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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Facultatea Inginerie Alimentard

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 spectroscopice de analiza a alimentelor

Anul de studiu IIH | Semestrul |5 Tipul de evaluare lExamen

Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara

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

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 4 Curs 2 Seminar Laborator/ 2 Proiect |-
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 Curs 28 Seminar Laborator/ 28 Proiect |-

de invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore

11.Studiu individual 42

III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II+I1I) 44
Total ore pe semestru (L.b+II+IIT+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.T.6. Gandeste in mod inovator
transversale

Competente C.P.3. Verifica calitatea materiilor prime
profesionale C.P.5. Realizeaza experimente chimice

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/absolventul explica principiile [Studentul/absolventul evalueazd [Studentul/absolventul gestioneaza procesele de
fundamentale ale stiintei alimentului, proprietatile organoleptice, fizico- [productie in vederea optimizarii si reducerii
caracteristicile nutritionale si functionale |chimice si microbiologice ale pierderilor de productie si a costurilor generale de
ale produselor alimentare. materiilor prime si ale produselor [fabricatie. Studentul/absolventul gestioneaza

alimentare. Studentul/absolventul ([influenta conditiilor de mediu si interactiunea dintre
efectueaza calcule specifice microorganisme, cu impact asupra produselor
conform metodelor de analiza, alimentare.

evalueaza calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor
de analiza senzoriala, determina
valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor
alimentare. Studentul/absolventul
identifica microorganismele care
conduc la aparitia unor boli si care
influenteaza calitatea materiilor
prime de origine vegetala si
animala si a produselor alimentare.

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

Obiectivul general al disciplinei Insusirea notiunilor de baza privind metodele spectroscopice moderne si aplicarea acestora
in verificarea calitdtii materiilor prime si a produselor alimentare
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7. Continutul predirii si invatarii
Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Spectroscopie notiuni introductive 2 Prelegerea, explicatia,
dezbaterea
IRadiatia electromagnetica. 2 Prelegerea, explicatia,
Interactiunea radiatiei electromagnetice cu materia. dezbaterea
Surse de radiatii. a4 Prelegerea, explicatia,
IRadiatia monocromatica. dezbaterea
[Detectoare.
Spectroscopie de emisie atomica a4 Prelegerea, explicatia,
dezbaterea
Spectroscopie de absorbtie atomica 4 Prelegerea, explicatia,
dezbaterea
Spectroscopia cu radiatii Rontgen 4
Spectroscopie moleculara. Spectroscopie in ultraviolet-vizibil (UV- 4 Prelegerea, explicatia,
IVIS) dezbaterea
Spectroscopie moleculard. Spectroscopie in infrarosu (IR) 4 Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

Bibliografie minimala recomandata

1. Paduret S., METODE SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR, Note de curs 2025.
2. Gutt, Georg, Gutt, Sonia, Analiza instrumentala: spectroscopie. Suceava: Editura Universitatii Suceava, 2005.
3.  Sergiu Paduret, Metode si Tehnici de Analiza Instrumentala, Volumul I, Performantica lasi-2022.
4.  Oroian, Mircea, Spectroscopia IR: aplicatii in industria alimentara. lasi : Performantica, 2021.
5. Gauglitz, G., Vo-Dinh, T., Handbook of Spectroscopy, Wiley-VCH, 2005

Aplicatii (seminar / laborator / lucréri practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Laborator Prelucrarea rezultatelor

obtinute si interpretarea lor,
INorme de protectia muncii $i masuri de prim ajutor. 4 se realizeaza in directd
Materiale si aparaturi de laborator. colaborare cu studenti,
Operatii generale de laborator. Pregatirea reactivilor Prmarmdu-se Ovdep lind
intelegere de cétre acestia a

Spectroscopia de absorbtie moleculara in domeniul vizibil. 4 tlellg;igoi; silngllfstt(;?;lor

Aplicatii ale Legii Lambert Beer, studiul influentei drumului optic. Experimentul, alimentara.

Aplicatii ale Legii Lambert Beer, studiul influentei concentratie Problematizare

Spectre de absorbtie si transmisie ale solutiilor colorate. Dezbatere

Determinarea concentratiei colorantilor alimentari utilizand 4 Explicatia

spectrometrul Jenway/ Spectrometrul cu fibra optica USB 4000 Exercitiul

Ocean Optics. Trasarea unei curbe de calibrare

Determinarea culorii produselor alimentare utilizdnd sonde 4

spectrometrice si a colorimetrului Conica Minolta CR 400

Determinarea acidului sorbic 4

Determinarea nitritilor din legume prin metoda spectrofotometrica. 4

Determinarea metalelor din probe cu ajutorul spectrometrului cu 2

raze X (EDX)

Evaluare 2 [Test de evaluare

Bibliografie minimald recomandata

Fo =

Paduret S., METODE SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR, Suport de Laborator 2025.
Gutt, Georg, Gutt, Sonia, Analiza instrumentald: spectroscopie. Suceava: Editura Universitatii Suceava, 2005.
Sergiu Paduret, Metode si Tehnici de Analiza Instrumentald, Volumul I, Performantica lasi-2022.
Gutt S., Analiz instrumentald indrumar de laborator, Editura Universititii, 1995

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

Evaluare finala

e descrierea si explicarea principiilor

cu radiatii Rontgen;

e identificarea si explicarea corectd a conceptelor,
principiilor si notiunilor fundamentale privind
metodele spectroscopice de analiza a alimentelor;

e aplicarea cunostintelor pentru interpretarea
interactiunii radiatiei electromagnetice cu materia si
a principiilor metodelor spectroscopice de analiz;

spectroscopiei atomice, moleculare, UV-VIS; IR si

Evaluare prin Examen scris,
urmat de verificarea orald a

gradului de indeplinire a
cerintelor in lucrarea scrisa

50%
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Evaluare pe e identificarea si explicarea corectd a principiilor si| Test de evaluare urmat de |50 %

parcurs notiunilor fundamentale privind utilizarea verificarea orald a gradului
metodelor spectroscopice in analiza alimentelor; de indeplinire a cerintelor in
e aplicarea cunostintelor pentru utilizarea lucrarea scrisd
aparaturii si efectuarea corecta a determinarilor
spectrofotometrice;

e descrierea si aplicarea etapelor de lucru specifice
metodelor spectroscopice utilizate;

e aplicarea cunostintelor in prelucrarea si
interpretarea rezultatelor experimentale si a
curbelor de calibrare;

<. Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
Data completarii < . : . . . L
semnatura titularului de curs semnatura titularului de aplicatie
Sef lucrari univ. dr.ing.Sergiu Paduret Sef lucrari univ. dr.ing.Sergiu Paduret

15.09.2026

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Sef lucréri. univ. dr.ing. Eufrozina Albu

i
I wh

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

e
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