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FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicini Veterinari din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Ingineria Produselor Alimentare

1.4.Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5.Ciclul de studii?

Licenta

1.6.Specializarea/ Programul de studii

Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole (TPPA)

1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Reologia alimentelor

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari . dr.ing. Romina Marc

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Sef lucrari . dr.ing. Romina Marc

proiect
2.4. Anul de studiu Il | 2.5. Semestrull 111 | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DS
evaluare inua disciplinei —
Continua P Obligativitate®* | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe siptamana- 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. laborator 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteci, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 11
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4.Tutoriala 4
3.4.5.Examinari 4
3.4.6. Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite’ 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Chimia alimentului, Chimie fizica si coloidald, Chimie organica si chimie analitica, Fizica,

Principii si metode de conservare a produselor alimentare

4.2. de competente Studentul trebuie sa aiba cunostinte privind compozitia chimica a alimentelor .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Manuale didactice:
Muresan Crina, 2013, Reologia alimentelor, Editura AcademicPres, Cluj-Napoca
Note de curs: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.
Prezentare curs Tn format pptx: titular curs: Sef lucr Romina Marc

Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.
Cursul este interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul
expunerii. Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si terminare
a cursului.Nu sunt tolerate nici un fel de alte activitati pe durata prelegerii,
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convorbirile telefonice in timpul cursului si nici parasirea de catre studenti a salii
de curs in vederea preluarii apelurilor telefonice personale.

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Manuale didactice:

laboratorului/ proiectului Muresan Crina, 2013, Reologia alimentelor, Editura AcademicPres, Cluj-Napoca
Indrumator de lucrari practice

Man Simona Maria, 2017, Reologia alimentelor-indrumator de lucrari practice,
Editura Mega, Cluj-Napoca

Note de laborator/seminar: explicatii suplimentare, discutii tematice, dezbateri.
Locul de desfasurare: USAMV-ICAR

Proiector, calculatoare, standarde, echipamente si sticlarie de laborator

Tn cazul desfasurarii activitatilor didactice on-line, metodele de predare vor fi
adaptate

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

Disciplina academica se impune pe toata durata de desfasurare a lucrarilor.

6. Competente specifice acumulate

C2 Stabileste standarde pentru instalatiile de productie

Competente
profesionale

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind de specialitate, de cunoastere avansata care permite dezvoltarea
cunostintelor privind influenta caracteristicilor reologice ale produselor
alimentare.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invatimant asigurd insusirea
cunostintelor referitoare la reologia alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice Sa inteleaga principiul de functionare al aparatelor utilizate pentru determinarea
caracteristicilor reologice.

Sa poatd interpreta o reograma.

Sa cunoasca factorii care influenteaza caracteristicile reologice ale produselor

alimentare.
8. Continuturi
8.1.CURS Metode de predare Observatii
Numir de ore - 28
Notiuni generale de reologie Prelegere, Conversatia, 1 prelegere
Starile de agregare ale materiei. Scurt istoric. Notiuni si Explicatia

concepte de baza ale reologiei. Reologia alimentelor.
Definitie, importanta si utilitate. Macroreologia,
microreologia si reometria. Clasificarea reologica a

alimentelor
Proprietati reologice fundamentale. Notiuni generale Prelegere, Conversatia, 2 prelegere
despre fluide si solide Explicatia

Tensiunea. Deformatia. Vascozitatea alimentelor. Ecuatii
(legi) reologice de stare. Axiomele reologiei. Fluajul.
Corpuri cu proprietati unitare si comportare ideala
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Modele reologice
Modelele corpurilor ideale
Modelele corpurilor compuse

Caracteristicile reologice ale produselor alimentare cu
structura solida. Caracteristicile reologice utilizate Tn
evaluarea texturii alimentelor

Factorii care influenteaza proprietatile reologice ale
produselor alimentare

Determinarea caracteristicilor reologice ale produselor
alimentare. Masuratori reologice instrumentale

Influenta fibrelor si a distributiei dimensiunii
particulelor asupra reologie alimentelor.

Principiul suprapunerii timp-temperaturd si aplicarea
acestuia la biopolimeri si reologia alimentelor.

Reologia, microstructura si functionalitatea branzei

Fluaj—Recuperare si reologia oscilativd a sistemelor pe
bazd de faina.

Proprietatile reologice ale aluatului de panificatie si ale
alulatului de paine fara gluten: relatia cu calitatea painii

Reologia gelurilor si a emulsiilor alimentare

Factori care influenteaza calitatile reologice si texturale
in ciocolata. Aplicatii ale datelor reologice

Prelegere, Conversatia,

Explicatia

Prelegere, Conversatia,

Explicatia

Prelegere Prelegere,

Conversatia, Explicatia

Prelegere Prelegere,

Conversatia, Explicatia

Prelegere Prelegere,

Conversatia, Explicatia

Prelegere Prelegere,

Conversatia, Explicatia

Prelegere Prelegere,

Conversatia, Explicatia

2 prelegeri

1 prelegeri

2 prelegeri

2 prelegeri

2 prelegeri

1 prelegeri

1 prelegeri

8.2.LUCRARI PRACTICE

Numiér de ore — 28

1. Instructaj protectia muncii. Prezentarea pricipalelor
aparate de determinare a caracteristicilor reologice ale
produselor alimentare.

2. Determinarea capacitatii de hidratare a fainii.

3. Determinarea proprietatilor reologice de framéntare a
aluatului §i a puterii fainii.

4. Determinarea cantitatii si calitatii glutenului umed.
Stabilirea calitatii glutenului umed prin determinarea
indicelui de deformare. Stabilirea calitatii glutenului
umed prin indicele de extindere si prin determinarea
capacitatii de umflare.

5. Determinarea indicelui de sedimentare. Testul Zeleny
6. Determinarea capacitatii de dospire a drojdiei 1n aluat
7. Determinarea indicelui Pelshenke.

8. Determinarea activitatii a-amilazei prin gelificarea si
lichefierea amidonului. Metoda cifrei de cadere

9. Determinarea cresterii in volum si comportérii la
fierbere a pastelor fainoase.

10. Evaluarea texturii produselor alimentare.
Determinarea elasticitatii §i sfardmiciozitatii miezului.
Deteminarea indicelui de imbibare la biscuiti.

11. Evaluarea texturii produselor vegetale utilizand scara

Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru in echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru 1n echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru 1n echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru in echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru in echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru In echipa
Conversatia euristica,
experimentul, modul de
lucru In echipa
Conversatia euristica,

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator
1 lucrare laborator
1 lucrare laborator
1 lucrare laborator
1 lucrare laborator
1 lucrare laborator

1 lucrare laborator
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de apreciere prin puncte experimentul, modul de

12. Influenta diferitelor adaosuri asupra proprietatilor | lucru in echipd 1 lucrare laborator
reologice ale aluatului si a produselor de panificatie. Conversatia euristica,

13. Influenta temperaturii si a structurii asupra | experimentul, modul de 1 lucrare laborator
vascozitatii unor produse alimentare lucru In echipa

14. Corelarea cunostintelor teoretice cu abilitatile
practice dobandite prin participarea studentilor la | Studiu individual 1 lucrare laborator
lucrarile de laborator.

Bibliografie Obligatorie:

Marc Romina, 2024 — suport de curs

Muresan Crina, 2013, Reologia alimentelor, Editura AcademicPres, Cluj-Napoca

Man Simona Maria, 2017, Reologia alimentelor-indrumator de lucrari practice, Editura Mega, Cluj-Napoca
Mateescu, C., 2001, Reologia produselor agroalimentare, Ed. Eurosptampa, Timisoara

Codina Georgiana Gabriela, 2010, Proprietatile reologice ale aluatului de faina, Ed. Agir, Bucuresti

abrwbdE

Bibliografie Facultativa:
1. Moraru, C. si colab., 1983 , Principii de reologie si reometrie, Universitatea Galati
2. Banu, C., 1998, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, Ed. Tehnica, Bucuresti
3. Banu, C., 1999, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. II, Ed. Tehnica, Bucuresti
4. Banu, C., col., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitéati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit
Continutul disciplinei este in concordantd cu cerintele asociatiilor profesionale nationale specifice.

In vederea identificarii unor cdi de modernizare si imbunatatire continud a predarii si a continutului cursurilor cu cele
mai actuale teme si probleme practice, cadrele didactice participa la diferite conferinte/seminarii/cursuri/scoli de
vara/wokshopuri/mese rotunde, unde se intalnesc cu specialistii din industria alimentara din mediu privat si cu cadrele
didactice din alte institutii de invatamant superior din tara. Intalnirile vizeazi identificarea nevoilor si asteptarilor
angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatamant superior.

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finald
10.4. Curs Evaluarea cu'nogtmg'elor teorfatlce Verificare 50%
aferente continutului cursului.
10.5. Laborator Evaluarea cunostintelor aferente Verificare
lucrarilor practice, inclusiv
prezentarea rezultatelor obtinute pe 50%
parcursul orelor de lucrari practice

10.6. Standard minim de performanta

Proprietati reologice fundamentale ale produselor alimentare. Modele reologice ideale.

Prezenta 100% la lucrari practice este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen

Obtinerea notei de trecere (minim 5) la verificarea cunostintelor de la finalul lucrarilor de laborator i examen este
conditie de promovabilitate.

Nota finala= S0%E +50% C

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat
Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
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(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).
3 Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).
Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).
Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii

Sef lucrari dr. ing Marc Romina Sef lucrari dr. ing Marc Romina

Data completarii I e
M i
06.09.2024 — -

Coordonator disciplina

Prof. dr. ing. Muresan Crina

\
/

Data avizarii in ]
Director de departament

departament
P Conf. dr. Man Simona / 2
12.09.2024 7 -

Data avizarii in Consiliul
Decan
Facultatii /
Prof. dr. Mudura Elena
27.09.2024



