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Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Dobandirea si Intelegerea bazei teoretice specifice tehnologiilor avansate de prelucrare a
produselor vegetale, a abilitatilor de aplicare in practicd a cunostintelor teoretice, precum si
formarea deprinderii de a actiona autonom pentru a observa, analiza, interpreta si oferi solutii
problemelor concrete din domeniul industrializarii materiilor prime vegetale; Cunoasterea
principiilor generale de conservare si prelucrare a legumelor si fructelor; Cunoasterea
tehnologiilor avansate de prelucrare si conservare a materiilor prime avansate.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Obiectul de studiu, istoricul si importanta tehnicilor avansate de procesare.

Introducere. Conceptul procesarii minime: istoric, interpretarea prin prisma conceptului
generarii minime de entropie. Clasificarea tehnicilor de procesare minima. Prezentarea generala a
tehnicilor de procesare minima atermice si termice

Tehnici atermice de conservare cu radiatii ultraviolete: principii teoretice, domenii de utilizare,
Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici atermice de conservare cu cu ajutorul presiunilor Tnalte: principii teoretice, domenii de
utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici atermice de conservare cu cu ajutorul campului magnetic: principii teoretice, domenii de
utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici atermice de conservare cu ajutorul radiatiilor ionizante: principii teoretice, domenii de
utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici atermice de conservare cu ajutorul campului magnetic pulsatoriu: principii teoretice,
domenii de utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de
procesare.

Tehnici atermice de conservare cu ajutorul impulsurilor ultrascurte de lumina: principii teoretice,
domenii de utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de
procesare.

Tehnici termice de conservare prin incdlzire cu microunde: principii teoretice, domenii de
utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici termice de conservare prin incalzire chimica: principii teoretice, domenii de utilizare,
Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Tehnici termice de conservare prin Incélzire cu unde de frecventd radio: principii teoretice,
domenii de utilizare, Influenta procesarii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de
procesare.




Tehnici termice de conservare prin incalzire indirectacu efect Joule: principii teoretice, domenii
de utilizare, Influenta procesdrii asupra alimentelor si componentelor; Instalatii de procesare.

Lucrari practice

Prezentarea laboratorului de Tehnici avansate de procesare a produselor alimentare;
reguli de protectia muncii; aparate si ustensile de laborator; practici corecte de lucru in laborator.

Analiza calitativa a produselor procesate prin tehnici avansate de procesare.

Colocviu final de verificare a cunostintelor.
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Examen Evaluare orala 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.
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