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

Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

Denumirea disciplinei ‘ Controlul calititii produselor de origine animala

Anul de studiu I 11 | Semestrul | 6 | Tipul de evaluare |

Regimul Categoria formativa a disciplinei
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara

DS

Categoria de optionalitate a disciplinei:
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa

DOB

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

Laborator/ 1
Lucrari practice

I a) Numar de ore pe saptamana 4 | Curs | 2 | Seminar -

Proiect |-

Laborator/ 14
Lucrari practice

1 b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar -

de Invatamant

Proiect |-

Distributia fondului de timp pe semestru

ore

I1.a) Studiu individual

31

IL.b) Tutoriat (pentru ID)

1II. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 69
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+IL.b+III+IV) 75
Numarul de credite 3

4. Competente specifice acumulate

Competente profesionale/generale C.P.3. Verifica calitatea materiilor prime
C.P.12. Testeaza materii prime pentru productie

Competente transversale C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza
conformitatea produselor, proceselor
si proiectelor tehnologice pentru
garantarea sigurantei alimentare.
Studentul/absolventul evalueaza
lantul alimentar pe baza
cunostintelor legate de trasabilitate si
sigurantd alimentara.
Studentul/absolventul efectueaza
analize in laboratoare de control,
identificand indicatorii de calitate si
interpretand rezultatele conform
legislatiei.

Studentul/absolventul defineste procesele si
procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentara, standardele si igiena produselor

alimentare. productiei.

Studentul/absolventul elaboreaza proceduri
standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

Insusirea si valorificarea conceptelor de bazi, a terminologiei specifice industriei carnii,
laptelui, cerealelor, oudlor, conceptului de calitate, cunoasterea factorilor de productie, a
conceptelor de sigurantd materiilor prime, in scopul identificarii si elimindrii materiilor]
prime necorespunzatoare.

Prezentarea si explicarea metodelor si tehnicilor de analiza de laborator ale materiilor prime
din industria alimentara.
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7. Continutul predirii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Notiuni introductive cu privire la calitatea materiilor prime 2

Cap I. Laptele materie prima in industria alimentara:

1.1. Notiunea de calitate a laptelui 2

Compozitie chimica

Cap II. Proprietati fizico chimice ale laptelui materie prima
2.1. Caracteristici fizice ale laptelui 4
2.2. Caracteristici tehnologice

Cap III. Controlul calitatii oualor si derivatelor din oua
3.1. Clasificarea oudlor

3.2. Compozitia chimica a oudlor

3.3. Caracteristicile de calitate

Cap IV. Controlul calitatii mierii de albine
4.1. Clasificarea mierii

4.2. Compozitia chimica a mierii

4.3. Caracteristicile de calitate

4 Prelegere / Prezentare

Cap V. Carnea materie prima in industria alimentara:
5.1. Notiunea de calitate

5.2. Importanta trofobiologica

5.3. Compozitie chimicd

Cap VI. Proprietati fizico chimice ale carnii
6.1. Caracteristici fizice ale carnii 3
6.2. Caracteristici tehnologice

Cap VII. Controlul calitatii pestelui materie prima

7.1. Compozitia chimica a cérnii de peste 4
7.2. Caracteristici de calitate si parametri de prospetime
Recapitulare 2

Bibliografie minimala recomandata

e Bahrim Gabriela, Banu C., Barascu Elena, Dan V., 2008 — Tratat de industrie alimentara: probleme generale, Ed. Asab,
Bucuresti.

e Banu C., 2010 — Tratat de inginerie alimentara (vol., 2), Ed. A.G.L.R.

e Prisacaru Ancuta-Elena, 2016 — Bune practici pentru imbunatatirea productiei de carne la taurine. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta Elena, 2025 — Controlul calitatii produselor de origine animala, format electronic

e Sahlean V. C., 2000 — Tehnologia si controlul in industria carnii. Ed. Universitatii Suceava, Suceava.

Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
Notiuni de sanatate si securitate in munca. Prezentarea tematicii 2 Prelegerea

de laborator si conditiile de desfasurare Explicatia

Examenul organoleptic si aprecierea prospetimii laptelui, analiza 2 Experimentul

caracteristicilor fizice-chimice ale laptelui cu ajutorul analizorul
rapid FT — NIR, Ekomilk, Lactostar

Controlul calitatii oudlor 2 Experimentul
Controlul calitatii mierii de albine 2 Experimentul
Examenul organoleptic si aprecierea prospetimii cdrnii 2 Experimentul
Analiza caracteristicilor fizice-chimice ale carnii cu analizorul 2 Experimentul
rapid NIR

Evaluare 2 Test docimologic

Bibliografie minimald recomandata

e Bahrim Gabriela, Banu C., Barascu Elena, Dan V., 2008 — Tratat de industrie alimentara: probleme generale, Ed. Asab,
Bucuresti.

e Banu C., 2010 — Tratat de inginerie alimentara (vol., 2), Ed. A.G.L.R.

e Prisacaru Ancuta-Elena, 2016 — Bune practici pentru imbunatatirea productiei de carne la taurine. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta Elena, 2025 — Controlul calitatii produselor de origine animala, format electronic

e Sahlean V. C., 2000 — Tehnologia si controlul in industria cérnii. Ed. Universitatii Suceava, Suceava.

8. Evaluare

. - Pondere di

Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare on ir:):tam

activitate <
finala
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Curs Dobandirea notiunilor de bazd privind calitatea Evaluare sumativa prin examen scris 60%
materiilor prime si aplicarea cunostintelor stiintifice, urmata de verificarea orala a gradului de
tehnologice si ingineresti (CP3, CP 12, CT3). indeplinire a cerintelor in lucrarea scrisa.
Laborator/ Insusirea metodelor de analiza si testare a calitatii 40%
Lucrari materiilor prime de origine animala. (CP3, CP12, CT3). Test docimologic
practice

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

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

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

12.09.2025

P

(o

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

13.09.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Eufrozina ALBU

il
At

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
)

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




