TEHNOLOGII ACTUALE DE PROCESARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 2
Regimul disciplinei DOA
Numdrul total de ore pe sdptdmdnd Curs — 2 ore; L/S/P- 2 ore
Numarul total de ore conform planului de invatamant Curs — 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numarul de credite transferabile 8 ECTS

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

-insusirea fundamentelor teoretice ale unor metode de procesare care stau la baza procedeelor de
conservare non-termica si non-chimica;

- Cunoasterea mecanismelor referitoare la noi tehnici de procesare utilizate in industria alimentara.

- intelegerea fenomenelor care stau la baza obtinerii produselor alimentare minimal procesate cu risc
microbiologic scazut si sigure pentru consumul uman;

- Insusirea bazelor tehnico-stiintifice ale procedeelor legate de aplicatiile practice ale noilor tehnologii
si a factorilor de influenta implicati in conservarea produselor alimentare minimal procesate.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Tehnologii de refrigerare aplicate la produsele agro-alimentare
Tratamente ionizante

Tratamente la presiune Tnalta (UHP)

Tratamente cu impulsuri electrice de inalta tensiune (PEF)
Mano-termo-sonarea

Inactivarea fotodinamica a microorganismelor

Aplicarea de filme edibile si deshidratare osmotica
Utilizarea produsilor reactiei Maillard

Utilizarea bacteriocinelor si culturilor lactice bioprotectoare
Utilizarea fitoantimicrobienilor ca aditivi de conservare
Conceptul teoretic de bariere

Evaluarea riscurilor microbiologice la procesarea minimala a produselor vegetale
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)
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Masuratori practice ale parametrilor tehnologici la depozitarea refrigerata a 6

produselor alimentare minimal procesate

Metode de determinare a microorganismelor de degradare a produselor alimentare 6

minimal procesate

Metode de determinare a indicatorilor fizico-chimici de calitate a produselor 8

alimentare minimal procesate la depozitare

Studii de caz pe tehnologii de procesare minimala (exemple de fluxuri tehnologice) 8
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EVALUARE

Curs Performanta individuala
(Nivelul de insusire a
cunostintelor teoretice)
L/P/S Performanta individuala

(Nivelul de insusire a

Performanta de lucru in
grup

cunostintelor teoretice).

Examen — test scris

Test si aplicatie
practica

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. dr. Popa Mona Elena

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucrari univ. dr. Turtoi Oana Mira
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