1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| TEHNOLOGII GENERALE iN INDUSTRIA ALIMENTARA II

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.l.dr.ing. Eugenia Mihaela PRICOP

2.4 Anul de studiu 1

| 2.5 Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de evaluare | Vv | 2.7 Regimul disciplinei | Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitati.......c.covveevrevrieerrennnnns

3.7 Total ore studiu individual 44

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numiirul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | e

Biochimie, Chimia alimentelor, Principii moderne de conservare, Operatii unitare in industria
alimentara

4.2 de competente | e

Cunoasterea principalilor nutrienti din alimente, factorii ce influenteaza denaturarea si
reducerea efectului nutritiv, modalitatile de prelucrare si conservare a alimentelor in vederea
pastrarii calitatii

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e  Sala de curs dotata cu sistem multimedia, calculator cu software adecvat sustinerii on-
line a cursurilor

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului

e Laborator dotat cu echipamente pentru determinarea caracteristicilor fizico-chimice si
tehnologice ale materiilor prime utilizate in industria alimentara extractiva.




6. Competentele specifice acumulate

Competente
profesionale

C2 Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de
industrie alimentara

C3 Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit.

C4 Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare.

Competente transversale

CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt,
gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionala in domeniul alimentar.

CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii specifice in
desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum
si gestionarea optima a timpului.

CT3 - Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea
informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de
circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci i intrinseci
ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | Cursul si aplicatiile practice oferd posibilitatea de a asambla un sistem de

cunostinte teoretice, care este deosebit de necesar pentru viitorii ingineri.
Disciplina se potriveste cu profilul facultatii pentru a forma ingineri in
conformitate cu cerintele economiei de piatd, care necesitd flexibilitate si
adaptabilitate pe baza unei game largi de cunostinte profesionale.

7.2 Obiectivele specifice Prezentarea principiilor procesdrii alimentelor ofera studentilor o imagine

dinamica a tehnologiilor in evolutie, o imagine de ansamblu asupra industriei
alimentare, care permite absolventului sa lucreze in orice domeniu al industriei
alimentare.

8. Continuturi

. servatii
8.1 Curs Metode de predare Ob
. oA . o . Prelegere, conversatie euristica
Materii prime folosite in industria alimentara extractiva ~Eere, ; ’ 4h
explicatie
Tehnologia moraritului Prelegere, conversatie euristica, h
g explicatie
. . - Prelegere, conversatie euristica
Tehnologia panificatiei ~EeTe, ’ ’ 4h
explicatie
. . Prelegere, conversatie euristica
Tehnologia produselor fainoase ~EeTe, ’ ’ 4h
explicatie
. . Prelegere, conversatie euristica
Tehnologia zaharului o ’ ’ 4h
g explicatie
. Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia produselor zaharoase ~BeTe, ’ 4h
explicatie
. e .. Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia uleiului si a margarinei ~EeTe, ’ 4h
’ explicatie

Bibliografie

1. Banu, C. si colectiv, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol.Il, coautor cap.2, 1999, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1690 pg., ISBN 973-31-1313-1

2. Banu, C. si colectiv, Tratat de inginerie alimentara, vol.Il, 2007, Editura AGIR si Academia de Stiinte Tehnice
din Romania, Bucuresti, 1494 pg., ISBN 978-973-720-165-2 si ISBN 978-973-720-150-8




3. Vizireanu, C., Tehnologii generale in industria alimentard extractiva, 1999, Editura Evrika, Braila, 225 pg.,
ISBN 973-9499-77-5
4. Vizireanu C., Tehnologii generale in industria alimentara 11, Note de curs.

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii in laborator. Prezentarea Explicatie, studiu de caz, oh
laboratorului. conversatie euristica

Determinarea unor indici de calitate si tehnologici ai cerealelor,

fainurilor; analiza senzoriala si fizico-chimica a painii si Experiment, studiu de caz, 24h
produselor de panificatie, pastelor fainoase, biscuitilor, zaharului, | conversatie euristica

produselor zaharoase si uleiurilor.

Colocviu de laborator. Evaluare finala. Prezentare 2h
Bibliografie

Vizireanu, C., Garnai, M., Indrumar de laborator — Tehnologii generale in industria alimentard extractivd, Manuscris.

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

e Continutul cursului este in concordanta cu ceea ce se face 1n alte universitati din tara si din strainatate.

e Discutie cu experti din institutii specializate, precum si academicieni.

e  Continutul cursului concorda cu asteptarile institutelor de cercetare, precum si ale institutiilor locale, nationale
de profil si ale altor potentiali angajatori.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Pondereﬂ
din nota finala
Minim 5 Participare activa la curs 10%
10.4 Curs Minim 5 Examinare finala oral 40%
F1nghzarea lucrarilor de laborator si Evaluare continui 40%
10.5 Laborator | sustinerea temelor
Implicare in activitdtile curriculare 10%

10.6 Standard minim de performanta

Elaborarea unui proces sau proiect tehnologic specific industriei alimentare folosind concepte, teorii si metode in
domeniu.

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data completarii Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU S.L.dr.ing. Eugenia Mihaela PRICOP

22.09.2022
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia VIZIREANU

Data aprobarii In Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela BAHRIM
HCF 24/7.10.2022




