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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 Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplini

Denumirea disciplinei ‘

Tehnologii in industria céirnii (1)

Anul de studiu I 11 | Semestrul | 5 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
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/ 1 Proiect |1
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 | Curs | 28 | Seminar Laborator/ 14 | Proiect |14
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 67
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (ITI+I11) 69
Total ore pe semestru (L.b+II+I1I+IV) 125
Numarul de credite 5

4. Competente specifice acumulate

Competente transversale C.T.2. Gandeste analitic

Competente profesionale

C.P. 3. Aplica standarde de sanatate si siguranta

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul descrie operatiile
tehnologice din fluxul de fabricatie a
produselor alimentare, precum si principiile
de functionare si instructiunile de utilizare
ale 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 strategiile,
metodele si tehnicile adecvate pentru
verificarea calitatii produselor obtinute prin
biotehnologii.

Studentul/absolventul recunoaste si
implementeaza operarea in conditii de
siguranta a echipamentelor utilizate in
biotehnologice.

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

Insusirea si valorificarea conceptelor de bazi, a terminologiei specifice industriei carnii,
conceptului de calitate, cunoasterea factorilor de productie, a conceptelor de siguranta a
materiilor prime, n scopul identificérii si elimindrii materiilor prime necorespunzatoare.
Prezentarea si explicarea metodelor si tehnicilor de analiza de laborator a carnii.
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7. Continutul predarii si invatarii

Curs

Nr. re

Metode de predare

Observatii

Cap. 1. Animale furnizoare de carne.
Rase de bovine, suine, ovine, caprine si pasari.

Cap. II. Factori care influenteaza productia de carne si calitatea
acesteia.

2.1. Factorii de crestere si ingrasare.

2.2. Factorii ce tin de animal.

Cap. III. Aprecierea subiectiva a calitatii animalelor in viu.
3.1. Somatoscopia.

3.2. Palpatia.

3.3. Aprecierea regiunilor corporale.

Cap. IV. Aprecierea obiectiva a calitatii animalelor in viu.
4.1. Gravimetria.
4.2. Barimetria.

4.3. Determinarea dimensiunilor principalelor regiuni corporale.

Cap. V. Tehnologia de abatorizare.

5.1. Pregétirea animalelor pentru sacrificare.
5.2. Sacrificarea animalelor.

5.3. Prelucrarea carcasei.

Cap. VI. Clasificarea carcaselor conform normelor UE.
6.1. Clasificarea in functie de starea de ingrasare.
6.2. Clasificarea SEUROP.

Cap. VII. Structura morfologica si compozitia carnii.
7.2. Structura morfologica a carnii.
7.3. Compozitia chimicd a carnii.

Cap. VIII. Transformari postsacrificare ale muschiului.
8.1. Transformari normale ale muschiului in carne.
8.2. Transformari anormale ale carnii.

Cap. IX. Conservarea carnii prin refrigerare.
9.1. Generalitati despre refrigerare.
9.2. Modalitati de refrigerare.

Cap. X. Conservarea carnii prin congelare.
10.1. Generalitati despre congelare.
10.2. Modalitati de congelare.

Prelegerea, conversatia
euristica, explicatia

Bibliografie minimalad recomandata

e Banu C., 2010 — Tratat de inginerie alimentara (vol. 2), Ed. A.G.L.R.
o Constantinescu Cristina-Gabriela, 2015 — Controlul calitdtii produselor din carne si peste. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta-Elena, 2016 — Bune practici pentru imbunatatirea productiei de carne la taurine. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta Elena, 2026 - Note curs Tehnologii in industria carnii (1), 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 5 Prelegerea

de laborator si conditiile de desfasurare. Explicatia
Aprecierea gradului de prospetime a cérnii provenita de la 5 Experimentul
diverse specii.

Determinarea indicelui de peroxid si a stadiului de oxidare a ) Experimentul
grasimilor.

Identificarea hidrogenului sulfurat, a amoniacului. 2 Experimentul
Determinarea indicelui de saponificare a grasimilor. 2 Experimentul
Analiza compozitiei chimice a carnii cu analizorul rapid NIR. 2 Experimentul
Evaluare 2 Test docimologic

Bibliografie minimala recomandata

e Banu C., 2010 — Tratat de inginerie alimentara (vol. 2), Ed. A.G.I.R.
o Constantinescu Cristina-Gabriela, 2015 — Controlul calitatii produselor din carne si peste. Ed. Performantica, lasi.

e Prisacaru Ancuta-Elena, 2016 — Bune practici pentru imbunatatirea productiei de carne la taurine. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta Elena, 2026 - Note curs Tehnologii in industria carnii (1), format electronic

e Sahlean V. C., 2000 — Tehnologia si controlul in industria cérnii. Ed. Universitatii Suceava, Suceava.
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Aplicatii (proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii

Intocmirea unui proiect individual pe o tema data care si

cuprinda analiza unei rase din cadrul unei specii furnizoare de

carne:

Prezentarea speciei. ) Lucru individual, explicatia,
dezbaterea

Prezentarea insusirilor morfoproductive specifice. 2 Lucru individual, explicatia,
dezbaterea

Evaluarea exteriorului animalelor. 3 Lucru individual, explicatia,
dezbaterea

Tehnologia de sacrificare. 3 Lucru individual, explicatia,
dezbaterea

Evaluarea calitatii productiilor obtinute. 3 Lucru individual, explicatia,
dezbaterea

Prezentare proiect. Verificarea finala a

1 proiectului stiintific intocmit

individual.

Bibliografie minimald recomandata

e Banu C., 2010 — Tratat de inginerie alimentara (vol. 2), Ed. A.G.I.R.
e Constantinescu Cristina-Gabriela, 2015 — Controlul calitatii produselor din carne si peste. Ed. Performantica, lasi.

e Prisacaru Ancuta-Elena, 2016 — Bune practici pentru imbunatatirea productiei de carne la taurine. Ed. Performantica, lasi.
e Prisacaru Ancuta Elena, 2026 - Note curs Tehnologii in industria carnii (1), format electronic

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

8.

Evaluare

Tip
activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din
nota
finala

Evaluare
finala

- cunoasterea si utilizarea corectd a conceptelor si
terminologiei specifice industriei carnii; descrierea
operatiilor tehnologice, a factorilor care influenteaza
calitatea si siguranta carnii, a principiilor de functionare
fa echipamentelor si a metodelor de analiza.

- analizarea etapelor procesului tehnologic, interpretarea
indicatorilor de calitate si sigurantd si identificarea
situatiilor de neconformitate

- formularea argumentatd a concluziilor si luarea
deciziilor privind calitatea si siguranta materiilor prime,
lcu respectarea standardelor si cerintelor aplicabile.

Examen scris — test docimologic, urmat
de verificarea orald a gradului de
indeplinire a cerintelor in lucrarea
scrisa..

60%

Evaluare pe
parcurs

Laborator

- cunoasterea principiilor metodelor si tehnicilor de
lanaliza a carnii si a normelor de sandtate si siguranta.

- aplicarea corectd a metodelor de analiza, calcularea si
linterpretarea rezultatelor si identificarea
neconformitatilor.

- respectarea procedurilor de lucru si a normelor de
sanatate si sigurantd, utilizarea responsabilda a
lechipamentelor si asumarea corectitudinii rezultatelor
obtinute.

Test docimologic

20%

Proiect

- utilizarea adecvatd a conceptelor si informatiilor de
specialitate privind tehnologia, calitatea si siguranta
carnii.

- analizarea si sintetizarea informatiilor, identificarea
si argumentarea solutiilor si prezentarea coerentd a
rezultatelor.

- elaborarea autonoma a proiectului, fundamentarea
si asumarea solutiilor propuse, respectarea cerintelor de
sdndtate, sigurantd si protectie a mediului.

Elaborare si sustinere proiect

20%

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semnadtura titularului de curs

semnatura titularului de ap

Grad didactic, nume, prenume,

licatie

15.09.2026

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

PRISACARU
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Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

/”g*,: L'f,’é/j(

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 in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




