1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Aprobat,
Decan

Prof. univ. dr. Daniel SIMEANU

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiintele Vietii, lagi

1.2 Facultatea

Ingineria Resurselor Animale si Alimentare

1.3 Departamentul

Control, expertiza si servicii

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |Controlul calititii produselor de origine vegetalii 2 — Legume si fructe

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. IRIMIA Liviu Mihai

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Asist.dr. loana BUTERCHI

2.4 Anul destudiu | IV | 2.5 Semestrul | 8 | 2.6 Tipul de evaluare| C | 2.7 Regimul disciplinei | DS

3. Timpul total estimate (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 3 |dincare: 3.2curs |1 |[3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 30 |dincare: 3.5curs |10 |3.6 seminar/laborator 20
Distributia fondului de timp de studiu individual ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 5
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregitire semi narii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 3
Examinari 2

Alte activitatl ......cceevveveeinieeeereeene,

3.7 Total ore studiu individual 20
3.9 Total ore pe semestru 30
3.10 Numairul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

» Chimie organica, Tehnologii vegetale, Biochimia alimentelor

4.2 de competente

» Sunt necesare cunostinte de baza din fiziologie vegetala, microbiologie,
fitopatologie, tehnologia valorificarii produselor horticole, igiend a alimentatiei,
tehnologii alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului |¢  In timpul cursurilor si lucrarilor practice, studentii vor avea telefoanele

mobile Inchise. De asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in
timpul cursului, nici parasirea de catre studenti a silii de curs in vederea
preludrii apelurilor telefonice personale. Nu este permisa intarzierea
studentilor la curs si laborator

5.2. de desfasurare a e Participarea la lucrarile practice este obligatorie sli conditioneaza intrarea in
seminarului/laboratorului examen.




6. Componentele specifice acumulate

Competente profesionale

CLl. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare

-Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor i metodelor de baza din stiinta alimentelor
(definitd in termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si transformarile
componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar

-Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura, proprietatile si
transformarile componentilor alimentari si interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul
lantului agroalimentar

-Aplicarea principiilor §i metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru solutionarea
problemelor ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor

-Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, performantelor si limitelor proceselor
specifice lantului agroalimentar

-Elaborarea de proiecte tehnologice pe lantul agroalimentar, prin fundamentare stiintifica in
scopul imbunatatirii performantelor existente

C2. Managementul calitatii pe lantul agroalimentar

-Interpretarea terminologiei de specialitate cu privire la calitatea, standardele si igiena produselor
alimentare in vederea colaborarii si cooperarii cu institutiile cu responsabilitati in domeniul
calitatii si sigurantei alimentare

- Explicareaconceptului de management al calitatii pentru aplicarea corecta 1n unitatile de profil
alimentar

-Monitorizarea problemelor specifice sigurantei alimentare si a responsabilitatilor aferente
rezolvarii acestora

-Evaluarea si transmiterea periodica la institutiile abilitate a nivelului calitatii proceselor precum
si a sigurantei alimentare a produselor

-Realizarea de echipe pluriinstitutionale destinate sa identifice solutii la problemele specifice de
calitate si siguranta alimentara

Competente transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simf, gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de eticd profesionald in domeniul alimentar

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in
desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup,
precum si gestionarea optima a timpului

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea
informatiei de baze de date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat si intr-o limba de
circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si
intrinseci ale educatiei continue

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

7.1 Obiectivul general al Sa asigure cunoasterea de catre studenti a exigentelor care privesc

disciplinei

comestibilitatea si calitatea legumelor, fructelor si produselor derivate,
factorii care afecteaza aceste produse, metodele de analiza a calitatii lor si
procedurile de control specific.

7.2 Obiectivele specifice Sa asigure cunoasterea de catre studentia a gamei de produse horticole

destinate consumului uman.

Sa asigure cunoasterea de catre studenti a factorilor de risc care afecteaza
legumele, fructele si produsele derivate.

Sa asigure cunoasterea de catre studenti a metodelor de analiza.

Sa asigure cunoasterea de catre studenti a cadrului legislative si
procedurilor de control carora se supun produsele horticole destinate
consumului uman.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Nr. de ore

1. Deprecierea si alterarea post-recoltare a legumelor si

fructelor.

Interactiv, Power Point 2




2. Calitatea legumelor si fructelor destinate consumului in stare 2
proaspata.
3. Calitatea produselor derivate din legume si fructe. 2
4. Managementul sigurantei alimentare a legumelor si 5
fructelor.
5. Cadrul legislativ si institutional de reglementare din 5
domeniul controlului calitatii legumelor si fructelor.
TOTAL 10

Bibliografie
Irimia L., 2013. Controlul si expertiza calitatii legumelor, fructelor si produselor derivate. Ed. lon lonescu de la Brad,

lasi.

Jongen W. M., 2003. Fruit and Vegetable Processing: Improving Quality. Woodhead Publishing.

Kader A., 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops. Univ. of California Agricultural Resources

Sinha N., Hui Y.H., Evranuz O.E., Siddig M., 2012. Handbook of Fruits and Fruit Processing. John Wiley & Sons
Smith P., 2011. Introduction to Food Process Engineering. Springer.

8.2. Seminar / Laborator/Lucriri practice/Stagii Metode de predare Nr. de ore
1. Descrierea laboratorului, aparaturii si ustensilelor utilizate in
cadrul tehnologiilor de prelucrare a legumelor si fructelor. 2

Metodele de prelevare a probelor medii de analiza.

2. Evaluarea gradului de maturare a legumelor si fructelor prin

proba cu iod. 2
3. Determinarea continutului de substantd uscatd solubild din
materiile prime, produsele semifabricate si produsele 2
horticole finite prin metode refractometrice si areometrice.
4. Determinarea aciditatii titrabile a produselor horticole prin activititi pe grupe, 2
metode colorimetrice si titrimetrice. activitati individuale,
5. Determinarea aciditatii reale prin metoda potentiometrica. determiniri, 2
6. Determinarea continutului de acid L-ascorbic (vitamina C) demonstratii,
din materiile prime si produsele agroalimentare prin metoda experimente, 2
titrimetrica. aplicatii practice in laborator
7. Determinarea glucidelor solubile din produsele horticole prin 2

metoda chimicad Luff-Schoorl.

8. Determinarea continutului de clorura de sodiu din saramura si
din produsele alimentare de origine horticold prin metoda 2
argentometricd Mohr.

9. Evaluarea organolepticd a materiilor prime si a conservelor

i - 2
din legume si fructe.
10. Evaluarea senzoriala a merelor de diferite soiuri pe baza de 2
chestionar si fisd de punctaj.
TOTAL ORE LUCRARI PRACTICE 20

Bibliografia
Beceanu D., 2010. Tehnologia prelucrarii legumelor i fructelor. Ed. PIM, lasi.
Irimia L., 2013. Controlul si expertiza calitatii legumelor, fructelor si produselor derivate. Ed. lon lonescu de
la Brad, Iasi.
Murariu Otilia, Irimia L.M., Robu T., 2017. Analiza si controlul calitatii produselor din fructe si legume.
Indrumdtor de lucrari practice. Ed. “Ton Ionescu de la Brad” Iasi, ISBN 978-973-147-250-8

9.Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitétii, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Centrarea procesului de invatamant pe formare de competente - cheie.




10.Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Pondere din nota
finala

Metode de evaluare

10.1 Curs e Cunoasterea metodelor si

depozitarea legumelor si

cerintelor privind ambalarea si

fructelor. Examen 70%
e Cunoasterea factorilor de risc
care afecteaza legumele, fructele
si produsele derivate.
10.2 Seminar /lp | e Participare activa la toate activitatile p <
S . . . rezenta la lucrari
aplicative asistate (AA) si tutoriale practice 10%
(AT). '
e Cunoasterea metodelor de analiza a Aplicatie practica. 20%

calitatii legumelor si fructelor.

11. Standard minim de performanta

Cerinte minime de promovare (pentru nota 5):

-. participare la toate lucrarile practice;

- recuperarea, eventual cu platd, a activitatilor
pierdute;

- cunostinte minimale din problematica disciplinei;

- capacitate relativ redusa de transfer a informatiei de

specialitate;

- obtinerea a minimum 5 pct., in medie, la lucrarile de
verificare din timpul semestrului.

Cerinte maxime de promovare (pentru nota 10):

- Participare activa si sistematica la dezbaterile din
timpul lucrarilor practice;

- Cunostinte temeinice din problematica disciplinei;

- Capacitate de transfer a informatiei specializate;

- Obtinerea punctajului maxim la toti indicatorii de
mai sus.

Data completarii
16.09. 2024

Data avizarii in departament
16. 09. 2024

Semnatura titularului de curs
Prof. dr. Liviu Mihai IRIMIA

Semnatura titularului de seminar
Asist. dr. loana BUTERCHI

Semnatura Directorului de departament,




