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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii alimentare, siguranta productiei alimentare si a mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Procesarea minima atermica si termica a produselor alimentare

Anul de studiu L1

| Semestrul 5

Tipul de evaluare

E

Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOP
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 4 Curs 2 Seminar Laborator/ 2 Proiect |-
Lucrari practice
1 b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 Curs 28 Seminar Laborator/ 28 Proiect |
de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 42
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -

III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 44
Total ore pe semestru (L.b+IL.a+IL.b+III+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P.3. Verifica calitatea materiilor prime
profesionale/generale | C.P.5. Realizeazi experimente chimice
Competente C.T.6. Gandeste in mod inovator
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul explica principiile
fundamentale ale stiintei alimentului,
caracteristicile nutritionale si functionale
ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza
proprietatile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor
alimentare. Studentul/absolventul
efectueaza calcule specifice
conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor
de analiza senzoriala, determina
valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor
alimentare. Studentul/absolventul
identifica microorganismele care
conduc la aparitia unor boli si care
influenteaza calitatea materiilor
prime de origine vegetala si

animald si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza procesele de
productie in vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a costurilor generale de
fabricatie. Studentul/absolventul gestioneaza
influenta conditiilor de mediu si interactiunea dintre
microorganisme, cu impact asupra produselor
alimentare.
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6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

alimentare

Insusirea notiunilor de baza privind procesarea minima atermica si termicé a produselor
alimentare si aplicarea acestora in verificarea calitatii materiilor prime si a produselor

7. Continutul predarii si invatéirii

Curs

Nr. ore

Metode de predare

Observatii

1. Notiuni introductive despre conceptul procesdrii minime
atermice i termice.

2. Clasificarea tehnicilor de procesare minima. Prezentarea
generala a tehnicilor de procesare minima atermice si termice.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

3. Procesare la presiune inalta. Principii teoretice si domenii de|
utilizare. Influenta procesarii hiperbarice asupra alimentelor si

componentelor acestora.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

4. Procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina si actiunea acestora|

asupra microorganismelor.

5. Procesare in camp electric. Principii teoretice. Instalatii de
rocesare a alimentelor in cadmp electric intens pulsatoriu.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

6. Procesare cu ultrasunete. Influenta ultrasunetelor asupra
alimentelor i componentelor acestora. Instalatii de procesare cu
ultrasunete.

7. Procesare cu radiatii ionizante. Influenta radiatiilor ionizante
asupra alimentelor §i comportarea acestora. Surse de iradiere.
Instalatii de procesare prin iradiere.

IPrelegerea, explicatia,
dezbaterea

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

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

IPrelegerea, explicatia,
dezbaterea

10. Tehnica de procesare cu microunde. Principii teoretice si
practice de influenta.

11. Tehnica de incélzire Ohmica. Baze teoretice si factori de
influentd. Actiunea incalzirii ohmice asupra microorganismelor.
Instalatii de procesare prin incalzire ohmica .

12. Tehnica de incalzire cu infrarosu. Baze teoretice si factori de
influentd. Actiunea incalzirii cu infrarosu asupra
microorganismelor.

13. Metode de ambalare a produselor procesate minim.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

Bibliografie minimald recomandata

—

Paduret S., PROCESAREA MINIMA ATERMICA SI TERMICA A PRODUSELOR ALIMENTARE, Note de curs.

2. Banu C., Tatarov P., Musteatd G. s.a. — Principiile conservarii produselor alimentare. Bucuresti, Editura AGIR, 2004;
3. Gitin L, 2009, — Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica, Galati, ISBN

978-973-8937-58-1, 220 pag;

4.  Gitin Liliana, 2010, — Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press,

Galati, ISBN 978-606-8008-57-8, 254 pagini;

5. Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al. 1996, —Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed.

Alma, Galati.

Aplicatii (seminar / laborator / lucréri practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
ILaborator Prelucrarea rezultatelor
obtinute si interpretarea lor,
Norme de protectia muncii §i masuri de prim ajutor. 4 se realizeaza in directa
Materiale si aparaturd de laborator. colaborare cu studenti,
Operatii generale de laborator. Pregatirea reactivilor Experimentul jurmérindu-se Ovdep lind
blematiza;e m‘;el.eg.ere dp catre acestia a
Procesarea prin impulsuri ultrascurte de lumina - lucrare 4 Dré)zbatere tehm?llof ty metocjelor
practica, Explicatia fo}osﬁe in industria
- - — - ; alimentara.
Extractia cu fluide supercritice - lucrare practica. 4 Exercitiul
Procesarea cu microunde - lucrare practica. 4
Procesarea la presiuni inalte - lucrare practica. 4
Tehnica de incalzire cu infrarosu - lucrare practica. 4
Procesarea alimentelor in camp electric intens pulsatoriu. 2
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Evaluare

| 2 [Testde evaluare |

Bibliografie minimala recomandata

1. Paduret S., PROCESAREA MINIMA ATERMICA SI TERMICA A PRODUSELOR ALIMENTARE, Suport de

Laborator 2024.

2. Gitin Liliana, 2010, — Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press,

Galati, ISBN 978-606-8008-57-8, 254 pagini;

[’8)

4. Alma, Galati.

Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al. 1996, —Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed.

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

Curs Capacitatea de aplicare a notiunilor de baza si | Evaluare prin Examen scris, [50%
utilizarea metodelor spectroscopice moderne | urmat de verificarea orala a
pentru evaluarea calitatii materiilor prime si a
roduselor alimentare (C.T.6.)

gradului de indeplinire a
cerintelor 1n lucrarea scrisa

materiilor prime (C.P.3.).

Laborator insusirea metodelor de verificare a calitatii Test de evaluare urmat de 50 %

verificarea orala a gradului
de Indeplinire a cerintelor in
lucrarea scrisa

o .. Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
Data completarii < . : 9 . . D
semndtura titularului de curs semndtura titularului de aplicatie
Sef lucrari univ. dr.ing.Sergiu Paduret Sef lucrari univ. dr.ing.Sergiu Paduret

12.09.2025 M m

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

Sef lucrari. univ. dr.ing. Eufrozina Albu

13.09.2025 oAt
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
15.09.2025 ;)

Data aprobdrii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

/u/'
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