1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Dundarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra 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 Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| Reologia produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr.ing. luliana APRODU

2.3 Titularul activitatilor de seminar |-

2.4 Anul de studiu

|2.5 Semestrul | 11 [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 saptaméana 1 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator 0
3.4 Total ore din planul de invatamant | 14 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator 0
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 25
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 13
Tutoriat 0
Examinari 3
Alte activitati.......c.covveevrevrieerrennnnns 0
3.7 Total ore studiu individual 61

3.9 Total ore pe semestru 75

3. 10 Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Fizica, Chimie fizica si coloidala, Analize senzoriale, Elemente de inginerie mecanica

4.2 de competente

Analize instrumentale

Cunostinte generale de fenomene de transfer in industria alimentara
Cunostinte generale de stiinta si ingineria alimentelor

Utilizarea echipamentelor/sticlariei de laborator

Capacitatea de a interpreta analize de laborator

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e Sald de curs cu capacitate corespunzatoare, dotata cu sistem de videoproiectie;
Internet; Platforma Microsoft Teams

5.2. de desfasurare a

seminarului/laboratorului

e Laborator dotat cu aparatura specificd pentru determinari reologice — reometru,
Calculatoare cu Microsoft office si conexiune la internet

6. Competentele specifice acumulate




C6: Identificarea si aplicarea unor strategii de cercetare.

Competente
profesionale

C1: Utilizarea si conducerea tehnologiilor avansate in industria alimentara;

dezvoltare si de management aplicat;

Competente
transversale

CT1: Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice;

CT2: Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —

CT3: Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de
invatare continud cu respectarea principiilor eticii si deontologiei profesionale.

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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Cunoasterea tehnicilor de evaluare a proprietatilor reologice ale alimentelor

Aplicarea principiilor si metodelor de baza din reologia produselor alimentare pentru
solutionarea problemelor ingineresti si tehnologice

7.2 Obiectivele specifice

alimentare

Cunoasterea principiilor teoretice generale ale reologiei

Cunoasterea factorilor care influenteaza caracteristicile reologice ale produselor

intelegerea principiului de functionare a echipamentelor utilizate pentru determinarea
caracteristicilor reologice ale produselor alimentare.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Introducere n reclogie
Tensiune si Deformatie. . C
. ’ . Prelegerea; Conversatia euristic;
Viteza de deformatie Explicatia; Problematizarea 2 ore
Fluidul lui Newton '
Solidul lui Hooke
Materiale cu comportament ne-Newtonian independent si Prelegerea; Conversatia euristicd; 2 ore
dependent de timp Explicatia; Problematizarea
. . Prelegerea; Conversatia euristica;
Corpuri vascoelastice o . 2 ore
Explicatia; Problematizarea
Teste aplicate pentru determinarea caracteristicilor reologice ale Prelegerea; Conversatia euristica;
produselor alimentare Explicatia; Problematizarea
Teste oscilatorii de joasa aplitudine 4 ore
Teste de curgere fortata
Fluaj si recuperare
Proprietatile reologice ale unor produse alimentare: emulsii, Prelegerea; Conversatia euristica;
geluri, aluaturi, produse lactate si produse din carne. Factori care | Explicatia; Problematizarea 4 ore

influenteaza caracteristicile reologice ale produselor alimentare
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

- Continutul disciplinei este in concordanta cu informatiile si activitagile practice de la universitatile din tara
si din strainatate.

- S-a realizat in urma unor discutii cu experti din institutii de specialitate, precum si cu cadre didactice
universitare.

- Continutul disciplinei este sustinut de asteptarile institutiilor de cercetare, precum si de institutiile locale
si regionale de profil si de alti potentiali angajatori.

- Continutul disciplinei este Tn concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
Evaluare sumativa Examen scris 60%
Calitatea temelor de studiu individual
10.4 Curs (referate, studii de caz); Prezentare referat/studiu de caz 40%
Participare activa si sistematica la Observatia sistematica
dezbateri.

10.6 Standard minim de performanta

Capacitatea de a defini sintetic notiunile de baza specifice Reologiei produselor alimentare
Capacitatea de a propune testarie reometrice adecvate in vederea caracterizarii reologice a unui produs alimentar
Obtinerea notei minim 5 la toate evaluarile reprezinta conditie de promovabilitate.

Data completarii Semnétura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
1.02.2022 Prof. dr. ing. luliana APRODU -

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

25.09.2022 Prof. univ. dr. ing. Camelia VIZIREANU

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnitura decanuluit

Prof. dr. ing. Gabriela Elena BAHRIM
HCF 24/7.10.2022

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti
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