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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 disciplina
Denumirea disciplinei Metode Si Tehnici De Analiza Instrumentala
Anul de studiu I li | Semestrul | I | Tipul de evaluare E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 3 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 1 Proiect -
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 14 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 56
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (IL.a+I1.b+III) 58
Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV) 100
Numarul de credite 4
4. Competente specifice acumulate
Competente
transversale
Competente CP3 Verifica calitatea materiei prime
profesionale CP8 Efectueaza controlul de calitatea asupra prelucrarii alimentelor
5. Rezultatele invatarii
Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/absolventul explica [Studentul/absolventul evalueaza proprietatile [Studentul/absolventul gestioneaza procesele

principiile fundamentale ale stiintei
alimentului, caracteristicile nutritionale
si functionale ale produselor alimentare.

organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
efectueazd  calcule  specifice  conform
imetodelor de analiza, evalueaza -calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor
de analizd senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
identificd microorganismele care conduc la
aparitia unor boli si care influenteaza calitatea
imateriilor prime de origine vegetala si animala
si a produselor alimentare.

de productie in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a
costurilor ~ generale de  fabricatie.
Studentul/absolventul gestioneaza influenta
conditiilor de mediu si interactiunea dintre
microorganisme, cu impact asupra
produselor alimentare.

6.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

o Cursul si laboratorul de Analiza instrumentala au ca obiectiv principal initierea studentilor

in analiza moderna de compozitie, concentatie

si structurd a substantelor si produselor cu

ajutorul aparaturii specifice. Modul de abordare a problematicii permite atat initierea in
diferite metode si tehnici de masurare cat si o buna cunoastere a tehnicii instrumentale si a
sistemelor de prelucrare a datelor experimentale.

7.

Continutul predairii si invatarii

Curs

ore

Metode de predare Observatii

Introducere in metode si tehnici de analiza

Explicatia,

172




experimentul, studiu de
caz

Analiza spectroscopica. Radiatia luminoasda. Spectrul radiatiilor 2 Explicatia,
electromagnetice. Analiza spectrald. Aparatura folosita in spectroscopie experimentul, studiu de
caz

Spectroscopie de emisie atomica. Spectroscopie de emisie atomica cu 4 Explicatia,
flacara. Spectroscopie de emisie atomica cu plasma cuplata inductiv experimentul, studiu de
caz

Spectroscopie de emisie Rontgen 2 Explicatia,
experimentul, studiu de
caz

Spectroscopie de absorbtie moleculara. Colorimetrie si fotocolorimetrie. 4 Explicatia,
Spectrofotometrie experimentul, studiu de
caz

Spectroscopia moleculara in Infrarosu si Raman 2 Explicatia,
experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Turbidimetria si nefelometria 2 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Refractometria si polarimetria 2 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Cromatografia. Cromatografia de lichide — structura 2 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Detectoare utilizate in cromatografia de lichide 2 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Cromatografia de gaze. Detectoare utilizate in cromatografia de gaze 2 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Electroforeza 1 experimentul, studiu de
caz

Explicatia,
Metode electrochimice de analiza 1 experimentul, studiu de
caz

Bibliografie minimald recomandata

1. Gutt S., Gutt G. - Analiza instrumentala, Curs universitar, Editura Universitatii Suceava, 2001 , 310 pagini

2. Gutt G. - Metode Moderne pentru incercarea §i caracterizarea materialelor , Vol. 1, Editura Universitatii Suceava, 1997, 281,
pagini,ISBN 973-98210-7-3.

3. Gutt G. Metode moderne pentru incercarea si caracterizarea materialelor , Vol. II, 2000, Editura Universitatii Suceava, 281 p.

4. Gutt Gh., Palade D.D. , Gutt S., Klein Fr., Schmitt Th. Incercarea si caracterizarea materialelor metalice, Editura Tehnica
Bucuresti, 2000, 640 p.

5. Oroian, M. Analiza instrumentala, Note de curs, 2022

6. Oroian, M., Spectroscopia IR : aplicatii in industria alimentard, Ed. Performantica, 2021
Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii $i masuri de prim ajutor in laboratorul 2

Efectuare masuratori,

de Analiza Instrumentald. Materiale §i aparaturda de laborator. )
efectuare calcule si grafice

Operatii generale de laborator.

(dupa caz) in grupuri mici,

Masurarea extinctiei si transmisiei unei solutii cu ajutorul 2 . e e
scriere concluzii individual,

spectrofotometrului UV-VIS. Determinarea lungimii de unda

s < verificare.
pentru o anumita substanta
Determinarea culorii vinului prin metoda spectrofotometrica 2 .
- — — Rezolvare probleme in
Determinarea concentratiei substantelor pe cale refractometrica. 2

grupuri mici, sau la tabla cu

Aplicatii practice cu refractometrul Abbe portabil tip IOR si cu ajutor si explicatii de cate ori

refractometrul electronic Abbe Leica Mark 11 Plus

- — - — este cazul.
Determinarea concentratiei substantelor pe cale polarimetricad 2
Determinarea conductivitatii unei solutii de electrolit 2
Evaluarea cunostintelor 2

Bibliografie minimald recomandata

1. Gutt S., Gutt G. - Analiza instrumentala, Curs universitar, Editura Universitatii Suceava, 2001 , 310 pagini

2. Gutt G. - Metode Moderne pentru incercarea si caracterizarea materialelor , Vol. 1, Editura Universitatii Suceava, 1997, 281,
pagini,ISBN 973-98210-7-3.

3. Gutt G. Metode moderne pentru incercarea i caracterizarea materialelor , Vol. I1, 2000, Editura Universitatii Suceava, 281 p.

4. Gutt Gh., Palade D.D. , Gutt S., Klein Fr., Schmitt Th. Incercarea si caracterizarea materialelor metalice, Editura Tehnica
Bucuresti, 2000, 640 p.

5. Oroian, M. Analiza instrumentald, Note de curs, 2022
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8. [Evaluare
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare Pgndere
activitate din no} a
finald

Dobéndirea notiunilor de baza privind spectroscopia atomica si moleculard | Examen scris - test 60%

si aplicatiile acestora in ingineria produselor alimentare. docimologic, urmat de

Capacitatea de a explica principiile metodelor spectroscopice si de a selecta | verificarea orald a gradului
Evaluare metodele adecvate pentru evaluarea proprietatilor fizico-chimice. de indeplinire a cerintelor
finald Capacitatea de a interpreta rezultatele analizelor si de a verifica calitatea in lucrarea scrisi

materiilor prime si a produselor finite

Capacitatea de a supraveghea, conduce, analiza si proiecta tehnologiilor

alimentare de la materii prime pana la produs finit.

Fiecare lucare de laborator | 40%

Evaluare pe
parcurs

Efectuarea corecta a experimentelor si utilizarea corespunzatoare a aparaturii
si ustensilelor de laborator. Aplicarea metodelor de analiza si efectuarea
corecta a determinarilor si calculelor specifice. Interpretarea rezultatelor
experimentale si identificarea surselor de eroare. Evaluarea proprietatilor
fizico-chimice si a calittii materiilor prime si produselor alimentare.
Desfasurarea responsabila si autonoma a activitatilor de laborator si
formularea corecta a concluziilorCapacitatea de a supraveghea, conduce,
analiza si proiecta tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit.

se finalizeaza prin
intocmirea unei lucrari ce
contine : rezumatul lucrarii,
observatii i concluzii.
Observarea sistematica a
comportamentului
studentului fata de
activitatea din laborator.
Test de evaluare urmat de
verificarea orala a gradului
de indeplinire a cerintelor
in lucrarea scrisa

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de seminar

15.09.2026

IProf. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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Sef lucrari dr. ing. Paduret Sergiu

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

A /4
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Sef lucr. univ. dr. ing. Eufrozina ALBU

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii 1n consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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