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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii alimentare, siguranta productiei alimentare si a mediului

Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

Ciclul de studii

Licenta

Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘

Practica de specialitate

Anul de studiu | 111 | Semestrul | 6 | 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, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptaimana Curs Seminar Laborator Proiect
I b) Totalul de ore pe semestru din planul | 90 | Curs Seminar Laborator Proiect
de Invatamant
II Distributia fondului de timp pe semestru: ore
II a) Studiu individual 8
II b) Tutoriat -
111 Examinari 2
IV Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual II (atb+c+d) 10
Total ore pe semestru (Ib+II+II+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competent
e
profesional
e

Competent

C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

e C.T.4. Lucreaza 1n echipe

transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/ absolventul descrie operatiile
tehnologice pe fluxul de fabricatie a
produselor alimentare, principiile si
instructiunile de functionare a utilajelor
din industria alimentara.

Studentul/absolventul utilizeaza
calculele tehnologice in vederea
stabilirii consumurilor specifice si
a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplica
inteligenta artificiald pentru
cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica
activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor
dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului.

alimentara.

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

Obiectivul general al disciplinei

e Aplicarea principiilor si metodelor de bazd din stiinta alimentelor
pentru solutionarea problemelor ingineresti, tehnologice, sigurantei
alimentare i protectieiconsumatorului si a mediului.




7. Continuturi

Nr. .
Curs orre Metode de predare Observatii
Cap 1. Produse vegetariene, dietetice, ecologice, Explicatia,
suplimentenutritive si alimente pentru sugari conversatia,
Aspecte generale problematizarea,

Exemple de alimente vegetariene, dietetice,
ecologice,suplimente nutritive i alimente pentru
sugari
Aspecte tehnologice

Cap II. Peste si preparate din peste
Tipurile de peste si subprodusele de peste folosite in
consum
Modalitati de comercializare
e Cap III. Apiculturi si produse derivate
Descrierea principalelor sortimente de miere

Identificarea conditiilor tehnice de calitate ale mierii la

desfacere

Cap IV Coloniale (cafea, cacao, ceai, alune)

4.1. Modalitati de comercializare (ex.: cafea cruda,

prajitd, macinata, decafeinizata, extracte de cafea, ceai

negru-fermentat, verde- nefermentat sau semifermentat
de calitatea 1, 2, 3, etc.)

Cap V Ambalaje si echipamente pentru ambalat
Ambalaje pentru produsele alimentare: din
sticla, metalice, materiale celulozice, materiale
plastice si materiale complexe, accesorii pentru
ambalaje

Metode de ambalare: in ambalaje flexibile, in
ambalaje de carton, in ambalaje termoformate
Etichetarea.

Cap VI Apa-echipamente de filtrare si tratare

6.1. Prezentarea principalelor metode de filtrare si tratare

a apei: analitice, spectrofotometrice, microbiologice

Cap VIIL Condimente, membrane, arome, coloranti,

aditivi alimentari si materii prime pentru acestea

Descrierea principalelor tipuri de condimente ce se
gasesc pe piata romaneasca
Utilizarea aromelor, colorantilor si aditivilor
alimentari in obtinerea produselor alimentare.
Exemplificare.
Cap VIIIL. Curatenie, intretinere, igiena, protectie,
dezinsectie, deratizare, dezinfectie
Ustensile utilizate pentru  curatenie, igiena,
dezinsectie,deratizare, dezinfectie
Substante  utilizate pentru curdtenie, igiena,
dezinsectie, deratizare, dezinfectie

Cap IX. Laboratoare pentru igieni, controlul si

certificarea produselor alimentare, echipamente de

laborator

Echipamente pentru carne si preparate din carne

Echipamente pentru morarit si panificatie

Echipamente pentru lapte si produse lactate

Echipamente pentru bauturi alcoolice si nealcoolice

Echipamente pentru microbiologie

¢ Echipamente pentru prelevare si controlul calitatii
semintelor

studiu de caz

Explicatia,
conversatia,
problematizarea,
studiu de caz

Explicatia,
conversatia,
problematizarea,
studiu de caz

Explicatia,
conversatia,
problematizarea,
studiu de caz

Explicatia,
conversatia,
problematizarea,
studiu de caz

Bibliografie

Banu C.-coordonator, 2004, Manualul inginerului de industrie alimentarad, Ed. Tehnica,
Bucuresti Banu C.-coordonator, 2000, Aditivi si ingrediente pentru industria alimentard, Ed.
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Tehnicd, Bucuresti Musca M., 1984, Tehnologii generale in industria alimentara, Ed.
Universitatea Dunarea de Jos, GalatiTurtoi M.,2000, Materiale de ambalaj si ambalaje pentru
produsele alimentare, Ed. Alma, Galati Turtoi M., 2004, Tehnici de ambalare a produselor
alimentare, Ed. Academica, Galati

Vizireanu C., 1999, Tehnologii generale in industria alimentarad extractiva, Ed. Evrika, Braila

Bibliografie minimala

e Banu C.-coordonator, 2004, Manualul inginerului de industrie alimentard, Ed. Tehnica, Bucuresti

Aplicatii (Seminar / laborator / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
e Definirea societatii sau sectiei de fabricatie, a Explicatia, In functie de profilul
obiectuluide activitate, profilului si capacitatii de conversatia, unitatii deproductie
productie; problematizarea,
e Localizare, amplasarea generala si specifica, studiu de caz
accesul lautilitati, cai de legaturd/transport;
e Analiza procesului de productie va cuprinde: Explicatia, In functie de profilul
- tehnologii, scheme tehnologice, instructiuni specifice, conversatia, unitatii deproductie
- dotari: utilaje, instalatii, aparate, utilitati, problematizarea,
- descrierea operatiilor principale, studiu de caz
- analiza teoretica: analize comparative cu
tehnologiileexistente.
e Serviciul de control al calitatii: dotare laborator, Explicatia, In functie de profilul
personal, metode de analiza, mod de functionare 90 ore | conversatia, unitatii deproductie
aparatura; problematizarea,
studiu de caz
e Elemente de protectic a mediului: Explicatia, In functie de profilul
valorificareadeseurilor, diminuarea poluarii conversatia, unitdtii deproductie
(instalatii de depoluare); problematizarea,
studiu de caz
e Reprezentari grafice: Explicatia, In functie de profilul
- schita amplasamentului general; conversatia, unitatii deproductie
- schita de amplasare a utilajelor; problematizarea,
- schema de lagaturi; studiu de caz
- schite ale principalelor utilaje.
e Deplasare la intreprinderi de produse alimentare Explicatia, In functie de profilul
dinmunicipiul Suceava. conversatia, unitatii deproductie
problematizarea,
studiu de caz
e Deplasare la fabrici de produse lactate, ape minerale, Explicatia, in functie de profilul
produse de carne (preparate din carne, abatorizare si conversatia, unitatii deproductie
produse avicole). problematizarea,
studiu de caz
e Colocviu de practica Evaluare

Bibliografie

e Banu, C (coord.) et al., 1999, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 1, Ed. Tehnica, Bucuresti
e Botez, E., 20006, Operatii unitare in industria alimentard, curs IDD, Editura Fundatiei Universitare, Galati

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

Bibliografie minimald

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

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Tematica abordata in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor specifice domeniului ingineria

muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

9. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota
finala
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Evaluare Evaluare pe parcurs
finala

Participarea la activitatea de 50%
practica

Elaborarea i prezentarea
caietului de practica

Evaluare pe
parcurs Evaluare finala

Evaluare orala 50%

Data completarii

Semnatura titularului aplicatii

15.09.2026

Sef lucrari dr. ing. Cristina Ghinea

(e

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

17.09.2026

S.1. dr.ing.Laura Carmen APOSTOL

e

Data avizarii in departament

Semnétura directorului de departament

17.09.2026

Sef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI
/)

)
e

Data aprobarii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

17.09.2026

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