 R40 Anexa 1
FIŞA DISCIPLINEI 

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA „ŞTEFAN CEL MARE” SUCEAVA

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	TEHNOLOGII ALIMENTARE, SIGURANŢA PRODUCŢIEI ALIMENTARE ŞI A MEDIULUI

	Domeniul de studii
	IngineriA produselor alimentare

	Ciclul de studii
	LICENŢĂ, învățământ cu frecvență

	Programul de studii 
	PROTECŢIA CONSUMATORULUI ŞI A MEDIULUI


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	PRACTICĂ DE DOMENIU

	Titularul activităţilor de curs
	

	Titularul activităţilor aplicative
	Șef lucrări dr. ing. Cristina Ghinea

	Anul de studiu
	II
	Semestrul
	IV
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DI


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	6.42
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	90
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	-

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	6

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	2

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	8

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	Unităţi de industrie alimentară

	
	Laborator
	

	
	Proiect
	


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP3. Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime până la produsul finit, a procesului de distribuţie şi de expertiză a produselor alimentare;
CP4. Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi siguranţei
consumatorilor de produse alimentare şi a mediului
CP5. Realizarea controlului şi expertizei produselor alimentare, inclusiv în domeniul protecţiei consumatorului 
şi al mediului.

	Competenţe transversale
	CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor

 empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii 

de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi gestionarea optima 

a timpului;


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	Aplicarea principiilor şi metodelor de bază din ştiinţa alimentelor pentru 

soluţionarea problemelor inginereşti, tehnologice, siguranţei alimentare şi protecţiei consumatorului şi a mediului
Asigurarea pregătirii tehnologice a absolventului ciclului de licenţă cu principiile tehnologiei cărnii /laptelui/vinului/berii/morăritului /panificaţiei/produselor zaharoase/conservelor/uleiului/zahărului din punct de vedere a tehnologiilor şi utilajelor.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	 Cap I. Morărit, panificaţie, patiserie, snack foods

1.1. Descrierea principalelor tipuri de produse de morărit, panificaţie, patiserie şi snack-foods

1.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic 

de obţinere a produselor de morărit, panificaţie, patiserie, snack 

foods - mod de lucru, scop
	
	Explicaţia,

conversaţia,

problematizarea,
	

	Cap II. Produse lactate

2.1. Descrierea principalelor tipuri de produse lactate

2.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a produselor lactate - mod de lucru, scop
	
	
	

	Cap III. Băuturi (răcoritoare, ape minerale, bere, vin alcoolice)

3.1. Descrierea principalelor tipuri de băuturi

3.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a băuturilor - mod de lucru, scop
	
	
	

	Cap IV Carne, abatorizare, preparate din carne, produse congelate şi conserve

4.1. Descrierea principalelor tipuri de preparate din carne, produse congelate şi conserve

4.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a preparatelor din carne, produse congelate şi conserve -mod de lucru, scop
	
	
	

	Cap V. Produse zaharoase

5.1. Descrierea principalelor tipuri de produse zaharose

5.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a produselor zaharoase- mod de lucru, scop
	
	
	

	Cap VI. Legume, fructe, preparate din legume şi fructe, produse instant

4.1. Descrierea principalelor tipuri de conserve din legume, fructe, produse instant

4.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a conservelor din legume, fructe, produse instant - mod de lucru, scop
	
	
	

	Cap VII. Produse alimentare de bază (orez, zahăr, uleiuri alimentare, grăsimi vegetale, sare, oţet)

4.1. Descrierea principalelor tipuri de produse alimentare de bază

4.2. Descrierea principalelor utilaje necesare procesului tehnologic de obţinere a produselor alimentare de bază - mod de lucru, scop
	
	
	

	Bibliografie

	1. Alexandri, C., 2001 – Securitate şi echilibru alimentar în România. Editura GEEA, Bucureşti

2. Banu C.-coordonator, 2004, Manualul inginerului de industrie alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti

3. Banu C.-coordonator, 2000, Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti
4. Gontariu, I., Hoffman D., 2015 – Fundamentul juridic al legislaţiei şi protecţiei consumatorului. Editura Performantica, Iaşi.
5. Muscă M., 1984, Tehnologii generale în industria alimentară, Ed. Universitatea Dunărea de Jos, Galaţi
6. Nicolescu Dorina, 2006 – Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului – Editura Agir, Bucureşti.
7. Segal, Rodica, 2002 - Principiile nutriţiei. Colecţia  Alimentele şi sănătatea. Editura Academica, Galaţi
8. Stoica, V., 2004 – Securitatea alimentaţiei – Cerinţe în contextul preocupărilor la nivel naţional. Editura Ceres, Bucureşti.
9. Turtoi M.,2000, Materiale de ambalaj şi ambalaje pentru produsele alimentare, Ed. Alma, Galaţi 

10. Turtoi M., 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Ed. Academica, Galaţi 

11. Vizireanu C., 1999, Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila
12. Zahiu, Letiţia, Dachin, Anca, 2001 – Politici Agroalimentare Comparate. Editura Economică, Bucureşti.

	Bibliografie minimală

	1. Banu C.-coordonator, 2004, Manualul inginerului de industrie alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti

2. Banu C.-coordonator, 2000, Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti
3. Gontariu, I., Hoffman D., 2015 – Fundamentul juridic al legislaţiei şi protecţiei consumatorului. Editura Performantica, Iaşi.
4. Turtoi M.,2000, Materiale de ambalaj şi ambalaje pentru produsele alimentare, Ed. Alma, Galaţi 

5. Vizireanu C., 1999, Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila.


	Aplicaţii (Seminar / laborator / proiect)
	Metode de predare
	Observaţii

	 Definirea societăţii sau secţiei de fabricaţie, a obiectului 

de activitate, profilului şi capacităţii de producţie;

 Localizare, amplasarea generală şi specifică, accesul la 

utilităţi, căi de legatură/transport;
	Explicaţia,

conversaţia,

problematizarea,

studiu de caz
	În funcţie de profilul unităţii de producţie

	Analiza procesului de producţie va cuprinde:

- tehnologii, scheme tehnologice, instrucţiuni specifice,

- dotări: utilaje, instalaţii, aparate, utilităţi,

- descrierea operaţiilor principale,

- analiza teoretică: analize comparative cu tehnologiile 

existente 
	Explicaţia,

conversaţia,

problematizarea,

studiu de caz


	În funcţie de profilul unităţii de producţie

	 Serviciul de control al calităţii: dotare laborator, 

personal, metode de analiză, mod de funcţionare aparatură;
	Explicaţia,

conversaţia,

problematizarea,

studiu de caz
	În funcţie de profilul unităţii de producţie

	 Elemente de protecţie a mediului: valorificarea 

deşeurilor, diminuarea poluării (instalaţii de depoluare);
	Explicaţia,conversaţia,

problematizarea, 

studiu de caz
	În funcţie de profilul unităţii de producţie

	Reprezentări grafice:

- schiţa amplasamentului general;

- schiţa de amplasare a utilajelor;

- schema de lagături;

- schiţe ale principalelor utilaj
	Explicaţia,

conversaţia,

problematizarea,

studiu de caz


	În funcţie de profilul unităţii de producţie

	Deplasare la intreprinderi de produse alimentare din 

municipiul Suceava.
	Eplicaţia,

conversaţia,

observaţii
	

	 Deplasare la fabrici de produse lactate, ape minerale, produse de carne (preparate din carne, abatorizare şi produse avicole)


	Explicaţia,

conversaţia,

observaţii
	

	Colocviu de practică 
	Prezentarea unui studiu de caz
	

	Bibliografie minimală
	
	

	1. Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentară, vol. I, Ed. Tehnică, Bucureşti

2. Botez, E., 2006, Operaţii unitare în industria alimentară, curs IDD, Editura Fundaţiei Universitare, Galaţi

3. Banu, C., ş.a, 2003- Influenţa proceselor tehnologice asupra calităţii produselor alimentare, Ed. INFOTEHNICA, Chişinău, Republica Moldova


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	· Conţinutul disciplinei este în concordanţă cu cererile asociaţiilor profesionale naţionale specifice


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Seminar
	Evaluare pe parcurs
	Participarea la activitatea de practică

Elaborarea şi prezentarea caietului de practică
	50%

	
	Evaluare finală
	Evaluare orală
	50%

	Laborator 
	
	
	

	Proiect 
	
	
	

	Standard minim de performanţă

	Evaluarea parametrilor limită de derulare a procesului de producţie, evaluarea performanţelor tehnologice şi a calităţii 

produselor alimentare rezultate şi utilizarea de criterii şi metode standard pentru aprecierea procesului de marketing. 

- Elaborarea unor proiecte de producţie alimentară, cu integrarea mijloacelor de producţie cu forţele de producţie şi 

aplicarea unui sistem de control al calităţii în vederea protecţiei consumatorului şi a mediului.

- Rezolvarea unei probleme concrete de ştiinţa alimentelor pe baza unui algoritm


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	
	Șef lucrări dr. ing. Cristina Ghinea
[image: image1.emf]


	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Laura Apostol

[image: image2.png]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN
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