FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
1.1 Institutia de invatamént superior | Univeristatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea Chimie si Inginerie Chimica
1.3 Departamentul Inginerie Chimica

1.4 Domeniul de studii Inginerie chimica

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studiu / Calificarea | Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice / inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinet | Conditionarea produselor din industria alimentara - CEF4213

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Graziella Liana TURDEAN

2.3 Titularul activitatilor de seminar Conf, dr. ing. Graziella Liana TURDEAN

2.4 Anul de studiul v |2.5 Semestrul | 8 |2.6. Tipul de cvaluarel E |2.7 Regimul disciplinei Obl

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
Din care: 3.2 curs

3.1 Numar de ore pe

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 18
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 17
Tutoriat 3
Examinari 3
Alte activitati: . -

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul) -

5.1 De desfasurare a e Studentii vor inchide telefoancle mobile pe perioada audierii cursului.
cursului o Studentii vor fi punctuali la programul de curs, nu se accepta intérzieri.
5.2 De desfasurare a o Studentii vor inchide telefoanele mobile pe perioada de desfasurare a
seminarului/laboratorului seminarului/laboratorului.

o Studentii vor utiliza in laborator echipamentul de protectie propriu (halat,
manusi, cirpa de laborator). _

¢ Studentii se prezinta la sedintele de lucrari avand atat referatul conspectat
si cunostintele teoretice necesare desfasurarii lucrarii insusite, cat si




rechizitele necesare (calculatoare de buzunar, creioane, radiera, rigle).
Studentii nu pot lasa nesupravegheat experimentul in functiune.

Termenul predarii referatului cu interpretarea datelor experimentale este
stabilit de titular de comun acord cu studentii. Nu se accepta cereri de
amanare, decat pe motive intemeiate.

In general, predarea referatului de laborator se va face cel tirziu in
saptamana urmatoare desfasurani efective a lucrarii. Predarea cu
intarziere se penalizeaza cu 0,5 puncte/zi.

Este interzis accesul cu méncare in incinta laboratorului.

Metode de predare Observatii

Prelegerea; Explicatia; | Cuvinte cheie: Obiective si politici privind
Conversatia; calitatea (prospetimea) produselor
Descrierea; alimentare, Pierderi naturale si vicii inerente

ale produselor

Problematizarea;
Bibliografie: [1, p. 1-17], [3, p- 11.

Dezbaterea.




Prelegerea; Explicatia;

Conversatia;
Descrierea;

1 Problematizarea;
Dezbaterea.

Bibliografie: 3, p. 60-703, [19, 20, 21}.

Prelegerea; Explicatia;

Conversatia;

Descrierea;

i Problematizarea;
Dezbaterea.

Cuvinte cheie. Clasificarea procedeelor de
conservare. Rolul umiditatii in stabilitatea
produselor alimentare. Importanta si
implicatiile continutului de apa in cazul
diferitelor materii prime agroalimentare sj
produse alimentare.

Bibliografie: [2, p. 15-20 ], [3, p. 60-70],
[22,23,17].

| Prelegerea; Explicatia
Conversatia;
Descrierea;

| Problematizarea;
Dezbaterea.

3

Cuvinte cheie: Actiunea frigului asupra
tesutului vegetal sau animal, factori care
influenteaza. Metode de congelare si
sisteme/aparate de congelare.
Bibliografie: [13].

Prelegerea; Explicatia.
Conversatia,
Descrierea;
Problematizarea;
Dezbaterea.

3

Cuvinte cheie: Influenta temperaturii asupra
agentilor biologici. Influenta temperaturii
asupra valorii nutritive a alimentelor.
Bibliografie: [13].

Prelegerea; Explicatia;

Conversatia;

Bibliografie: [13].

Cuvinte cheie: Factori care influenteaza
uscarea. Etapele metodei si utilaje.
Bibliografie: [13].

| Prelegerea; Explicatia
Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea;

| Dezbalerea.

>

Bibliografie. [13].

Prelegerea; Explicatia;

{ Conversatia;

| Descrierea;

| Problematizarea,
{ Dezbaterea.

Bibliografie: [13].

| Prelegerea; Explicatia
Conversatia;
Descnierea;
Problematizarea;
Dezbaterea.

*

Bibliografie: [2, p. 84-95].

| Prelegerea; Explicatia
Conversatia;

| Descrierea;

| Problematizarea;

Bibliografie: [2, p. 96-105].

Descrierea;
{ Problematizarea;,
Dezbaterea.

Ed

Bibliografie: [2, p. 106-119].




5 Prelegerea; Explicatia; | Bibliografie: [2, p. 120-142].

Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea;
Dezbaterea.

Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea;
{ Dezbaterea.

Prelegerea; Explicatia; | Bibliografie: (4, p. 1-150].

Observatii

Explicatia; Conversatia; Descrierea;
Problematizarea.

Bibliografie obligatorie:
Norme specifice de
securitate a muncii
pentru laboratoarele de
analize fizico-chimice si
mecanice (Qrdinul nr.
339/16.08.1996).

Explicatia; Conversatia; Descrierea;
Problematizarea.

Experimentul; Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

Experimentul; Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

Experimentul; Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.




Experimentul; Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

| Explicatia; Conversatia; Descrierea;
| Problematizarca.

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

Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
,,Conditionarea produselor din industria alimentara” studentii dobandesc un bagaj de cunostinte

consistent, in concordanta cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile prevazute in Grila 1 —
RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate | 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din

nota finala

10.4 Curs Examen scris. 80%
Accesul la examen este
conditionat de prezentarea
referatelor cu interpretarea
| rezultatelor
experimentelor de
laborator.

Intentia de frauda Ia
examen se pedepseste cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin

1| exmatriculare, conform
regulamentului ECST al
UBB.

10.5 Seminar/laborator Referatele cu interpretarea | 20%
rezultatelor
experimentelor de

| laborator se predau cel
tarziu in saptamana
urmatoare desfasurarii
efective a sedintei de

| laborator.

10.6 Standard minim de performanta _

e Nota 5 (cinci) atit la colocviul de laborator, cét si la examen conform baremului.
e Cunoasterea notiunilor introductive; descrierea unui procedeu de conditionare/conservare a alimentelor;
identificarea argumentelor pentru explicarea unei situatii reale

Data completarii Sempatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
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Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

e
_






