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1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea “Vasile Alecsandri” din Baciu

1.2. Facultatea

Inginerie

1.3. Departamentul

Inginerie Chimica si Alimentara

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/calificarea

Ingineria Produselor Alimentare

1.7. Forma de invatamant

Inviatamant cu frecventa

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Tehnologii si utilaj in industria moraritului si panificatiei 2

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.Ldr.ing. ARUS Vasilica Alisa

2.3. Titularul activitatilor de seminar

2.4. Anul de v 2.5. Semestrul 2.6. Tipul de evaluare | E

studiu

2.7. Categoria formativa a disciplinei DS

Regimul DF - fundamentald, DD - Tn domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusa), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasd)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptimana 6 3.2.Curs | 3 3.3. Laborator/Proiect 2/1

3.4. Totalul de ore pe semestru din 84 3.5.Curs | 42 3.6. 42

planul de invatamant Laborator/Proiect

Distributia fondului de timp pe semestru: ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat 6

Examinari 10

Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 66
3.8. Total ore pe semestru 84
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum |e Chimia alimentelor, Biochimie, Tehnologii si utilaj in industria moraritului si panificatiei 1, Tehnologii generale in

industria alimentara.

4.2. de competente |® Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare, Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

o Videoproiector, mijloace multimedia

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

o studentii trebuie sa participe la instructajul privind protectia sanatatii si securitatii studentilor in
cadrul laboratorului si instructiunile de lucru in laborator/proiect necesare in desfasurarea normala
a lucrarilor de laborator.

® Semnarea fisei de instruire obligdndu-se prin aceasta sa respecte toate regulile impuse in cadrul
laboratorului/proiectului si pentru buna desfasurare a lucrarilor de laborator
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Competente specifice acumulate

6.1. Competente
profesionale

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

C3.5 Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare

C4. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

C4.1 Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de obtinere a unor produse alimentare noi, cunoasterea si intelegerea tehnicilor si
tehnologiilor de redactare, implementare si management de proiecte.

C4.5 Elaborarea unor proiecte concrete pentru obtinerea unui produs alimentar nou, prin, subproiectarea etapelor fundamentale si
utilizarea unor principii i metode de consacrate in domeniu, respectiv implementarea sau/si managementul unor proiecte deja formulate.
C5. Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing

C5.3 Aplicarea unor principii si metode de proiectie, conceptie, executie si control pentru productie, cu impunerea si controlul unor factori
limita de variatie.

C5.5 Elaborarea unor proiecte de productie alimentard, cu integrarea mijloacelor de productie cu fortele de productie, si aplicarea unui
sistem de control al calitatii.

Elaborarea unor proiecte de cercetare de marketing.

6.2. Competente
transversale

CT3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si
electronice atét in limba

romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, 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 e Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de
disciplinei specializare; utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala
7.2. Obiectivele specifice e  Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului
e  Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si
limitele unor procese, programe, proiecte, concepte, metode si teorii
e Aplicarea unor principii si metode de baza pentru rezolvarea de probleme/situatii bine definite,
tipice domeniului in conditii de asistenta calificata
e Executarea responsabila a sarcinilor profesionale, Tn conditii de autonomie restransa si asistenta
calificata
e Familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii Tn echipa si distribuirea de sarcini pentru
nivelurile subordinate
e Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
nvatare pentru dezvoltarea personala si profesionala
8. Continuturi
Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Materii prime si auxiliare in industria de panificatie 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Faina, drojdia, apa, sarea. Structura si compozitia chimica 6 ore Prelegere, conversatia euristica, 2 prelegeri
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Depozitarea materiilor prime si auxiliare 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Pregéatirea materiilor prime si auxiliare 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Dozarea materiilor prime si auxiliare 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Prepararea aluatului. Metode de preparare 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Fermentarea aluatului 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Prelucrarea aluatului 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Coacerea aluatului 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Racirea painii 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Ambalarea painii 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Depozitarea painii. Defecte ale painii 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
explicatia, problematizarea, dezbaterea
Cerinte de igienda - HACCP si de calitate in industria de 3ore Prelegere, conversatia euristica, 1 prelegere
panificatie explicatia, problematizarea, dezbaterea
Bibliografie

Arus V.A. Tehnologii si utilaj in industria panificatiei, note de curs , Bacau, 2011, (material pe CD)
Banu C., coordonator ,,Manualul Inginerului de Industrie Alimentara” Ed. Tehnica Bucuresti 2002, vol I si vol II;
Jurcoane S. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol I, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2004;
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. Leonte, M., Moroi, A. M., Arus, A., Panificatia pe intelesul tuturor, Ed. Ecozone, Iasi, 2010.

. Leonte M., Arus V.A., Moroi A.M., - Indrumar practic pentru industria de panificatie, patiserie si cofetarie, Ed. ECOZONE, lasi, 2011

. Leonte, M.,- Cerinte de igiend - HACCP si de calitate- ISO 9001:2000 in unitatilem de industrie alimentard conform normelor Uniunii

. Europene, Ed. Milenium, Piatra -Neamt, 2006.

. Leonte, M., Biochimia si tehnologia panificatiei, Ed. Crigarux, Piatra-Neamt, 2001.

e Neamtu G., ,,Biochimie vegetald”. Ed.Didactica si Pedagogica R.A. Bucuresti 1993;

Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii

Protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. | 2 ore conversatia euristica dezbaterea, explicatia, 1 laborator

Studiu de bibliografie problematizarea,

Controlul calitdtii materiilor prime si auxiliare (faina, drojdia | 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare

de panificatie) explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Obtinerea painii prin metoda directa in conditii de laborator 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare
explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Obtinerea painii prin metoda indirectd bifazica in conditii de | 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare

laborator explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Obtinerea biscuitilor in conditii de laborator 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare
explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Obtinerea painii acloride prin metoda directd in conditii de | 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare

laborator explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Obtinerea checului in conditii de laborator 4 ore conversatia euristica, experimentul de laborator, 2 laboratoare
explicatia, problematizarea, dezbaterea observatia

Verificare semestriala 2 ore Evaluare scris/oral 1 laborator

Bibliografie

. Arus Vasilica Alisa, Vartolomei Nicoleta, Tehnologii si utilaje in industria moraritului si panificatiei : indrumar de laborator, Ed.Alma
Mater, Bacau, 2014

. Cozmuta A.M si colab., Lucrri practice de tehnologia moraritului, panificatiei si produselor fainoase, Ed. Risoprint, Cluj- Napoca, 2007,

. Leonte M., Arus V.A., Moroi A.M., - indrumar practic pentru industria de panificatie, patiserie si cofetirie, Ed. ECOZONE, Tasi, 2011;

e  Leonte M., Arus V.A., Vartolomei N., Moroi A.M., - Tehnologii si utilaj in industria de morarit si panificatie- Indrumar de laborator,

Editura Alma Mater Bacau 2008 (material pe CD);
. Pop C.G. — Controlul calitatii produselor de morarit si panificatie- Indrumar de lucrari practice, Ed. Universitatii din Suceava, 2005
Aplicatii (proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Stabilirea temei de proiect lora Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect
explicatia, problematizarea, dezbaterea

Surse de aprovizionare cu materii prime si auxiliare. Principalele | 1ora Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect

caracteristici ale materiilor prime si auxiliare. Materialele i ambalajele explicatia, problematizarea, dezbaterea

Date asupra tehnologiilor similare din tard si din strainatate pentru | 1 ora Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect

realizarea productiei proiectate. Analiza comparativd a tehnologiilor. explicatia, problematizarea, dezbaterea

Chimismul proceselor tehnologice

Principalele caracteristici de calitate ale produselor finite. Analiza | 1 ora Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect

factorilor tehnologici care influenteaza realizarea productiei i calitatea explicatia, problematizarea, dezbaterea

produsului finit.

Variante tehnologice de obtinere a produsului finit. Alegerea variantei | 1 ora Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect

optime. Descrierea variantei tehnologice adoptata (cu indicarea explicatia, problematizarea, dezbaterea

parametrilor de desfasurare a fiecarei operatii i transformarile ce au loc)

Bilantul de materiale 2 ore Prelegere, conversatia euristica, 2 proiecte
explicatia, problematizarea, dezbaterea

Bilantul termic 2 ore Prelegere, conversatia euristica, 2 proiecte
explicatia, problematizarea, dezbaterea

Utilajul principal — alegerea tipului de utilaj, descrierea constructiva si Prelegere, conversatia euristica, 1 proiect

functionala. Subprodusele de fabricatie si posibilitati de valorificare, explicatia, problematizarea, dezbaterea

reciclare, depoluare a mediului 1ora

Piese desenate. Schema de operatii (schema bloc). Schema tehnologica de | 2 ore Prelegere, conversatia euristica, 2 proiecte

legaturi. Desenul de ansamblu al utilajului principal. explicatia, problematizarea, dezbaterea

Predarea si prezentarea proiectului 2 ore Prelegere, dezbaterea 2 proiecte

Bibliografie

Banu C., coordonator ,,Manualul Inginerului de Industrie Alimentara” Ed. Tehnica Bucuresti 2002, vol I si vol 1I;

Jurcoane $. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol I, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2004;

Leonte, M., Moroi, A. M., Arus, A., Panificatia pe intelesul tuturor, Ed. Ecozone, Iasi, 2010.

Leonte M., Arus V.A., Moroi A.M., - Indrumar practic pentru industria de panificatie, patiserie si cofetarie, Ed. ECOZONE, Iasi, 2011
Leonte, M., Biochimia si tehnologia panificatiei, Ed. Crigarux, Piatra-Neamt, 2001

Leonte, M.,- Cerinte de igiena - HACCP si de calitate- ISO 9001:2000 in unitatile de industrie alimentara conform normelor Uniunii
Europene, Ed. Milenium, Piatra —Neamt, 2006.

9.

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

e Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din strainatate;
e Continutul disciplinei este in consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din
domeniul ingineriei produselor alimentare, intrucat prezintd notiunile de bazi necesare angajatilor in domeniul de interes

® Cunostintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urmatoarele ocupatii: inginer in industria alimentara, inspector de
specialitate, referent de specialitate, inginer specialitatea industria alimentara si frig, proiectant inginer produse alimentare, consilier inginer
industria alimentara, expert inginer industria alimentara, auditor in domeniul sigurantei alimentare, profesor in invatamantul gimnazial, analist
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cumpdrdri/consultant furnizori, expert tehnic extrajudiciar, inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare, expert de accesare
fonduri structurale si de coeziune europene

10. Evaluare
. - N 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare . <
din nota finala
Prezenta si activitatea la curs. Evaluare scris si orala 60%
10.4. Curs Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.
10.5. laborator Prezenta si activitatea la laborator. Dobandirea Evaluare orala 20%
cunostintelor teoretice si practice la laborator.
proiect Prezenta si activitatea la proiect. Dobandirea
cunostintelor teoretice i practice la proiect. Evaluare orald 20%

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie.
e Prezenta la orele de laborator si executarea lucrérilor practice.

® Prezenta la orele de proiect si realizarea temelor individuale.

Data completarii Semndtura titularului de curs Semndtura titularului de laborator/proiect
01.10.2015 S.Ldr.ing. Vasilica Alisa ARUS Laborator/proiect :
Prep.drd.ing. Alina Mihaela MOROI

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

S.l.dr.ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnétura decanului

Prof.univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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FISA DISCIPLINEI
(licenta)

1. Date despre program

1.8. Institutia de invatamant superior | Universitatea “Vasile Alecsandri” din Baciu
1.9. Facultatea Inginerie
1.10.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara
1.11.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.12.  Ciclul de studii Licenta
1.13.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare
studii/calificarea
1.14.  Forma de invatamant Invitimant cu frecventi
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Tehnologii generale in industria laptelui 2
2.2. Titularul activitatilor de curs S.Ldr.ing. ARUS Vasilica Alisa
2.3. Titularul activitatilor de seminar -
2.4. Anul de v 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de evaluare | E
studiu
2.7. Categoria formativa a disciplinei DD
Regimul DF - fundamentald, DD - Tn domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusa), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasd)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptimana 6 3.2.Curs | 3 3.3. Laborator/Proiect 3/0
3.4. Totalul de ore pe semestru din 84 3.5.Curs | 42 3.6. 42
planul de invatamant Laborator/Proiect

Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 8
Examinari 8

Alte activitati (precizati): -

3.7. Total ore studiu individual 66
3.8. Total ore pe semestru 84
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

. Chimie anorganica, Chimie Organica, Biochimie, Operatii unitare, Fenomene de transfer, Tehnologie si utilaj
n industria laptelui 1

4.2. de competente

. Chimia alimentelor 2, Utilaj in industria alimentara si biotehnologii, Tehnologii generale in industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului « Videoproiector, mijloace multimedia

5.2. de desfasurare a

o studentii trebuie sa participe la instructajul privind protectia sanatatii si securitatii studentilor in

seminaruIui/IaboratoruIui/proiectului cadrul laboratorului si instructiunile de lucru in laborator/proiect necesare in desfagurarea normala

a lucrarilor de laborator.

® Semnarea fisei de instruire obligdndu-se prin aceasta sa respecte toate regulile impuse in cadrul
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| laboratorului/proiectului si pentru buna desfasurare a lucrarilor de labortor

Competente specifice acumulate

6.1. Competente profesionale

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

C3.5 Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare

C4. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

C4.1 Descrierea si utilizarea teoriilor i metodelor de obtinere a unor produse alimentare noi, cunoasterea si intelegerea tehnicilor si
tehnologiilor de redactare, implementare si management de proiecte.

C4.5 Elaborarea unor proiecte concrete pentru obtinerea unui produs alimentar nou, prin, subproiectarea etapelor fundamentale si
utilizarea unor principii i metode de consacrate in domeniu, respectiv implementarea sau/si managementul unor proiecte deja
formulate.

C5. Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing

C5.3 Aplicarea unor principii si metode de proiectie, conceptie, executie si control pentru productie, cu impunerea si controlul unor
factori limita de variatie.

C5.5 Elaborarea unor proiecte de productie alimentara, cu integrarea mijloacelor de productie cu fortele de productie, si aplicarea
unui sistem de control al calitatii.

Elaborarea unor proiecte de cercetare de marketing.

C6. Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentara si asigurarea protectiei
mediului

C6.5 Elaborarea unor proiecte de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentara, cu respectarea unor principii si
metode consacrate privind protectia mediului.

CT3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date

romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea necesitatii i utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci
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Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al e  Cunoasterea, Tntelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de
disciplinei specializare; utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala
7.2. Obiectivele specifice e Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,

situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului

e  Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si
limitele unor procese, programe, proiecte, concepte, metode si teorii

e Aplicarea unor principii si metode de baza pentru rezolvarea de probleme/situatii bine definite,

calificata

tipice domeniului in conditii de asistenta calificata
e Executarea responsabila a sarcinilor profesionale, Tn conditii de autonomie restransa si asistenta

e Familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in echipa si distribuirea de sarcini pentru
nivelurile subordinate
e Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
nvatare pentru dezvoltarea personala si profesionala

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii

Laptele- materie prima pentru fabricarea produselor lactate acide. 3ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere
problematizarea, dezbaterea

Studiul procesului de fermentare §i coagulare a laptelui. | 3 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere

Fermentarea si coagularea laptelui problematizarea, dezbaterea

Tehnologii de fabricare a produselor lactate acide. Clasificarea | 3 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere

produselor lactate acide. Criterii de alegere a materiei prime pentru problematizarea, dezbaterea

fabricarea produselor lactate acide

Tehnologii de fabricare a produselor lactate acide. Etapele | 9 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 3 prelegeri

tehnologice problematizarea, dezbaterea

Utilaje pentru fabricarea produselor lactate acide 3ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere
problematizarea, dezbaterea

Controlul calitdtii produselor lactate acide. Aplicarea programului | 3 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere

HACCEP la fabricarea produselor lactate fermentate problematizarea, dezbaterea

Tehnologii de fabricare a branzeturilor. Clasificarea branzeturilor. | 3 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere

Criterii de alegere a materiei prime pentru fabricarea branzeturilor problematizarea, dezbaterea

Etapele fabricarii branzeturilor. 6 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 2 prelegeri
problematizarea, dezbaterea

Utilaje pentru fabricarea branzeturilor 3ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere
problematizarea, dezbaterea

Controlul calitatii branzeturilor. Aplicarea programului HACCP la | 3 ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere

fabricarea branzeturilor. problematizarea, dezbaterea

Valorificarea subproduselor rezultate de la fabricarea branzeturilor 3ore Prelegere, conversatia euristica, explicatia, 1 prelegere
problematizarea, dezbaterea
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Bibliografie

e Arus V.A. Tehnologie si utilaj in industria laptelui - note de curs, Bacau, 2011 (material pe CD)

Banu. C, coordonator, ,,Biotehnologii in industria alimentara”, Ed. Tehnica, Bucuresti 1987.

Banu C., coordonator ,,Manualul Inginerului de Industrie Alimentara” Ed. Tehnica Bucuresti 2002, vol I si vol II;
Banu, C., Vizireanu, C., Procesarea industriala a laptelui, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998

Jurcoane S. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol I, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2004;

Jurcoane $. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol I, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2006;

Azzouz A., Tehnologie si utilaj in industria laptelui, Editura TEHNICA-INFO Chisinau, 2002.

Chintescu G et al., Indrumator pentru tehnologia produselor lactate, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1982

Costin. Gh.M- Stiinta si ingineria fabricarii branzeturilor, Ed. Academica, Galati, 2003

Costin G.M.-Produse lactate fermentate, Ed. Academica, Galati, 2005.

Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
Norme privind protectia sanatatii si securitatii studentilor in cadrul | 3 ore conversatia euristica dezbaterea, explicatia, 1 laborator
laboratorului de TGIL 2. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. problematizarea,
Studiu de bibliografie;
Studiul procesului de fermentare i coagulare a laptelui. Fermentarea si | 3 ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
coagularea laptelui laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea inoculului pentru insamantarea laptelui in vederea obtinerii | 3 ore conversatia euristicd, experimentul de 1 laborator
jaurtului laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea iaurtului Tn conditii de laborator. Analiza senzoriald si | 3 ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
analiza fizico-chimica a laptelui si a produsului finit laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea laptelui batut in conditii de laborator; Analiza senzoriala si | 3 ore conversatia euristicd, experimentul de 1 laborator
analiza fizico-chimica a laptelui si a produsului finit laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea kefirului in conditii de laborator; Analiza senzoriald si | 3 ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
analiza fizico-chimica a laptelui si a produsului finit laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Analiza senzoriala a produselor lactate fermentate si a branzeturilor 3ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea branzeturilor proaspete (Generatia 1) in conditii de laborator | 6 ore conversatia euristica, experimentul de 2 laboratoare
laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Prepararea branzeturilor topite (Generatia V) in conditii de laborator 3ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Valorificarea zerului. Obtinerea urdei in conditii de laborator 3ore conversatia euristica, experimentul de 1 laborator
laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Obtinerea branzei telemea in conditii de laborator 6 ore conversatia euristica, experimentul de 2 laboratoare
laborator, explicatia, problematizarea,
dezbaterea observatia
Verificare semestriala 3ore Evaluare scris/oral 1 laborator

Bibliografie

e Arus, V.A., Moroi, A.M., Tehnologii si utilaje in industria laptelui : caiet de lucrari practice pentru studenti, Editura Alma Mater, Bacau,

2012.

Azzouz A. si colab. Utilaj si tehnologie Tn industria laptelui- indrumar de laborator, Casa Editoriala Demiurg, Iasi 2001
Jimborean M.A. si Tibulca Dorin — Procesarea lapelui — indrumitor de lucriri practice, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2009;
*** Standarde de Stat — Metode de analiza - lapte si produse lactate, Departamentul Industriei Alimentare, Bucuresti, 1984
***Norme specifice de protectie a muncii pentru fabricarea produselor lactate, 1999

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

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din strainatate;
e Continutul disciplinei este in consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din

domeniul ingineriei produselor alimentare, intruct prezintd notiunile de bazi necesare angajatilor in domeniul de interes

® Cunostintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urméatoarele ocupatii: inginer in industria alimentara, inspector de
specialitate, referent de specialitate, inginer specialitatea industria alimentara si frig, proiectant inginer produse alimentare, consilier inginer
industria alimentara, expert inginer industria alimentara, auditor in domeniul sigurantei alimentare, profesor in invatamantul gimnazial, analist
cumpdrdri/consultant furnizori, expert tehnic extrajudiciar, inginer de cercetare in controlul calittii produselor alimentare, expert de accesare

fonduri structurale si de coeziune europene
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10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

Prezenta activa la curs. Evaluare orala 70%
10.4. Curs Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.
10.5. laborator Prezenta si activitatea la laborator. Dobéandirea Evaluare orala 30%

cunostintelor teoretice si practice la laborator.

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie.
e Prezenta la orele de laborator si executarea lucrérilor practice.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator/proiect

01.10.2015

S.l.dr.ing. Vasilica Alisa ARUS

Laborator/proiect :

Asist.dr.ing. Gabriela MUNTIANU

Prep.drd.ing. Alina Mihaela MOROI

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

S.l.dr.ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobadrii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof.univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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-
UNIVERSITATEA DIN BACAU ;o
O -

MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STIINTIFICE
FACULTATEA de INGINERIE
Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licenta)

1. Date despre program
1.15.  Institutia de invatamant Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Baciu

superior
1.16.  Facultatea Facultatea de Inginerie
1.17.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara
1.18.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.19.  Ciclul de studii Licenta
1.20.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare

studii/calificarea
1.21. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA FERMENTATIVA 2
2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucrari dr. ing. Mirela SUCEVEANU
2.3. Titularul activitatilor de laborator Asist. dr. ing. Cristina GRIGORAS
2.4. Anul de v 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de evaluare | ES - Examen
studiu
2.7. Categoria formativa a disciplinei DD
Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI

DI - obligatorie (impusa), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasd)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 5 3.2.Curs | 3 3.3. Laborator 2

3.4. Totalul de ore pe semestru din 70 3.5.Curs | 42 3.6. Laborator 28
planul de invatamant

Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 34
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 4
Examinari 2
Alte activitati (precizati): 0
3.7. Total ore studiu individual 80

3.8. Total ore pe semestru 150

3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de e Operatii unitare in industria alimentara, Tehnologii generale in industria fermentativa 1
curriculum

4.2.de e deprinderi de manipulare a ustensilelor si aparaturii de laborator

competente
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e sala de curs dotati cu videoproiector, ecran, calculator.

5.2. de desfasurare a o laborator dotat cu echipamente, materiale si reactivi necesari desfasurarii
seminarutui/laboratorului/proiectidud lucrarilor practice

o studentii trebuie sa poarte echipamentul de protectie si sa respecte normele de
sanatate si securitate a muncii si PSI

Competente specifice acumulate

6.1. Competente
profesionale

C4.1 Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de obtinere a unor produse alimentare noi, cunoasterea
si intelegerea tehnicilor si tehnologiilor de redactare, implementare si management de proiecte.

C5.3 Aplicarea unor principii si metode de proiectie, conceptie, executie si control pentru productie, cu
impunerea si controlul unor factori limita de variatie.

Instruirea, formarea si specializarea studentilor ca viitori ingineri, capabili sd desfasoare o activitate de
productie, de proiectare si cercetare tehnologica, de conducere si conceptie in domeniul industriei
vinurilor gi a bauturilor alcoolice distilate;

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor din industria fermentativa de la materii
prime pana la produs finit;

Insusirea abilitatilor de lucru in laboratorul de Tehnologii generale in industria fermentativa, pentru
analiza §i controlul materiilor prime, a produselor intermediare, subproduselor si produselor finite.

6.2. Competente
transversale

Sa demonstreze preocupare pentru perfectionarea profesionala continua prin antrenarea abilitatilor de

gandire critica,

Sa dezvolte capacitatea de a realiza corelatii i de a aplica cunostintele asimilate privind tehnologiile din

industria alimentara.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al e intelegerea notiunilor si metodelor de lucru utilizate in activitatea de productie

disciplinei

si de control al calitatii vinurilor, produselor pe baza de vin si struguri si
produselor alcoolice distilate, precum si utilizarea lor adecvata Tn comunicarea
profesionala ;

o Formarea unei atitudini de responsabilitate personala in abordarea unor

probleme de ordin tehnic si stiintific;

e Dezvoltarea capacitatii de a lucra individual si in echipa.

7.2. Obiectivele specifice o Asigurarea cunoasterii si aprofundirii conceptelor, proceselor, utilajelor si

metodelor de baza din domeniul industriei alimentare fermentative.

e Descrierea si utilizarea tehnologiilor fermentative, cunoasterea, intelegerea si
utilizarea conceptelor, teoriilor i metodelor de control al calitatii.

o Cunoasterea si insusirea metodelor de analiza si control pentru materiile prime,
produsele intermediare si produsele finite din industria de obtinere a vinului,
produselor pe baza de struguri si bauturilor alcoolice distilate

o Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul
proceselor si exploatarii utilajelor si instalatiilor din unitatile de vinificatie

o Analiza si evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, a performantelor si
limitelor proceselor specifice din unitatile de vinificatie.

e Dezvoltarea abilitatii de a identifica, formula si explica probleme tehnologice si
de a propune si interpreta coerent solutii pentru rezolvarea acestora.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Tehnologia vinului — definitie, obiect si continut. Problemele 3 |prelegerea, conversatia
de baza si sarcinile oenologiei. Clasificarea vinurilor euristicd, explicatia
2. Factorii care determina calitatea si cantitatea strugurilor si 3 |prelegerea, conversatia
vinurilor. Principalii indici de calitate ai strugurilor si euristica, explicatia
stabilirea momentului optim de recoltare
3. Principalele tehnologii de obtinere a vinurilor. Tehnologia 3 |prelegerea, conversatia
obtinerii vinurilor albe seci euristica, explicatia
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4. Principalele tehnologii de obtinere a vinurilor. Tehnologia 3 |prelegerea, conversatia
obtinerii vinurilor rosii seci euristica, explicatia

5. Fazele de evolutie a vinului: formarea, maturarea, Tnvechirea 3 |prelegerea, conversatia
si degradarea vinului euristica, explicatia

6. Conservarea, limpezirea si stabilizarea vinului. Imbutelierea 3  |prelegerea, conversatia
vinului euristica, explicatia

7. Compozitia si caracteristicile vinului 3 |prelegerea, conversatia
euristica, explicatia

8. Principalele transformari din vinuri care determina defecte si 3 |prelegerea, conversatia
imbolnaviri euristica, explicatia

9. Tehnologia obtinerii vinurilor speciale 3 |prelegerea, conversatia
euristica, explicatia

10. Valorificarea subproduselor vinicole 3 |prelegerea, conversatia
euristica, explicatia

11. Tehnologia obtinerii produselor pe baza de must si vin 3 |prelegerea, conversatia
euristica, explicatia

12. Tehnologia preparérii coniacului si a bauturilor tip coniac 3 |prelegerea, conversatia
euristicd, explicatia

13. Tehnologia preparérii bauturilor alcoolice distilate. Rachiuri 3 |prelegerea, conversatia
naturale euristica, explicatia

14. Tehnologia prepararii bauturilor alcoolice distilate. Rachiuri 3 |prelegerea, conversatia
industriale euristica, explicatia

Bibliografie

o Banu, C., Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 1, 11, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2001.

o Cebotarescu, 1.D., et al., Utilaj tehnologic pentru vinificatie, Editura Tehnica, Bucuresti, 1997.

o Cotea V., Tratat de oenologie, vol. I si II, Ed. Academiei Roméane, Bucuresti, 2009.

o Dabija, A., Tehnologii si utilaje in industria alimentara fermentativa, Ed. Alma Mater, Bacdu, 2002.

Bibliografie minimala

Dabija, A., Tehnologii si utilaje in industria alimentara fermentativa, Ed. Alma Mater, Bacau, 2002.

Aplicatii (Seminaf/laborator/proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Analiza uvologica a strugurilor destinati vinificatiei 4 Explicatia, demonstratia
experimentala, lucrul
individual si 1n echipa

2. Prelucrarea si vinificarea strugurilor albi in vederea obtinerii 4 Explicatia, demonstratia
vinurilor albe seci. Prelucrarea si vinificarea strugurilor negri in experimentala, lucrul
vederea obtinerii vinurilor rosii seci. Obtinerea mustului din individual si in echipa,
struguri. problematizarea
Analiza fizico-chimica a mustului

3. Analiza fizico-chimica a vinului obtinut in conditii de laborator. 8 Explicatia, demonstratia

experimentala, lucrul
individual si in echipd

4. Analiza senzoriala a vinurilor. Analiza tulburarilor vinurilor. 4 Explicatia, demonstratia
experimentala, lucrul
individual si In echipa

5. Lucrari tehnologice de conditionare si stabilizare a vinurilor. 4 Explicatia,
Microcleiri i tratamente efectuate n laborator problematizarea,
demonstratia

experimentala, lucrul
individual si in echipa

6. Calcule tehnologice la prepararea si conditionarea vinurilor. 4 Explicatia,
problematizarea, studiul
de caz

Bibliografie

e Ana, Al., Manual de lucrari practice in oenologie, Editura Fundatiei Universitare ,,Dunérea de Jos” Galati, 2002.
e Cotea, V., Viticultura si oenologia, Indrumator lucrari practice, Litografia Universitatea “A.I. Cuza” lasi; 1992.
e Popa. A., Degustarea vinurilor, Editura Ceres, Bucuresti, 1986.

e Suceveanu, M., Tehnologii si utilaj in industria fermentativd. Indrumar de laborator, Editura Alma Mater, Baciu,
2013.

o Tita O., Manual de analiza si control al calitatii in industria vinului, Editura Universitatii "Lucian Blaga", Sibiu,
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2001.

Bibliografie minimala

e Suceveanu, M., Tehnologii si utilaj in industria fermentativa. Indrumar de laborator, Editura Alma Mater, Bacau,

2013.

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

e  Se asigurd competente conform prevederilor RNCIS

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.3. Pondere

10.2. Metode de evaluare din nota finald

- Gradul de intelegere si insusire a - Examen 70%
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza;
10.4. Curs capacitatea de analiza, de sinteza si de
corelare a cunostintelor dobandite
- Prezenta activa - Foaie prezenta 10%
- Deprinderile formate - Urmérirea modului de
- Capacitate de aplicare in practica a realizare a lucrarilor
10.5. cunostintelor dobandite; practice si verificarea
Seminar/laborator/preteet | - Integrarea si lucrul in echipa rezultatelor obtinute; 20%
- Colocviu final de
laborator

10.6. Standard minim de performanta

e  Cunoagsterea principalelor tehnologii de obtinere a vinurilor
e  Determinare caracteristicilor fizico-chimice si senzoriale ale vinurilor

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator

01.10.2015

Sef lucrari dr. ing. Mirela SUCEVEANU

Asist. dr. ing. Cristina GRIGORAS

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

Sef lucrari dr. ing. Andrei SIMION

Data aprobadrii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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UNIVERSITATEA DIN BACAU
G

FACULTATEA DE INGINERIE

1. Date despre program

MINISTERUL EDUCATIEI §I CERCETARII STIINTIFICE
FACULTATEA de INGINERIE

Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170
http://inginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

>
[EVALUATED BY
|

= IEP

FISA DISCIPLINEI
(licenta)

~ EUA-Institutional Evaluation Programme

1.22. Institutia de invatamant
superior

UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU

1.23. Facultatea

FACULTATEA DE INGINERIE

1.24.  Departamentul

Ingineria Chimica si Alimentara

1.25. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.26.  Ciclul de studii

Licenta

1.27.  Programul de
studii/calificarea

Ingineria Produselor Alimentare

1.28.  Forma de invatamant

Inviatimant cu frecventa

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

UTILAJ IN INDUSTRIA ALIMENTARA SI

BIOTEHNOLOGII

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Emilian Mosnegutu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

S. l. dr. ing. Oana Irimia

2.4. Anul de v 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de evaluare | C

studiu

2.7. Categoria formativa a disciplinei DD

Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DO

DI - obligatorie (impusa), DO - optionald (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4 3.2.Curs | 2 3.3. 2
Seminar/Laborator/Proiect

3.4. Totalul de ore pe semestru din 56 3.5.Curs | 28 3.6. 28

planul de invatamant Seminar/Laborator/Proiect

Distributia fondului de timp pe semestru: ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12

Tutoriat

Examinari 2

Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de S . A

curriculum | Elemente de inginerie mecanicd, Fenomene de transfer, Operatii unitare

4.2 de Tehnologii si utilaj in industria laptelui; Tehnologii si utilaj n industria fermentativa
competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a cursului

. Studentii nu se vor prezenta la prelegeri, seminari/laboratoare cu

telefoanele mobile deschise, cu laptopuri, aparate de fotografiat sau alte

dispozitive folosite pentru copierea informatiilor din curs. De asemenea, nu vor

fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului. Nu se va permite parasirea

de catre studenti a salii de curs Tnainte de finalizarea acestuia.

o Nu va fi toleratd intarzierea studentilor la curs si seminar/laborator Tntrucét
aceasta se dovedeste disruptiva la adresa procesului educational;

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente profesionale

C6.2 Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in asigurarea calitatii in
producerea, conservarea, pastrarea, transportul, distributia si vanzarea produselor alimentare

6.2. Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Asigurarea cunostintelor teoretice §i practice necesare
exploatdrii si functionarii utilajelor din industria alimentarda si
biotehnologii ;

7.2. Obiectivele specifice

o asigurarea cunostintelor privind constructia si functionarea
utilajelor din industria alimentar3;

o formarea capacitatii de sinteza a informatiilor stiintifice si
tehnice pentru proiectarea fluxurilor tehnologice
corespunzatoare prelucrdrii materiilor prime din industria
alimentara si ingineria biochimica;

o utilizarea cunostintelor dobandite la disciplinele de culturd
tehnica generala;

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Consideratii generale 2 prelegerea
2. Utilaje pentru sortare 6 prelegerea
3. Masini pentru spalarea produselor si 4 prelegerea
ambalajelor
4. Utilaje pentru maruntirea produselor agro- | prelegerea
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alimentare

5. Utilaje pentru amestecare 5 prelegerea

6. Utilaje pentru presare 2 prelegerea

7. Utilaje pentru uscare 4 prelegerea

Bibliografie

e Banu C si colab. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol I si II, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1998, 1999;

e Ilescu L. si colab.— Procese si utilaje in industria alimentara, Ed. E.D.P., Bucuresti, 1971;

e Joancea L. si colab. — Masini, utilaje si instalatii in industria alimentara, Ed. Ceres,
Bucuresti, 1986;

e Joancea L. si colab. — Masini si instalatii in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti,
1988;

e Nedeff V. — Procese de lucru, masini si instalatii in industria alimentara, Ed. Agris,
Bucuresti, 1997,

e Nedeff V. — Procese si tehnici pentru transfer de caldura si substanta in industria alimentara,
Ed. Tehnica, Chisindu, Republica Moldova, 1998;

e Nedeff V. si Raveica C. — Masini si instalatii pentru prelucrarea primara si partiald a
produselor agricole. Indrumar de laborator, vol. I, Universitatea Baciu, 1997;

e Nedeff V. si colab. — Separarea mecanica a produselor granulometrice si pulverulente din
industria alimentara, Ed. Tehnica-Info, Chisinau, 2001.

Aplicatii ( laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Analiza proprietatilor fizice ale particulelor
solide si determinarea acestora in conditii de
laborator

2. Analiza  dimensiunilor  geometrice  ale
particulelor

3. Analiza granulometrica a produselor maruntite
Determinarea unor caracteristici

4. Determinarea coeficientului de frecare la
alunecare a particulelor pe diferite materiale

5. Determinarea vitezei de plutire a particulelor

6. Sortarea semintelor pe baza diferentei dintre
dimensiuni (pe site si trioare) si pe baza
diferentei dintre vitezele de plutire (in curenti
de aer)

7. Separarea particulelor dupa proprietatile
aerodinamice

8. Dozarea materialelor. Dozatorul cu ecluza

9. Testul de rupere

10. Morile cu ciocane

11. Moara cu disc

12. Concasorul cu un valt si cu suprafatd curbata
fixa

13. Masina de curatat cartofi

14. Masina de taiat cu disc orizontal

15. Téierea produselor cu textura variabila.
Grindomix GM 200
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16.

Moara ultra — centifugala ZM 200

17.

Zdrobitor mecanic cu bila

18.

Masina de tocat

19.

Masind pentru laminarea aluatului

20.

Determinarea indirecta a vascozitatii diferitelor
tipuri de lichide

21.

Studiul procesului de amestecare

22.

Formarea vartejului in cadrul procesului de
amestecare

23.

Amestecator cu functionare discontinua fara
dispozitiv de amestecare

24.

Amestecator pentru produse solide

25.

Studiul procesului de epurare mecanicd in
camp gravitational dimensionarea
decantoarelor

26.

Determinarea permeabilitatii la apa a hartiilor
filtrante

217.

Determinarea  principalelor  caracteristici
constructive si functionale ale separatorului
centrifugal pentru lapte

28.

Centrifuga de laborator

29.

Centrifugd fard elemente 1in  migcare.
Ciclonului

30.

Decantorul lamelar

31.

Filtrarea in functie de gradul de tasare

32.

Filtru gravitational

33.

Presa hidraulica

34.

Transportoare cu raclete

35.

Transportorul elicoidal

36.

Transportul ~ pneumatic  al  produselor
pulverulente si granulometrice

37.

Schimbator de caldura cu fascicul tubular

Bibliografie

Banu C si colab. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol I si II, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1998, 1999;

Ilescu L. si colab.— Procese si utilaje in industria alimentara, Ed. E.D.P., Bucuresti, 1971,

Ioancea L. si colab. — Masini, utilaje si instalatii in industria alimentara, Ed. Ceres,
Bucuresti, 1986;

Ioancea L. si colab. — Masini si instalatii in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti,
1988;

Nedeff V. — Procese de lucru, magini si instalatii in industria alimentara, Ed. Agris,
Bucuresti, 1997,

Nedeff V. — Procese si tehnici pentru transfer de caldura si substanta in industria
alimentara, Ed. Tehnica, Chisindu, Republica Moldova, 1998;

Nedeff V. si Raveica C. — Masini si instalatii pentru prelucrarea primara si partiald a
produselor agricole. Indrumar de laborator, vol. I, Universitatea Bacau, 1997;

Nedeff V. si colab. — Separarea mecanica a produselor granulometrice si pulverulente din

industria alimentara, Ed. Tehnica-Info, Chisinau, 2001.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Se asigura competente conform prevederilor RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

Prezenta si activitatea la curs
Minium de cunostinte necesare

10 %

10.4. Curs pentru identificarea componentelor
din cadrul unei scheme cinematice
sau tehnologice
10.5. Prezenta si activitatea la laborator 30 %

Seminar/laborator/proiect

10.6. Standard minim de performanta

e Prezentarea la examen;
e toate laboratoarele efectuate;
e saraspunda corect la un subiect.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Conf. univ. dr. ing. Emilian Mosnegutu

S. l.dr.ing. Oana Irimia

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

S. L. dr. ing. Andrei-lonut SIMION

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului
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UNIVERSITATEA DIN BACAU - “ EVALUATED BY
O=;

MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STIINTIFICE e |EP

FACULTATEA de INGINERIE — Bl sutons Exaton Programne
Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40
234 580170

1712

http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licentad)
CONTROLUL FALSIFICARILOR PRODUSELOR ALIMENTARE SI
BIOTEHNOLOGICE

1. Date despre program
1.29. Institutia de invatamant Universitatea ,,VASILE ALECSANDRI” din Bacau

superior
1.30.  Facultatea INGINERIE
1.31.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara
1.32.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.33.  Ciclul de studii Licenta, IF
1.34.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare/Inginer

studii/calificarea
1.35. Forma de invatdmant zi

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei ‘ Controlul falsificarilor produselor alimentare si biotehnologice
2.2. Titularul activitatilor de curs S.Ldr.ing. Luminita GROSU
2.3. Titularul activitatilor de laborator S.Ldr.ing. Luminita GROSU
2.4. Anul de studiu IV |25 Semestrul [ 1 [ 2.6. Tipul de evaluare | E
2.7. Regimul Categoria formativa a disciplinei
disciplinei DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

Categoria de optionalitate a disciplinei: DO
DI - obligatorie (impusi), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4 3.2. Curs 2 3.3. Laborator 2
3.4. Totalul de ore pe semestru din planul de invatamant 56 3.5. Curs 28 3.6. Laborator 28
Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii i eseuri 26
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activititi (precizati): 0
3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 56

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Chimie analiticd, Analize fizico-chimice, Tehnologii generale in .A. 1 si 2
4.2. de competente e Chimia alimentelor, Biotehnologii industriale, Ingineria calitatii Nutritie umana si
toxicologie

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a cursului e sala cu videoproiector

5.2. de desfagurare a laboratorului e laborator, halat de protectie

6. Competente specifice acumulate

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

C3.3 Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din industria alimentara, identificarea situatiilor
anormale si propunerea de solutii.

C4 Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

C4.5 Elaborarea unor proiecte concrete pentru obtinerea unui produs alimentar nou, prin, subproiectarea
etapelor fundamentale si utilizarea unor principii si metode de consacrate in domeniu, respectiv implementarea
sau/si managementul unor proiecte deja formulate.

C5 Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing
C5.1 Descrierea si utilizarea tehnologiilor alimentare, cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor,
teoriilor si metodelor de control al calitatii produselor alimentare si a celor de marketing, in conditiile utilizarii
unei management eficient al productiei.

o Sa cunoasca terminologia utilizata.

6.2. Competente| 6.1. Competente profesionale

transversale

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

e Si demonstreze implicarea in activitati stiintifice, cum ar fi elaborarea unor articole si studii de specialitate

7.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general | o oferd studentilor informatii fundamentale despre tehnici de control si depistare a
al disciplinei falsificarilor produselor alimentare si biotehnologice.

o formarea unei pregatiri de culturd tehnica generald, in domeniul ingineriei alimentare si
biotehnologice, cu scopul acumulédrii cunostintelor, notiunilor si metodelor necesare
depistarii falsificarilor din acest domeniu.

7.2. Obiectivele e formarea capacitatii de sintezd a informatiilor stiintifice si tehnice din domeniile
specifice proceselor tehnologice si proiectarii fluxurilor tehnologice corespunzatoare, din industria
alimentara.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
e Aspecte generale ale calitatii produselor alimentare si 2 Expunere asistata de 1curs
biotehnologice. videoproiector, prelegere,
conversatie, explicatie,dezbatere.
o Efectele falsificarii alimentelor; Evaluarea calitatii 6 Expunere asistata de 3 cursuri
produselor alimentare si  biotehnologice. Bazele videoproiector, prelegere,
controlului calitatii. Clasificarea controlului calitatii. conversatie, explicatie,dezbatere.

Elementele calitatii. Caracteristici de calitate. Organizarea
activitatilor referitoare la controlul calitdtii produselor
alimentare si biotehnologice.

e Inspectia produselor. Controlul procesului tehnologic. 4 Expunere asistata de 2 cursuri
Aspecte privind managementul calititii. Certificarea si videoproiector, prelegere,
expertizarea produselor. Sistemul HACCP. Metode conversatie, explicatie,dezbatere.
statistice de determinare a calitatii produselor. Metoda
EVOP.

¢ Analiza senzoriala. Alegerea echipei de alegatori. 6 Expunere asistata de 3 cursuri
Pregatirea probelor. Conditiile necesare desfasurarii videoproiector, prelegere,
analizei senzoriale. Metode analitice. Metode conversatie, explicatie,dezbatere.

preferentiale Tehnici de analiza senzoriala. Analiza
instrumentald a calitatilor senzoriale.

Controlul calitatii laptelui si a produselor lactate, a carnii 6 Expunere asistata de 3 cursuri
si a produselor de carne, a pestelui si a produselor de videoproiector, prelegere,
peste, a oudlor si a produselor pe baza de oua, a conversatie, explicatie,dezbatere.

grasimilor si al uleiurilor, a fructelor si legumelor i a
produselor pe baza de fructe, a cafelei, cacao si a
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ciocolatei, a ceaiului, a unor condimente, a cerealelor si a
produselor cerealiere, a fainii si a produselor de morarit si
panificatie, a mierii de albine, a bauturilor alcoolice.
Metode de identificare a falsificarilor.

o Calitatea medicamentelor. Organizarea controlului 4 Expunere asistata de 2 cursuri
medicamentelor. Concepte §i norme internationale privind videoproiector, prelegere,
calitatea medicamentului. Asigurarea calitatii procesului conversatie, explicatie,dezbatere.

de preparare. Stabilitatea medicamentelor. Etapele
analizei si controlului medicamentelor. Prelevarea
probelor. Controlul organoleptic. Determinarea unor
insugiri fizico-chimice. Limite de impuritati.

Bibliografie

Ifrim 1., Grosu L., Controlul calitatii produselor alimentare si biotehnologice, Ed. Alma Mater Bacau, 2007;

Pintilie Gh., Depistarea falsificarii produselor alimentare — protectia consumatorului, Ed. Tehnica-Info Chisindu,
2002;

Finaru A., Metode fizico-chimice cu aplicatii in analiza structurald organicd si controlul calitatii alimentelor, Ed. Alma
Mater, Bacau, 1999;

Tofan C., Ingineria §i securitatea produselor alimentare, A.B.L.R. Bucuresti, 2001.

Bibliografie minimald

Ifrim 1., Grosu L., Controlul calitatii produselor alimentare si biotehnologice, Ed. Alma Mater Bacau, 2007,

Aplicatii (Laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
e Instructajul SSM si PSI 2 PV de luare la cunostintd 1Lp.
e Controlul calitatii laptelui si produselor lactate. 6 conversatia euristica, studiu de caz | 3 Lp.
Controlul fizico-chimic al carnii si preparatelor din
carne.
e Controlul fizico-chimic al mierii de albine. Controlul 6 conversatia euristica, studiu de caz | 3 Lp.

calitatii condimentelor. Controlul calitatii cafelei si
ceaiului. Controlul calitatii otetului.

e Determinarea calitatii bauturilor racoritoare. Controlul 6 conversatia euristica, studiu de caz | 3 Lp.
calitatii vinului. Controlul uleiurilor si a grasimilor
vegetale.

o Controlul calitatii acidului citric, citratului de sodiu si 6 conversatia euristica, studiu de caz | 3 Lp.
acidului lactic. Asigurarea calitatii analitice.

e Colocviu de laborator. 2 verificarea cunostintelor 1Lp.

Bibliografie

o Ifrim |, Grosu L., Controlul calitatii produselor alimentare si biotehnologice, Ed. Alma Mater Bacau, 2007,

e Pintilie Gh., Depistarea falsificarii produselor alimentare — protectia consumatorului, Ed. Tehnica-Info Chiginau,
2002;

e Tofan C., Ingineria §i securitatea produselor alimentare, A.B.L.R. Bucuresti, 2001.

Bibliografie minimala

e Ifrim ., Grosu L., Controlul calitatii produselor alimentare si biotehnologice, Ed. Alma Mater Bacau, 2007.

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

o  Se asigura competente conform prevederilor RNCIS

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 103 Ponder% din
nota finala
- prezenta activa, gradul de Intelegere si - prezenta activa la curs, 70%
10.4. Curs insusire a conceptelor, teoriilor si metodelor | - examen final
de baza.
- deprinderile formate, capacitate de - urmirirea modului de realizare a 30%
aplicare in practica a cunostintelor lucrarilor practice si verificarea
10.5. Laborator | dobandite, integrarea si lucrul in echipa pe | rezultatelor obtinute; .
baza referatelor de laborator - efectuarea integrala a lucrarilor
practice;
- colocviu final de laborator

10.6. Standard minim de performanta
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Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator

S. 1. dr. ing. Luminita GROSU

S. L. dr. ing. Luminita GROSU

Data avizarii In departament

Semnatura directorului de departament

S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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[EVALUATED BY
|

UNIVERSITATEA D\DACAU l
MINISTERUL EDUCATIEI $| CERCETARII STIINTIFICE h— |EP o
FACULTATEA de INGINERIE Lo e barag o Prooe

Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115,
Tel./Fax +40 234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licenta)

11. Date despre program
1.36. Institutia de invatamant UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU

superior
1.37.  Facultatea FACULTATEA DE INGINERIE
1.38.  Departamentul ICA
1.39.  Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.40.  Ciclul de studii Licenta
1.41.  Programul de Ingineria produselor alimentare

studii/calificarea
1.42. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi

12. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Ingineria si protectia mediului in industrie
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Mirela Panainte-Lehadus
2.3. Titularul activitatilor de seminar S. 1. dr. ing. Dana Chitimus
2.4. Anul de v 2.5. I 2.6. Tipul de EC
studiu Semestrul evaluare
2.7. Categoria formativa a disciplinei DS
Regimul DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI

DI - obligatorie (impusd), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

13. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numadr de ore pe sdptamana 3 3.2.Curs | 2 3.3. 1S
Seminar/Laborator/Proiect
3.4. Totalul de ore pe semestru din 42 3.5.Curs | 28 3.6. 14S
planul de invatamant Seminar/Laborator/Proiect
Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati (precizati): -

33 33
3.8. Total ore pe semestru 42
3.9. Numarul de credite 3

14. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de .
curriculum
4.2.de .
competente
15. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului e Nu se permite intarzierea la orele de curs si perturbarea activititii prin

utilizarea telefoanelor mobile

F 84.07/Ed. 06




5.2. de desfasurare a o La ultima ora de seminar studentul v-a preda portofoliul realizat pe parcursul

seminarului/laboratorului/proiectului semestrului

e Nu se permite intrarea la examen fara efectuarea tuturor activitatilor de
seminar

16. Competente specifice acumulate

C6.1 Descrierea si utilizarea conceptului global de protectic a mediului si utilizarea tuturor tehnologiilor de
valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentard in conditiile respectarii integrale a acestui
concept.

C6.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti pentru valorificarea deseurilor si
subproduselor din industria alimentard, explicarea si interpretarea impactului de mediu §i pozitionarea corectd a
tehnologiilor de valorificare integrald a materiilor prime agro-alimentare.

C6.4 Realizarea unei analize critice pentru evaluarea performantelor si limitelor proceselor tehnologice implicate
sau a echipamentelor aferente si evaluarea limitelor 1a care se poate expune impactul de mediu al tehnologiilor
alimentare utilizate.

6.1. Competente profesionale

6.2. Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al e Formarea capacititii de sinteza a informatiilor stiintifice si tehnice din

disciplinei domeniile proceselor tehnologice si proiectarii fluxurilor tehnologice
corespunzatoare, din punct de vedere a protectiei mediului;

7.2. Obiectivele specifice e  Alegerea, instalarea, exploatarea si mentenanta sistemelor din domeniul

ingineriei mecanice.

e Realizarea unei diagnoze in raport cu problemele tehnologice de
fabricatie si utilizare pentru utilaje specifice ingineriei mecanice.

e Aprofundarea cunostintelor teoretice si identificarea acestora in anumite
Solutii ecologice in domeniile constructiei si functionarii elementelor
sistemelor tehnologice;

e Formarea aptitudinilor corespunzitoare pentru studiul, cercetarea si

eficiente economic si ecologic.

18. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Mediul inconjurator. Dezvoltare durabild, ingineria 2 Prelegerea, exemplificarea
mediului, notiuni de ecologie;

2. Poluarea mediului inconjurator. Factori si surse de 2 Prelegerea,

poluare; exemplificarea, dezbaterea
3. Factorul de mediu — aerul. Compozitie, proprietati, | 2 Prelegerea, exemplificarea
legislatie. Procedee si instalatii pentru protectia aerului.

4. Factorul de mediu — apa. Surse de apa, proprietati, cerinte Prelegerea, exemplificarea
de apa, legislatie. Procedee si instalatii pentru epurarea apei 4

5. Factorul de mediu — sol. Compozitie, proprietati, poluare, Prelegerea, exemplificarea
legislatie. Procedee si instalatii pentru protectia solului 2

6. Controlul, circuitul si prelucrarea deseurilor. Structura 4 Prelegerea, exemplificarea
deseurilor, legislatie. Colectare, transport, depozitare,

recuperare, neutralizare.

7. Procedee moderne de combatere a diferitelor tipuri de Prelegerea, exemplificarea
poluare 4
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8. Eticheta ecologica 2 Prelegerea, exemplificarea

19. Agenda 21 6 Prelegerea,
exemplificarea

Bibliografie

. Bostan 1., Dulgheru V., Sobor I., Bostan V., Sochirean A. —Sisteme de conversie a energiilor regenerabile,
Editura Tehnica — Info, 2007

. Voctor Lucian — Surse nepoluante de producere a energiei electrice, Editura Agir, 2005

. Renewable energy: global progress and examples — Prof. Ali Sayigh, UK, Renewable Energy 2001-An official
publication of the World Renewable Energy Network-affiliated to UNESCO

. Renewable Energy — the publication of The Federal Minister for Research and Technology from Germany,
1992

. REFOCUS publication — The International Renewable Energy Magazine (Official Magazine of ISES —
International Solar Energy Society) -2002 -2003

o SUN & WIND ENERGY - Special International issue 2003

. Mirela Panainte — Lehadus, Echipamente si instalatii pentru prevenirea poludrii mediului. Note de curs, 2014

Bibliografie minimala

e Mirela Panainte — Lehddus, Echipamente si instalatii pentru prevenirea poludrii mediului. Note de curs, 2014

Aplicatii (Seminar / laborator / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Organizarea protectiei mediului in Roménia 2 Exemplificarea, studiul de caz
2. Surse si factori de poluare in diferite medii industriale 2 Exemplificarea, studiul de caz
3. Efectul de sera 2 Exemplificarea, studiul de caz
4. Dezvoltarea durabila — C2C 2 Exemplificarea, studiul de caz
5. Si promovam produsele ecologice 2 Exemplificarea, studiul de caz
6. Controlul, circuitul si prelucrarea deseurilor 2 Exemplificarea, studiul de caz
7. Surse regenerabile de energie 2 Exemplificarea, studiul de caz

Bibliografie
e Berca M., 1998 — Strategii pentru protectia mediului si gestiunea resurselor, Ed. Grand, Bucuresti;
Berca M., 1998 — Teoria gestiunii mediului si a resurselor naturale, Ed. Grand, Bucuresti;
Dobre Tr., 2000 — Eco-managementul resurselor materiale reciclabile, Ed. Moldova, Bucuresti;
Gradinaru I1., 2000 — Protectia mediului, Ed. Economica, Bucuresti;
Nedeff V. 1998 — Procedee si tehnici de protectie a mediului in agricultura si industria alimentara, Ed. Tehnica
Chisinau;
e Negulescu M si colab., 1995 — Politica mediului inconjurator, Ed. Tehnica, Bucuresti;
e Teusdea Valer, 2000 — Protectia mediului, Ed. Fundatiei ,,Romania de maine”, Bucuresti.
e Mirela Panainte — Lehadus, Ingineria si protectia mediului in industrie. Note de curs, 2014
Bibliografie minimala
e Mirela Panainte — Lehadus, Ingineria si protectia mediului in industrie. Note de curs, 2014
e Nedeff V. 1998 — Procedee si tehnici de protectie a mediului in agricultura si industria alimentara, Ed. Tehnica
Chisinau.

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

\ Se asigura competente conform prevederilor RNCIS.

21. Evaluare

10.3. Pondere

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare | . -
din nota finala

Studentul v-a prezenta si sustine la colocviu | Colocviu 70%
un proiect pe o temd data. Evaluarea v-a
urmdri: cunoasterea terminologiei utilizate,
capacitatea de utilizare adecvatd a notiunilor
insusite, Intelegerea importantei studiilor de
caz.

Studentul v-a prezenta la sfarsitul orelor de | Evaluare portofoliu 30%
seminar portofoliul cu temele de casa
pregatite

10.4. Curs

10.5.
Seminar/laborator/proiect
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10.6. Standard minim de performanta

Prezentarea portofoliului cu temele de seminar
Prezenta la colocviu, prezentarea proiectului pentru colocviu

Data completarii Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

30.09.2014

Conf. dr. ing. Mirela Panainte-Lehadus Asist. univ. dr. ing. Dana Chitimus

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

Prof. univ. dr. ing. Neculai Doru Miron

Data aprobadrii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol Schnakovszky
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UNIVERSITATEA DIN BACAU - -
O=; . a ‘-‘ EVALUATED BY
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII STIINTIFICE  wr® |EP

~ EUA-Instil:ti?nal Evaluation Programme
FACULTATEA de INGINERIE
Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170

http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licentd)
1. Date despre program _

3.1. Institutia de invatdmant superior | UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU
3.2. Facultatea FACULTATEA DE INGINERIE
3.3. Departamentul DEPARTAMENTUL DE INGINERIE CHIMICA SI ALIMENTARA
3.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
3.5. Ciclul de studii Licenta
3.6. Programul de studii/calificarea Ingineria Produselor Alimentare
3.7. Forma de invatamant Invatamant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr.ing. NISTOR lleana Denisa

2.3. Titularul activitatilor de laborator Asist.dr.ing. GEORGESCU Ana-Maria

2.4. Anul de v 2.5. Semestrul | 11 2.6. Tipul de evaluare | EC

studiu

2.7. Categoria formativa a disciplinei DS

Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusa), DO - optionald (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4 3.2.Curs | 2 3.3. 2
Seminar/Laborator/Proiect

3.4. Totalul de ore pe semestru din 48 3.5.Curs | 24 3.6. 24

planul de invatamant Seminar/Laborator/Proiect

Distributia fondului de timp pe semestru:

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

oo U'IU'I\I%

Examinari

Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 27
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de e Chimie fizica si coloidala 1; Chimie fizica si coloidala 2
curriculum

4.2.de o Bazele ingineriei chimice; Fenomene de transfer; Operatii unitare
competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a cursului

e Studentii nu se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile deschise. De
asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului, nici
pérasirea de catre studenti a salii de curs in vederea preludrii apelurilor
telefonice personale.

e Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs Tntrucat aceasta se dovedeste

disruptiva la adresa procesului educational.

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

e Termenul predarii lucrarii de laborator este stabilit de titular de comun acord
cu studentii. Nu se vor accepta cererile de amanare a acestuia pe motive altfel
decét obiectiv intemeiate. De asemenea, pentru predarea cu intarziere a
lucrarilor de laborator, titularul va stabili o depunctare pentru fiecare zi de
ntarziere.

6. Competente specifice acumulate

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

% alimentara.
£ o C2.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul proceselor si
g < exploatérii instalatiilor din lantul agroalimentar.
8 2 C2.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de bazad in probleme de
_ % exploatare a echipamentelor Tn industria agroalimentara.
S a C2.5 Elaborarea de proiecte legate de procese si echipamente specifice industriei agroalimentare.
40_)»\ -

5
R

g2

o [<3]
O 3

. C
a s
o

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

o Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale
domeniului si ale ariei de specializare; utilizarea lor adecvatd Tn comunicarea
profesionala.

7.2. Obiectivele specifice

e Aplicarea unor principii §i metode de baza pentru rezolvarea de
probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistenta
calificata.

e Executarea responsabild a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie
restransa si asistenta calificata.

o Familiarizarea cu rolurile si activititile specifice muncii in echipa si distribuirea
de sarcini pentru nivelurile subordonate

o Congstientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si profesionala.

e Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate
tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului.

e Utilizarea adecvata de criterii $i metode standard de evaluare pentru a aprecia
calitatea, meritele si limitele unor procese, programe, proiecte, concepte,
metode si teorii.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
o Analiza si sinteza proceselor tehnologice. Proces fundamental. 2 Prelegere

Materii prime. Reactia principald. Produse finite.
e Proiectarea utilajelor daca procesul fundamental este reactia 2 Prelegere

chimica. Reactorul real. Proiectarea utilajelor dacd procesul
fundamental este transferul termic. Pasteurizatoare utilizate in

industria laptelui. Proiectarea

fundamental este procesul difuzional. Difuzoare utilizate n
industria zaharului. Distilarea reactiva.

utilajelor daca procesul

e Compactizarea procesului tehnologic. Materiale speciale 2 Prelegere
utilizate in procesele tehnologice si biotehnologice.
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¢ Enzime si microorganisme utilizate in procesele 2 Prelegere
biotehnologice si 1n industria alimentara. Bacterii, drojdii,
mucegaiuri si culturi starter utilizate n procesele
biotehnologice si 1n industria alimentara.

e Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare in industria 2 Prelegere
panificatiei. Inginerie de proces pentru produse fainoase

e Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare in industria 2 Prelegere
produselor zaharoase

¢ Ingineria proceselor de prelucrare a fructelor si legumelor 2 Prelegere

e Ingineria proceselor de fabricare a laptelui. Derivate lactate sub 4 Prelegere

forma praf sau instant. Ingineria procesului de obtinere a
produselor acido-lactice. Ingineria proceselor de fabricare a
branzeturilor si de valorificare a subproduselor. Ingineria
proceselor de obtinere a smantanii.

e Ingineria proceselor de obtinere a culturilor starter utilizate in 2 Prelegere
industria carnii. Valorificarea cdrnii prin obtinerea de produse
de tip salam si carnati

e Ingineria proceselor de fabricare a suplimentelor nutritive 2 Prelegere

e Ingineria proceselor biotehnologice in cazul epurarii apelor 2 Prelegere
uzate

Bibliografie

e Nistor I.D., Azzouz A., Miron N.D., Ingineria proceselor chimice si biochimice, Editura Tehnica-Info, Chisinau,
2006.

e Azzouz A, Leonte M, Dorohoi-Morariu D, Gheorghies C, Elemente de strategie Tn design-ul industrial, Editura
Plumb, Bacau, 1998.

e Azzouz A., Ingineria proceselor tehnologice din industria alimentara, Vol.l, Editura Demiurg, Iasi, 2000.

e Azzouz A., Gheorghies C., Modelarea in designul industrial , Editura Evrika, Briila, 1999.

e Mihail R., Muntean O., Lavric V., Ingineria proceselor biochimice, Institutul Politehnic Bucuresti, 1988.

Bibliografie minimala

Aplicatii (Seminar / laborator / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
o Norme de protectia muncii si de prevenirea §i stingerea 2 Indrumar de
incendiilor. laborator, ustensile si

aparatura de laborator
specifica disciplinei

studiate.
o Diagrame cinetice. 4 o
o Ecuatiile cinetice ale transformarilor chimice. 4 Explicatia,
o Diagrame energetice. 4 dezbate_r €a,
o Dimensionarea utilajelor. 4 problema}t!zarea,
o Metoda multiplicatorilor lui Lagrange. 6 .e.xercr;lul,. y
- - T : TN participarea activa a
e Verificarea insusirii cunostintelor dobandite in cadrul 2 studentilor.

laboratorului.

Bibliografie

e Nistor I.D., Ursu A.V., Georgescu A.M., Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare. Aplicatii. Pentru uzul
studentilor, Editura Alma Mater, Bacau, 2015.

e Joancea L, Dinache P., Popescu Gh., Rotar Ton, Magini, utilaje si instalatii in industria alimentara, Editura Ceres,
Bucuresti, 1986.

e Mitrut M., Ambalaje si design in industria alimentara, Editura AGORA, Craiova, 1999.

Bibliografie minimala

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

O Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din strainatate.

O Continutul disciplinei este in consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatorilor reprezentativi din domeniul chimiei, intruct prezintd notiunile de baza necesare angajatilor n
domeniul de interes.

O Cunostintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urmatoarele ocupatii: profesor in
invatamantul gimnazial; consilier inginer chimist; inspector de specialitate inginer chimist; referent de specialitate
inginer chimist; biochimist; inginer chimist; inginer in industria alimentara; inspector specialitate inginer industria
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alimentara.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

Prezenta si activitatea la curs.

. N 0
10.4. Curs Dobéndirea cunostintelor teoretice la curs. Evaluare scrisd si orald 60%
105 Prezenta si activitatea la laborator.

~ Dobéndirea cunostintelor teoretice si Evaluare orala 40%

Seminar/laborator/proiect

practice la laborator.

10.6. Standard minim de performanta

e  Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie. Prezenta la toate orele de laborator si executarea lucrarilor

practice.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator

01.10.2015

Prof. univ. dr. ing. NISTOR lleana Denisa

Asist.univ.dr.ing. GEORGESCU Ana-Maria

Data avizarii in departament

Semndtura directorului de departament

01.10.2015

S.L dr. ing. SIMION Andrei Ionut

Data aprobadrii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

01.10.2015

Prof. univ. dr. ing. SCHNAKOVSZKY Carol
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MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STINTIFICE o, s
1 UNIVERSITATEA “VASILE ALECSANDRI” din BACAU
FACULTATEA de INGINERIE

Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licenta)
1. Date despre program

3.8. Institutia de invatamant superior | Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Baciu

3.9. Facultatea Facultatea de Inginerie

3.10.  Departamentul Inginerie Chimici si Alimentara

3.11.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

3.12.  Ciclul de studii Licenta

3.13.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare
studii/calificarea

3.14.  Forma de invatamant Invitimant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Modelarea si Optimizarea Proceselor Biotehnologice si Alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

2.3. Titularul activitatilor de seminar Asist. univ. dr. ing. Ana-Maria GEORGESCU

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5. Semestrul | 11 | 2.6. Tipul de evaluare | ES

2.7. Categoria formativa a disciplinei DS
Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusd), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 3.2.Curs | 2 3.3. Laborator 1

3.4. Totalul de ore pe semestru din 36 3.5.Curs | 24 3.6. Laborator 12
planul de invatamant

Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 9
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutorat

Examinari 4

Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 39
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de o Analizd matematica, Algebra liniara, geometrie analiticd si diferentiald, Informatica aplicata 1 si 2,

curriculum Matematici speciale.

4.2.de e Fenomene de transfer, Operatii unitare in industria alimentara 1 si 2, Tehnologii generale in industria

competente alimentara, Tehnologii si utilaj In industria moraritului si panificatie 1 si 2, Tehnologii generale in
industria laptelui 1 si 2, Tehnologii generale in industria fermentativa 1 si 2.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Videoproiector, calculator;

e Studentii nu se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile deschise. De
asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului, nici
parasirea de catre studenti a sélii de curs in vederea preluarii apelurilor telefonice
personale;

e Nu va fi toleratd intirzierea studentilor la curs intrucdt aceasta se dovedeste
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disruptiva la adresa procesului educational.

5.2. de desfasurare a laboratorului | e Videoproiector, calculator;

e Termenul predarii lucrarilor de laborator este stabilit de titular de comun acord
cu studentii. Nu se vor accepta cererile de amanare a acestuia pe motive altfel
decét obiectiv intemeiate. De asemenea, pentru predarea cu intarziere a lucrarilor
de laborator, titularul va stabili o depunctare pentru fiecare zi de intarziere.

6. Competente specifice acumulate
e C2.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza in probleme de
© exploatare a echipamentelor in industria agroalimentara;
‘é“ e C3.4 Evaluarea conform standardelor existente a performantelor tehnologiilor prin intermediul sistemelor de
g % monitorizare din industria alimentara;
g 8 e C5.4 Evaluarea parametrilor limitd de derulare a procesului de productie, evaluarea performantelor
© § tehnologice si a calitatii produselor alimentare rezultate si utilizarea de criterii si metode standard pentru
= g_ aprecierea procesului de marketing.
o e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
§ alimentara;
é% o Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produs
SR finit.
© 3
S
O s
7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
7.1. Obiectivul general al ¢ Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului
disciplinei si ale ariei de specializare; utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala.
7.2. Obiectivele specifice e Aplicarea unor principii si metode de bazd pentru rezolvarea de probleme/situatii
bine definite, tipice domeniului 1n conditii de asistenta calificata;,
o Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii i metode
consacrate in domeniu;
o Constientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala.
8. Continuturi
Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
¢ Modele si modelarea proceselor: 4 Prelegerea, expunerea prin | 2 prelegeri
- Importanta. Clasificare. Elaborare; folosirea aparaturii audio —
- Obtinerea si testarea datelor experimentale. vizuale.
e Formularea problemelor de optimizare in tehnologice: 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
- Elaborarea modelelor matematice ale proceselor; folosirea aparaturii audio —
- Etape in elaborarea modelelor. vizuale.
¢ Metode analitice clasice de cdutare a optimului. 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
folosirea aparaturii audio —
vizuale.
e Metode de cdutare a optimului: 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
- Corespondente geometrice; folosirea aparaturii audio —
- Metoda explorarii exhaustive; vizuale.
- Metode de eliminare;
- Metode de urcare-coborare.
e Metode de optimizare bazate pe forme canonice: 4 Prelegerea, expunerea prin | 2 prelegeri
- Programarea liniari; fc_)losirea aparaturii gudio -
- Programarea geometrica. vizuale, demonstratia.
e Metode de determinare a politicilor optime: 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
- Definirea politicii optime; folosirea aparaturii audio —
- Principiul maximului; vizuale.
- Metode numerice directe: Reyleigh-Ritz si Euler;
- Programarea dinamica.
o Aplicatii la curgerea fluidelor: 4 Expunerea prin folosirea 2 prelegeri
- Sisteme cu curgere de gaze; aparaturii audio — vizuale,

algoritmizarea, modelarea,
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- Regim hidraulic tranzitoriu. demonstratia.

e Aplicatii in cinetica chimica: 4 Expunerea prin folosirea 2 prelegeri
- Schema generala de modelare; aparaturii audio — vizuale,
- Reactor CSTR pentru faza lichida; algorltmlza.rea, modelarea,
S . L demonstratia.
- Cinetica prin mecanism radicalic;
- Cinetica sistemelor eterogene.

Bibliografie

o Abdelkrim, A., (2000). Tehnologie si utilaj in industria laptelui, Casa Editoriala Demiurg-Iasi.

e Amarfi, R., (2001). Examene operatii unitare in industria alimentara, vol. I, Ed. Pax Aura Mundi, Galati.

o Asaftei, S., Leonte, M., (2000). Tehnologii generale in industria alimentara, Universitatea Bacdu, Facultatea de
Inginerie.

e Banu, C., (1999-2000). Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, II si I1I, Editura Tehnica, Bucuresti.

e Banu, C., (2009). Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti.

e Bucur, 1., Gradinaru, A., (2007). Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare (Indrumar de
laborator pentru uzul studentilor), Editura Alma Mater, Bacau.

e Dabija, A., (2002). Tehnologii si utilaj In industria alimentara fermentativa, Editura Alma Mater, Bacau.

¢ Dabija, A., (2010). Biotehnologii in industria alimentard fermentativa, Editura PIM, Iasi.

e Francs, R.G.E., (1979). Modelarea si simularea in ingineria chimica, Editura Tehnica, Bucuresti.

e Gavrila, L., Zichil, V., (2000). Fenomene de transfer, Editura Tehnica-INFO, Chisnau.

e Leonte, M., (2001).Tehnologii si utilaje Tn industria moraritului. Pregatirea cerealelor pentru macinis, Ed. Millenium,
Piatra-Neamt.

e Macovei, V. M., (2001). Calcule de operatii si utilaje pentru procesarea termicd si biochimicd in biotehnologie,
Editura Alma, Galati.

e Macovei, V., (2000). Culegere de caracteristici termofizice pentru biotehnologie si industria alimentara, Editura
ALMA, Galati.

e Mihail, R., (1976). Introducere in strategia experimentarii cu aplicatii in tehnologia chimica, Editura Stiintifica si
Enciclopedica, Bucuresti.

e Simion, A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare. Note de curs. Editie electronica.

e Smigelschi, O., Woinaroschi, A., (1978). Optimizarea proceselor in industria chimica, Editura Tehnica, Bucuresti.

e Woinaroschi, A., Smigelschi, O., (1984). Ingineria sistemelor si optimizarea proceselor chimice, Editura Didactica si
Pedagogicd, Bucuresti.

Bibliografie minimala

e Bucur 1., Gradinaru A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare (Indrumar de laborator
pentru uzul studentilor), Editura Alma Mater, Bacau, 2007.
e Simion, A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare. Note de curs. Editie electronica.

Aplicatii (Laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
e Protectia muncii si instructiuni de lucru in laboratorul de | 1 Dezbaterea.

modelare optimizare
e Notiuni practice de hard si soft privind tehnica de calcul | 1 Dezbaterea, conversatia,

utilizata: exercitiul.

- resurse hard-soft ale calculatoarelor compatibile IBM;
- comenzi MS-DOS, Windows si Norton Commander -

practica.
e Formularea problemei de optimizare din ingineria | 2 Algoritmizarea,
chimica: modelarea, demonstratia.

- construirea functiei obiectiv pentru proiectarea optima a
unui schimbator tubular de caldura.

e Metode analitice clasice de cdutare a optimului: 3 Algoritmizarea,
- stabilirea diametrului optim al conductelor; modelarea, demonstratia.
- minimizarea duratei procesului de filtrare discontinua la
presiune constanta,
- determinarea grosimii optime a izolatiilor termice.
e Metode directe de cautare a optimului:
- determinarea duratei optime de reactie pentru un reactor
discontinuu In regim izoterm prin metoda elimindrii
succesive de intervale cu ratia sectiunii de aur.
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o Metode de optimizare bazate pe forme canonice: 2 Algoritmizarea,
-rezolvarea pe cale grafici a unei probleme de modelarea, demonstratia.
programare liniara;
-rezolvarea pe cale algebricdi a unei probleme de
programare liniara;
- determinarea minimului unei functii tip polinom cu
ajutorul programarii geometrice;
- proiectarea optimd a schimbatoarelor de caldurd cu
ajutorul programarii geometrice.
o Metode de determinare a politicilor optime:
- optimizarea profilului de temperatura intr-un reactor cu
curgere cu deplasare, pentru reactie consecutiva;
- optimizarea profilului de temperatura intr-un reactor
catalitic cu considerarea dezactivarii catalizatorului;
-aplicatie directd a principiului de optimalitate la
optimizarea unui sistem secvential;
- optimizarea prin programare dinamica a unui proces de
extractie simpla cu contact multiplu.

e Modelarea in cinetica chimica: 2 Algoritmizarea,
- schema generali de modelare; modelarea, demonstratia.
- reactor CSTR pentru faza lichida.

¢ Cinetica chimica:
- simularea unui reactor discontinuu;
- cineticd prin mecanism radicalic;
- cinetica sistemelor eterogene.

e Curgerea fluidelor:
- sisteme cu curgere de gaze.

e Modelarea matematica a schimbatorului de caldurd in
contracurent.

e Verificare finala 1 Conversatia.

Bibliografie

e Bucur 1., Gradinaru A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare (indrumar de laborator
pentru uzul studentilor), Editura Alma Mater, Bacau, 2007.

e Gavrila, L., Zichil, V., (2000). Fenomene de transfer, Editura Tehnica-INFO, Chisnau.

e Macovei, V. M., (2001). Calcule de operatii si utilaje pentru procesarea termica si biochimica in biotehnologie,
Editura Alma, Galati.

e Macovei, V., (2000). Culegere de caracteristici termofizice pentru biotehnologie si industria alimentara, Editura
ALMA, Galati.

e Simion, A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare. Note de curs. Editie electronica.

Bibliografie minimala

e Bucur 1., Gradinaru A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare (Indrumar de laborator
pentru uzul studentilor), Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.
e Simion, A., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare. Note de curs. Editie electronica.

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

¢ Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din strdinatate;

¢ Continutul disciplinei este in consens cu agteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatorilor reprezentativi din domeniul chimiei, intrucat prezintd notiunile de baza necesare angajatilor in
domeniul de interes;

® Cunostintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urmatoarele ocupatii: Profesor in
invatamantul gimnazial, Consilier inginer chimist; Inspector de specialitate inginer chimist; Referent de specialitate
inginer chimist; Biochimist; Inginer chimist; Inginer in industria alimentara; Inspector specialitate inginer industria
alimentara.
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10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

e Prezenta si activitatea la curs. e participare activda la
e Dobandirea cunostintelor teoretice la curs. curs; 10%
10.4. Curs T 5 20%
e teme de casa; 0
e examen final. 40%
e Prezenta si activitatea la laborator. e colocviu  final  de 30%
10.5. Laborator e Dobandirea cunostintelor teoretice si | laborator

practice la laborator.

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoagterea elementelor fundamentale de teorie.
e Prezenta integrala la orele de laborator si executarea lucrarilor practice.
¢ Conditii minime de promovare (cum se obtine nota 5): predarea unei teme de casa; efectuarea integrald a lucrarilor de

laborator; cunoasterea la nivel de bazd a minimum 50% din subiectele sustinute in cadrul examenului.

e Conditii de obtinere a notei maxime: participare activa in cadrul cursului gi a laboratorului; predarea si sustinerea
temelor de casa la un nivel avansat; cunoasterea la nivel avansat a tuturor subiectelor in cadrul examenului si
obtinerea a minimum 90% din punctajul acordat.

Data completérii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator

01.10.2015

S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

Asist. univ. dr. ing. Ana-Maria GEORGESCU

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
3.15.  Institutia de Invatamant Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Bacau

superior
3.16.  Facultatea Inginerie
3.17.  Departamentul ICA
3.18.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
3.19.  Ciclul de studii Licenta
3.20.  Programul de IPA

studii/calificarea
3.21. Forma de invatimant IF

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Management
2.2. Titularul activitatilor de curs S.L. ing. dr. ec. Citalin Drob
2.3. Titularul activitatilor de seminar Asist.univ..dr ing. Adrian Judele
2.4, Anul de v 2.5. Semestrul 8 2.6. Tipul de evaluare | C
studiu
2.7. Categoria formativa a disciplinei DD
Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI

DI - obligatorie (impusa), DO - optionald (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe sdptamana 3 3.2.Curs | 2 3.3. Seminar 1
34. Totalul de ore pe semestru din 36 |35 .Curs |24 3.6. Seminar 12
planul de invatamant
Distributia fondului de timp pe semestru: ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

N (o101

Examinari

Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 14
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului .

5.2. de desfasurare a

. . . . . )
seminarului/laboratorului/proiectului

6. Competente specifice acumulate
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6.1. Competente profesionale

C4.1. Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de obtinere a unor produse alimentare noi, cunoasterea si
ntelegerea tehnicilor si tehnologiilor de redactare, implementare si management de proiect.

C5.4. Evaluarea parametrilor limitd de derulare a procesului de productie, evaluarea performantelor
tehnologice si a calitatii produselor alimentare rezultate si utilizarea de criterii si metode standard pentru
aprecierea procesului de marketing

6.2. Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

o |dentificarea conceptelor, teoriilor si modelelor din domeniul managementului
de proiect. Interpretarea si aplicarea rationala si in mod eficient a conceptelor,
modelelor elementare consacrate in managementul proiectelor si gestionarea
resurselor.

7.2. Obiectivele specifice

o Dezvoltarea capacitatii de a intelege si de a asimila cunostinte de management
specifice proiectelor.

o Dezvoltarea capacitatii de a stabili continutul si obiectivele unui proiect.
Dezvoltarea capacitatii si abilitatii de a realiza planificarea unui proiect, de a
schita un plan general al unui proiect.

8. Continuturi

Curs

Nr. ore Metode de predare Observatii

e Prezentarea

a  managementului | 12 Prelegere 6 prelegeri

proiectelor: Scurt istoric al managementului de
proiect. Definirea, caracteristicile si tipologia
proiectelor. Definirea, scopul si sarcinile principale
ale  managementul de proiect. Importanta
managementului de proiect. Péartile implicate in
proiect. Ciclul de viata al unui proiect. Procesele de
baza specifice proiectelor. Domeniile (zonele) de
cunoastere ale managementului de proiect

Aspecte specifice managementului proiectelor:
Continutul si obiectivele proiectului. Structuri
organizatorice utilizate Tn cadrul managementului
de proiect. Structura descompunerii lucrarilor
(WBS). Planificarea proiectelor. Tehnici de
planificare. Derularea proiectelor. Finalizarea
(inchiderea) proiectelor. Evaluarea proiectelor

12

Prelegere

6 prelegeri

Bibliografie

Bargaoanu, A., - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2003;
Ciobanu, M.R., - “Managementul proiectelor”, Editura Gh. Asachi, Iasi, 2002;

Drob, C. — “Management de proiect.”, Editura Alma Mater, Bacau, 2010;

Drob, C., Macarie, F., — “Management de proiect. Note de curs si seminar”, Editura Alma Mater, Bacéu, 2007;
Opran, C., - coord. - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2002;

e Oprea, D., - “Managementul proiectelor. Teorie si cazuri practice”, Editura Sedcom Libris, Tasi, 2001.

Bibliografie minimald
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| e Drob, C. — “Management de proiect.”, Editura Alma Mater, Bacau, 2010;

Aplicatii (Seminar / laborator / proiect) Nr.ore | Metode de predare Observatii

. . . Dezbatere si .

e Proiectul. Conceperea planului proiectului. 2 exemplificare 1 seminar
e Ciclul de viata al unui proiect. Procesele de baza specifice 2 Dezbatere si 1 .

! S seminar

proiectelor. exemplificare

. . Dezbatere si .

e Studiul de fezabilitate. 2 exemplificare 1 seminar
. e o Dezbatere si .

¢ Planificarea activitatilor: Metoda drumului critic. Metoda PERT 2 exemplificare 1 seminar
. . . .. Dezbatere si .

e Managementul riscului: Metoda arborelui decizional 2 exemplificare 1 seminar

e Derularea, incheierea si evaluarea proiectelor 2 Dezbatere 1 seminar

Bibliografie

e Bargdoanu, A., - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2003;
e Ciobanu, M.R., - “Managementul proiectelor”, Editura Gh. Asachi, lasi, 2002;

e Drob, C. — “Management de proiect.”, Editura Alma Mater, Bacau, 2010;

¢ Drob, C., Macarie, F., — “Management de proiect. Note de curs si seminar”, Editura Alma Mater, Bacau, 2007;
e Opran, C,, - coord. - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2002;
e Oprea, D., - “Managementul proiectelor. Teorie si cazuri practice”, Editura Sedcom Libris, Iasi, 2001.

Bibliografie minimala

e Drob, C. — “Management de proiect.”, Editura Alma Mater, Bacau, 2010;

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

Se asigura competente conform prevederilor RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs

Test grila

Testare

100%

10.5. Seminar/laborator/proiect

10.6. Standard minim de performanta

e  nota obtinuta la evaluarea finalad cu ocazia colocviului s fie minim 5.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

01.10.2015

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

01.10.2015

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului
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FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licenta)
1. Date despre program

3.22.  Institutia de Invatamant Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Bacau
superior

3.23.  Facultatea Facultatea de Inginerie

3.24.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara

3.25.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

3.26.  Ciclul de studii Licenta

3.27.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare/inginer
studii/calificarea

3.28.  Forma de invatamant Invitimant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei ‘ Aditivi si ingrediente in industria alimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. dr.ing. Lacramioara Rusu

2.3. Titularul activitatilor de laborator Asist.dr.ing Ana Maria Georgescu

2.4, Anuldestudiu | IV [ 2.5. Semestrul | T | 2.6. Tipul de evaluare | E

2.7. Categoria formativa a disciplinei DD

Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

disciplinei | Categoria de optionalitate a disciplinei: DO
DI - obligatorie (impusd), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numdr de ore pe siptamana 4 3.2. Curs 2 3.3. Laborator 2
3.4. Totalul de ore pe semestru din 48 | 3.5.Curs 24 3.6. Laborator 24
planul de invatamant

Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 24

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren
Pregitire laboratoare, teme, referate, portofolii

Tutoriat

Examinari

Alte activitati (precizati):

[o23F > B e R B

3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 92
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de e Chimia alimentelor, Biochimie

curriculum

4.2.de e Tehnologii generale in industria alimentara
competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e nu vor fi permise convorbirile telefonice in timpul cursului
cursului

5.2. de desfasurare a e . este obligatorie efectuarea tuturor lucrarilor de laborator
laboratorului
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6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente
profesionale

o Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentara si
asigurarea protectiei mediului

e Aplicarea unor principii §i metode de bazd pentru valorificarea integrala a materiilor prime
alimentare 1n conditii stricte de protectie a mediului §i pentru rezolvarea unor situatii limitd, , in
conditiile unei asistente tehnice si tehnologice calificate.

o ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare.

e Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, performantelor si limitelor proceselor specifice
lantului agroalimentar.

6.2. Competente
transversale

e Utilizarea eficientd a diverselor cadi si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea
informatiei de baze de date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat si intr-o limba de
ciculatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale
educatiei continue.

7. Obiectivele disci

plinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Cunoasterea si Insusirea notiunilor de baza in domeniul alimentar.
Descrierea conceptelor si teoriilor folosite Tn proiectarea, implementarea si monitorizarea
sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

e Insusirea principalelor notiuni si abordari din domeniul aditivilor si ingredientelor din
industria alimentara.

o Intelegerea importantei utilizarii aditivilor in industria alimentara, care sd raspunda
cerintelor UE privind siguranta si calitatea alimentara.

e Cunoasterea avantajelor si riscurilor pe care le implica utilizarea aditivilor si
ingredientelor Tn industria alimentara.

o Intelegerea caracteristicilor functional-tehnologice ale aditivilor si corelarea acestora

cu cerintele de calitate pentru alimentul vizat.

8. Continuturi

Curs

Nr. Metode de

Observatii
ore predare

Introducere. Definitia aditivilor, ingredientelor si auxiliarilor
tehnologici. Avantajele si riscurile utilizarii aditivilor. Clasificarea | 2
aditivilor si reglementarea utilizarii lor in UE

Coloranti alimentari. Coloranti naturali. Coloranti de sinteza

Antioxidanti.

Substante antiseptice (de conservare) si stabilizatoare.

Substante emulgatoare.

Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, intirire,
cresterea capacititii de hidratare

Expunere asistata
de videoproiector,

i ! conversatie,
Acidulanti. explicatii
Hidrocoloizi si substante stabilizatoare. Hidrocoloizi poliglucidici. dezbatere

Hidrocoloizi de natura proteica.

Aromatizanti si potentiatori de aroma

Indulcitori calorigeni si necalorigeni.

Substante de spumare, de stabilizare a spumei si substante antispumare.

Substante de afinare.

Substante pentru limpezire si stabilizare.

Alti aditivi si ingrediente utilizate in industria alimentara.

RPIFRPIFRPIERINN NN DN (PPN

Bibliografie

e Miron N.D., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Note de curs, Editura Alma Mater, Bacau, 2007
e Miron N.D., Ursu A.V., Dospinescu A.M., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Tehnici de
laborator, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

e Banu, C. si colaboratorii, Folosirea aditivilor in industria alimetard, Editura Tehnica, 1985
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e Banu, C., Aditivi §i ingrediente pentru industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000

Bibliografie minimala

e Miron N.D., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Note de curs, Editura Alma Mater, Bacau, 2007
e Miron N.D., Ursu A.V., Dospinescu A.M., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Tehnici de
laborator, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

Aplicatii (laborator ) Nr. ore Metode de predare Obseirva';l
e Prezentarea laboratorului. Instructiuni de protectia 2 Activitati practice pe standuri

muncii specifice. experimentale, in grupe de

e Coloranti de sinteza. Determinarea colorantilor 2 studenti.

organici de sintezd din boia de ardei. Identificarea
colorantilor sintetici din otetul alimentar. Identificarea
caramelului din otetul alimentar.

e Coloranti naturali. Obtinerea antocianilor din 2
varza rogie. Obtinerea  — carotenului din varza alba.
Izolarea colorantilor naturali din sofanel.

e Antioxidanti naturali. Izolarea acidului ascorbic 2
(vitamina C) din fructele de macese.
e Substante antiseptice (de conservare) si 2

stabilizatoare. Identificarea si dozarea acidului
salicilic din produse lactate. Determinarea acidului
boric din produse alimentare de origine animala.

e Acidulanti. Determinarea continutului de acid 2
citric. Determinarea aciditatii totale la otetul de
fermentatie.

e Hidrocoloizi. Dozarea chimicd a amidonului. 2

Identificarea amidonului din carne §i produse din
carne. Dozarea amidonului din carne si produse din
carne prin metoda iodometrica.

e Aromatizanti. Determinarea vanilinei, etil - 2
vanilinei §i cumarinei.

e TIndulcitori. Determinarea zaharului din produsele 2
lactate.

e Substante de afinare, bicarbonatul de amoniu, 2
bicarbonatul de sodiu, formarea amestecurilor de
afanare.

e Obtinerea si determinarea cantitativa a uleiului 2

volatil din coji de portocale. Obtinerea i determinarea
catitativa a uleiului volatil din menta.

e Verificarea cunostintelor 2

Bibliografie

e Miron N.D., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Note de curs, Editura Alma Mater, Baciu, 2007
e Miron N.D., Ursu A.V., Dospinescu A.M., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Tehnici de
laborator, Editura Alma Mater, Bacau, 2007

e Banu, C. si colaboratorii, Folosirea aditivilor in industria alimetard, Editura Tehnica, 1985

o Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000

Bibliografie minimald

e Miron N.D., Ursu A.V., Dospinescu A.M., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Tehnici de
laborator, Editura Alma Mater, Bacau, 2007
e Banu, C. si colaboratorii, Folosirea aditivilor in industria alimetarad, Editura Tehnica, 1985

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

e Continutul disciplinei este In concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din
strdinatate;

e Continutul disciplinei este in consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul industriei alimentare , ntrucdt prezinta
notiunile de baza necesare angajatilor in domeniul de interes ;

e  Cunostintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urmatoarele ocupatii: inginer in
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industria alimentara, inspector de specialitate in controlul calitatii produselor alimentare, proiectant
produse alimentare, auditor in domeniul sigurantei alimentare, expert tehnic extrajudiciar.

- colocviu de laborator

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finald
- participarea activa la cursuri, - notare pe parcurs 10%
- gradul de intelegere si insusire a | - tema de casa 30%
cunostintelor  teoretice  referitoare | - examen final 40%
principalele notiuni si abordari din
10.4. Curs domeniul aditivilor si ingredientelor
din industria alimentara
- capacitatea de analiza, de sinteza si
de corelare a cunostintelor dobandite;
- deprinderile formate; - urmdrirca modului de | 20%
- capacitate de aplicare in practica a | realizare a lucrarilor practice
10.5. Laborator cunostintelor dobandite; Si verificarea rezultatelor
-integrarea i lucrul in echipa; obtinute;

10.6. Standard minim de performanta

- cunoasterea la nivel de baza a minimum 50% din tematica cursului;
- predarea si sustinerea temei de casd;
- efectuarea integrala a lucrarilor de laborator.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

01.10.2015

Conf. dr.ing. Lacramioara Rusu

Asist.dr.ing Ana Maria Georgescu

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

S.L. dr. ing. Andrei lonut Simion

Data aprobdrii in Consiliul Facultatii

Semnatura decanului

Prof.univ.dr.ing Carol Schnakovszky
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EVALUATED BY

UNIVERSITATEA DIN BACAU
Cr

) -
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STIINTIFICE \-__,-‘ | EP
FACULTATEA de INGINERIE x EUA-Institutional Evaluation Programme
Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
3.29.  Institutia de Invatdmant UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU
superior
3.30.  Facultatea de Inginerie
3.31.  Departamentul ICA
3.32.  Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
3.33.  Ciclul de studii Licenta
3.34.  Programul de INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
studii/calificarea
3.35.  Forma de invatamant Invitimant cu frecventi
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei ANTREPRENORIAT
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Valentin ZICHIL
2.3. Titularul activitatilor de seminar Prof. dr. ing. Valentin ZICHIL
2.4. Anul de v 2.5. Semestrul | 1l 2.6. Tipul de evaluare | Colocviu
studiu
2.7. Categoria formativa a disciplinei DS
Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusa), DO - optionald (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 3.2.Curs | 2 3.3. 1
Seminar/Laborator/Proiect
3.4. Totalul de ore pe semestru din 36 3.5.Curs | 24 3.6. 12
planul de invatamant Seminar/Laborator/Proiect
Distributia fondului de timp pe semestru: 39 ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte activitati (precizati):

3.7. Total ore studiu individual 39
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de °
curriculum
4.2.de °
competente
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente profesionale

e (C5.5. Formularea unui raport tehnico-economic asupra solutiilor de proiectare adoptate
(inclusiv cu aspecte de securitate a muncii si a sistemelor).

6.2. Competente transversale

e CT1 Indeplinirea sarcinilor profesionale cu identificare exacta a obiectivelor de realizat,
a resurselor disponibile, conditiilor de finalizare a acestora, etapelor de lucru, timpului
de lucru si termenelor de realizare aferente

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

- Familiarizarea studentilor cu notiunilor de baza ale disciplinei Antreprenoriat,
necesare in intelegerea fenomenelor care stau la baza unei afaceri in general, cu
identificarea aspectelor din mediul de afaceri

7.2. Obiectivele specifice

Adaptarea cunostintelor, tehnicilor si metodelor, dobandite pe parcursul anilor
anteriori de cétre studenti la specificul disciplinei, cu aprofundarea principalelor
teorii i concepte.

Formarea abilitatii studentilor ca intreprinzatori, constientizarea rolului acestora in
economia de piata.

Completarea cunostintelor acumulate cu un ansamblu de metode si tehnici
conceput 1In lumina cerintelor economiei de piatd, in scopul aplicarii politicilor in
domeniul antreprenoriatului i fundamentarea planurilor de afaceri.

Dezvoltarea competentelor antreprenoriale si promovarea afacerilor in mediul
economic.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Antreprenoriatul, Definitii, terminologie, | 3 Prelegere 2 prelegeri
Caracteristici, Abordari microeconomice i

macroeconomice

Antreprenoriatul rural, antreprenoriatul agricol, | 3 Prelegere 2 prelegeri
Notiuni de baza, termeni specifici, Caracteristicile

din mediul rural, Abordarea comprehensiva

Politici in domeniul antreprenoriatului 2 Prelegere 1 prelegere
Formarea unei culturi a antreprenoriatului 2 Prelegere 1 prelegere
Tipologia afacerilor 2 Prelegere 1 prelegere
Incubarea, conducerea si lichidarea afacerilor 2 Prelegere 1 prelegere
Cumpararea, vanzarea, franciza in afaceri 4 Prelegere 2 prelegeri
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Planul de afaceri 4 Prelegere 2 prelegeri
Etica in activitatea de antreprenoriat 1 Prelegere 1 prelegere
Responsabilitatea antreprenorului 1 Prelegere 1 prelegere
Bibliografie
1. TomasS. G. (2007), Bazele economiei intreprinderii, Bucuresti: Ed. ASE
2. Oshorne A. E., Luecke R. (2005), Entrepreneur's Toolkit. Tools and Techniques to Launch and Grow Your
New Business, Boston: Harvard Business School Press,
3. Vaduva S. (2004), Antreprenoriatul, Bucuresti: Ed. Economica
4. Bridge S., O' Neil K., Cromie S. (2003), Understanding Enterprise, Entrepreneurship and Small Business, New
York: Palgrave, Macmilan
5. Hisrich R. D., Peters M. P. (2002), Entrepreneurship, Boston: McGraw-Hill
6. Sasu C. (2001), Initierea si dezvoltarea afacerilor, Iagi: Polirom
7. Nedeff V. 1998 — Procedee si tehnici de protectie a mediului in agricultura si industria alimentara, Ed. Tehnica
Chisindu;
Aplicatii (Seminar / laborator / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
— Analiza caracteristicii antreprenoriatului 1 Studii de caz
— Identificarea resurselor si activititilor din 1 Studii de caz
mediul economic si a specificului lor
— Antreprenoriatul si inovatia 1 Studii de caz
— Factorii care pot influenta antreprenorul 1 Studii de caz
— Planul de afaceri caracteristic diferitelor 1 Studii de caz
medii economice
— Indicatorii unui plan de afaceri 1 Studii de caz
Bibliografie
1. Toma S. G. (2007), Bazele economiei intreprinderii, Bucuresti: Ed. ASE
2. Osborne A. E., Luecke R. (2005), Entrepreneur's Toolkit. Tools and Techniques to Launch and Grow Your
New Business, Boston: Harvard Business School Press,
3. Vaduva S. (2004), Antreprenoriatul, Bucuresti: Ed. Economica
4. Bridge S., O' Neil K., Cromie S. (2003), Understanding Enterprise, Entrepreneurship and Small Business, New
York: Palgrave, Macmilan
5. Hisrich R. D., Peters M. P. (2002), Entrepreneurship, Boston: McGraw-Hill
9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

| «  Titularul disciplinei au organizat o intalnire cu: membrii CIER

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 1.0'3' Ponderg
din nota finala
— — = - 3
10.4. Curs Participarea activa la curs Evaluar? orala, caiet de 10%
prezenta
10.5. prezentd activa la proiect Portofoliul (proiectul) 30%
Seminar/laborator/proiect

10.6. Standard minim de performanta

Prezentarea la minimum 60% din activitatile de curs; 80% participare activa la lucrarile de proiect, predarea proiectului
prezenta la colocviu si sustinerea proiectului

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data avizarii In departament Semnitura directorului de departament
Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
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UNIVERSITATEA DIN BACAU

FACULTATEA DE INGINERIE

Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40

>
[EVALUATED BY
|

MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STIINTIFICE e |EP

FACU LTATEA de INGIN ERIE P EUA-Institutional Evaluation Programme

—— wwWw.eua.be/iep

234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FISA DISCIPLINEI
(licenta)

IGIENA INTREPRINDERILOR TN INDIUSTRIA ALIMENTARA

1. Date despre program

3.36.  Institutia de invatamant Universitatea ,,VASILE ALECSANDRI” din Bacau
superior

3.37.  Facultatea INGINERIE

3.38.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara

3.39.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

3.40.  Ciclul de studii Licenta, IF

3.41.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare/Inginer

studii/calificarea

3.42.

Forma de invatamant

Zi

2. Date despre disciplina

2.1.

Denumirea disciplinei

\ IGIENA INTREPRINDERILOR TN INDIUSTRIA ALIMENTARA

2.2.

Titularul activitatilor de curs

S.Ldr.ing. Luminita GROSU

2.3. Titularul activitatilor de laborator S.lLdr.ing. Luminita GROSU

24, Anuldestudiu | IV

| 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de evaluare | C

2.7.

Regimul
disciplinei

Categoria formativa a disciplinei
DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara

Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - obligatorie (impusa), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe siptimana 4 3.2. Curs 2 3.3. Laborator 2
3.4. Totalul de ore pe semestru din planul de invatamant 48 3.5. Curs 24 3.6.Laborator 24
Distributia fondului de timp pe semestru: ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte

activitati (precizati):

OIN|N| O 0

3.7. Total ore studiu individual

3.8. Total ore pe semestru

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1,

de curriculum e Utilaje 1n industria alimentara si biotehnologii, Controlul falsificarilor produselor
alimentare si biotehnologice.

4.2.

de competente o Nutritie umana si toxicologie, Chimia alimentelor, Analize fizico-chimice.
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

e sald cu videoproiector

5.2. de desfasurare a laboratorului

o laborator, halat de protectie

6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente
profesionale

C4 Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

® (C4.3 Aplicarea metodelor si principiilor de baza de obtinere a produselor alimentare noi sau/si a
metodelor si etapelor din implementarea i managementul de proiecte, explicarea si interpretarea evolutiei
situatiilor, proceselor sau fenomenelor din timpul proiectarii sau ale implementarii.

6.2. Competente
transversale

CT3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei de
baze de date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat si intr-o limba de ciculatie internationala,
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

o definirea si clasificarea principiilor igienico-sanitare care trebuie respectate la proiectarea si

constructia cladirilor si instalatiilor din industria alimentara.

o prezentarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitare pe fluxul tehnologic din

intreprinderile de industrie alimentara.

Descrierea si utilizarea conceptului global de protectie a mediului si utilizarea tuturor

tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria alimentara in conditiile
respectarii integrale a acestui concept.

7.2. Obiectivele
specifice

o formarea capacitatii de sinteza a informatiilor stiintifice si tehnice din domeniile proceselor
tehnologice si proiectarii fluxurilor tehnologice corespunzatoare, din industria alimentara.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
e Introducere (notiuni generale). Siguranta alimentului. 4 Expunere asistatd de 2 cursuri
Calitatea alimentului. Norme si standarde de calitate. videoproiector, prelegere,
Sisteme si management al calitatii conversatie, explicatie,dezbatere.
¢ Principii igienico-sanitare privind proiectarea si 4 Expunere asistata de 2 cursuri
constructia cladirilor si utilajelor pentru industria videoproiector, prelegere,
alimentara. Inocuitatea alimentului. Principii igienico- conversatie, explicatie,dezbatere.
sanitare privind proiectarea, constructia si amplasarea
utilajelor. Impurificarea alimentelor. Contaminarea cu
bacterii, cu virusi, cu ciuperci $i mucegaiuri, cu paraziti.
Contaminarea chimici a alimentelor.
e Depozitarea alimentelor. Conditii generale. Reguli 4 Expunere asistata de 2 cursuri
obligatorii pentru pastrarea alimentelor in spatiile videoproiector, prelegere,
frigorifice. Depozitarea alimentelor uscate, conservelor si conversatie, explicatie,dezbatere.
bauturilor imbuteliate, legumelor si fructelor proaspete.
e Spatiile in care se produc, se prepara si se 4 Expunere asistata de 2 cursuri
comercializeazi produsele alimentare. Clasificarea videoproiector, prelegere,
unitatilor alimentare. Amplasarea unitatilor si amenajarea conversatie, explicatie,dezbatere.
teritoriului Asigurarea apei curente, reci si calde.
Evacuarea reziduurilor lichide. Iluminatul.
o Curatenia. Dezinfectia. Prevenirea i combaterea 4 Expunere asistata de 2 cursuri
vectorilor. Evacuare reziduurilor solide in conditii de videoproiector, prelegere,
siguranta a alimentelor. Metode folosite pentru curatenie. conversatie, explicatie,dezbatere.
Materiale necesare pentru efectuarea spalarii. Agenti
chimici de curétire. Insectele, gandacii, rozatoarele,
masuri de combatere.
e Personalul. Igiena personald a lucritorului. Echipamentul 4 Expunere asistata de 2 cursuri

de protectie. Starea de sanatate a personalului.

videoproiector, prelegere,

conversatie, explicatie,dezbatere.
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Bibliografie

e Grosu L. — lgiena intreprinderilor in industria alimentard — Ed. Alma Mater Bacau, 2014,

e Oancea, |., - Igiena intreprinderilor de industrie alimentara, Galati, 1986.

e Popa, G., Segal, B., Dumitrache, S., Segal, Rodica, Apostol, C., Teodoru, V., - Toxicologia produselor alimentare,
Ed. Academiei, Bucuresti, 1986.

o Oficiul de stat pentru calitate — Sistemul de asigurare a calitatii, vol. I si 11 , Material documentar, 1990.

Bibliografie minimald

e Grosu L. — Igiena intreprinderilor in industria alimentara — Ed. Alma Mater Bacau, 2014;
e Popa, G., Segal, B., Dumitrache, S., Segal, Rodica, Apostol, C., Teodoru, V., - Toxicologia produselor alimentare,
Ed. Academiei, Bucuresti, 1986.

Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii

e Instructajul SSM si PSI. 2 ore PV de luare la cunostinta 1Lp.

e Controlul sanitaro-veterinar al apei. Controlul starii de igiend | 4 ore conversatia euristica, 2 Lp.
aaerului studiu de caz

e Aprecierea gradului de contaminare microbiana a 4 ore conversatia euristica, 2Lp.
suprafetelor de lucru. Aprecierea gradului de contaminare studiu de caz
microbiand a ambalajelor

e Aprecierea gradului de contaminare microbiand a 4 ore conversatia euristica, 2Lp.
mainilor personalului. Aprecierea eficacitatii operatiilor studiu de caz
de spalare si dezinfectie

e Controlul solutiilor alcaline de spalare. Controlul 4 ore conversatia euristica, 2 Lp.
solutiilor de clor de spalare studiu de caz

e Igiena personalului din Tntreprinderile de industrie 2 ore conversatia euristica, 1Lp.
alimentara studiu de caz

e Aprecierea gradului de infestare cu insecte daunatoare 2 ore conversatia euristica, 1Lp.

studiu de caz
e Colocviu de laborator 2 ore verificarea cunostintelor 1Lp.
Bibliografie

e Grosu L. — lgiena intreprinderilor In industria alimentara — Ed. Alma Mater Bacau, 2014;
e Popa, G., Segal, B., Dumitrache, S., Segal, Rodica, Apostol, C., Teodoru, V., - Toxicologia produselor alimentare,
Ed. Academiei, Bucuresti, 1986.

Bibliografie minimala

e Grosu L. — Igiena intreprinderilor in industria alimentard — Ed. Alma Mater Bacdu, 2014.

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

| e  Seasigurd competente conform prevederilor RNCIS

10. Evaluare
. L N 10.3. Pondere din
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 9
nota finala
10.4. Curs - prezenta activa, gradul de intelegere si insusire | - prezenta activa la curs, 70%
o a conceptelor, teoriilor si metodelor de baza. - examen final
- deprinderile formate, capacitate de aplicare in - urmarirea modului de realizare a 30%
practica a cunostintelor dobandite, integrarea si lucrarilor practice si verificarea
10.5. Laborator lucrul in echipa pe baza referatelor de laborator rezultatelor (?b‘;lnute; »
- efectuarea integrala a lucrarilor
practice;
- colocviu final de laborator

10.6. Standard minim de performanta

Data completarii Semnatura titularului de curs Semndtura titularului de laborator
01.10.2015 S. L. dr. ing. Luminita GROSU S. L. dr. ing. Luminita GROSU
Data avizarii In departament Semnatura directorului de departament

S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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T o5t MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII STIINTIFICE —
UNIVERSITATEA “VASILE ALECSANDRI” din BACAU
FACULTATEA de INGINERIE

Calea Marasesti, Nr. 157, Bacau, 600115, Tel./Fax +40 234 580170
http:/linginerie.ub.ro, decaning@ub.ro

FACULTATEA DE INGINERIE

FISA DISCIPLINEI
(licenta)

1. Date despre program
3.43.  Institutia de Invatdmant Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Baciu

superior
3.44.  Facultatea Facultatea de Inginerie
3.45.  Departamentul Inginerie Chimica si Alimentara
3.46.  Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
3.47.  Ciclul de studii Licenti
3.48.  Programul de Ingineria Produselor Alimentare

studii/calificarea
3.49.  Forma de invatamant Invitimant cu frecventi

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei | Ambalaje si Design in Industria Alimentari
2.2. Titularul activitatilor de curs S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION
2.3. Titularul activitatilor de seminar
2.4. Anul de studiu | 1V | 2.5. Semestrul | 11 | 2.6. Tipul de evaluare | ES
2.7. Categoria formativa a disciplinei DD
Regimul DF - fundamentala, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
disciplinei Categoria de optionalitate a disciplinei: DI

DI - obligatorie (impusd), DO - optionala (la alegere), DL - facultativa (liber aleasa)

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptdmana 3 3.2.Curs | 2 3.3. Seminar 1
3.4. Totalul de ore pe semestru din 36 3.5.Curs | 24 3.6. Seminar 12
planul de invatamant
Distributia fondului de timp pe semestru: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 5
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutorat 1
Examinari 1
Alte activitati (precizati):
3.7. Total ore studiu individual 14
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1.de e L egislatie si protectia consumatorului, Eticd si comunicare tehnicd, Siguranta alimentelor si
curriculum produselor biotehnologice, Ingineria calititii.
4.2.de o Tehnologii generale n industria alimentard , Tehnologii si utilaj in industria moraritului si panificatiei
competente 1 si 2, Tehnologii generale in industria laptelui 1 si 2, Tehnologii generale in industria laptelui 1 si 2,

Operatii unitare in industria alimentara 1, Ingineria si protectia mediului Tn industrie.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului ¢ Videoproiector, calculator;

e Studentii nu se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile deschise. De
asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice Tn timpul cursului, nici
parasirea de catre studenti a sélii de curs in vederea preluarii apelurilor telefonice
personale;
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e Nu va fi toleratd intdrzierea studentilor la curs intrucat aceasta se dovedeste
disruptiva la adresa procesului educational.

5.2. de desfasurare a laboratorului

¢ Videoproiector, calculator;

e Termenul predarii lucrarilor de laborator este stabilit de titular de comun acord
cu studentii. Nu se vor accepta cererile de amanare a acestuia pe motive altfel
decét obiectiv intemeiate. De asemenea, pentru predarea cu intarziere a lucrarilor
de laborator, titularul va stabili o depunctare pentru fiecare zi de intarziere.

6. Competente specifice acumulate

profesionale

e C4.3 Aplicarea metodelor si principiilor de bazd de obtinere a produselor alimentare noi sau/si a
metodelor si etapelor din implementarea si managementul de proiecte, explicarea si interpretarea
evolutiei situatiilor, proceselor sau fenomenelor din timpul proiectarii sau al implementarii.

6.2. Competente [6.1. Competente

transversale

o Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte.

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale
domeniului si ale ariei de specializare; utilizarea lor adecvatd in comunicarea
profesionala.

7.2. Obiectivele specifice

e Aplicarea unor principii §i metode de baza pentru rezolvarea de
probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistenta
calificata;

e Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii $i metode
consacrate in domeniu;

o Constientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficientd a resurselor si

tehnicilor de Invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala.

8. Continuturi

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
e Elemente de design: aspecte generale, notiuni de design, | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
tipuri de design, scopul design-ului industrial. Sisteme si folosirea aparaturii audio —
procese: notiunea de sistem, notiunea de proces. vizuale.
e Etapele design-ului industrial: ierarhizarea sistemelor, | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
adoptarea design-ului, studiu de fezabilitate, studiu de folosirea aparaturii audio —
inginerie, modelarea in designul industrial. vizuale.
e Modelare fizicd si esteticd industriald: scopul modeldrii | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
fizice, tipuri de modele fizice, evolutia modelului intr-un folosirea aparaturii audio —
studiu de design, principiul modelarii fizice, criterii de vizuale.
similitudine, notiuni de estetica in design-ul industrial.
e Modelarea matematica in design-ul industrial: etapele de | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
bazd in modelarea matematica. Design de proces: reactii folosirea aparaturii audio —
relativ rapide, reactii relativ lente. vizuale.
e Design-ul reactoarelor Tn regim continuu: design pentru | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
procese izocore, design pentru procese neizocore. folosirea aparaturii audio —
vizuale, demonstratia.
e Design prin optimizare. Metodologii de optimizare a | 2 Prelegerea, expunerea prin | 1 prelegere
proceselor. Metode de optimizare. folosirea aparaturii audio —
vizuale.
e Strategie Tn design-ul proceselor tehnologice: elaborarea | 2 Expunerea prin folosirea 1 prelegere
modelelor statice. aparaturii audio — vizuale,
algoritmizarea, modelarea,
demonstratia.
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e Programele de tip factorial k". Elaborarea modelului | 2 Expunerea prin folosirea 1 prelegere
pentru un design de tip factorial 2°. Modele cu termeni aparaturii audio — vizuale,
cvadratici. algoritmizarea, modelarea,
demonstratia.
e Design-ul ambalajului: criterii de evaluare a ambalajului, | 4 Expunerea prin folosirea 2 prelegeri
clasificarea ambalajelor, tehnici de realizare a ambalajului aparaturii audio — vizuale,
rigid, materii de baza pentru ambalare. algoritmizarea, modelarea,
demonstratia.
e Notiuni de eco-design: redesign, integrarea eco-design- | 4 Expunerea prin folosirea 2 prelegeri
ului in cercetare si dezoltare, etapele eco-design-ului. aparaturii audio — vizuale,
algoritmizarea, modelarea,
demonstratia.
Bibliografie

e Azzouz, A., (2000). Ingineria proceselor tehnologice din industria alimentara, Vol. I. Ed. Demiurg, lasi.

e Azzouz, A., Gheorghies, C., (1999). Modelarea in designul industrial. Ed. Evrika, Braila.

e Azzouz, A., Leonte, M., Dorohoi-Morariu, D., Gheorghies, C., (1998). Elemente de strategie in design-ul industrial.
Ed. Plumb, Bacau.

e Mitrut, M., (1999). Ambalaje si design in industria alimentard, Ed. AGORA, Craiova.

e Nistor, [. D., Ambalaje si design in industria alimentara. Note de curs. Editie electronica.

e Nistor, I. D., Siminiceanu, I., Ursu, A. V., Georgescu, A. M., (2007). Ingineria proceselor biotehnologice si
alimentare. Note de seminar. Tndrumar de proiect. Pentru uzul studentilor. Ed. Alma Mater, Bacau.

e Nistor, 1.D., Azzouz, A., Miron, N. D., (2006). Ingineria proceselor chimice si biochimice. Ed. Tehnica-Info,
Chisinau.

Bibliografie minimala

e Azzouz, A., Leonte, M., Dorohoi-Morariu, D., Gheorghies, C., (1998). Elemente de strategie in design-ul industrial.
Ed. Plumb, Bacau.
e Nistor, I. D., Ambalaje si design in industria alimentara. Note de curs. Editie electronica.

Aplicatii (Laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
e Prelucrarea normelor de protectia muncii, prevenirea | 1 Dezbaterea.
incendiilor, notiuni de prim ajutor
e Optimizare Tn designul industrial. Metoda lui Lagrange | 1 Algoritmizarea,
aplicatd la designul ambalajelor modelarea, demonstratia.
e Metode de optimizare in design-ul industrial. Metoda | 4 Algoritmizarea,
gradientilor modelarea, demonstratia.
e Modelarea matematici in design industrial: etapele de bazi | 4 Algoritmizarea,
in modelarea matematica. Metoda derivatelor modelarea, demonstratia.
e Strategie Tn design-ul proceselor tehnologice: elaborarea | 8 Algoritmizarea,
modelelor statice, programele de tip factorial k", elaborarea modelarea, demonstratia.
modelului pentru un design de tip factorial 32 si 3°
e Verificarea semestriald i finalizarea notei de prezentare la | 2 Algoritmizarea,
examen pentru fiecare student modelarea, demonstratia.
Bibliografie

e Azzouz, A., (2000). Ingineria proceselor tehnologice din industria alimentara, Vol. I. Ed. Demiurg, lasi.

e Azzouz, A., Gheorghies, C., (1999). Modelarea in designul industrial. Ed. Evrika, Braila.

e Azzouz, A., Leonte, M., Dorohoi-Morariu, D., Gheorghies, C., (1998). Elemente de strategie in design-ul industrial.
Ed. Plumb, Bacau.

e Mitrut, M., (1999). Ambalaje si design in industria alimentara, Ed. AGORA, Craiova.

e Nistor, I. D., Ambalaje si design in industria alimentara. Note de curs. Editie electronica.

Bibliografie minimald

e Azzouz, A., Leonte, M., Dorohoi-Morariu, D., Gheorghies, C., (1998). Elemente de strategie in design-ul industrial.
Ed. Plumb, Bacau.
e Nistor, I. D., Ambalaje si design in industria alimentara. Note de curs. Editie electronica.

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

¢ Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiazi in alte centre universitare din tara si din strdinétate;

¢ Continutul disciplinei este In consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatorilor reprezentativi din domeniul chimiei, intrucat prezintd notiunile de bazd necesare angajatilor in
domeniul de interes;
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® Cunogstintele acumulate in cadrul cursului sunt utile in calificarea pentru urmatoarele ocupatii: Profesor in
invatamantul gimnazial, Consilier inginer chimist; Inspector de specialitate inginer chimist; Referent de specialitate
inginer chimist; Biochimist; Inginer chimist; Inginer in industria alimentara; Inspector specialitate inginer industria
alimentara.

10. Evaluare
. o - 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare . -
din nota finala
e Prezenta si activitatea la curs. e participare activd la
andi i i curs; 5%
10.4. Curs ¢ Dobandirea cunostintelor teoretice la curs. ) A
o teme de casi; 20%
« examen final. 50%
e Prezenta si activitatea la laborator. e colocviu  final  de 25%
10.5. Laborator e Dobandirea cunostintelor teoretice i laborator
practice la laborator.

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie.

e Prezenta integrala la orele de laborator si executarea lucrarilor practice.

¢ Conditii minime de promovare (cum se obtine nota 5): predarea unei teme de casa; efectuarea integrald a lucrarilor de
laborator; cunoasterea la nivel de bazd a minimum 50% din subiectele sustinute in cadrul examenului.

e Conditii de obtinere a notei maxime: participare activa in cadrul cursului §i a laboratorului; predarea si sustinerea
temelor de casa la un nivel avansat; cunoasterea la nivel avansat a tuturor subiectelor in cadrul examenului si
obtinerea a minimum 90% din punctajul acordat.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
01.10.2015 S. L. dr. ing. Andrei Ionut SIMION
Data avizarii in departament Semndtura directorului de departament

S. L dr. ing. Andrei Ionut SIMION

Data aprobdrii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Carol SCHNAKOVSZKY
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