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FISA DISCIPLINEI
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 licenta
Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Tehnologii speciale de porcesare
Anul de studiu | 11 | Semestrul | 4 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF — fundamentala, DD — in domeniu; DS — de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOPp
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF — 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
II. Studiu individual 42
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): —
Total ore studiu individual (II+I11) 44
Total ore pe semestru (L.b+II+III+IV) 100
Numarul de credite 4
4. Competente specifice acumulate
Competente CP7. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si bauturilor
profesionale
Competente CT2. Gandeste analitic
transversale CTS5. Demonstreaza spirit antreprenorial
5. Rezultatele invatarii
Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/absolventul descrie Studentul/absolventul realizeaza si/sau
operatiile tehnologice din fluxul de planifica activitati de inginerie in
fabricatie a produselor alimentare, vederea obtinerii produselor dorite intr-
precum si principiile de functionare un mod optimizat din punctul de vedere
si instructiunile de utilizare ale al costurilor, resurselor si timpului.
utilajelor din industria alimentara. Studentul/absolventul evalueaza

biotehnologii.

strategiile, metodele si tehnicile
adecvate pentru verificarea calitatii
produselor obtinute prin biotehnologii.
Studentul/absolventul recunoaste si
implementeaza operarea in conditii de
sigurantd a echipamentelor utilizate in

Studentul/absolventul ia decizii care
reflecta principiile de protectie a
mediului, in conformitate cu standardele
de reglementare si cerintele de
conformitate ecologica.

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

Obiectivul general al disciplinei | e Insusirea si valorificarea conceptelor de bazi, a terminologiei specifice, a aspectelor

tehnologice din domeniul tehnologiilor speciale de porcesare.
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7. Continutul predirii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Importanta industriei alimentare in evolutia societatii umane. Notiuni 2 prelegerea, conversatia

introductive despre procesarea materiilor prime euristicd, explicatia

Particularitatea industriei alimentare. Procese tehnologice in industria 2

alimentard. Ramuri ale industriei alimentare

Procesarea pentru separarea prin sedimentarea in cdmp gravitational si 2

centrifugare

Procesarea pentru separarea prin filtrare 2

Filtre cu functionare la presiune hidrostatica, cu functionare sub presiune
si sub depresiune

Procesarea la presiuni inalte a materiilor prime

Procesarea in camp electric pulsatoriu a materiilor prime

Procesarea termica alternativa a materiilor prime

Procesarea minimala atermica cu fluide supercritice a materiilor prime

Tehnici de separare prin membrane

Procesarea cu ajutorul cdmpului electric pulsatoriu

Tehnici de procesare termica

NN N|WwW |

Procesarea cu microunde

Bibliografie minimala recomandata

1. Spinei, M. — Tehnologii speciale de procesare. Note de curs. Manuscris, 2025.

2. Banu, C. (coord.) — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, Bucuresti, 2009.

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

4. Banu, C. — Manualul inginerului de industrie alimentard, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998.

5. Leahu, A. — Valorificarea produselor si subproduselor in industrializarea pestelui, Ed. Performantica, lasi, 2013.

Aplicatii (laborator) I:rre. Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii. Descrierea laboratorului si prezentarea 2 conversatia euristica,
aparaturii si a principiilor de functionare explicatia, experimental,
Determinarea pH — ului, aciditatii totale a unor materii prime 2 studiu de caz
Terminologie specifica utilizata 1n industria alimentara 2

Tipuri de concentratii utilizate 1n industria alimentard. Metode de calcul 3

Metode de prelevare si pregatire a probelor de analizd in industria 2

alimentard

Evaluare intermediard a cunostintelor dobandite in activitatea de 1 test de laborator
laborator

Controlul calitétii laptelui procesat la presiuni inalte 2 conversatia euristica,
Controlul calitétii carnii procesate la presiuni Inalte 2 explicatia, experimental,
Controlul calitatii legumelor procesate prin liofilizare 2 studiu de caz
Controlul calitatii fructelor procesate la presiuni inalte 2

Controlul calitétii carnii procesate minimal 2

Osmoza inversa 2

Analiza diferitelor tipuri de otet. Determinarea calitativa a falsificarii cu 3

caramel. Analiza variatiei indicilor de calitate in timpul depozitarii

Evaluarea cunostintelor dobandite in activitatea de laborator 1 test de laborator

Bibliografie minimald recomandata

1. Spinei, M. — Tehnologii speciale de procesare. Note de curs. Manuscris, 2025.

2. Banu, C. (coord.) — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, Bucuresti, 2009.

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

4. Banu, C. — Manualul inginerului de industrie alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998.

5. Leahu, A. — Valorificarea produselor si subproduselor in industrializarea pestelui, Ed. Performantica, Iasi, 2013.

8. Evaluare

Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare gionniziz
activitate -
finala
Evaluare Cunoasterea terminologiei specifice disciplinei si capacitate de a conduce Examen scris — test 50%
finald si analiza procesele si tehnologiile speciale de porcesare, de la materii prime docimologic, urmat de
pana la produsul finit, conform reglementarilor in vigoare verificarea orald a gradului
de indeplinire a cerintelor
in lucrarea scrisa
Evaluare Insusirea modului de lucru specific analizei de laborator a tehnologiilor | Evaluare intermediari si 50%
pe parcurs | speciale de porcesare finala prin test de laborator
Dezvoltarea capacitdtii de a supraveghea procesele tehnologice si de a
aplica tehnici de analiza a tehnologiilor speciale de porcesare, n cadrul
muncii in echipd, pentru confirmarea calitdtii acestora cu respectarea
normelor in vigoare

2/3




D <. Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
ata completarii . . : < . : .
semnatura titularului de curs semnatura titularului de seminar
Asistent univ. dr. ing. Mariana SPINEI Asistent univ. dr. ing. Mariana SPINEI
15.09.2026 5 oy ) ﬁ oy
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH - SERITAN
17.09.2026 p 4 /
i /,
/e /{ _
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
17.09.2026 )
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
17.09.2026
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