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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea 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 ‘

Tehnologia produselor alimentare de origine animala (1)

4. Competente specifice acumulate

Anul de studiu | I | Semestrul | 5 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB- obligatorie, DOP - optionald, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
1. a) Numar de ore pe saptaimana 5 Curs | 2 | Seminar | - Laborator 2 Proiect | 1
I. b) Totalul de ore pe semestru din 70 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 28 Proiect | 14
planul de invatdmant
11. Distributia fondului de timp pe semestru: ore
II. Studiu individual 53
I11. Examindri 2
IV. Alte activitati (precizati):
Total ore studiu individual (II+I1I) 55
Total ore pe semestru (I.b+HI+III+IV) 125
Numarul de credite 5

Competente | C.P.6. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor
profesionale | C.P. 20. Aplica principii ale tehnologiei alimentare

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

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/ absolventul descrie
aparatura §i instalatiile necesare
proceselor tehnologice precum
si operatiile tehnologice pe
fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si
instructiunile de functionare a
utilajelor din industria
alimentara.

Studentul/absolventul utilizeaza
calculele tehnologice in vederea
stabilirii consumurilor specifice
si a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplica
inteligenta artificiala pentru
cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din
industria alimentara.

Studentul/absolventul realizeaza si/sau
planifica activitati de inginerie in vederea
obtinerii produselor dorite Intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al costurilor,
resurselor si timpului.

Studentul/absolventul evalueaza utilizarea
echipamentelor tehnologice pentru produsele
obtinute cu respectarea normelor de
siguranta si calitate.

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

Obiectivul general
al disciplinei
finite.

Insusirea aspectelor teoretice legate de principalele operatii din schema tehnologica de fabricare
a produselor alimentare, aprecierea cantitativa a materiilor prime, tehnologia obtinerii produselor




7. Continuturi

Curs IO\I; Metode de predare Observatii
1. Importanta, specificul si obiectul cursului. 4
Caracteristicile de calitate ale laptelui materie prima
2. Tehnologia si controlul calitatii laptelui de consum 2
3. Tehnologia si controlul calitatii produselor lactate 2
acide
3.1 Clasificarea produselor lactate acide,
3.2 Caracteristicile sortimentelor de produse lactate
acide Prelegerea,
4. Tehnologia de fabricare a produselor lactate acide 2 conversatia euristica,
5. Tehnologia de fabricare a smantanii pasteurizate si a 2 explicatia, predarea
smantanii de consum interactiva
6. Tehnologia si controlul calitdtii la fabricarea untului 2
7. Tehnologia si controlul calitatii la fabricarea 2
branzeturilor cu pasta moale
8. Tehnologia de fabricarea a branzeturilor cu pasta 2
semitare
9. Tehnologia de fabricare a banzeturilor cu pasta tare 2
10. Tehnologia de fabricare a banzetirilor topite si a 2
branzei telemea
11. Tehnologia de fabricarea a inghetatei 2
12. Tehnologia de fabricarea a laptelui praf 2
13. Recapitularea notiunilor 2

Bibliografie minimala recomandata
1. Ropciuc S., — Tehnologii generale in industria alimentara — note de curs, 2026;
2. Banu C. (coord.), —Tratat de industrie alimentara-Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, Bucuresti, 2009;

3. Mironescu V., Mironescu M., Trifan A., — Tehnologii generale in industria alimentara, vol. I-1I, Ed. Universitatii
,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2002;
5. Viorel C. Sahleanu, Emilian Sahleanu —Tehnologia si controlul in industria laptelui. Suceava: Editura Universitatii
Suceava, 2002, vol. 2;

Aplicatii - Laborator

Nr. ore

Metode de predare

Observatii

Masuri de sandtate si securitate muncii in laboratorul de
analiza a produselor alimentare.

1

Lucru individual

Determinarea calitatii laptelui materie prima si a laptelui
de consum- determinarea aciditatii si a densitatii.

Determinarea aciditatii, determinarea continutului de
grasime si determinarea vascozitatii laptelui materie
prima si a laptelui de consum.

Analiza senzoriala a produselor lactate acide; Analiza
chimica a produselor lactate acide: determinarea
aciditatii, determinarea continutului de grasime.

Determinarea puterii de coagulare a laptelui si calculul
necesarului de cheag.

Aplicatie practica- Obtinerea brinzei proaspete.

Analiza calitdtii branzeturilor cu pasta moale si
semitare: analiza senzoriald, determinarea continutului
de grasime, determinarea continutului de proteina,
determinarea continutului de sare.

Determinarea calitatii branzeturilor cu pasta tare -
analiza senzoriald, determinarea continutului de sare,
determinarea continutului de grasime (metoda Soxhlet),
determinarea continutului de proteina.

Aplicatie practica- Obtinerea produselor lactate acide-
laurt. Caracterizarea iaurtului obtinut din punctde
vedere senzorial.

Aplicatie practica- Obtinerea si caracterizarea senzoriala
a untului. Determinarea consumului specific si a
randamentului in fabricatie.

Determinarea calitatii inghetatei.

Lucru pe echipe,
Experimentul,
Conversatia
euristica,

Studiu de caz
Demonstratia
practica
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e Determinarea calitdtii laptelui praf- Determinarea 2
umiditatii, determinarea continutului de grasime,
determinarea aciditatii.

o Aplicatii - Proiect

Proiect: Tema pentru aplicatiei 1: Intocmirea unui proiect 1 Explicatia,
individual pe o tema data din tehnologia laptelui si a Lucru individual,
produselor lactate care s& cuprindd minim un bilant Conversatia,

de materiale din domeniul tehnologiei laptelui 1 Studiu de caz

1. Stabilirea procesului tehnologic pentru tema data
2. Elemente de tehnologie

3. Efectuarea bilantului de materiale

4. Stabilirea consumului specific pentru materiile
prime utilizate.

5. Prezentarea proiectului. Concluzii si discutii

XN NS IE S (S I \V)

Bibliografie minimala recomandata

1. Ropciuc Sorina — Aplicatii practice- Indrumar de laborator, 2026;

2. Standarde de industrie alimentara;
3. Claudiu-Dan Salagean, Dorin Tibulca — Tehnologia carnii si a produselor din carne, indrumar de lucrari practice,

Editura Risoprint;
4. Viorel C. Sahleanu, Emilian Sahleanu — Tehnologia si controlul in industria laptelui, Suceava: Editura
Universitatii

Suceava, 2002. — vol. 2;
5. Emil Racolta, 2006. Tehnologii generale in industria alimentara. Aplicatii si calcule tehnologice. Ed. Agraria
6. Banu C., 2009. Tratat industrie alimentara — Tehnologii generale, Ed. Asab.

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn nota
finala
- cunoasterea  tehnologiei de | Examen scris - test docimologic, 60%
obtinere si control a produselor | urmat de verificarea orald a
alimentare; gradului de indeplinire a cerintelor
- abilitatea de coordonare a | Inlucrarea scrisa
Evaluare procesului de productie si de a realizare
finald a produsele alimentare;
- abilitatea de  aplicare a
tehnicilor de munca si comuniocare
interpersonala pentru reazizarea
produselor finite;
- abilitatea de a realiza activitatea de Observarea sistematica a 20%
analiza a produselor alimentare; comportamentului studentului fata
- capacitatea de a interpreta rezultatele de activitatea din laborator. Evaluare
obtinute si de a formula concluzii. pe parcurs urmatd de test final de
evaluare si verificarea orald a
Evaluare pe gradului de indeplinire a cerintelor
parcurs in lucrarea scrisa.
- capacitatea de a realiza corect si | Verificarea orald a cunostintelor la 20%
temeinic  cerintele proiectului, cu | orele de proiect si urmarirea etapa de
folosirea surselor bibliografice, | etapa in elaborarea proiectului.
realizarea corecta a calculelor. Sustinerea finald a proiectului
realizat.
Data completarii Semnadtura titularului de curs Semndtura titularului de aplicatie
15.09.2026 Conf.univ.dr.ing. Sorina Ropciuc Sef lucr. dr. ing. Prisacaru Ancuta
Elena
" o) :
™

Conf. univ. dr. ing. Ropciuc Sorina
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Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Sef lucr. dr. ing. Albu Eufrozina

A
S,

Data avizdrii in departament

Semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef lucr. dr. ing. Amelia Buculei

Data aprobarii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

17.09.2026

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