1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant 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 | Elaborarea proiectului de diplomi

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar/proiect

2.4 Anuldestudiu [4  [2.5Semestrul [2  [2.6 Tipul de evaluare [V | 2.7 Regimul disciplinei | Obl
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 3.3 seminar/laborator 4
3.4 Total ore din planul de invataméant | 54 din care: 3.5 curs 3.6 seminar/laborator 54
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 4
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutoriat 5
Examinari
Alte activitati — realizare parte grafica 25
3.7 Total ore studiu individual 44
3.9 Total ore pe semestru 100
3. 10 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | e  Studentii trebuie s aiba cunostinte de inginerie si tehnologie alimentara.

e  Toate disciplinele prevazute in planul de invatdmant promovate.

4.2 de competente | e  Capacitatea de a proiecta un flux tehnologic

e Capacitatea de a proiecta un sistem de management a sigurantei si calitatii produselor
alimentare
e Capacitate de a lucra cu programul Autocad sau alt program de grafica si proiectare asistata
de calculator
e Capacitate de a lucra in Excel

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

5.2. de desfasurare a .
seminarului/laboratorului

Sala cu conexiune la Internet




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 $i monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare

C5 - Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor

C6 - Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agroalimentar

Competente transversale

CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta 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
profesionald in domeniul alimentar.

CT2 - Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala 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 si intrinseci ale educatiei
continue.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e  Pe baza cunostiintelor acumulate in domeniul ingineriei alimentelor,

studentul trebuie sa aiba capacitatea de a elabora proiectul de diploma sub
indrumarea unui cadru didactic

7.2 Obiectivele specifice e Analiza comparativa a performantelor unor tehnologii specifice bazata pe

cunostinte interdisciplinare

e Proiectarea unui flux tehnologic

e Alegerea de utilaje pentru fluxul tehnologic proiectat

e Integrarea cunostintelor de inginerie mecanica, electrica, management si
marketing asociate tehnologiilor alimentare

e Proiectarea de programe si proceduri de igienizare a echipamentelor,
spatiilor de productie si personalului

e Proiectarae unui sistem de management a sigurantei si calitatii alimentelor

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

Bibliografie

8. 2 Seminar/laborator-proiect Metode de lucru Observatii

1. Tema proiectului
denumirea obiectivului de investitie proiectat, profilul de
productie, capacitatea de productie 1 pag

2. Justificarea necesititii si oportunititii realizarii obiectivului
de investitie proiectat

precizarea categoriilor de consumatori vizati §i a oportunitatii
realizarii elementului de proiect in raport cu competitorii 1-2 pag

Descoperire

2 ore

3. Elemente de inginerie tehnologica — 15 pag

16 ore




3.1. Descrierea tehnologiei utilizate in realizarea proiectului

— descrierea schemei tehnologice

— prezentarea parametrilor procesului tehnologic

— precizarea conditiilor de calitate pentru materiile prime si
auxiliare

— precizarea caracteristicilor de calitate pentru produsele finite
ce urmeaza a fi obtinute

— prezentarea regimului de lucru al liniei/instalatiei tehnologice

3.2. Calculul bilantului de materiale

— Dbilantul total si, acolo unde este cazul, bilantul partial

— consumul specific

— randamentul de fabricatie

3.3. Calculul bilantului termic (unde este cazul)

Culegere de date,
analiza date si
calcule

4. Elemente de operatii si utilaje — 10-15 pag Cu|egere de date, | 12ore
4.1. Aleggrea/dlmen3|onare§ utllajelqr - analiza date si
4.2. Realizarea cronogramei de functionare a utilajelor
5 B : S calcule
.3. Realizarea cronogramelor consumurilor de utilitati (minimum
cronograma consumului de energie electrica si/sau cronograma
consumului de apa)
4.3. Calculul suprafetelor de productie
5. Managementul calitatii si sigurantei alimentare — 10-15 pag Brainwriting si 12 ore
5.1. Descrierea unor elemente constitutive ale programului | calcule statistice
preliminar Bune Practici de Igiena (GHP)
- Programul de igienizare al unui echipament sau sectii de
productie
- Procedura de igienizare a unui echipament sau sectii de productie
- Instructiuni de lucru pentru aplicarea procedurii de igienizare
descrise
5.2. Identificarea pericolelor, a CP/CCP, stabilirea masurilor de
control, a procedeelor de monitorizare si a actiunilor corective
5.3. Schema controlului pe faze tehnologice
5.4. Elemente de automatizare si PLC
5.4. Controlul de proces (fisa X, R sau X, S)
7. Material grafic Desenare 12 ore

7.1. Schema de operatii

7.2. Schema tehnologica de legaturi ale utilajelor cu elemente de
automatizare

7.3. Planul de amplasare al spatiilor si utilajelor cu indicarea
fluxurilor de materii prime si auxiliare, a circulatiei personalului,
materialelor de igienizare si deseurilor si zonarea spatiilor
obiectivului de investitie proiectat in functie de riscul alimentar
7.4. Schita de ansamblu a unitatii (amplasare generald)

7.5. Cronogramele functiondrii utilajelor si de utilitati
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitétii epistemice, asociatiilor

profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Realizarea proiectului va fi dovada capacitatii de integrare a studentului in piata muncii.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
10.4 Curs -
Corectitudinea documentatiei | Evaluarea criticd a unui proiect 50%
10.5 proiectului
Seminar/laborator/proiect | Justificarea solutiilor alese
Calitatea proiectului realizat Prezentarea /sustinerea proiectului 50%
10.6 Standard minim de performanta
e C(C3,C4
e CT2,CT3
Data completarii Responsabil program de studiu
22.09.2022 Prof.dr. ing Anca Nicolau
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu
Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnétura decanului

HCF 24/7.10.2022 Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim




