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Fisa disciplinei

1. Date despre program

1.1. | Institutia de Invatamant superior | Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati

1.2. | Facultatea Transfrontalierd

1.3. | Departamentul Stiintele Vietii

1.4. | Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. | Ciclul de studii Master

1.6. | Programul de studii Controlul, expertizarea si siguranta alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1. | Denumirea disciplinei Siguranta alimentelor in procesarea minima
2.2. | Titularul activitatilor de curs

2.3. | Titularul activitatilor de laborator
2.4. | Anul de studiu

2.5. | Semestrul

2.6. | Tipul de evaluare

2.7. | Regimul disciplinei Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru) al activitatilor didactice

M=~

3.1. | Numar de ore pe saptamana 3| dincare | 3.2. | Curs | 2| 3.3. | Laborator 1
3.4. | Total ore din planul de invatamant 42 | dincare | 3.5. | Curs |28 | 3.6. | Laborator | 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregatire laboratoare, teme de casa, referate etc. 15
Tutoriat 2
Examinari, verificari 6
Alte activitati —
3.7. | Total ore de studiu individual 83

3.8. | Total ore pe semestru 125

3.9. | Numarul de credite 5

4. Preconditii

4.1. | de curriculum | Cunostinte de biochimie, tehnologii speciale de procesare a alimentelor, control
si asigurare a calitatii, metode de analiza a alimentelor

Cunoastinte de microbiologie (dezvoltarea, multiplicarea si inactivarea
microorganismelor)

4.2. | de competente | Capacitatea de a gandi tehnic

Capacitatea de aplicare a cunostintelor de biochimie, microbiologie, tehnologii
speciale si asigurare a calitatii la tehnologiile de procesare minima
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5. Conditii

a laboratorului

5.1. | de desfasurare | a) Clasice: tabla, creta colorata, planse cu grafice, nomograme si aparate
a cursului b) Moderne: aparaturd multimedia (calculator, videoproiector)
c) Comportamentul studentilor: puctualitate, atentie, participare la forma
interactiva a cursului, studiul notelor de curs si a altor materiale primite
5.2. | de desfasurare | a) Dotarea laboratorului cu standuri de lucru pentru studiul experimental al

unor tehnologii de procesare minima, sparatura si sticlarie de laborator,
medii de cultivare microorganisme

b) Comportamentul studentilor: puctualitate, atentie, participare la efectuarea
lucrarilor de laborator, a calculelor si interpretarea datelor, pregatirea si
predarea la timp a temelor de casa.

6. Competente specifice acumulate

6.1.

Competente
profesionale

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice
sigurantei alimentelor prelucrate minimal

¢ Intelegerea si insusirea functiondrii si a exploatdrii instalatiilor de prelucrare
minima existente

o Insusirea modului de evaluare a sigurantei alimentelor prelucrate minimal

6.2.

Competente
transversale

o Perseverentd, punctualitate, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
munca

e Asumarea raspunderii pentru rezultatele obtinute in activitate (la lucrarile de
laborator, la prezentarea temelor de casa, la examen etc.)

e Dezvoltarea gandirii analitice si critice
¢ Insusirea si respectarea principiilor de etica profesionala

o Dezvoltarea capacitatii de lucru in echipa, de comunicare in grupul de lucru
si de evitare / aplanare a conflictelor individuale / de grup

o Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa
o Gestionarea eficientd a timpului

7.0b

iective ale disciplinei

7.1.

Obiectivul
general al
disciplinei

Siguranta alimentelor in procesarea minimd este o disciplind tehnicd de
specialitate in cadrul programului de studiu Controlul, expertizarea si siguranta
alimentelor care asigura notiunile de baza referitoare la siguranta alimentelor
prelucrate minimal prin procedee termice si atermice in vederea completarii si
perfectiondrii pregatirii de specialitate si a cultivarii interesului pentru inovare
cu referire la prelucrarea minimala si siguranta alimentelor prelucrate minimal.

7.2.

Obiectivele
specifice

o Cunoasterea si intelegerea teoriilor §i a principiilor care stau la baza prelucarii
minimale a materiilor prime alimentare de origine vegetala si animala

e Cunoasterea si intelegerea problematicii sigurantei alimentelor obtinute prin
prelucrare minimala

e Dezvoltarea interesului pentru inovare cu referire la prelucrarea minimala si
siguranta alimentelor obtinute astfel

8. Continut

8.1. Curs

Metode de predare | Nr. ore
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Introducere in siguranta alimentelor procesate minim Prelegere,
Procesarea minima a alimentelor: definitie, obiective, clasificari, conversatie,
aplicatii. dezbatere
Siguranta alimentara: definitie, obiective, principii, importanta.

Siguranta alimentelor prelucrate minim prin metode fizico-chimice Prelegere,
Prelucrarea minima prin metode fizico-chimice: spalarea, descojirea, | conversatie,

taierea fructelor si legumelor. Cai de prevenire a contaminarii cu

microorganisme patogene

dezbatere, studii de
caz

Siguranta alimentelor prelucrate minim prin metode termice
Metode termice de prelucrare minima a alimentelor

Siguranta alimentelor la incélzire in ambalaj

Siguranta alimentelor la prelucrare aseptica si semi-aseptica
Siguranta alimentelor la prelucrare sub depresiune

Siguranta alimentelor la incalzire cu unde infrarosii
Siguranta alimentelor la Incélzire cu microunde

Siguranta alimentelor la Incalzire ohmica

Siguranta alimentelor la Incélzire cu unde de frecventa inalta

Prelegere,
conversatie,
dezbatere, studii de
caz

Siguranta alimentelor prelucrate minim prin metode atermice
Siguranta alimentelor la tratare cu radiatii ionizante

Siguranta alimentelor la prelucrare la presiuni inalte

Siguranta alimentelor la tratare in cAmp electric pulsator
Siguranta alimentelor la tratare cu ultrasunete

Siguranta alimentelor la tratare cu pulsuri de lumina

Siguranta alimentelor la tratare cu lumind ultravioleta

Siguranta alimentelor la tratare cu plasma la presiune atmosferica
Siguranta alimentelor la taiere cu jet de apa

Siguranta alimentelor la ambalare in atmosfera modificata

Siguranta alimentelor la ambalare activa si inteligenta

Prelegere,
conversatie,
dezbatere, studii de
caz

Siguranta alimentelor prelucrate minim cu ajutorul substantelor
antimicrobiene

Compusi bioactivi utilizati in procesarea minimd, compusi volatili,
uleiuri esentiale, compusi fenolici

Prelegere,
conversatie,
dezbatere, studii de
caz

Siguranta alimentelor prelucrate minim cu ajutorul tehnologiei
obstacolelor

Conservarea multi-tinta realizata cu tehnologia obstacolelor.
Aplicatiile, limitarile si viitorul tehnologiei obstacolelor

Prelegere,
conversatie,
dezbatere, studii de
caz

Bibliografie

Amarfi R., Turtoi Gh., Macovei V., Alexandru R., Turtoi M., Teodorescu L., Popa C., Covrig M., Herinean
F. si Hopulele L. 1996. Procesarea minimd atermica si termicd in industria alimentara. Editura Alma,

Galati, ISBN: 973-97284-6-4, 208 p.

Bleoanca I. & Turtoi M. 2017. Innovative fish packaging solutions. Ch. 9 in Borda D., Nicolau A. &
Raspor P. (Eds.) Trends in fish processing technologies. pp. 187-215, CRC Press / Taylor & Francis

Group.

Borda D. 2007. Tehnologii in industria laptelui. Aplicatii ale presiunii inalte, Editura Academica, Galati.
Koutchma T.N., Forney L.J. & Moraru C.I. 2009. Ultraviolet light in food technology: Principles and

Applications. CRC Press / Taylor & Francis Group, Boca Raton, FL, USA.
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Siddiqui M.W. & Rahman M.S. 2015. Minimally processed foods: Technologies for safety, quality and
convenience. Springer

Turtoi M. 2016. Pulsed light treatment of fresh-cut fruits and vegetables. Ch. 2 In S. Pareek (Ed.) Fresh-cut
fruits and vegetables: technology, physiology and safety pp. 4799, CRC Press / Taylor & Francis
Group.

Turtoi M. 2023. Siguranta alimentelor in procesarea minimd. Note de curs.

Turtoi M. 2017. Ultraviolet light treatments. Ch. 12 in S. Pareek (Ed.) Novel postharvest treatments of fresh
produce pp. 341-402, CRC Press / Taylor & Francis Group.

Ucak I., Afreen M., Benova E., Marinova P., Bogdanov T., Turtoi M., Patrascu L. & Aprodu I. 2022.
Electro — Technologies. In: Rezek -Jambrak, A. (ed.) Nonthermal Processing in Agri-Food-Bio Sciences.
Food Engineering Series, pp. 93-176, Springer, Cham.

8.2. Laborator Metode de predare Nr. ore

e Protectia muncii Dezbaterea, studiul de 2

e Aplicatii ale prelucrarii minimale a fructelor si legumelor. caz, observatia, analiza
Studiul efectului acestei prelucrari asupra microorganismelor | critica
prezente sau inoculate pe fructe si legume

e Aplicatii ale tratamentului cu microunde. Studiul efectului Dezbaterea, studiul de 2
tratamentului cu micrunde asupra microorganismelor de pe caz, observatia, analiza
alimente critica

e Aplicatii ale tratamentului la presiune inalta. Dezbaterea, studiul de 2
Studiul efectului tratamentului la presiune inalta asupra caz, observatia, analiza
microorganismelor din alimente critica

e Aplicatii ale tratamentului cu pulsuri de lumina. Dezbaterea, studiul de 6
Studiul efectului tratamentului cu pulsuri de lumina asupra caz, lucrul in echipa,
microorganismelor de pe alimentele expuse la pulsuri de observatia, analiza critica,
lumina interpretarea rezultatelor

e Aplicatii ale ambalirii aseptice, in atmosferd modificati, Dezbaterea, studiul de 2
activa si inteligenta caz, observatia, analiza

critica
Bibliografie

Amarfi R., Turtoi Gh., Macovei V., Alexandru R., Turtoi M., Teodorescu L., Popa C., Covrig M., Herinean
F. si Hopulele L. 1996. Procesarea minima atermicd si termicd in industria alimentard. Editura Alma,
Galati, ISBN: 973-97284-6-4, 208 p.

Bleoanca I. & Turtoi M. 2017. Innovative fish packaging solutions. Ch. 9 in Borda D., Nicolau A. &
Raspor P. (Eds.) Trends in fish processing technologies. pp. 187-215, CRC Press / Taylor & Francis
Group.

Borda D. 2007. Tehnologii in industria laptelui. Aplicatii ale presiunii inalte, Editura Academica, Galati.

Siddiqui M.W. & Rahman M.S. 2015. Minimally processed foods: Technologies for safety, quality and
convenience. Springer

Turtoi M. 2016. Pulsed light treatment of fresh-cut fruits and vegetables. Ch. 2 In S. Pareek (Ed.) Fresh-cut
fruits and vegetables: technology, physiology and safety pp. 47-99, CRC Press / Taylor & Francis
Group.

Turtoi M. 2023. Siguranta alimentelor in procesarea minimd. Note de curs.

Turtoi M. 2017. Ultraviolet light treatments. Ch. 12 in S. Pareek (Ed.) Novel postharvest treatments of fresh
produce pp. 341-402, CRC Press / Taylor & Francis Group.

Ucak I., Afreen M., Benova E., Marinova P., Bogdanov T., Turtoi M., Patrascu L. & Aprodu I. 2022.
Electro — Technologies. In: Rezek -Jambrak, A. (ed.) Nonthermal Processing in Agri-Food-Bio Sciences.
Food Engineering Series, pp. 93-176, Springer, Cham.
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9. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Pentru stabilirea competentelor profesionale, a obiectivelor specifice, a continutului cursului si lucrarilor
de laborator, a metodelor de predare / invatare si a criteriilor de evaluare, titularul disciplinei a pornit de
la stadiul actual al cercetarilor in procesarea minima, necesitatea corelarii disciplinei cu alte discipline
din planul de invatamant si dezvoltarea abilitatilor de cercetare si de inovare ale studentilor masteranzi.
De asemenea, a fost analizatd evolutia unor discipline similare la universitati din strainatate si au fost
valorificate informatiile obtinute in vizite externe la institutii similare (ex. T.U. Delft, U. Wageningen).

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de

10.3. Pondere

evaluare din nota finala
10.4 | Curs o Corectitudinea cunostintelor asimilate Proba scrisa 50 %
e Gradul de asimilare a limbajului de finala
specialitate
o Aspecte atitudinale: interes pentru studiul
individual si dezvoltarea profesionala Participare 10 %
e Coerenta logicd activa la cursuri
10.5. | Laborator | e Capacitatea de operare cu notiuni teoretice | Verificari 10 %
e Capacitatea de aplicare practica a periodice
notiunilor teoretice Participare 15 %
e Capacitatea de exploatare a instalatiilor de | ,.tivi Ia orele
laborator de procesare minima de laborator,
o Capacitatea de prelucrare si interpretare a | Tntocmire
datelor experimentale obtinute protocoale de
o Aspecte atitudinale: seriozitate, interes laborator
pentru studiu individual Rezolvare si 15 %
predare teme de
casa
10.6. | Standard minim de performanta

Insusirea corectd a notiunilor teoretice de baza si utilizarea acestora in rezolvarea unor aplicatii
simple: comparatie intre doud metode de prelucrare minimala, adoptarea unei metode de

prelucrare minimala intr-un caz concret din industria alimentara

Participarea activa la orele de laborator si insusirea modului de lucru pentru a stabili daca

alimentele obtinute prin prelucrare minima sunt sigure.
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