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FIŞA DISCIPLINEI 


1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Facultatea de Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Controlul și expertiza produselor alimentare



2. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	PROCESAREA MINIMA ATERMICA SI TERMICA A PRODUSELOR ALIMENTARE

	Titularul activităţilor de curs
	Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT

	Titularul activităţilor aplicative
	Ş.l. dr. ing. Sergiu PADURET

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	5
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 
DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 
DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă 
	DO



3. Timpul total estimat(ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-




	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	29

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	22

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	16

	II d) Tutoriat
	

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	



	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	67

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	125

	Numărul de credite
	5




4. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	

	Competenţe
	



5. Condiţii (acolo unde este cazul)
	 Desfăşurare a cursului
	· sală de curs dotată cu tablă, videoproiector şi calculator conectat la internet 

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· 

	
	Laborator
	· Sala de laborator dotata cu aparatură si substante specifice;
· Calculatoare conectate la internet

	
	Proiect
	· 






6. Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	·  CP2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara

	Competenţe transversale
	· 




7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	Furnizarea cunostintelor teoretice si practice referitoare la procesarea minima atermica si termica a produselor alimentare 




8. Conţinuturi
	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Notiuni introductive despre conceptul procesării minime atermice si termice

2. Clasificarea tehnicilor de procesare minimă. Prezentarea generală a tehnicilor de procesare minimă atermice şi termice 

3. Procesare la presiune înaltă. Principii teoretice şi domenii de utilizare. Influenţa procesării hiperbarice asupra alimentelor şi componentelor acestora. 

4. Procesare cu impulsuri ultrascurte de lumină si acţiunea acestora asupra microorganismelor.
 
5. Procesare în câmp electric. Principii teoretice. Instalaţii de procesare a alimentelor în câmp electric intens pulsatoriu 

6. Procesare cu ultrasunete. Influenţa ultrasunetelor asupra alimentelor şi componentelor acestora. Instalaţii de procesare cu ultrasunete 

7. Procesare cu radiaţii ionizante. Influenţa radiaţiilor ionizante asupra alimentelor şi comportarea acestora. Surse de iradiere. Instalaţii de procesare prin iradiere 

8. Procesare cu plasma la presiune atmosferica.Influenta asupra alimentelor si componentelor acestora

9. Tehnica de procesare cu fluide supercritice. Principii teoretice, aplicatii şi domeniul de utilizare. Descrierea tehnicii de lucru. Instalaţii de procesare cu fluide supercritice 

10 Tehnica de procesare cu microunde. Principii teoretice şi practice de influenţă. 

11. Tehnica de încălzire Ohmică. Baze teoretice şi factori de influenţă. Acţiunea încălzirii ohmice asupra microorganismelor. Instalaţii de procesare prin încălzire ohmică 

12. Tehnica de incalzire cu infrarosu. Baze teoretice şi factori de influenţă. Acţiunea încălzirii cu infrarosu asupra microorganismelor.

13.Metode de ambalare a produselor procesate minim 
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	prelegerea,
conversaţia euristică,
dezbaterea expunerea

	

	
	
	
	

	Bibliografie
Banu C., Tatarov P., Musteață G. ș.a. Principiile conservării produselor alimentare. București, Editura AGIR, 2004.
 Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentară, vol. I, Ed. Tehnică, Bucureşti 
 Gitin L, 2009, Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica, Galati, ISBN 
978-973-8937-58-1, 220 pag. 
Banu C. și al. Progrese tehnice tehnologice și științifice în industria alimentară. Editura Tehnică, București, vol. 1, 2, 1993
 Gitin Liliana, 2010, Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press, 
Galati, ISBN 978-606-8008-57-8, 254 pagini.
 Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al. 1996, Procesarea minimă atermică şi termică în industria alimentară, Ed. 
Alma, Galaţi 




	Aplicaţii (Seminar/laborator/proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Aplicații semestrul II:
	
	

	Norme de protecția muncii şi măsuri de prim ajutor. Prezentarea instalațiilor de laborator specifice
	4
	


experimentul, explicaţia, studiu
de caz, conversaţia euristică
	

	Procesarea prin impulsuri ultrascurte de lumina - lucrare practică 
	4
	
	

	Extractia cu fluide supercritice - lucrare practica 

	4
	
	

	Procesarea cu microunde - lucrare practica 

	4
	
	

	Procesarea la presiuni inalte - lucrare practica 

	4
	
	

	Tehnica de incalzire cu infrarosu - lucrare practica
	4
	
	

	Procesarea alimentelor în câmp electric intens pulsatoriu
Evaluare
	2
2
	
	

	
	
	
	

	Bibliografie

	Banu C., Tatarov P., Musteață G. ș.a. Principiile conservării produselor alimentare. București, Editura AGIR, 2004.
 Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentară, vol. I, Ed. Tehnică, Bucureşti 
 Gitin L, 2009, Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica, Galati, ISBN 
978-973-8937-58-1, 220 pag. 
Banu C. și al. Progrese tehnice tehnologice și științifice în industria alimentară. Editura Tehnică, București, vol. 1, 2, 1993
 Gitin Liliana, 2010, Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press, 
Galati, ISBN 978-606-8008-57-8, 254 pagini.
 Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al. 1996, Procesarea minimă atermică şi termică în industria alimentară, Ed. 
Alma, Galaţi 


	Bibliografie minimală

	Banu C., Tatarov P., Musteață G. ș.a. Principiile conservării produselor alimentare. București, Editura AGIR, 2004.
 Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentară, vol. I, Ed. Tehnică, Bucureşti 
 Gitin L, 2009, Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica, Galati, ISBN 
978-973-8937-58-1, 220 pag. 




9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.



10. Evaluare
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază privind procesarea minima atermica si termica a produselor alimentare
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Laborator 
	Efectuarea corectă din punct de vedere practic a experimentului urmărind referatul aferent lucrării şi manipularea corespunzatoare a aparatelor şi ustensilelor de laborator.


	Test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Proiect 
	
	
	

	Standard minim de performanţă

	· Nota 5 la examen: 
· însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;
· cunoașterea problemelor de bază din domeniu.
· Nota 5 la laborator: 
· Rezolvarea corectă a unor probleme de complexitate redusă
· Capacitatea de a  utiliza și de a recunoaște terminologia de specialitate specifică disciplinei 





	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicație

	04.09.2023
	

	Șef lucrări dr.ing.Sergiu Pădureț
[image: ]


	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Sorina ROPCIUC
	[image: ]




	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	
05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
[image: ]




	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
[image: ]
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