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FISA DISCIPLINEI

Tehnologii speciale in industria alimentard

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSI:I'ATEA DE STI}NTE AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologii speciale in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucr.dr. Elena Gabriela STAN

2.3 Titularul activitatilor de seminar/

. Sef lucr.dr. Elena Gabriela STAN
laborator/proiect

jﬁsﬁ;ﬂ v é':mestrul 7 gvglz ;‘i:' 9 | £ | 2.7Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe saptaimana 3 |311cCurs 2 | 3.1.2 Laborator 1
giinﬁiﬁirmggm;i ore. conform 42 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Laborator 14
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 14
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 6
Examinari 2
Alte activitati 6
3.3 Total ore studiu individual 58

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numirul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Sunt necesare cunostinte elementare de biochimie, tehnologii
generale, tehnologia laptelui si a carnii

4.2 de competente

Utilizarea calculatorului pentru rezolvarea unor probleme si
elaborarea unor documente, capacitatea de a invata pe tot
parcursul vietii, colaborare si lucru in echipa.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs cu dotdri adecvate, prezentari Power Point,
manuale si carti de specialitate, materiale digitale (laptop,
\videoproiector).

5.2 de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6. Competente specifice acumulate

% = e Configureaza fabrici pentru industria alimentara;
25 e  Cunoaste si aplica normele de pastrare a calitatii produselor alimentare;
g‘ 8 e  Asigura respectarea principiilor teoretice, a modului de functionare a instalatiilor pentru
S g_ unele metode de procesare minima (atermica si termicd) din industria alimentara.;
e Interpreteaza si apreciaza rezultatele si le compara cu cele din literatura de specialitate

L2 . . o
5 8 e  Aplicd bune practici de fabricatie (BPF);
3 % e Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
§ S e  Monitorizeaza conditiile de prelucrare.

=

7.

Rezultatele invéatarii

Cunostinte

Studentul/absolventul cunoaste standardele de calitate si sigurantd a produselor alimentare
Studentul/absolventul identifica principalelor metode si tehnici de calcul si reprezentare
grafica specifice cercetarii in domeniul ingineriei produselor alimentare.

Studentul explicd procesele, metodele, tehnologiile pe baza compozitiei, structurii si
proprietétilor fizico-chimice si interactiunea dintre substantele din structura alimentelor.
Studentul/absolventul utilizeaza conceptele si teoriile din stiinta alimentului
Studentul/absolventul descrie proprietatile organoleptice, fizico-Chimice si microbiologice
a materiilor prime si a produselor alimentare rezultate din procesul tehnologic.

Aptitudini

Studentul/absolventul alege in cunostintd de cauzd materiile prime pentru productie cu
respectarea standardelor de calitate si analizeaza factorii care influenteaza calitatea
materiilor prime si elaboreaza criteriile de selectie a furnizorilor

Studentul/absolventul — evalueazd proprietatile organoleptice, fizico-chimice  si
microbiologice a materiilor prime si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul determind caracteristicile tehnologice ale materiilor prime si
efectueaza calcule specifice conform metodelor de analizd, utilizeaza datele provenite din
masuratorile colectate din fabricéd/laborator si opereaza cu concepte specifice prelucrarii si
interpretarii datelor

Studentul/absolventul 1isi insuseste notiunile privind compozitia alimentelor si a reactiilor
chimice care au loc in timpul procesarii.

Responsabilitate

si autonomie

Studentul/absolventul proiecteazd si gestioneaza date pentru conducerea si evaluarea
activitatilor specifice domeniului ingineriei produselor alimentare.

Studentul/absolventul testeaza materiilor prime pentru productie inainte de punerea lor in
procesare cu scopul asigurdrii conformitatii cu bunele practici de fabricatie si cu
certificatele de analiza ale furnizorilor

Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitati pentru
deciziile luate.

Studentul/absolventul analizeaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.




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

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina "Tehnologii  speciale in industria alimentard" urmareste
asigurarea cunostinte specifice de procesare modernd §i minimd a
produselor alimentare, in vederea pastrdrii §i imbunatatirii calitatilor
nutritive si senzoriale a produselor alimentare.

8.2 Obiectivele specifice

Cursul are ca obiective specifice madrirea orizontului cu privire la
tehnicile si tehnologiile moderne ce sunt aplicate in industria alimentara
si intercorelarea notiunilor de tehnologie-biochimie-operatii i fenomene
de transfer pentru o viziune integratéd asupra tehnologiilor de fabricare a

produselor alimentare.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. Procesarea minima: orientare tehnologici de Discurs liber,
perspectiva prezentare lora
1.1. Tehnici de procesare minima: clasificare, utilizari §i mecanisme PowerPoint
Capitolul 2. Presiunile inalte in tehnologia alimentari Simulari/animatii,
2.1. Principiile de actiune ale presiunilor inalte studii de caz, 4 ore
2.2. Aplicatii ale presiunilor inalte prezentare
2.3. Instalatii de inalta presiune PowerPoint
Capitolul 3. Procesarea cu fluide supercritice Simulari/animatii,
3.1. Introducere studii de caz,
. . . 2 ore
3.2. Realizarea procesului de extractie prezentare
3.3. Aplicatiile fluidelor supercritice in industria alimentara PowerPoint
Capitolul 4. Proce.sare.:a cu radlsjl;l{l.om.zante Simularifanimatii,
4.1. Procese de iradiere cu radiatii ionizante studii de caz
4.2. Efectul radiatiei ionizante. Dozimetrie ! 4 ore
N prezentare
4.3. Surse de radiatii PowerPoint
4.4. Aplicatii ale tehnicilor de iradiere cu radiatii ionizante
Simulari/animatii,
. N . . studii de caz,
Capitolul 5. Camp electric intens pulsatoriu prezentare 2 ore
PowerPoint
Capitolul 6. Procesarea cu impulsuri ultrascurte de lumina
6.1. Generarea impulsurilor ultrascurte de lumina: laser si lampi flash imulari/animatii
6.2. Actiunea impulsurilor ultrascurte de lumina asupra Simu ari animatil,
. . studii de caz,
microorganismelor 2 ore
6.3. Actiunea impulsurilor ultrascurte de lumina asupra produselor prezenta_re
: PowerPoint
alimentare
6.4. Concluzii
Capitolul 7. Procesarea ultrasonica
7.1. Bazele fizice ale ultrasunetelor
7.2. Marimi caracteristice undelor sonore Simulari/animatii,
7.3. Parametrii de propagare a undelor studii de caz,
2 ore
7.4. Producerea ultrasunetelor prezentare
7.5. Aplicatii ale ultrasunetelor in industria alimentara PowerPoint
7.6. Utilizarea ultrasunetelor in transferul de substanta
7.7. Instalatii pentru realizarea transferului de substantd In cdmp sonor
Capitolul 8. Procesarea cu microunde
8.1. Principiile tratamentului cu microunde. Factorii care influenteaza Simulari/animatii,
incalzirea cu microunde studii de caz, 4 ore
8.2. Principiul de functionare a unei instalatii cu microunde prezentare
8.3. Folosirea microundelor in industria alimentara PowerPoint
8.4. Instalatii de uscare cu microunde
Capitolul 9. Procesarea prin incélzire ohmica Simulari/animatii,
9.1. Principiu. Modele matematice studii de caz, 2 ore
9.3. Actiunea asupra microorganismelor prezentare
9.4. Instalatii de procesare prin incélzire ohmica. Aplicatii PowerPoint
Simulari/animatii,
. o studii de caz,
Capitolul 10. Diafiltrarea prezentare 2 ore
PowerPoint
. e gere Simulari/animatii,
Capitolul 11. Osmoza si liofilizarea studii de caz, 2 ore




prezentare
PowerPoint
Bibliografie
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5. Lozano, JE, 2006. Fruit Manufacturing. Food Engineering Series, Springer Publisher.
9.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. Studiu de caz privind procesarea la presiuni inalte: instalatii, costuri Studiu de caz, 2 ore
si amortizare aplicatii online
2. Studiul efectului timpului si a temperaturii de depozitare in stare Reprezentare grafica 2 ore
congelata a produselor alimentare pe lantul frigorific in Excel, calcule
3. Studiu privind refrigerarea prin imersare in apa si gheata a fructelor Reprezentare grafica 2 ore
si legumelor si cinetica transferului termic in Excel, calcule
4. Studiu privind determinarea coeficientului de difuzie al diferitelor Reprezentare grafica 2 ore
alimente in Excel, calcule
5. Studiu privind procesul de rehidratare al pastelor R?prezemare grafica 2 ore
in Excel, calcule
6. Studiul cineticii de degradare a nutrientilor Rciprezentare grafica 2 ore
’ in Excel, calcule
7. Studiul cineticii de sarare a alimentelor R(Eprezentare grafic 2 ore
in Excel, calcule
8. Studiul proprietatilor reologice ale alimentelor Rfiprezentare graficd 2 ore
in Excel, calcule
9. Studiul uscarii cu microunde al alimentelor Rfiprezentare graficd 2 ore
in Excel, calcule

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

Disciplina oferd informatii asupra tehnologiilor moderne din industria alimentard §i oferd astfel posibilitatea

studentului de adaptare la oricare dintre domeniile specifice.

Prin tehnicile de laborator prezentate, disciplina ofera posibilitatea ocuparii unei pozitii intr-un laborator de

cercetare sau tehnologic

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondefgiggn nota
11.1 Curs Evaluare finala Examen scris 60%
Evaluare continua, lucru
11.2 Semlngr / | individual, rezolvarga temelor Teste de laborator 40%
Laborator / Proiect propuse, determinare si
consecventa

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia
de promovare a testului de la lucririle practice si a examenului prin rezolvarea a 50%
din subiecte.

11.3 Standard minim
de performanta

Data completarii
25.09.2025

Semnatura titularului de curs si laborator

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025



