1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea “Dundrea de Jos” Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Master
1.6 Programul de studii/Calificarea Nutritie
2. Date despre disciplini
2.1 Denumirea disciplinei PROCESAREA ALIMENTELOR IN ALIMENTATIA PUBLICA

2.2 Titularul activitatilor de curs | Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

2.3 Titularul activitatilor de
seminar/laborator

Conf. dr.ing. Daniela ISTRATI, S.Ldr.ing. Eugenia Mihaela PRICOP

2.4 Anul de studiu [ 1 [2.5.Semestrul | | [2.6 Tipul de evaluare | E  [2.7 Regimul disciplinei | Ob

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

3.1 Numir de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 | 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 7
Examinari 10
Alte activitati : 10

3.7 Total ore studiu individual

72

3.9 Total ore pe semestru

100

3. 10 Numairul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

- Absolvent de invatamant superior de specialitate sau in domeniu apropiat.
- Biochimie, chimie organica

4.2 de competente - Gastronomie si gastrotehnie, Principii de conservare, Analize senzoriale

5. Conditii de desfasurare (acolo unde este cazul)

5.1. Curs - Sala de curs dotatd cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator)

5.2. Laborator - Laborator utilat cu aparatura specifica gastronomiei




6. Competentele specifice acumulate

CP1: Proiectarea, cercetarea si aprofundarea notiunilor privind nutrifia umana.

CP3: Optimizarea nutritionald a productiei de bunuri destinate alimentatiei umane.
CP4: Implementarea si monitorizarea politicilor si strategiilor europene privind siguranta §i securitatea
alimentara.

Competente
profesionale

CP2: Identificarea si aprofundarea nevoilor nutritionale specifice in diferite afectiuni si pe diferite grupuri tinta.

Competente
transversale

7. OBIECTIVELE DISCIPLINEI (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectiv general alimente in cursul prelucrarii primare si termice, conditiile de calitate

cazul obtinerii unor preparate culinare necorespunzatoare.

In cadrul acestei discipline se are in vedere sa se transmiti studentilor cunostinte
si notiuni de baza despre materiile prime si auxiliare folosite in alimentatia
publica precum si cunoasterea sortimentelor de preparate culinare, acordandu-se
o atentie deosebita tehnologiei de obtinere a acestora, transformarilor suferite de

pe care

trebuie sa le indeplineasca, defectele, cauzele si remedierile ce pot fi facute in

De a obisnui studentii cu terminologia specifica activitatilor din domeniu, cu

7.2 Obiective specifice proiectarea activitdtilor practice specifice, formarea deprinderilor practice si
utilizarea tehnicilor si tehnologiilor moderne in productia culinara.
8. CONTINUT
8.1. Curs Metode de predare Obs.
Introducere in tehnologia culinara. Prele.ger.ea;Conversa}‘;la; 2 ore
Explicatia;Problematizarea

R Prelegerea; Conversatia; Explicatia;
Tehnici culinare de procesare. Problematizarea 2 ore
Materii prime folosite in ali tati blics Prelegerea; Conversatia; Explicatia; 2 ore

aterii prime folosite in alimentatia publica. Problematizarea

Preparate pentru micul dejun. Prelegerea; Conversatia; Explicatia; 2 ore

; : Prelegerea; Conversatia; Explicatia;
Preparate servite la dejun. Problematizarea 2 ore

. . Prelegerea; Conversatia; Explicatia;

Preparate servite la cina. Problematizarea 2 ore
Efectele procesarii culinare asupra nutrientilor din alimente. Prelegerea_; Conversatia; Explicatia; 2 ore
; Problematizarea

Bibliografie:
1. Banu, C. si colectiv, Tratat de industrie alimentara, vol.ll, 2007, Editura ASAB, Bucuresti
2. Banu, C. si colectiv, Dictionar explicativ pentru stiintd si tehnologie — Industrie alimentara, Ed. AGIR,
Bucuresti, 2006
3. Banu, C., Dorin, S., Vizireanu, C., Sahleanu, E., Gavrila, G., Alimente, alimentatie, sandtate, 2005, Editura
AGIR, Bucuresti
4. Banu, C., lordan, M., Nour, V., Musteata, G., 2003. Procesarea materiilor prime alimentare si pierderile de
substante biologic active, Editura Tehnica UTM, Chisinau
5. Vizireanu, C., Istrati, D., Elemente de gastronomie si gastrotehnie, 2006, Editura Fundatiei Universitare
,,Dunarea de Jos” — Galati
8. 2 Laborator Metode de predare Obs.




1.Prelucrarea culinara a carnii si identificarea pierderilor . . . S 3
. . .. experiment, studiu de caz, conversatia euristica ore
tehnologice si nutritionale
2.Prelucrarea culinara a laptelui si identificarea pierderilor . . . .
N .. P 3 p experiment, studiu de caz, conversatia euristica 3ore
tehnologice si nutritionale
3.Prelucrarea culinard a legumelor si identificarea pierderilor . . . C
N Ny g 3 P experiment, studiu de caz, conversatia euristica 3ore
tehnologice si nutritionale
4.Prelucrarea culinara a fructelor si identificarea pierderilor . . . o 3
. . .. experiment, studiu de caz, conversatia euristica ore
tehnologice si nutritionale
5.Prelucrarea culinara a crupelor si identificarea pierderilor . . . s
. . .. p 3 p experiment, studiu de caz, conversatia euristica 2 ore
tehnologice si nutritionale
Bibliografie:
1.Stavrositu, S. — Ghid profesional al lucratorului din alimentatia publicd, Ed. Tehnicd, Bucuresti, 1997
2.Vizireanu, C., Istrati, D. — Indrumar de laborator Bazele gastronomiei si gastrotehniei, manuscris si CD

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

- Tematica abordata in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor legate de procesarea alimentelor in alimentatia
publica si efectele prelucrarii asupra nutrientilor din alimente, contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a
flexibilitatii si a securitatii pe piata muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

10. EVALUARE

) o o 10.3 Pondere din
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare nota finali
Insusirea cunostintelor teoretice, Examen (scris sau oral) 60 %
10.4. Curs predate la curs
Activitatea din timpul semestrului Verificare pe parcurs (oral) 40 %
10.5. Laborator Activitatea din timpul semestrului Verificare pe parcurs (oral) 40 %

10.6. Standard minim de performanta

- Analiza comparativi si interpretarea nutritionala a diferitelor variante de meniu in functie de tipul de proces/flux si
categoria de consumatori, pe baza cunostintelor fundamentale acumulate in prealabil si a datelor specifice domeniului.

- Utilizarea cunostintelor de baza in anticiparea si/sau explicarea diferitelor situatii care se pot ivi in proiectarea
meniului, precum si 1n asigurarea calitatii nutritionale in alimentatiapublica.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU Conf.dr.ing. Daniela ISTRATI
20.09.2022 S.1.dr.ing. Eugenia PRICOP

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU
22.09.2022

Data aprobarii in Consiliul Facultatiit Semnatura decanului’

1 Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti



