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Domeniul de studii
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Masterat
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Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Reologia produselor alimentare

Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN

Titularul activitatilor aplicative

Conf. univ. dr. ing. Sorina ROPCIUC

Anul de I Semestrul 2 Tipul de evaluare Examen
studiu
Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSl
DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - impusa, DO - optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice
I a) Numar de ore, pe 4 | Curs | 2 | Seminar | - | Laborator/lucrari | Laborator | 2 Proiect | -
saptaméana practice
I b) Totalul de ore (pe 56 | Curs | 28 | Seminar | - | Laborator/lucrari | Laborator | 28 | Proiect | -
semestru) din planul de practice
invatamant
I1. Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 47
II.b) Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
IL.b) Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 35
11.d) Tutoriat 0
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): 0

Total ore studiu individual Il (a+b+c+d) 117
Total ore pe semestru (Ib+I1+111+1V) 175
Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum .

Competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfasurare a cursului e Sala de curs cu videoproiector
Desfasurare Seminar .
aplicatii Laborator e Laborator de analize

Proiect .

6. Competente specifice acumulate

Competente CP7. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar
profesionale

Competente .

transversale




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

Obiectivul general al disciplinei

o Insusirea si valorificarea conceptelor de baza, a terminologiei specifice
expertizarii i depistarii falsificarii produselor alimentare, in scopul
identificdrii si elimindrii produselor alimentare necorespunzitoare.

8. Continuturi

Curs oNrré Metode de predare Observatii
1. Introducere n reologie 1 prelegerea,
1.1. Tipuri de solicitari 1 conversatia
1.2. Corelatii intre vascozitate si tensiunea 1 euristica, explicatia
superficiala 1
1.3. Corpuri cu proprietati unitare 2
1.4. Fluide non-Newtoniene
2. Comportari reologice complexe ale fluidelor prelegerea,
2.1. Vascoelasticitate 2 conversatia
2.2. Véascoplasticitate 2 euristicd, explicatia
2.3. Elastoplasticitate 2
3. Mijloace de masurare a proprietatilor reologice 1 prelegerea,
3.1. Vascozimetre capilare 1 conversatia
3.2. Vascozimetre rotationale 2 euristica, explicatia
3.3. Vascozimetre cu bila 1
3.4. Vascozimetre cu ultrasunete 1
3.5. Vascozimetre tip agitator 1
3.6. Aparate reologice specializate pentru industria 2
alimentara (Mixolab, Reofermentograf,
Alveoconsistograf)
4. Caracterizarea reologica a produselor alimentare | 4 prelegerea,
semisolide conversatia
euristicd, explicatia
5. Caracterizarea reologica a produselor alimentare | 3 prelegerea,
solide conversatia
euristica, explicatia
Bibliografie

Brummer, R. (2006). Rheology essentials of cosmetic and food emulsions. Springer Science & Business Media.
McKenna, B. M., & Lyng, J. G. (2003). Introduction to food rheology and its measurement. Texture in food, 1, 130-

160.

Nishinari, K. (2004). Rheology, food texture and mastication. Journal of Texture Studies, 35(2), 113-124.
Oroian, M., 2015, Elemente de reologie, Ed. Performantica, lasi
Rao, M. A. (2014). Introduction: Food rheology and structure. In Rheology of Fluid, Semisolid, and Solid Foods (pp.

1-26). Springer, Boston, MA.

Steffe, J. F. (1996). Rheological methods in food process engineering. Freeman press.
Tabilo-Munizaga, G., & Barbosa-Cénovas, G. V. (2005). Rheology for the food industry. Journal of food

engineering, 67(1-2), 147-156.

Aplicatii (Seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
e Protectia muncii 2 Explicatia
o Aplicatii practice folosind vascozimetrul capilar 2 Experimentul,
Ubbelhode explicatia, dialogul
e Determinarea véscozititii cu vascozimetrul cu discuri 2 Experimentul,
Brookfiled explicatia, dialogul
¢ Determinarea puterii de gelificare a fainii folosind 2 Experimentul,
Falling number explicatia, dialogul
e Determinarea caracteristicilor de calitate ale fainii 4 Experimentul,

folosind Alveoconsistograful

explicatia, dialogul
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o Determinarea proprietatilor vascoelastice ale iaurturi cu
ajutorul reometrului Haake Mars 40 — geometrie con-
placa

Experimentul,
explicatia, dialogul

e Determinarea proprietatilor vascoelastice ale aluaturilor
cu ajutorul reometrului Haake Mars 40 — geometrie
placa - placa

Experimentul,
explicatia, dialogul

e Determinarea proprietatilor vascoelastice ale mierii de
albine cu ajutorul reometrului Haake Mars 40 —
geometrie placa-placa

Experimentul,
explicatia, dialogul

e Determinarea influentei temperaturii asupra reologiei
gelurilor

Experimentul,
explicatia, dialogul

e Determinarea vascozitatii uleiurilor cu ajutorul
reometrului Haake Mars 40 — geometrie coaxiald

Experimentul,
explicatia, dialogul

o Determinarea parametrilor texturali pentru iaurturi
folosind texturometrul Perten cu geometrie coaxiala

Experimentul,
explicatia, dialogul

o Determinarea parametrilor texturali pentru fructe
folosind texturometrul Perten cu geometrie tip ac

Experimentul,
explicatia, dialogul

o Determinarea parametrilor texturali pentru produse de
panificatie/patiserie folosind texturometrul Perten cu

Experimentul,
explicatia, dialogul

geometrii specializate

e Test de evaluare 2

Bibliografie

Brummer, R. (2006). Rheology essentials of cosmetic and food emulsions. Springer Science & Business Media.
McKenna, B. M., & Lyng, J. G. (2003). Introduction to food rheology and its measurement. Texture in food, 1, 130-
160.
Nishinari, K. (2004). Rheology, food texture and mastication. Journal of Texture Studies, 35(2), 113-124.
Oroian, M., 2015, Elemente de reologie, Ed. Performantica, Iasi
Rao, M. A. (2014). Introduction: Food rheology and structure. In Rheology of Fluid, Semisolid, and Solid Foods (pp.
1-26). Springer, Boston, MA.
Steffe, J. F. (1996). Rheological methods in food process engineering. Freeman press.
Tabilo-Munizaga, G., & Barbosa-Canovas, G. V. (2005). Rheology for the food industry. Journal of food
engineering, 67(1-2), 147-156.

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

e  Cursul este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din strainatate. Pentru o mai
buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri cu reprezentati ai unor
intreprinderi din domeniul industriei alimentare

10. Evaluare

Pondere din nota

Metode de evaluare <
finala

Tip activitate Criterii de evaluare

Examen scris - test 60
docimologic, urmat de
verificarea orala a

Dobandirea notiunilor de bazi legate de
reologie si de caracterizare teoretica a
proprietatilor reologice.

Curs Capacitatea de a elabora proceduri standard de | gradului de indeplinire a
operare de-a lungul lantului alimentar (CP7) cerintelor in lucrarea
avand in vedere proprietatile reologice ale scrisa
produselor alimentare.
Seminar
Insusirea metodelor de determinare a Verificarea orala, pe 40
Laborator proprietatilor reologice parcursu.l orelor d_e I.aborat.or,
a cunostintelor asimilate si
verificarea finala
Proiect

Standard minim de performanta

Nota minima curs 5
e insusirea principalelor notiuni, idei, teorii specifice reologiei
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e insusirea principalelor tehnici de evaluare reologica

e capacitatea de exemplificare
Nota minima laborator 5

- 1Insusirea principalelor notiuni, idei, teorii;

efectuarea analizelor reologice uzuale

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie

d

Prof. univ. dr. ing. Mircea S.L.dr.in. Sorina ROPCIUC
16.09.2024 Adrian OROIAN [

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

23.09.2024

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

£ .
7 ts? = /
C

Data avizarii in departament

Semnétura directorului de departament

23.09.2024

Sef lucriri dr. ing. Amelia BUCULEI
/)

T

Data aprobdrii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

23.09.2024

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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