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1. Date despre program

Fisa disciplinei

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Licenta

Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei |

Practica pentru proiectul de diploma

Anul de studiu | 1\ | Semestrul | 8 | Tipul de evaluare | C
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana Curs | - | Seminar | - Laborator/lucrari | - Proiect
practice
I b) Totalul de ore pe semestru din 60 | Curs | - | Seminar | - Laborator/lucrari | - Proiect
planul de invatamant practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
11.a) Studiu individual -
I1.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari -
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual II (a+b+c+d) -
Total ore pe semestru (Ib+II+II+IV) 60
Numdrul de credite 2

4. Competente specifice acumulate

Competente

profesionale

Competente | C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
transversale | C.T.4. Lucreaza in echipe

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul identifica
legislatia In domeniul industriei
alimentare.

Studentul/Absolventul aplica
reglementarile referitoare la fabricarea
si comercializarea alimentelor si a
bauturilor, in scopul respectarii
principiilor de sigurantd alimentara.

Studentul/Absolventul evalueaza
rezultatele aplicarii procedurilor
standard de operare de-a lungul
lantului alimentar pe baza feedback-
ului din partea productiei.

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

Obiectivul general al

Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru solutionarea

disciplinei problemelor ingineresti, tehnologice, sigurantei alimentare si protectiei consumatorului si a
mediului.

7. Continuturi
Proiect Nr. ore | Metode de predare Observatii
Definirea societatii sau sectiei de fabricatie, a obiectului de Explicati
activitate, profilului si capacitatii de productie; XP 1ca‘g1g, in functie de
Localizare, amplasarea generala si specifica, accesul la utilitati, 60 conversgtla, profilul unitatii
cai de legatura/transport; proble.matlzarea, de productie
Analiza procesului de productie va cuprinde: studiu de caz




- tehnologii, scheme tehnologice, instructiuni specifice,

- dotari: utilaje, instalatii, aparate, utilitati,

- descrierea operatiilor principale,

- analiza teoretica: analize comparative cu tehnologii existente.

Serviciul de control al calitatii: dotare laborator, personal,
metode de analizd, mod de functionare aparaturd;

Elemente de protectie a mediului: valorificarea deseurilor,
diminuarea poludrii (instalatii de depoluare);

Reprezentari grafice:
- schita amplasamentului general;
- schita de amplasare a utilajelor;
- schite ale principalelor utilaje.

Deplasare la intreprinderi de produse alimentare din municipiul
Suceava.

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

Colocviu de practicd Evaluare

Bibliografie

Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 1, Ed. Tehnica, Bucuresti;

Botez, E., 2006, Operatii unitare in industria alimentard, curs IDD, Editura Fundatiei Universitare, Galati;

Banu, C., s.a, 2003, Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare, Ed. INFOTEHNICA,
Chisindu, Republica Moldova.

Bibliografie minimala

Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 1, Ed. Tehnica, Bucuresti.

8. Evaluare
10.1. Standard minim de performanta evaluare la curs
10.2. Standard minim de performanta evaluare la activitatea aplicativa

Pondere din

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare o
nota finala

- capacitate de sinteza, cunostinte de baza privind compozitia,
calitatea alimentelor si inocuitatea produselor alimentare
(CP1);

- capacitate de analizd a proceselor tehnologice in industria

Evaluare pe
parcurs

50%

alimentard, cu integrarea mijloacelor de productie (utilaje,

Proiect instalatii, echipamente) cu fortele de productie si aplicarea
unui sistem de control al calitatii in vederea protectiei Evaluare finald —
consumatorului si a mediului (CP1 si CP3); . 50%
.. . J colocviu
- participarea la activitatea de practicd;
- elaborarea si prezentarea caietului de practica (CP3 si CT3).
Data completarii Semnatura titularului de curs Semndtura titularului de aplicatie
12.09.2025 Sef lucrari dr. ing. Laura Carmen
APOSTOL
Data avizarii Semnatura responsabilului de program
13.09.2025 Sef lucr. dr. ing. Eufrozina ALBU
& /
(A i i
Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament
15.09.2025 Sef lucrari. dr. ing. Amelia BUCULEI
)
>
Data aprobarii in consiliul facultatii Semnatura decanului
16.09.2025 Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN
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