FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Institutia de invatdmant superior Universitatea Stefan cel Mare din Suceava

Facultatea de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei | Procese moderne in tehnologii alimentare

Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. ing. Georgiana CODINA

Titularul activitatilor aplicative Prof. univ. dr. ing. Georgiana CODINA

Anul de studiu [ 11 | Semestrul | 3 | Tipul de evaluare | E

Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSl
DSI — Discipline de sinteza; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei: DO
DI - impusa, DO - optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
| @) Numar de ore, pe saptamana 4 Curs | 2 Seminar | - Laborator 2 Proiect
I b) Totalul de ore (pe semestru) din 56 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 28 Proiect
planul de invatdmant
II Distributia fondului de timp ore
II a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 73
II b) Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 42
II ¢) Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 52
11 d) Tutoriat -
11T Examinari 2
IV Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual Il (a+b+c+d) 167
Total ore pe semestru (Ib+11+111+1V) 225
Numarul de credite 9

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfagurare a cursului e Laptop, ecran de proiectie, videoproiector, tabla, creta

Desfasurare Laborator
aplicatii

n tehnologii alimentare

o Standarde, metode de analiza, aparatura specifica pentru studiul proceselor moderne

6. Competente specifice acumulate

Competente | alimentare.
profesionale

mediului

CP4. Aplicarea principiilor si sistemelor de management a calitatii in domeniul ingineriei produselor

CP6. Desfasurarea de activitati de cercetare in domeniul calitatii si sigurantei alimentare si a securitatii

Competente | -
transversale

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

Obiectivul general al disciplinei | o
privind procesele tehnologice moderne in tehnologii alimentare;

Insugirea unor termeni specifici si a unor tehnici, tehnologii si instalatii complexe

e Interpretarea integratd, pe baza cunostintelor cumulate de microbiologie,
biochimie, tehnologie i operatii a metodelor noi de procesare in tehnologii
alimentare;

e Promovarea interesului pentru nou, inovatie si perfectionare profesionald continua.
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Fisa disciplinei

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Introducere. Particularitatea industriei alimentare. Procese 4
tehnologice 1n industria alimentara. Clasificarea proceselor moderne
de procesare utilizate in industria alimentara.

2. Tehnica de procesare la presiune inaltd. Principii teoretice si 2
utilizarea acestora pentru prelucrarea produselor alimentare.
Aplicatii in industria alimentara; Tehnica de procesare cu fluide
supercritice. Principii teoretice si aplicatii in vederea prelucrarii
produselor alimentare. Instalatii de procesare cu fluide supercritice.
Aplicatii in industria alimentara.

4. Tehnici de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina. Instalatii 2
de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumind. Aplicatii ale
procesarii cu impulsuri ultrascute de lumina in industria alimentara;
Tehnica de incalzire ohmica. Baze teoretice si factori de influenta.
Actiunea incélzirii ohmice asupra microorganismelor. Instalatii de
procesare prin incalzire ohmica. Aplicatii ale procesarii ohmice in
industria alimentara.

5. Tehnici de procesare cu radiatii ionizante. Baze teoretice. 2 Prelegere /
Influenta radiatiilor ionizante asupra alimentelor si comportarea Prezentare
acestora. Surse de iradiere. Aplicatii ale tehnicilor de iradiere asupra
calitatii produselor alimentare.

6. Tehnica de procesare cu microunde. Principii teoretice si practice 2
de influenta. Folosirea microundelor in industria alimentara.
7. Tehnica de incdlzire ohmicd. Baze teoretice si factori de 2

influentd. Actiunea Incalzirii ohmice asupra microorganismelor.
Instalatii de procesare prin incalzire ohmica. Aplicatii ale procesarii
ohmice in industria alimentara.

8. Tehnici de separare prin membrane. Principii teoretice. Aplicatii 2
ale proceselor de separare prin membrane in industria alimentara.

9. Tehnici de extrudare-expandare utilizate in industria alimentara. 2
10.Incapuslarea ingredientilor alimentari. Procesarea cu ultrasunete. 2

Procesarea in camp electric pulsatoriu. Liofilizarea. Aplicatii in
industria alimentara

11. Metode moderne de preparare a painii 4
12. Tratamente termice si atermice aplicate in industria laptelui 2
13. Obtinerea de beri speciale utilizand diferite metode de procesare 2
n industria berii

Bibliografie

1. Codind G.G., Procese moderne in tehnologii alimentare. Note de curs, Suceava, 2024,

2. Amarfi R., Alexandru R., Popa C., Hopulele L., Turtoi Gh., Turtoi M., Covrig M., Macovei M.V., Teodorescu L.,
Herniean F., Procesarea minima atermica si termicd in industria alimentard, Ed. Alma, Galati, 2006.

2. Banu C. (coord.), Tratat de inginerie alimentara —vol.2, Ed. AGIR, Bucuresti, 2010

3. Banu C. (coord.), Tratat de stiina si tehnologia maltului si a berii, Ed. Agir, Bucuresti, 2001.

4. Borda D., Tehnologii in industria laptelui — Aplicatii ale presiunii inalte, Ed. Academica, Galati, 2007.

5. Bordei D., Teodorescu F., Toma M., Stiinta si tehnologia panificatiei, Ed. AGIR, Bucuresti, 2001.

6. Bordei D. (coord.), Bahrim G., Paslaru V., Gasparotti C., Elisei A., Banu 1., Georgescu L., Codina G., Controlul
calitatii in industria panificatiei - Metode moderne de analiza, Ed. Academica, Bucuresti, 2007.

7. Botez E., Tehnici speciale de procesare, Ed. Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos” Galati, 2004.

8. Codina G.G., 2010, Proprietatile reologice ale aluatlui din faina de grdau, Ed. AGIR, Bucuresti

10. Costin Gh. M., Florea T., Aplicatii ale separarii prin membrane in biotehnologie si industrie alimentard, Ed.
Academica, Galati, 1997.

10.Dumitrascu L., Tratamente termice si atermice aplicate in industria laptelui, Ed. Academica, Galati, 2020.

11. Gitin L., Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica, Galati, 2009.

Bibliografie minimala

1. Codind G.G., Procese moderne in tehnologii alimentare. Note de curs, Suceava, 2024,
2. Banu C. (coord.), Tratat de inginerie alimentara —vol.2, Ed. AGIR, Bucuresti, 2010
3. Botez E., Tehnici speciale de procesare, Ed. Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos” Galati, 2004.

Laborator Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Aplicatii ale procesdrii cu microunde asupra calitatii

. . . 4 Experimentul
laptelui:  efectul procesdrii  cu microunde asupra
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microorganismelor din lapte, asupra caracteristicilor fizico-
chimice, activitatii enzimatice, puterea de coagulare a
laptelui.

2. Aplicatii ale separarii prin membrane asupra
caracteristicilor microbiologice ale produselor alimentare

Experimentul

3. Utilizarea diferitelor preparate enzimatice obtinute prin
liofilizare in industria panificatiei. Efectul acestora asupra
indicelui de cadere determinat cu ajutorul aparatului falling
number

Experimentul

4. Efectul vitezei de framantare asupra proprietatilor

reologice de frimantare si vascozitate ale aluatului utilizand 2

aparatul mixolab

4. Influenta procesdrii cu microunde si ultrasunete asupra
reactiilor enzimatice

Experimentul

5. Testul pasteurizarii berii. Analiza fizco-chimica (culoare,

pH, spumd) si senzorialda a berii pasteurizate si 2

nepasteurizate.

Experimentul

6. Aplicatii ale procesarii cu ultrasunete asupra calitatii
laptelui: determinarea duratei de fermentare pentru
obtinerea de produse lactate fermentate, evaluarea
senzoriald a calitatii produselor lactate fermentate obtinute.

Experimentul

7. Evaluarea senzoriald a calitatii laptelui obtnut prin
diferite tratamente termice.

Experimentul

8. Evaluarea calitatii mustului de bere obtinut prin metoda

Congress utilizdnd diferite preparate enzimtice, materii 4

prime neconventionale Tn industria berii

Experimentul

9. Utilizarea extrudarii pentru obtinerea de paste fainoase.
Obtinerea pastelor fainoase. Evaluarea calitdtii pastelor
fainoase obtinute: determinarea cresterii volumului si a
comportdrii la fierbere.

Experimentul

Bibliografie

1. Codina G.G., Procese moderne in tehnologii alimentare. Note de laborator — Aplicatii practice, Suceava, 2024.
2. Codina G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, lasi, 2016

3. Dumitrascu L., Tratamente termice si atermice aplicate in industria laptelui, Ed. Academica, Galati, 2020.

Bibliografie minimala

1. Codina G.G., Procese moderne in tehnologii alimentare. Note de laborator — Aplicatii practice, Suceava, 2024.
2. Codina G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, lasi, 2016

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Tematica abordatd in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor specifice domeniului ingineria produselor

cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

10. Evaluare
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
Abilitatea de a utiliza tehnologii noi In fabricarea | Examen scris - test docimologic, 50%
curs alimentelor (CP4) _ _ B | urmat de verificarea orald a
Abilitatea de a tine pasul cu inovatiile din | gradului de indeplinire a cerintelor
domeniul fabricarii alimentelor (CP6) in lucrarea scrisa
Abilitatea de a utiliza tehnologii noi in fabricarea | Examen scris - test docimologic, 50%
L aborator alimentelor (CP4) urmat de verificarea orald a

Abilitatea de a tine pasul cu inovatiile din
domeniul fabricarii alimentelor (CP6)

gradului de indeplinire a cerintelor
in lucrarea scrisa

Standard minim de performanta

Nota 5 la examen:

e Capacitatea de a utiliza si de a recunoaste terminologia de specialitate specifica disciplinei

e Utilizarea corectd a termenilor si notiunilor specifice cursului

3/3




Fisa disciplinei

e Capacitatea de exemplificare

Nota 5 la laborator:
e Capacitatea de a utiliza si de a recunoaste terminologia de specialitate specifica disciplinei

e Capacitatea de a evalua calitatea produsului finit obtinut in functie de procesele moderne utilizate pentru obtinerea
acestuia.

Data completarii | Semndtura titularului de curs | Semnatura titularului de aplicatie

Prof. univ. dr. ing. Georgiana Gabriela Codina | Prof. univ. dr. ing. Georgiana Gabriela Codina

10.09.2024 (A m{
Vv~ V-
Data avizarii Semnatura responsabilului de program
23.09.2024 Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
//)@‘/G—%’V;)
- ’
Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament
Sef lucrari. dr. ing. Amelia BUCULEI
>,
23.09.2024 )y
Data aprobarii in consiliul facultatii Semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
23.09.2024 )
o = 77
& '
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