[image: image5.png]V
usv




Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii alimentare, siguranţa producţiei alimentare şi a mediului 

	Domeniul de studii
	Ingineria produselor alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii/calificarea
	Protecţia consumatorului şi a mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Practică pentru proiectul de diplomă

	Titularul activităţilor de curs
	

	Titularul activităţilor practice
	Ş.l.dr.ing. Buculei Amelia

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	VIII
	Tipul de evaluare
	Colocviu

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

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

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

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


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	4.28
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	60
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-


	Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	-

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	60

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	-

	Tutoriat 
	-

	Examinări
	-

	Alte activităţi:
	-


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

	Total ore pe semestru (I+II+III+IV)
	60

	Numărul de credite
	2


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· Biochimie, Microbiologie, Chimia alimentelor, Utilaj în IA, Tehnologii generale  

	Competenţe
	· Cunoştinţe generale de industrie alimentară


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· 

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Unităţi de industrie alimentară

	
	Laborator
	· 

	
	Proiect
	· 


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	C3. 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.

C5. Realizarea controlului şi expertizei produselor alimentare, inclusiv în domeniul protecţiei consumatorului şi al mediului

C3.4. Evaluarea, conform standardelor existente, a performanţelor tehnologiilor prin intermediul sistemelor de monitorizare din industria alimentară şi de mediu.

C3.5. Elaborarea de proiecte legate de tehnologii şi produse specifice industriei agroalimentare şi implementarea lor într-un cadru de protecţie a consumatorului şi a mediului.

C5.4. 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.  

C5.5. 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.

· Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice ştiinţei alimentului şi siguranţei

alimentare.

· Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalaţiilor şi echipamentelor de industrie

Alimentară.
· Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime până la

produs finit.

· Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea şi managementul de proiecte.
· Managementul producţiei, controlul calităţii produselor alimentare şi realizarea proceselor de marketing.
·  Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor şi deşeurilor din industria alimentară şi

asigurarea protecţiei mediului.

	Competenţe transversale
	CT1. Aplicarea, strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvare de probleme, etc., pe baza principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.

CT2. Identificarea rolurilor şi responsabilităţilor într-o echipă plurispecializată luarea deciziilor si atribuirea de sarcini, cu aplicarea de tehnici de relaţionare şi muncă eficientă în cadrul echipei

· Executarea responsabilă a sarcinilor profesionale în condiţii de autonomie restrânsă şi asistenţă calificată;

· Familiarizarea cu rolurile şi activităţile specifice muncii în echipă şi distribuirea de sarcini pentru nivelurile subordonate;

· Conştientizarea nevoii de formare continuă, utilizarea eficientă a resurselor şi tehnicilor de învăţare, pentru dezvoltarea personală şi profesională;

· Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.

· 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 în vederea tratării/ rezolvării de conflicte individuale/ de grup, precum şi gestionarea optimă 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.

	Obiective specifice
	· 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

	
	· Construirea unei structuri tehnologice de ansamblu pentru siguranţa alimentara şi protecţia consumatorului şi a mediului.


8. Conţinuturi

	 
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Copertă şi prima pagină.

2. Pagina de titlu - se va trece doar titlul lucrării.

3. Cuprins - va conţine lista completă a capitolelor, subcapitolelor şi anexelor, cu indicarea paginilor de început.

4. Introducere - aceasta va conţine: importanţa şi actualitatea temei abordate, pe plan internaţional şi naţional; obiectivele generale ale proiectului de diplomă, incluzând considerentele generale privind alegerea temei; elemente relevante privind tema abordată. Introducerea nu se numerotează ca şi capitol.

5. Parte teoretică - conţine toate fundamentele teoretice pe care se bazează realizarea proiectului de diplomă. Aceasta este structurată astfel:

Analiza comparativă a tehnologiilor existente pe plan mondial pentru realizarea produsului.

Alegerea tehnologiei utilizate în realizarea proiectului şi descrierea acesteia (schemă tehnologică, materii prime şi auxiliare, proces tehnologic).

Calculul bilanţului de materiale (bilanţul total şi acolo unde este cazul bilanţul parţial,consumul specific, randamente de fabricaţie).

Calculul bilanţului termic.

Produse secundare, deşeuri, ape reziduale rezultate din fabricarea produsului finit

Impactul deșeurilor industriale asupra mediului și studiu de evaluare a riscului (conform OUG nr. 195/2005).

Tehnologii adecvate pentru reutilizarea deșeurilor de producție prin procese de reciclare, de recuperare sau alte procese industriale.

Metode de tratare a deșeurilor

Managementul calității, siguranței alimentare și a mediului (identificarea pericolelor, a CP/CCP, stabilirea măsurilor de control, a procedeelor de control şi a acţiunilor corective).

Elemente de analiză tehnico-economică: plan de amplasament, lista utilaje, fondde investiţii, cheltuieli directe şi chltuieli indirecte, calculul costului unitar al produsului finit.

Material grafic: schemă de operații, plan de amplasare a spațiilor și utilajelor.

6. Concluzii. Se evdențiază gradul de originalitate al proiectului de diplomă cu prezentarea avantajelor și dezavantajelor metodelor folosite, precum şi potenţiale direcţii viitoare de cercetare legate de tema abordată. În acest capitol se vor specifica cu acurateţe care au fost contribuţiile proprii ale autorului în realizarea temei abordate. Concluziile proiectului de diplomă nu se numerotează ca şi capitol.

7. Bibliografie. Se vor menţiona aici toate sursele bibliografice folosite în cadrul lucrarii, de unde să reiasă autorul acesteia, anul apariției, titlul lucrării, revista/editura unde a fost publicată lucrarea. Exemplu: Soletska A., Krasota A., 2016, Prospects of applying vacuum technology in the manufacture of culinary poultry meat products, Food and Environment Saftey, 15 (1): 3-9. Lista bibliografică va fi aranjată în ordine alfabetică, a primului autor. Se specifică toţi autorii articolului, cărţii, cu respectarea întocmai a ordinei înscrise în lucrare. În cazul în care avem două sau mai multe lucrări scrise de acelaşi autor acestea  vor fi trecute în ordine cronologică. Referinţele bibliografice de pe internet vor conţine obligatoriu adresa de web a sursei, autorul și titlul lucării dacă este posibil acest lucru. Bibliografia nu se va numerota ca și capitol al lucrarii.

8. Anexe.

Număr de pagini estimate: în total între 50 şi 70 de pagini.

	
	Explicaţia, conversaţia,

problematizarea, studiu de caz
	

	Bibliografie

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

Banu C.-coordonator, 2000, Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti

Muscă M., 1984, Tehnologii generale în industria alimentară, Ed. Universitatea Dunărea de Jos, Galaţi

Turtoi M.,2000, Materiale de ambalaj şi ambalaje pentru produsele alimentare, Ed. Alma, Galaţi 

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

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

	Bibliografie minimală

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


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatorilor 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

	Curs
	-
	-
	

	Seminar
	Participarea la activitatea de practică


	Colocviu- evaluare orala
	50%

	
	Elaborarea şi prezentarea caietului de practică
	Evaluare pe parcurs
	50%

	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 dat.


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	
	Ş.l.dr.ing. Buculei Amelia
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	  Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Şef lucrări dr. ing. Laura APOSTOL
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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