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Fişa disciplinei


 FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară 

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe Inginerești Aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă, învățământ cu frecvență

	Programul de studii/calificarea
	Științe Gastronomice


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Practica pentru proiectul de diploma

	Titularul activităţilor de curs
	

	Titularul activităţilor aplicative
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	8
	Tipul de evaluare
	C

	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 pe semestru al activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	4

	Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	-
	Seminar
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	56


	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	21

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	11

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	10

	Tutoriat 
	-

	Examinări
	2

	Alte activităţi:
	-


	 Total ore studiu individual
	42

	Total ore pe semestru
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· Capacitatea de analiză şi sinteză; identificarea problemelor, gândire inductivă, gândire deductivă, înţelegerea prezentării orale.


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· 

	Desfăşurare aplicaţii
	Laborator
	· resurse materiale: Gas cromatograf, HPLC, spectrometru UV-VIS, polarimetru sticlărie, cuptor de calcinare, refractometru ABBE, etaloane coloranti, conservanti, agar, balanţă analitică, mostre de aditivi pentru produse alimentare, rezultate ale cercetarii unor cadre didactice privind stabilitatea aditivilor si conditiile de utilizare a lor.


	Competenţe profesionale
	· interpretarea caracteristicilor fenomenelor / sistemelor studiate în scopul identificării aplicaţiilor acestora;

· utilizarea investigaţiei în vederea obţinerii unor explicaţii de natură ştiinţifică;

· evaluarea validităţii concluziilor investigaţiei;

· aplicarea algoritmilor de rezolvare de probleme în scopul aplicării lor în situaţii din cotidian;

· integrarea relaţiilor matematice în rezolvarea de probleme;

· evaluarea soluţiilor la probleme pentru luarea unor decizii optime;

· structurarea informaţiei ştiinţifice în diverse tipuri de comunicări orale şi scrise: argumentaţie ştiinţifică, proiecte de cercetare, referate, etc.;

· efectuarea de investigaţii pentru evidenţierea unor caracteristici, proprietăţi, relaţii.

	Competenţe transversale
	· Realizarea activităţilor şi exercitarea rolurilor specifice muncii în echipă pe diferite paliere ierarhice.

· Promovarea spiritului de iniţiativă, dialogului, cooperării, atitudinii pozitive şi respectului faţă de ceilalţi, diversităţii şi multiculturalităţii şi îmbunătăţirea continuă a propriei activităţi.

· Autoevaluarea obiectivă a nevoii de formare profesională continuă pentru adaptarea la dinamica cerinţelor acesteia şi pentru dezvoltarea capacităţilor personale şi profesionale.

· Utilizarea eficientă a abilităţilor lingvistice şi a cunoştinţelor de analiză senzorială a produselor alimentare.

	Competenţe cognitive
	· Cunoaştere şi înţelegere:

- utilizarea corespunzătoare a terminologiei ştiinţifice în descrierea sau explicarea fenomenelor şi proceselor;

· Explicare şi interpretare (explicarea şi interpretarea unor idei, proiecte, procese, precum şi a conţinuturilor teoretice şi practice ale disciplinei):

- structurarea cunoştinţelor anterioare, în scopul explicării proprietăţilor unui sistem nou;

- compararea acţiunii unor produse / procese chimice asupra propriei persoane sau asupra mediului;

- colectarea informaţiilor prin observări calitative şi cantitative;

- formularea de concluzii folosind informaţiile din surse de documentare, grafice, scheme, date experimentale care să răspundă ipotezelor formulate.

	Competenţe afectiv-valorice
	· reacţia pozitivă la sugestii, cerinţe, sarcini didactice, satisfacţia de a răspunde;

· implicarea în activităţi ştiinţifice în legătură cu disciplina;

· capacitatea de a avea un comportament etic;

· capacitatea de a aprecia diversitatea şi multiculturalitatea;

· abilitatea de a colabora cu specialişti din alte domenii. 
· exprimarea unei poziţii asupra utilizării diverselor produse / procese chimice, care denotă informare ştiinţifică şi / sau tehnologică;

· respect pentru adevăr şi rigurozitate; încredere în adevărurile ştiinţifice şi în aprecierea critică a limitelor acestora;

· dispoziţia de ameliorare a propriei performanţe; iniţiativă personală;

· interes şi curiozitate; spirit critic şi autocritic;

· dispoziţie de a considera ipotezele ca idei ce trebuie testate; dispoziţie de a nu trage imediat concluziile; dispoziţie de a avea o viziune neinfluenţată de convingerile personale; dispoziţie de a-şi modifica punctele de vedere atunci când sunt prezentate fapte noi;

· scepticism faţă de generalizări care nu sunt bazate pe observaţii verificabile / repetabile;

· manifestare creativă; deschidere şi dispoziţie de a asculta părerile celorlalţi;

· toleranţă pentru opiniile celorlalţi; dorinţă de informare şi afirmare; interes şi respect pentru ceilalţi; respect faţă de argumentaţia ştiinţifică;

· implicarea în activităţi de cercetare ştiinţifică în domeniul chimiei organice şi abilitatea de a colabora cu specialişti din alte domenii în scopul realizării unor teme de cercetare cu caracter interdisciplinar;

· grija faţă de propria persoană, faţă de ceilalţi şi faţă de mediu.


6. Competenţe specifice acumulate

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

	Obiectivul general al disciplinei
	· Utilizarea corespunzătoare a terminologiei ştiinţifice în descrierea sau explicarea fenomenelor şi proceselor;

	Obiectivele specifice
	Curs
	Activitatea de elaborare a proiectului de diplomă a studenţilor se constiuie într-o lucrare de sinteză cu caracter aplicativ, care are rolul de a demonstra competenţele generale şi de specialitate dobândite de absolventul specializării Științe gastronomice, în special în domeniul procesării şi comercializării produselor alimentare.

	
	Laborator
	· 


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Bibliografie

	1. Recomandări bibliografice ale cadrului didactic îndrumător, în funcţie de tema aleasă de student pentru elaborarea proiectului.

	Bibliografie minimală

	1. Recomandări bibliografice ale cadrului didactic îndrumător, în funcţie de tema aleasă de student pentru elaborarea proiectului.


	Aplicaţii (Seminar/laborator/proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Elaborarea planului proiectului de diplomă şi a bibliografiei selective.
	8
	Prelegere / Prezentare PPT
	

	2. Documentarea teoretică în perimetrul temei supuse cercetării şi desprinderea ideilor fundamentale reţinute.
	30
	Prelegere / Prezentare PPT
	

	3. Sintetizarea şi analiza informaţiilor obţinute în activitatea de documentare teoretică şi practică şi valorificarea lor în conţinutul proiectului lucrării.
	34
	Prelegere / Prezentare PPT
	

	4. Finalizarea proiectului de diplomă şi prezentarea acestuia în vederea evaluării finale. 
	8
	Prelegere / Prezentare PPT
	

	Prin activitatea de definitivare a proiectului, coordonatorul lucrării urmăreşte îndeplinirea principalelor aspecte vizate în cadrul fiecărui punct din structura lucrării, respectiv:

în introducere – prezentarea obiectivului lucrării şi precum şi justificarea opţiunii titlului, din punct de vedere al relevanţei, actualităţii şi specificităţii temei alese.

în cuprins – evaluarea critică, originală şi creatrivă a cercetărilor existente şi relevante din domeniul temei de proiect.

 - prezentarea noţiunilor şi a datelor care conduc la rezolvarea practică a problemelor ridicate de producţia de bunuri alimentare.

 - rigurozitatea aplicării aspectelor teoretice şi metodologice, pe datele reale şi actuale la nivelul produselor alimentare alese şi prezentate anterior.

în concluzii – relevanţa concluziilor desprinse din lucrare, precum realismul şi aplicabilitatea sugestiilor făcute.

la bibliografie – ordonarea alfabetică a titlurilor studiate, gradul de noutate al acestora, sfera lor de cuprindere.
	
	
	

	Bibliografie

	Recomandări bibliografice ale cadrului didactic îndrumător, în funcţie de tema aleasă de student pentru elaborarea proiectului.

	Bibliografie minimală

	Recomandări bibliografice ale cadrului didactic îndrumător, în funcţie de tema aleasă de student pentru elaborarea proiectului.


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

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului de ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.


10. Evaluare

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

	Curs
	-dimensiunea documentarii teoretice si practice asupra temei supuse cercetarii.
	
	50%

	
	-potentialul de sinteza si profunzimea analizei informatiilor obtinute in urma documentarii.
	
	

	
	-nivelul stiintific al lucrarii sub aspectul continutului sau si a formei de prezentare.
	
	

	Laborator 
	
	
	50%

	Standard minim de performanţă

	Standarde minime pentru nota 5:

· însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

· cunoaşterea problemelor de bază din domeniu;

Standarde minime pentru nota 10:

· abilităţi, cunoştinţe certe şi profund argumentate;

· exemple analizate, comentate;

· mod personal de abordare şi interpretare;


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicații

	04.09.2023
	
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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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 facultății
	Semnătura decanului

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