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Tehnologii generale in industria alimentara Il

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul 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 Il

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar

24 Anuldestudiu [l [25Semestrul |2 |2.6 Tipulde evaluare |V | 2.7 Regimul disciplinei | Ob4
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator/proiect 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator/proiect 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitafi..........ooooniiiiiiinnns -
3.7 Total ore studiu individual 44
3.8 Total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4
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 influenteazé denaturarea si reducerea
efectului nutritiv, modalitatile de prelucrare si conservare a alimentelor in vederea péstrarii calitétii
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului o Sald de curs dotata cu sistem multimedia, calculator cu software adecvat sustinerii on-
line a cursurilor
5.2. de desfasurare a e Laborator dotat cu echipamente pentru determinarea caracteristicilor fizico-chimice si
seminarului/laboratorului/proiectului tehnologice ale materiilor prime utilizate in industria alimentara extractiva.
6. a) Rezultatele invatarii
Cunostinte o Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
o Studentul/absolventul explica importanta economiei circulare si identifica masuri pentru gestionarea
corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.
Aptitudini o Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.

ADRESA ) C?NTACT ONLINE L Operator inscris sub nr. 36338 in registrul de evidenta Pagina 1|3
Str. Domneascd nr. 47, Tel:0336 130 108 rectorat@ugal.ro a prelucrarilor de date cu caracter personal. agina
Galati, Romania Fax: 0236 461353 www.ugal.ro




UNIVERSITAS
Coond ROMANIA - MINISTERUL EDUCATIEI $| CERCETARII

AN UNIVERSITATEA ,,DUNAREA DE JOS”

DIN GALATI

GALATIENSIS

Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a
utilajelor din industria alimentara.

Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza parametrilor limita
care apar in desfasurarea proceselor de productie.

Responsabilitate
si autonomie

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.

6. b) Competente specifice acumulate

Competente C1. Coordoneaza activitati de productie

profesionale C4. Optimizeaza productia
C5. Aplica bune practici de fabricatie (BPF)
C6. Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor
C9. Monitorizeaza standarde de calitate pentru fabricatie
C10. Aproba proiecte ingineresti

Competente CT1. Gaseste solutii pentru probleme

transversale CT2. Da dovada de expertiza disciplinara

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul si aplicatiile practice ofera 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 n conformitate cu cerintele economiei de piata,
care necesita flexibilitate si adaptabilitate pe baza unei game largi de cunostinte
profesionale.

7.2 Obiectivele specifice

Prezentarea principiilor procesarii alimentelor ofera studentilor o imagine dinamica a
tehnologiilor in evolutie, 0 imagine de ansamblu asupra industriei alimentare, care permite
absolventului sa lucreze in orice domeniu al industriei alimentare.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
. o L y - Prelegere, conversatie euristica,
Materii prime folosite in industria alimentara extractiva °g¢! ’ 4h
explicatie
. T Prelegere, conversatie euristica
Tehnologia moraritului °gere, ' ’ 4h
explicatie
. e Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia panificatiei °9¢! ' 4h
’ explicatie
. . Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia produselor fainoase °ge! ' 4h
explicatie
. . Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia zaharului °ge! : 4h
explicatie
. Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia produselor zaharoase °ge! ' 4h
explicatie
. A L Prelegere, conversatie euristica,
Tehnologia uleiului si a margarinei Y ' 4h
' explicatie

Bibliografie

77-5

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

2. Banu, C. si colectiv, Tratat de inginerie alimentara, vol.ll, 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 alimentaré extractiva, 1999, Editura Evrika, Braila, 225 pg., ISBN 973-9499-

4. \Vizireanu C., Tehnologii generale in industria alimentard Il, Note de curs.

8. 2 Seminar/laborator

| Metode de predare | Observatii
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Norme de protectia muncii in laborator. Prezentarea laboratorului. EXpl'Cat'ei StUd'.u qev caz, 2h
’ conversatie euristica

Determinarea unor indici de calitate si tehnologici ai cerealelor, fainurilor;

analiza senzoriala si fizico-chimica a painii si produselor de panificatie, Experiment, studiu de caz, 24h

pastelor fainoase, biscuitilor, zaharului, produselor zaharoase si conversatie euristica

uleiurilor.

Colocviu de laborator. Evaluare finala. Prezentare 2h

Bibliografie

Vizireanu, C., Garnai, M., Indrumar de laborator — Tehnologii generale in industria alimentara extractiva, manuscris.

9. Corohorarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

ale altor potentiali angajatori.

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

10. Evaluare
, . Y 10.3 Pondere
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare : T
din nota finala
10.4 Curs Minim 5 Verificare finala oral 50%
10.5 Finalizarea lucrérilor de laborator - 0
. . I Evaluare continua 50%
Seminar/laborator/proiect si sustinerea temelor

10.6 Standard minim de performanta

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