FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior | Univeristatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea Chimie si Inginerie Chimica

1.3 Departamentul Inginerie Chimica

1.4 Domeniul de studii interdisciplinar INGINERIE CHIMICA si CHIMIE

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studiu / Calificarea | PROCESAREA SI CONTROLUL ALIMENTELOR /
master

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Procese fizico-chimice in procesarea si stocarea alimentelor -
CMRS8111

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

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

2.4 Anul de studiu l I |2.5 Semestrul l 1 ‘2.6. Tipul de evaluarel E \2.7 Regimul disciplinei| Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe Din care: 3.2 curs 3.3 seminar/laborator | 1

ptaména

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 56
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 26
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
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 o Studentii vor inchide telefoanele mobile pe perioada audierii cursului.
cursului e Studentii vor fi punctuali la programul de curs, nu se accepta intérzieri.
5.2 De desfasurare a e Studentii vor inchide telefoanele mobile pe perioada de desfasurare a
seminarului/laboratorului seminarului/laboratorului.
e Studentii se prezinta la sedintele de seminar/laborator avand carti de
tabele si formule, calculatoare de buzunar.




e 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).

e Termenul predarii referatului cu temele de casa este stabilit de titular de
comun acord cu studentii. Nu se accepta cereri de amanare, decat pe
motive intemeiate.

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

e FPste interzis accesul cu méancare in incinta laboratorului.

6. Competentele sp gciﬁce acumulate

T

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)




8. Continuturi

Metode de predare

Observatii

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

Cuvinte  cheie:  principiile  termodinamicii;
proprietatile solutiilor; marimi coligative; echilibru
in amestecuri; reactii de ordinul intai, determinarea
parametrilor cinetici importanti, reactii enzimatice
Bibliografie: [3, pag. 519-618], [6].

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

Cuvinte cheie: Structura si proprietatile fizice ale
apei; rolul apei in conservarea alimentelor (factori
care influenteaza absorbtia apei, cresterea
microbiana, modificari fizice etc.); echilibru de faza,
presiunea de vapori, legea lui Raoult, histereza
adsorbtiei; solubilitatea sarurilor si zaharurilor in
apa.

Bibliografie: [1, 5].

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

Cuvinte cheie: transfer de caldura stationar si
nestationar, energia in procesarea alimentelor,
transfer de masa intre faze

Bibliografie: [1].

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

Cuvinte cheie: legea gazelor; umiditate relativa;
entalpie; temperatura de uscare, viteza uscarii; bilant
de masa si caldura; eficienta termica, recircularea
aerului si umiditatea; izoterme de adsorbtie;
proprietati de rehidratare; aspecte nutritive si
senzoriale; calitatea si stabilitatea alimentelor
uscate.

Bibliografie: [1, 2. 4].

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

Cuvinte cheie: principiile fizico-chimice ale
congelarii si racirii: nucleatia si cresterea cristalelor
de gheata, super-racirea, eutectic; diagrame de faza:
compozitie si solubilitate; racirea celulelor si
materiei biologice: agenti crioprotectivi; racirea
solidelor, lichidelor, alimentelor semi-preparate:
proprietati termice latente, entalpie totala.
Bibliografie: [1, 2. 4].

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

Cuvinte cheie: pasteurizarea, albirea si sterilizarea;
rezistenta termica a micro-organismelor, bacteriilor
si sporilor; cinetica distrugerii microorganismelor;
patrunderea caldurii in alimente; calculul procesului
de letalitate; interactiunea energiei termice cu
componentele alimentelor: efectul caldurii asupra
nutrientilor, enzimelor si calitatii alimentelor.
Bibliografie: [1,2. 4].

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

Cuvinte cheie: iradierea: principiu, efectul asupra
micro-organismelor, modificari ale gustului si
texturii; procesare la presiune inalta; procesare sub
lumina ultraviolet, ultasunete, campuri electrice
pulsatorii; metode electrochimice de desinfectie a
apei.

Bibliografie:

1,2. 4]




Metode de predare

Observatii

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

Explicatia; Conversatia;
Descriereca; Problematizarea.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea.

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

RNCIS.

Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
,Procese fizico-chimice in procesarea si stocarea alimentelor” studentii dobandesc un bagaj de cunostinte
consistent, in concordanta cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile prevazute in Grila 2 —

10. Evaluare

Tip activitate 10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

Examen scris.

Accesul la examen este
conditionat de prezentarea
referatelor cu temele de
casa rezolvate.

Intentia de frauda Ia
examen se pedepseste cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare, conform
regulamentului ECST al
UBB.

10.4 Curs

80%

Referatele cu temele de
casa rezolvate se predau
cel tarziu in saptaména
urmatoare desfasurarii
efective a sedintei de
laborator.

10.5 Seminar/laborator

20%

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atat la colocviul de seminar, cét si la examen conform baremului.

reale

e Cunoasterea notiunilor utilizate; descrierea principiilor fizico-chimice ale unui procedeu de
prelucrare/conservare a alimentelor; rezolvarea unor probeleme de calcul pentru explicarea unei situatii




Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
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16 mai 2014

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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