Universitatea
”Stefan cel Mare”

USU Suceava
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii

IManagementul securitatii mediului si siguranta alimentara

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Practica profesionala

Anul de studiu I 11 | Semestrul | 4

| Tipul de evaluare |

Regimul Categoria formativa a disciplinei
disciplinei

DSI — Discipline de sinteza; DAP — Discipline de aprofundare, DC — complementara

IDSI

Categoria de optionalitate a disciplinei:
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa

DOB

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana Curs Seminar

Laborator/ Proiect

Lucrari practice

1 b) Totalul de ore pe semestru din planul Curs Seminar

de Invatamant

Laborator/ Proiect

Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru

ore

I1.a) Studiu individual

308

IL.b) Tutoriat (pentru ID)

1I1. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (IL.a+I1.b+III)
Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV)
Numarul de credite

310
400
16

4. Competente specifice acumulate

Competente

profesionale/generale

CP2 efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
CP4 aplica tehnici de analiza statistica
CPS8 tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor

Competente CT1 aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
transversale CT2 utilizeaza cu precizie echipamente, instrumente sau echipamente tehnologice
5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul cunoaste
mecanismele si interdependentele dintre
siguranta alimentara, calitatea produselor,
sanatatea publica si reglementarile

Studentul/Absolventul elaboreaza
si implementeaza sisteme integrate
de management al calitatii si
sigurantei alimentare in
conformitate cu standarde

Studentul/Absolventul coordoneaza audituri, inspectii
si politici interne de conformitate in unitati alimentare,
asumandu-si decizii tehnice si administrative cu
impact asupra sanatatii populatiei.

legislative.

nationale si internationale.

6. Obiectivele disciplinei

(reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

|Activitatea de practica are ca obiectiv consolidarea cunostintelor teoretice si practice de profil

precum si dobandirea de competente in planurile teoretic, operativ si creator:

e proiectare si conducere experimente, dezvoltare de modele si simulari, analiza si
interpretare date;

e identificare, formulare si rezolvare a problemelor ingineresti;

e folosire a tehnicilor, deprinderilor i instrumentelor moderne de masurare §i calcul;

e proiectare a unui sistem, componenta sau proces care sa satisfaca anumite cerinte;

lucru in echipe multidisciplinare.
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7. Continutul predirii si invatarii

utilajelor, aparatelor, dispozitivelor din laborator / agent economic.
in functie de specificul activitatii si locul efectudrii se va cuprinde in
Raportul de practica una sau mai multe activitati dintre cele urmatoare:

Utilizarea echipamentelor de méasurare sau analiza instrumentald.

Documentare pe baza normelor, standardelor nationale si ale
Comunitatii europene sau documentare bibliografica folosind retelele
Internet si Intranet.

Studiu cu privire la stadiul actual in domeniu, cu referire la tema
lucrarii de disertatie

Efectuarea de incercari experimentale, folosirea tehnicilor moderne
specifice de achizitie si prelucrare a datelor.

Elaborarea i redactarea unui referat, prezentarea modelului
experimental n vederea sustinerii §i prezentarii activitatii de practica.

Aplicatii (practica) Nr.ore| Metode de Observatii
predare
1. Instructaj cu privire la respectarea normelor de securitate si sanatate in (90 proiectul, lucrari
imunca si notiuni de paza contra incendiilor la locul de practica. [practice,
2. Instructaj la locul de munca cu privire la utilizarea echipamentului, experimentul

Bibliografie minimala recomandata

1. Conform recomandarilor coordonatorului de lucrare de disertatie.
8. [Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d{n nota
finala
Proiect [Evaluarea stagiilor / activitatilor de practica se va realiza pe | Prezentare orala* - prezenta 60%
Seminar baza unor documente, dupa cum urmeaza (CP2): fizicd/on-line
e  Conventie de practica.
e  Dovada de instruire privind respectarea normelor
de securitate si sanatate in munca si notiuni de paza
contra incendiilor la locul de practica (CP4).
e Adeverinta de desfasurare a activitatii de practica
(aceasta trebuie sa contina antetul, numar de
inregistrare si data, numele si functia persoanei
care elibereaza adeverinta, semnatura acesteia si
calificativul/aprecierea referitoare la activitatea
depusa).
Raportul stagiului de practica.
Prezenta activa la activitatile desfasurate Monitorizare Raport de 40%
Originalitatea abordarii practica — prezenta
fizicd/on-line

Grad didactic, nume, prenume,

Data completarii semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

Sef lucrari univ. dr ing Laura APOSTOL

16.06.2025 -
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
23.06.2025 Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnétura directorului de departament
23.06.2025 Sef lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN




