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1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare i a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Master

Programul de studii

Managementul igienei, controlul calittii produselor alimentare si asigurarea sanatitii populatiei

2. Date despre disciplini
Denumirea disciplinei Tehnologii moderne de prelucrare a materiilor prime
Anul de studiu I 1 | Semestrul | 3 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DSI
disciplinei DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 2 | Curs | 1 | Seminar - | Laborator/ 1 Proiect
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 28 | Curs | 14 | Seminar - | Laborator/ 14 | Proiect
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 70
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 72

Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV) 100

Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate
Competente C.P.8 Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor
profesionale/generale | C.P.9 Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricirii alimentelor
Competente
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul demonstreaza
cunostinte aprofundate, multidisciplinare,
privind compozitia produselor alimentare,
tehnici avansate de procesare in industria
alimentara, efectele asupra sanatatii si
dezvoltarea produselor alimentare.

Studentul/Absolventul conduce proiecte
complexe de cercetare si dezvoltare, cu
responsabilitate pentru validarea stiintifica,
sustenabilitatea solutiilor si aplicabilitatea
acestora 1n industrie.

Studentul/Absolventul aplica metode
avansate de analiza (fizico-chimica,
microbiologicd, senzoriala si
nutritionald) pentru evaluarea
calitatii produselor alimentare.

6.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

« Insusirea si valorificarea conceptelor de bazi, a terminologiei specifice, a conceptelor de
sigurantd a materiilor prime.

* Prezentarea si explicarea metodelor si tehnicilor de analiza de laborator ale materiilor prime
din industria alimentara.

7. Continutul predirii si invatarii
Curs Nr. re Metode de predare Observatii
o Notiuni introductive despre procesarea materiilor prime 2
e Procesarea la presiuni inalte a materiilor prime 3 Prelegere / Prezentare
e Procesarea in cAmp electric pulsatoriu a materiilor prime 3
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e Procesarea termica alternativa a materiilor prime 2
e Procesarea minimala a materiilor prime 2
e Recapitulare 2

Bibliografie minimald recomandata

e Banu C., 2010 - Tratat de inginerie alimentara (vol. 2), Ed. A.G.LR.
o Prisacaru Ancuta Elena, 2024 - Note curs Tehnologii moderne de prelucrare a materiilor prime
e Prisacaru Ancuta Elena (2017) - Materii prime de origine vegetald utilizate in industria alimentarad, Ed. Pim, Iasi

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii

o Notiuni de sanatate si securitate in munca. Prezentarea 2 Prelegerea
tematicii Qe labora‘For si cond.i.giil.e de desfasurare, modul Explicatia
de intocmire a unui Raport stiintific

o Controlul calitatii laptelui procesat la presiuni inalte 2 Experimentul

o Controlul calitatii carnii procesate la presiuni Tnalte 2 Experimentul

e Controlul calitatii legumelor procesate prin liofilizare 2 Experimentul

o Controlul calitatii fructelor procesate la presiuni inalte 2 Experimentul

o Controlul calitatii carnii procesate minimal 2 Experimentul

e Verificarea si discutarea Rapoartelor stiintifice Intocmite 2 Conversatia euristica,

explicatia

Bibliografie minimala recomandata

e Banu C., 2010 - Tratat de inginerie alimentara (vol. 2), Ed. A.G.LR.
o Prisacaru Ancuta Elena, 2024 - Note curs Tehnologii moderne de prelucrare a materiilor prime
o Prisacaru Ancuta Elena (2017) - Materii prime de origine vegetald utilizate in industria alimentara, Ed. Pim, Iasi

8. Evaluare

Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
activitate nota )
finala
Curs Dobandirea notiunilor de baza privind metodele Evaluare sumativa prin examen scris 60%
moderne de procesare a materiilor prime in industria urmata de verificarea orala a gradului de
alimentara. Cunoasterea metodelor de apreciere a indeplinire a cerintelor in lucrarea scrisa.
calitatii materiilor prime (CP8).
Laborator/ Insusirea metodelor de analizi si testare a calitatii Verificarea orald, pe parcursul orelor de 40%
Lucrari produselor alimentare privind influenta metodelor de | laborator, a cunostintelor asimilate i
practice procesare asupra calitétii produsului alimentar verificarea finald a Raportului stiintific
Raport stiintific privind influenta metodelor moderne de| intocmit individual.
procesare asupra calitétii produsului alimentar (CP8).

Grad didactic, nume, prenume,

Data completdrii semnadtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

16.06.2025

Sef lucr. univ. dr. ing. Ancuta Elena PRISACARU

Sef lucr. univ. dr. ing. Ancuta Elena PRISACARU

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

Data avizdrii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

23.06.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




