FISA DISCIPLINEI
ANUL UNIVERSITAR

2025 - 2026
1. DATE DESPRE PROGRAM
1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA DE MEDICINA SI FARMACIE DIN CRAIOVA
1.2 Facultatea ASISTENTA MEDICALA
1.3 Departamentul 2
1.4 Domeniul de studii SANATATE
1.5 Ciclul de studii* LICENTA
1.6 Programul de studii/Calificarea NUTRITIE SI DIETETICA/Nutritionist si dietetician
2. DATE DESPRE DISCIPLINA
2.1 Denumirea disciplinei TEHNOLOGIE ALIMENTARA SI GASTROTEHNIE I
2.2. Codul disciplinei ND2101
2.3 Titularul activitatilor de curs Nour Violeta
2.4. Grad didactic - activitati de curs Profesor univ. dr.
2.5. Incadrarea (norma de bazi/asociat) | Asociat
2.6. Titularul activitatilor de Rednic loana
seminar/lucrari practice
2.7. Grad didactic - activitati de Asistent univ. dr.
seminar
2.8. Incadrarea (normi de bazi/asociat) | Norma de bazi
2.9. Anul de studiu | Il | 2.10. Semestrul | 1 2.11. Tipul DS 2.12. Regimul frecventarii DOB
disciplinei (continut) de catre studenti
3. TIMPUL TOTAL ESTIMAT (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numadr de credite 4
3.2. Numir de ore pe siptdmana | curs | 2 | seminar/laborator [ 3 | total 5
3.3. Total ore din planul de invitaimant | curs | 28 [ seminar/laborator [ 42 | total 70
3.4. Examinari 4
3.5. Total ore studiu individual 46
3.5.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
3.5.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.5.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
3.5.4. Tutorat -
3.5.5. Alte activitati (consultatii) 4
3.6. Total ore pe semestru (1 credit=30 ore) 120
4. PRECONDITII (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Studentii trebuie sa aibd cunostinte de chimia alimentelor si microbiologie
4.2 de competente Studentii trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza corect terminologia stiintifica;
Studentii trebuie sa detina aptitudini de analiza si sinteza;
Studentii trebuie sd detind competente de invatare autonoma si colaborativa.
5. CONDITII (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a Sala de curs cu mijloace audio/video
cursului Pregatirea temei 1n conformitate cu cerintele cadrului didactic
5.2. de desfasurare a Sala de lucrari practice
seminarului/laboratorului Parcurgerea de catre studenti a notiunilor teoretice si a metodelor de lucru din manualul de
lucrdri practice Tnaintea desfagurarii lucrarii




6. COMPETENTELE SPECIFICE ACUMULATE

e Cunoasterea aprofundata a notiunilor de la disciplinele de baza ale profesiei.

Sé 1si dezvolte capacitatea de a instrui populatia sd adopte un stil de viatd sanatos.

Sa furnizeze servicii de educatie nutritionala, de natura preventiva si curativa.

Initierea si derularea unei activitati de cercetare stiintificd sau/si formativa in domeniul sdu de competenta.
Sa constientizeze rolul stilului de viata sanatos in prevenirea aparitiei bolilor i in mentinerea sanatatii.
Capacitatea de a efectua consiliere psiho-nutritionala adecvata.

COMPETENTE
PROFESIONALE

1. Autonomie si responsabilitate

o Identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile conditiilor de finalizare a acestora, etapelor si
timpilor de lucru, termenelor de realizare si riscurilor aferente.

e Sa cunoascd, si respecte si sd contribuie la dezvoltarea valorilor morale si a eticii profesionale.

e Siinvete s recunoasca o problema atunci cand se iveste si sa ofere solutii responsabile pentru rezolvarea ei.

e Interactiune sociala;

Sa recunoasca si sa aiba respect pentru diversitate si multiculturalitate.

Sa aiba sau sa invete sd-si dezvolte abilitatile de lucru in echipa.

Sa comunice oral si 1n scris cerintele, modalitatea de lucru, rezultatele obtinute, sa se consulte cu echipa.
Sa se implice in actiuni de voluntariat, s cunoasca problemele esentiale ale comunitatii.

Dezvoltare personala si profesionali

e Siaibd deschiderea catre Invatarea pe tot parcursul vietii.

e  Si congtientizeze necesitatea studiului individual ca bazad a autonomiei personale si a dezvoltarii profesionale.
e  Si valorifice optim si creativ propriul potential in activitatile colective.

e S stie sa utilizeze tehnologia informatiei i comunicarii.

COMPETENTE TRANSVERSALE

7.1 OBIECTIVELE DISCIPLINEI

OBIECTIVUL GENERAL AL DISCIPLINEI

Cunoagsterea proceselor tehnologice aplicate materiilor prime de origine vegetala si animalad in vederea obtinerii produselor
alimentare. Cunoasterea caracteristicilor compozitionale, de sigurantd alimentara si de calitate ale produselor alimentare
obtinute prin procesare

OBIECTIVELE SPECIFICE

v" Cunoasterea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor alimentare de naturd vegetala si animala

v"  Cunoasterea principiilor de conservare a produselor alimentare si a aspectelor legate de ambalarea, etichetarea,
depozitarea si transportul acestora

v'  Cunoasterea caracteristicilor compozitionale, de sigurantd alimentard si de calitate ale produselor alimentare obtinute
prin procesare

7.2 REZULTATE ALE INVATARII

CUNOSTINTE

=  Cunostinte foarte specializate, unele dintre ele situdndu-se in avangarda nivelului de cunostinte dintr-un domeniu de
munca sau de studiu, ca bazi a unei gandiri si/sau cercetari originale
Constientizare critica a cunostintelor dintr-un domeniu si a cunostintelor aflate la granita dintre diferite domenii

=  Studentul/absolventul recunoaste, identifica, descrie, sumarizeaza si explica notiuni si concepte fundamentale de igiena
si siguranta alimentara, ale tehnologiei si toxicologiei alimentului, precum si cele legate de impactul aditivilor
alimentari asupra sanatatii umane

APTITUDINI
- Aptitudini de specialitate pentru rezolvarea problemelor in materie de cercetare si/sau inovare, pentru dezvoltarea de
noi cunostinte si proceduri si pentru integrarea cunostintelor din diferite domenii
- Studentul/absolventul demonstreaza capacitatea de a analiza riscurile asociate contaminarii alimentelor, precum si
siguranta si eficienta utilizarii aditivilor alimentari in diverse produse si aplica corespunzator masurile de prevenire si
control Tn procesarea alimentelor

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE

- Gestionarea si transformarea situatiilor de munca sau de studiu care sunt complexe, imprevizibile si necesita noi
abordari strategice

- Asumarea responsabilitatii pentru a contribui la cunostintele si practicile profesionale si/sau pentru revizuirea
performantei strategice a echipelor

- Studentul/absolventul evalueaza si optimizeaza retetele si procesele tehnologice pentru a raspunde unor cerinte
dietetice specifice si consiliaza in limita competentelor in domeniul sigurantei alimentare si a managementului
riscurilor toxice asociate alimentului




8. CONTINUTURI

8.1 Curs (unititi de continut) ’:r;
1. Tehnologii alimentare. Aspecte generale 2
Tehnologii in industria alimentara. Definitii. Scop. Clasificare.

Alimente. Tipuri si grupe de alimente. Calitatea alimentelor. Analiza senzoriala a alimentelor. Rolul organelor de

simt in aprecierea calitdtii produselor alimentare.

2. Procese tehnologice 2
Procese tehnologice, operatii si schema tehnologica. Operatii preliminare, operatii cu schimbarea starii fizice,
chimice si biochimice a materiei prime, operatii auxiliare. Operatii tehnologice specifice din industria carnii,
industria laptelui, industria pestelui, industria procesarii legumelor si fructelor, industria moraritului, industria
panificatiei, pastelor fainoase si biscuitilor, industria amidonului si aproduselor derivate, industria vinului, industria
berii, industria uleiurilor si grasimilor alimentare, industria zaharului si produselor zaharoase.

3. Conservarea alimentelor 4
Alterarea produselor alimentare. Clasificarea metodelor de conservare. Tratamentul termic. Refrigerarea.

Congelarea. Conservarea prin reducerea activitatii apei. Iradierea. Sararea. Afumarea. Diminuarea pH-ului.
Conservarea cu zahar. Conservarea cu antiseptici. Metode moderne de conservare.

4. Ambalarea produselor alimentare 1
Ambalaje — definitii. Scopul si functiile ambalajelor. Clasificarea ambalajelor. Tehnici si metode de ambalare a
produselor alimentare. Ambalaje utilizate in industria alimentara.

5. Etichetarea produselor alimentare 1
Definitie, scop, functii, tipuri de etichete. Norme privind etichetele si etichetarea. Eticheta nutritionald. Etichetarea

produselor agro-alimentare ecologice.

6. Depozitarea si transportul materiilor prime si produselor finite 1
Norme de depozitare si transport specifice.

7. Tehnologia carnii si produselor din carne 3
Tehnologia de abatorizare. Conservarea carnii prin frig, prin sarare si prin afumare. Tratamente termice utilizate In
industria carnii. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne comune, a preparatelor din carne crude, a

semiconservelor si conservalor din carne. Influenta tratamentelor tehnologice asupra calitatii senzoriale si nutritive

a carnii si produselor din carne. Ambalarea, depozitarea i transportul cérnii si preparatelor din carne.

8. Tehnologia prelucrarii industriale a oului 1
Produse lichide din oud. Produse congelate din oud. Obtinerea prafului de oua.

9. Tehnologia laptelui si produselor lactate 3
Calitatea igienica a laptelui, conditionarea si porocesarea laptelui. Procedee de conservare aplicate in industria

laptelui. Tehnologia laptelui de consum. Tehnologia produselor lactate acide. Tehnologia fabricérii smanténii si

untului. Tehnologia fabricarii branzeturilor. Tehnologia fabricarii inghetatei. Tehnologia produselor lactate

concentrate si a laptelui praf. Valorificarea subproduselor din industria laptelui.

10. Tehnologia cerealelor si a produselor derivate 2
Cerealele — caracteristici. Conservarea cerealelor. Industria moraritului. Pregatirea cerealelor pentru macinis.

Obtinerea produselor intermediare si a fainurilor. Féina si produsele fainoase. Materii prime si auxiliare. Operatii
tehnologice 1n industria moraritului si panificatiei. Tehnologia panificatiei, a pastelor fainoase, a biscuitilor si a

altor produse de panificatie si patiserie.

13. Tehnologia produselor derivate din legume si fructe 2
Operatii preliminare pentru pregatirea materiei prime. Conservarea legumelor si fructelor prin refrigerare,

congelare, ambalare in atmosferd modificatd. Conservarea prin fermentatie lactica. Conservarea prin marinare.
Tehnologia fabricarii sucurilor de fructe si legume. Tehnologia fabricarii produselor din fructe conservate cu zahar.
Conservarea fructelor si legumelor prin deshidratare.

14. Tehnologia uleiurilor si a grasimilor vegetale 2
Tehnologia obtinerii uleiurilor vegetale. Materii prime, procese tehnologice de obtinere a uleiurilor din diferite

materii prime. Hidrogenarea si interesterificarea uleiurilor. Fabricarea grasimilor vegetale culinare (margarine,
shortening-uri, dressing-uri, maioneze. Tehnologia prelucrarii grasimilor animale.

15. Tehnologia zahéarului si produselor zaharoase 2
Materii prime pentru obtinerea zahdrului. Tehnologia fabricarii zaharului din sfecla de zahar. Tehnologia fabricarii
produselor zaharoase: produse de caramelaj, drajeuri, jeleuri, fructe zaharate, halva, ciocolata, produse de cofetarie

16. Tehnologia bauturilor alcoolice 2
Tehnologia obtinerii vinurilor albe, rosii si rose. Ingrijirea, conditionarea si imbutelierea vinurilor. Tehnologia
vinurilor speciale (de desert, spumante, aromatizate).

Tehnologia fabricarii maltului si a berii. Bauturi alcoolice tari — obtinere, ambalare, marcare, pastrare.

Total 28
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8.2 Lucriri practice (subiecte/teme)

1. Norme de conduiti si de tehnica securititii muncii in laborator

- Organizarea muncii, masuri de prim ajutor, norme PSI

- Vase, ustensile si aparate de laborator. Semnarea fiselor de protectia muncii
- Determinarea pH-ului produselor alimentare

2. Analiza cirnii si a preparatelor din carne

- Examenul senzorial al carnii

- Prepararea si examenul extractului apos de carne

- Identificarea calitativa a amoniacului liber cu reactivul Eber

- Identificarea calitativa a amoniacului liber cu reactivul Nessler
- Determinarea cantitativa a azotului usor hidrolizabil

3. Analiza laptelui si a produselor lactate

- Determinarea densitatii laptelui

- Determinarea continutului de clorurd de sodiu din branzeturi
- Aprecierea gradului de impurificare a laptelui

- Determinarea aciditatii laptelui si produselor lactate

4. Analiza oului

- Evaluarea prospetimii oualor
- Examenul ovoscopic al oudlor
- Determinarea indicelui vitelic
- Determinarea indicelui Haugh

5. Analiza fainurilor si produselor de panificatie

Aprecierea fizico-chimica a fainii si a painii

- Determinarea continutului de gluten umed al fainii

- Determinarea continutului de substante minerale (cenusii)

- Determinarea modului de comportare a fiinii la prelucrare (proba de coacere)
- Determinarea aciditatii fainii

- Analiza senzoriala a painii

- Determinarea aciditatii painii

- Determinarea porozitatii si elasticitatii miezului painii

- Determinarea continutului de clorurd de sodiu din paine

6. Analiza produselor obtinute prin procesarea fructelor si legumelor
- Determinarea continutului de substanta uscata solubila

- Determinarea aciditatii titrabile a produselor din legume si fructe

- Determinarea continutului total de compusi fenolici

- Determinarea continutului total de compusi antocianici

- Determinarea activitatii antioxidante

7. Analiza grasimilor alimentare

- Determinarea indicelui de saponificare

- Determinarea indicelui de iod

- Determinarea aciditatii libere

- Controlul oxidarii grasimilor:

- Determinarea indicelui de peroxid

- Determinarea substantelor reactive ale acidul tiobarbituric (metoda TBARS)
- Determinarea oxidarii grasimilor prin reactia Kreiss

8. Analiza zaharului si produselor zaharoase

- Determinarea zaharozei din zahar si produse zaharoase prin metoda Bertrand
- Determinarea glucidelor direct reducitoare prin metoda Schoorl

- Determinarea aciditatii produselor zaharoase




9. Analiza mierii de albine 3
- Determinarea continutului de umiditate pe baza indicelui de refractie
- Determinarea aciditatii mierii

- Determinarea 5-hidroximetilfurfuralului (metoda White)

10. Analiza vinurilor 3
- Determinarea concentratiei alcoolice

- Determinarea aciditatii totale

- Determinarea aciditatii volatile

- Determinarea dioxidului de sulf total si liber

11. Analiza berii 3
- Verificarea spumei

- Determinarea concentratiei alcoolice
- Determinarea aciditatii totale

- Determinarea dioxidului de carbon

Total 42
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9. COROBORAREA CONTINUTURILOR DISCIPLINEI CU ASTEPTARILE REPREZENTANTILOR
COMUNITATII EPISTEMICE, ASOCIATIILOR PROFESIONALE SI ANGAJATORI REPREZENTATIVI DIN
DOMENIUL AFERENT PROGRAMULUI

Disciplina Tehnologie alimentara si Gastrotehnie este o disciplind obligatorie, de specializare, indispensabild formarii
studentului, deoarece asigura cadrul de cunostinte si competente necesare evaluarii si integrarii datelor relevante pentru
nutritie si formularii de solutii pentru imbunatatirea calitatii alimentare precum si folosirii de tehnici de laborator si metode
analitice pentru analiza compozitiei chimice si evaluarea calitatii alimentelor. Cunostintele, deprinderile practice si
atitudinile dobandite sustin capacitatea studentului de a proiecta si aplica strategii de instruire pentru sénatatea publica si de
a interveni eficient in mentinerea stirii de sandtate a populatiei.

10. REPERE METODOLOGICE

Tehnici de predare / invitare, materiale, resurse: expunere, curs interactiv, lucru in grup,
Forme de activitate invitare prin probleme/proiecte etc; Activititile de invatare, predare, cercetare si aplicatii
practice din cadrul disciplinei se desfagoara in format mixt.

Se folosesc urmatoarele metode combinate: prelegere, expunere sistematicd, conversatie,

Curs - .

dezbatere, problematizare, prezentare power-point
Lucrari practice Se folosesc urmatoarele metode combinate: aplicatii practice, studiu de caz, proiecte
Studiu individual Inaintea fiecarui curs si a fiecdrei lucrari practice

11. PROGRAM DE RECUPERARE SI CONSULTATII

Nr. absente
care se pot | Locul desfisuririi Perioada Responsabil Programarea temelor
recupera
Recuperari < < RN
3 ca sd poata Saptdmanal sau
absente o . . .. .
participa la T Ultima Titularii Conform orarului de la
N Sediul disciplinei Ao Lo VT
examen in saptamana din | disciplinei disciplina
sesiunea semestru
respectiva
Numir ore | Locul desfasurarii Perioada Responsabil Programarea temelor
Program de g T e A Titularii Tema din saptdimana
gram ¢ 2 ore/sapt Sediul disciplinei Séaptamanal Lo n sap
consultatii/ disciplinei respectiva

5




12. EVALUARE

. L Form valuar Met valuar . <
Tip de activitate orme de evaluare etode de evaluare Pondere din nota finala
Evaluare formativa prin teste h Examen sistem grila
: ap Notarea se face cu note de la 1- o
Curs timpul semestrului S 60%
R . 10. Nota minima de promovare
Sumativa in timpul examenului
este 5.
Evaluare formativa prin teste in Examen scris
s . timpul semestrului Notarea se face cu note de la 1- 0
Lucriéri practice RN . . e A s . 20%
Sumativa in ultima saptdmana a 10. Nota minima de promovare
semestrului este 5
Teste, Tn timpul semestrului Test sistem grild
Evaluarea
. Notarea se face cu note de la 1- 0
cunostintelor de S 10%
< 10. Nota minima de promovare
etapa
este 5
Evaluarea Evaluare formativa prin eseuri, .
o e . o Fise de lucru 0
activitatii proiecte, fise de lucru, discutie > 10%
individuale aplicata

Standard minim
de performanta

Cunoasterea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor alimentare

Contestatii

Conform Metodologiei de examinare a studentului

13. PROGRAME DE ORIENTARE SI CONSILIERE PROFESIONALA

Programare

Locul desfasurarii

Responsabil

Ultima zi de joi din

fiecare luna

Sediul disciplinei

Prof.univ.dr. Nour Violeta
vionor@yahoo.com
Asist.univ.drd. Rednic loana
ioanarednic93@gmail.com

Data avizirii: 12 Septembrie 2025

Director Departament,
Prof. univ dr. Catilina Gabriela

Pisoschi

Coordonator program de studii,
Prof. univ dr. Dana Maria
Albulescu

Responsabil disciplini,
Prof. univ. dr. Nour Violeta
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