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OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Principalele obiective vizate sunt: asigurarea cunostintelor specifice de procesare minima a produselor alimentare,
in vederea pastrarii si iTmbunatatirii calitatilor nutritive si senzoriale a produselor alimentare; marirea orizontului
cu privire la tehnicile si tehnologiile moderne ce sunt aplicate in industria alimentara; intercorelarea notiunilor de
tehnologie-biochimie-operatii si fenomene de transfer pentru o viziune integratd asupra tehnologiilor de fabricare

a produselor alimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI
CURS
Capitolul 1. Procesarea minima: orientare tehnologica de perspectiva; clasificare, utilizari si
mecanisme
Capitolul 2. Presiunile Tnalte in tehnologia alimentara: principiu de actiune ale presiunilor inalte,
aplicatii si instalatii de Tnalta presiune
Capitolul 3. Procesarea cu fluide supercritice: mod de realizare a procesului de extractie;
aplicatiile fluidelor supercritice in industria alimentara
Capitolul 4. Procesarea cu radiatii ionizante: procese de iradiere cu radiatii ionizante; efectul
radiatiei ionizante. Dozimetrie; surse de radiatii; aplicatii in industria alimentara
Capitolul 5. Camp electric intens pulsatoriu: principii, instalatii, aplicatii in industria alimentara
Capitolul 6. Procesarea cu impulsuri ultrascurte de lumina: generarea impulsurilor ultrascurte
de lumina: laser si lampi flash; actiunea impulsurilor ultrascurte de lumina asupra
microorganismelor si asupra produselor alimentare
Capitolul 7. Procesarea ultrasonica: bazele fizice ale ultrasunetelor; aplicatii ale ultrasunetelor
in industria alimentara; instalatii pentru realizarea transferului de substanta in camp sonor
Capitolul 8. Procesarea cu microunde: principiile tratamentului cu microunde; factorii care
influenteaza incalzirea cu microunde; proprietatile sursei de microunde; folosirea microundelor
n industria alimentara
Capitolul 9. Procesarea prin incalzire ohmica: principiu de functionare; actiunea asupra
microorganismelor; instalatii de procesare prin incalzire ohmica; aplicatii in industria alimentara
Capitolul 10. Diafiltrarea
Capitolul 11. Osmoza si liofilizarea

LUCRARI PRACTICE L
Tema 1: Procesarea minima. Spectrul radiatiilor electromagnetice si tehnicile de procesare
minima
Tema 2: Procesarea cu microunde
1. Influenta procesarii cu microunde asupra produsului alimentar
2. Influenta procesarii cu microunde asupra ambalajului
3. Uscarea cu microunde
4. Pasteurizarea cu microunde

Nr. ore

2

Nr. ore

2



Sterilizarea cu microunde
Tema 3: Osmoza si liofilizarea
Tema 4: Procesarea prin incalzire ohmica
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EVALUARE

Tip de activitate

Curs

Alte activitati

Criterii de evaluare

Corectitudinea si nivelul
cunostintelor, coerenta logica,
gradul de asimilare al limbajului de
specialitate, constiinciozitatea,
interesul pentru studiu individual.
Capacitatea de aplicare in practica
a cunostintelor teoretice,
abilitatea de a rezolva situatiile
practice intalnite; constiinciozitate,
studiu individual

Participarea activa la vizitele de
studiu organizate la discipling,
interesul pentru cunoasterea
notiunilor practice

Metode de evaluare

Evaluarea orala
Participarea activa la
cursuri.

Lucrari scrise curente:
teme, proiecte
Participarea activa la
lucrari.

Cunoasterea
elementelor practice
aplicate

Titularul activitatilor de curs: Conf. Dr. Gratziela Victoria BAHACIU
Titularul activitatilor de lucrari practice : Conf. Dr. Gratziela Victoria BAHACIU

Pondere din nota
finala %

50
10

30

10



