1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturd

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

\Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnici neconventionale de procesare a alimentelor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr.ing. Liliana MIHALCEA

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr.ing. Liliana MIHALCEA

2.4 Anul de studiu[I [2.5 Semestrul [Il  [2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei [Op

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 | 3.3 laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant| 28 din care: 3.5 curs 14 | 3.6 laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
Tutoriat 2
Examinari 5
Alte aCtiVItatl .ooovevereeeeeieeee e

3.7 Total ore studiu individual 72

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | ¢  Cunostinte

despre operatii unitare si utilaje specifice sectorului de alimentatie publica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sala de curs dotata cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator,

cursului tabla

magnetica)

e Platforma educationala Microsoft Team/Metoda alternativa

5.2. de desfagurare a e Laborator utilat cu aparatura specifica pentru studiul tehnicilor de procesare minima
seminarului/laboratorului| e  Platforma educationald Microsoft Team/Metoda alternativa




6. Competentele specifice acumulate

Utilizarea creativa si inovativa a tehnicilor si tehnologiilor in unitatile de alimentatie publica si
agroturism. (C1)

Elaborarea si implementarea proiectelor tehnologice sau de investitii, pe baza utilizarii
cunostintelor tehnice si manageriale asociate domeniului alimentatiei publice si agroturismului. (C2)

Evaluarea strategiilor de inovare tehnologica si de marketing in unitatile de alimentatie publica si
agroturism. (C5)

Competente
profesionale

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

7.1 Obiectivul general al | J aducerea ,la zi” a cunostintelor privind noutitile Tn procesarea alimentelor si a

disciplinei conceptelor tehnologico-operationale noi (de exemplu: conceptul procesarii
minime);

[ interpretarea integrata, pe baza cunostintelor acumulate de microbiologie, biochimie,
tehnologie si operatii a tehnicilor noi de procesare;

[] promovarea interesului pentru nou, inovatie si perfectionarea profesionala continua.

7.2 Obiectivele specifice | o 1intelegerea si insusirea unor tehnici, tehnologii si instalatii complexe privind
metodele de procesare minima;

e rezolvarea de teme aplicative individuale si de echipa.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii*
Introducere. Conceptul procesarii minime. Conceptul Prelegerea, conversatia
procesarii minime a alimentelor: istoric, interpretarea prin euristica, explicatia, studiul de
prisma conceptului generarii minime de entropie. caz, problematizarea. 3 0re
Clasificarea tehnicilor de procesare minima. Prezentarea Prelegerea, conversatia
generala a tehnicilor de procesare minima atermice si termice euristica, explicatia, studiul de
caz, problematizarea.
Tehnici de procesare minima atermice. Tehnica de procesare | Prelegerea, conversatia
la presiune inalta (procesarea hiperbarica sau pascalizarea). euristica, explicatia, studiul de
caz, problematizarea.
Tehnica de procesare cu fluide supercritice. Principii teoretice si| Prelegerea, conversatia
domeniul de utilizare. Descrierea tehnicii de lucru. Instalatii de | euristica, explicatia, studiul de
procesare cu fluide supercritice caz, problematizarea.
Tehnica de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina Prelegerea, conversatia
(IUL).Principii de lucru. Generatoare de IUL. Actiunea IUL euristica, explicatia, studiul de
asupra microorganismelor. Instalatii de procesare cu IUL caz, problematizarea.
Tehnica de procesare Tn cdmp electric intens pulsatoriu. Prelegerea, conversatia euristica, 7 ore
explicatia, studiul de caz,
problematizarea.
Tehnica de procesare cu ultrasunete (US). Prelegerea, conversatia euristica,
explicatia, studiul de caz,
problematizarea.
Tehnica de procesare minima prin iradiere. Influenta radiatiilor | Prelegerea, conversatia
ionizante asupra alimentelor si comportarea acestora. Surse de | euristicd, explicatia, studiul de
iradiere. Instalatii de procesare prin iradiere caz, problematizarea.
Tehnici de procesare minima termice. Tehnica de procesare | Prelegerea, conversatia
cu microunde (MU). euristica, explicatia, studiul de
caz, problematizarea.
- — — - — 4 ore
Tehnica de incélzire ohmica. Prelegerea, conversatia euristica,
explicatia, studiul de caz,
problematizarea.
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8. 2 Laborator Metode de predare Observatii
» Conceptul procesarii minime a alimentelor - dezbatere Experimentul, conversatia euristica,
metode de lucru in grup, ateliere de 2 ore
lucru
> Aplicatii ale procesarii minime atermice cu pulsuri de Experimentul, conversatia
lumina (PL). Studiul efectului PL asupra sistemelor model si| euristica, metode de lucru Tn grup, 2 ore
sistemelor alimentare ateliere de lucru
> Procesarea cu microunde — aplicatii specifice sectorului de | Experimentul, conversatia
alimentative publica euristica, metode de lucru in grup, 2 ore
ateliere de lucru
> Aplicatii ale procesarii minime la presiune inalta. Studii Experimentul, conversatia
privind efectul tratamentului la presiune inalta asupra euristica, metode de lucru Tn grup, 2 ore
microorganismelor ateliere de lucru
> Aplicatii ale procesarii cu fluide supercritice. Studii Experimentul, conversatia
privindobtinerea de extracte biologic active din materii euristicd, metode de lucru Tn grup, 2 ore
prime vegetale ateliere de lucru
» Seminar stiintific - sustinerea unui mini-proiect individual Studiul de caz, conversatia
saude grup pe o tema documentara privind noutati euristicd, metode de lucru n grup, 4 ore
referitoare la o tehnica noua de procesare ateliere de lucru
Bibliografie

2. Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodicaet al. 1996, Procesarea minimaatermica si termica Tn industria alimentara,
Ed. Alma, Galati
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*Repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativd cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul
anului/grupei.

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

Tematica abordata in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor specifice domeniului de alimentatie publica,
contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a flexibilitatii si a securitatii pe piata muncii, prin armonizarea cu
cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

Tn plus, absolventul va avea competentele necesare in aplicarea tehnicilor de procesare minima specifice sectorului de
alimentatie publica.




10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Operationalitate minima a
cunostintelor teoretice

Examen

60%

10.5 Seminar/laborator

Proiectul predat si sustinut
conform planificarii

Colocviu

40%

10.6 Standard minim de performanta
Cunostinte minimale de procesare

Data completarii
20.09.2022

Data avizarii in departament

22.09.2022

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

HCF 24/7.10.2022

Semnatura titularului de curs
Conf.dr.ing. Liliana MIHALCEA

Semnatura titularului de laborator
Conf.dr.ing. Liliana MIHALCEA

Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

Semnatura decanului

Prof.dr.ing. Gabriela BAHRIM




