Profilul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare
Forma de invatamant: Invataméant cu frecventa

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Tehnologii si utilaj in industria moraritului si panificatiei 2
Titular disciplina: S.l.dr.ing. ARUS Vasilica Alisa

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numar de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
| 3x14=42 - 2x14=28 1x14=14 6

I1. Continutul disciplinei:

Curs: Materii prime si auxiliare in industria de panificatie; Faina, drojdia, apa, sarea. Structura si
compozitia chimicd; Depozitarea materiilor prime si auxiliare; Pregatirea materiilor prime si
auxiliare; Dozarea materiilor prime si auxiliare; Prepararea aluatului. Metode de preparare;
Fermentarea aluatului; Prelucrarea aluatului; Coacerea aluatului; Racirea painii; Ambalarea painii
Depozitarea painii. Defecte ale péinii; Cerinte de igiena - HACCP si de calitate in industria de
panificatie

Laborator: Norme privind protectia sanatatii si securitdtii studentilor in cadrul laboratorului.
Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. Studiu de bibliografie; Controlul calitatii materiilor
prime si auxiliare (faina, drojdia de panificatie); Obtinerea painii prin metoda directa in conditii de
laborator; Obtinerea painii prin metoda indirectd bifazica in conditii de laborator; Obtinerea
biscuitilor in conditii de laborator; Obtinerea painii acloride prin metoda directd in conditii de
laborator; Obtinerea checului in conditii de laborator

Proiect: Stabilirea temei de proiect; Surse de aprovizionare cu materii prime si auxiliare.
Principalele caracteristici ale materiilor prime si auxiliare. Materialele si ambalajele; Date asupra
tehnologiilor similare din tard si din strdinatate pentru realizarea productiei proiectate. Analiza
comparativa a tehnologiilor. Chimismul proceselor tehnologice; Principalele caracteristici de
calitate ale produselor finite. Analiza factorilor tehnologici care influenteaza realizarea productiei si
calitatea produsului finit; Variante tehnologice de obtinere a produsului finit. Alegerea variantei
optime. Descrierea variantei tehnologice adoptata (cu indicarea parametrilor de desfasurare a
fiecarei operatii si transformarile ce au loc); Bilantul de materiale; Bilantul termic; Utilajul principal
— alegerea tipului de utilaj, descrierea constructiva si functionala. Alte utilaje existente in instaltie -
alegerea tipului de utilaj,descrierea constructiva si functionala Subprodusele de fabricatie si

(scena bloc). Schema tehnologicd de legaturi. Desenul de ansamblu al utilajului principal.

I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei:

Curs: Prelegere, conversatia euristica, explicatia, problematizarea, dezbaterea.

Laborator: Activitate individuald, activitate in grup, conversatia euristicd, experimentul de
laborator, interpretare rezultate, explicatia, problematizarea, dezbaterea, observatia.

Proiect: Prelegere, conversatia euristica, explicatia, problematizarea, dezbaterea

IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare
Curs: Examen. Prezenta activa la curs; Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.
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Laborator: Colocviu de laborator. Prezenta si activitatea la laborator. Dobandirea cunostintelor
teoretice si practice la laborator.

Proiect: Evaluare orala. Prezenta si activitatea la proiect. Dobandirea cunostintelor teoretice si
practice la proiect.

V. Bibliografie

1.

Arus V.A. Tehnologii si utilaj in industria panificatiei, note de curs , Bacau, 2011, (material
pe CD)

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

3. Banu C., coordonator ,Manualul Inginerului de Industrie Alimentard” Ed. Tehnica
Bucuresti 2002, vol I si vol II;

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

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

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

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

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

9. Europene, Ed. Milenium, Piatra —Neamt, 2006.

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

11. Pop C.G. — Controlul calitatii produselor de morarit si panificatie- Indrumar de lucrari
practice, Ed. Universitatii din Suceava, 2005

DECAN, Director departament,
Prof.univ. dr. ing. SCHNAKOVSZKY Carol S.1.dr.ing. SIMION Andrei lonut
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Profilul: Ingineria Produselor Alimentare
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare
Forma de invatamant: Invataméant cu frecventa

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Tehnologii generale in industria laptelui 2
Titular disciplina: S.l.dr.ing. ARUS Vasilica Alisa

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
[ 3x14=42 - 3x14=42 - 6

I1. Continutul disciplinei:

Curs: Laptele- materie prima pentru fabricarea produselor lactate acide; Studiul procesului de
fermentare si coagulare a laptelui. Fermentarea si coagularea laptelui; Tehnologii de fabricare a
produselor lactate acide. Clasificarea produselor lactate acide. Criterii de alegere a materiei prime
pentru fabricarea produselor lactate acide; Tehnologii de fabricare a produselor lactate acide.
Etapele tehnologice; Utilaje pentru fabricarea produselor lactate acide; Controlul calitatii
produselor lactate acide. Aplicarea programului HACCP la fabricarea produselor lactate fermentate
Tehnologii de fabricare a branzeturilor. Clasificarea branzeturilor. Criterii de alegere a materiei
prime pentru fabricarea branzeturilor; Etapele fabricarii branzeturilor; Utilaje pentru fabricarea
branzeturilor; Controlul calitatii branzeturilor. Aplicarea programului HACCP la fabricarea
branzeturilor; Valorificarea subproduselor rezultate de la fabricarea branzeturilor

Laborator: Norme privind protectia sanatatii si securitatii studentilor in cadrul laboratorului de
TGIL 2. Prezentarea tematicii lucrarilor de laborator. Studiu de bibliografie; Studiul procesului de
fermentare si coagulare a laptelui. Fermentarea si coagularea laptelui; Prepararea inoculului pentru
insdmantarea laptelui in vederea obtinerii iaurtului; Prepararea iaurtului in conditii de laborator.
Analiza senzoriala si analiza fizico-chimica a laptelui si a produsului finit; Prepararea laptelui batut
in conditii de laborator; Analiza senzoriala si analiza fizico-chimica a laptelui si a produsului finit
Prepararea kefirului in conditii de laborator; Analiza senzoriala si analiza fizico-chimica a laptelui
si a produsului finit; Analiza senzoriala a produselor lactate fermentate si a branzeturilor;
Prepararea branzeturilor proaspete (Generatia I) in conditii de laborator; Prepararea branzeturilor
topite (Generatia V) in conditii de laborator; Valorificarea zerului. Obtinerea urdei in conditii de
laborator; Obtinerea branzei telemea in conditii de laborator

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei:

Curs: Prelegere, conversatia euristica, explicatia, problematizarea, dezbaterea.

Laborator: Activitate individuald, activitate in grup, conversatia euristicd, experimentul de
laborator, interpretare rezultate, explicatia, problematizarea, dezbaterea, observatia.

IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare

Curs: Examen. Prezenta activa la curs; Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.

Laborator: Colocviu de laborator. Prezenta si activitatea la laborator. Dobandirea cunostintelor
teoretice si practice la laborator.

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

F 114.08/Ed.01 3




8.
9.

Arus, V.A., Moroi, A.M., Tehnologii si utilaje n industria laptelui : caiet de lucrari practice
pentru studenti, Editura Alma Mater, Bacau, 2012.

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

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

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

Banu, C., Vizireanu, C., Procesarea industriala a laptelui, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998
Chintescu G et al., Indrumdtor pentru tehnologia produselor lactate, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1982

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

Jimborean M.A. si Tibulca Dorin — Procesarea lapelui — Indrumator de lucriri practice, Ed.
Risoprint, Cluj-Napoca, 2009;

10. Costin G.M.-Produse lactate fermentate, Ed. Academica, Galati, 2005.
11. Jurcoane $. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol I, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2004;
12. Jurcoane S. si colab.- Tratat de biotehnologie, vol II, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2006;

DECAN, Director departament,

Prof.univ. dr. ing. SCHNAKOVSZKY Carol S.1.dr.ing. SIMION Andrei lonut

F 114.08/Ed.01 4



Profilul: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Forma de invatamant: STUDII UNIVERSITARE, INGINERI, CURSURI DE ZI
REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA FERMENTATIVA 2
Titular disciplind: Sef lucrari dr. ing. Suceveanu Mirela

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numiir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
7 3x14=42 - 2x14=28 3 6

I1. Continutul disciplinei: Tehnologia vinului — definitie, obiect si continut. Problemele de baza si
sarcinile oenologiei. Clasificarea vinurilor. Factorii care determind calitatea §i cantitatea strugurilor
si vinurilor. Principalii indici de calitate ai strugurilor si stabilirea momentului optim de recoltare.
Principalele tehnologii de obtinere a vinurilor. Tehnologia obtinerii vinurilor albe seci. Principalele
tehnologii de obtinere a vinurilor. Tehnologia obtinerii vinurilor rosii seci. Compozitia si
caracteristicile vinului. Fazele de evolutie a vinului: formarea, maturarea, invechirea si degradarea
vinului. Principalele transformari din vinuri care determina defecte si imbolndviri. Conservarea,
limpezirea si stabilizarea vinului. Imbutelierea vinului. Tehnologia obtinerii vinurilor speciale.
Valorificarea subproduselor vinicole. Tehnologia obtinerii produselor pe bazia de must si vin.
Tehnologia prepararii coniacului si a bauturilor tip coniac. Tehnologia prepararii bauturilor
alcoolice distilate. Rachiuri naturale. Rachiuri industriale.

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei: Prelegerea asistata de videoproiector, explicatia,
conversatia

IV. Forma de evaluare: Examen
Criteriile de evaluare: Raspunsuri la examen 70%; Evaluare activitate de laborator 20%; Prezenta
activa la curs 10%.

V. Bibliografie

1. Ana, Al., Manual de lucrari practice in oenologie, Editura Fundatiei Universitare ,,Dunarea
de Jos” Galati, 2002.

2. Banu, C. et al., Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 1, 1I, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

3. Banu, C. et al., Biotehnologii in industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000.

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

5. Suceveanu, M., Tehnologii si utilaj in industria alimentard fermentativd. Indrumar de
laborator, Editura Alma Mater, Bacau, 2013.

DECAN, Director departament,
Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY Sef lucrari dr. ing. Andrei SIMION
Semnatura Semnatura
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Profilul: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Forma de invatamant: STUDII UNIVERSITARE, INGINERI, CURSURI DE ZI
REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: UTILAJ IN INDUSTRIA ALIMENTARA SI BIOTEHNOLOGII
Titular disciplind: Conf. univ. dr. ing. Emilian Mosnegutu

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numiir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
1 2x14=28 - 2x14=28 - 5

I1. Continutul disciplinei:

Consideratii generale

Utilaje pentru sortare

Masini pentru spalarea produselor si ambalajelor
Utilaje pentru maruntirea produselor agro-alimentare
Utilaje pentru amestecare

Utilaje pentru presare

Utilaje pentru uscare

NoakowhE

I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei: Prelegerea asistata de videoproiector, explicatia,
conversatia

IV. Forma de evaluare: Examen
Criteriile de evaluare: Raspunsuri la examen 60%; Evaluare activitate de laborator 30%; Prezenta
activa la curs 10%.

V. Bibliografie

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

2. llescu L. si colab.— Procese si utilaje in industria alimentard, Ed. E.D.P., Bucuresti, 1971;

3. Toancea L. si colab. — Masini, utilaje si instalatii in industria alimentard, Ed. Ceres,
Bucuresti, 1986;

4. loancea L. si colab. — Masini si instalatii Tn industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti,
1988;

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

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

7. Nedeff V. si Raveica C. — Masini §1 instalatii pentru prelucrarea primara si parfiala a
produselor agricole. Indrumar de laborator, vol. I, Universitatea Bacau, 1997;

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

DECAN, Director departament,
Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY Sef lucrari dr. ing. Andrei SIMION
Semnatura Semnatura
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UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU
FACULTATEA de INGINERIE

Domeniul de studii — INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Programul de studii - Ingineria Produselor Alimentare

Forma de invatamant - zi

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015-2016

Disciplina: Controlul falsificarilor produselor alimentare si biotehnologice
Titular disciplina: Sef lucrari dr.ing. Luminita GROSU

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
7 2x14=28 - 2x14=28 - 4

I1. Continutul disciplinei: Continut

Aspecte generale ale calitatii produselor alimentare si biotehnologice. Efectele falsificarii
alimentelor; Evaluarea calitatii produselor alimentare si biotehnologice. Bazele controlului calitatii.
Clasificarea controlului calitatii. Elementele calitatii. Caracteristici de calitate. Organizarea
activitatilor referitoare la controlul calitatii produselor alimentare si biotehnologice. Inspectia
produselor. Controlul procesului tehnologic. Aspecte privind managementul calitatii. Certificarea si
expertizarea produselor. Sistemul HACCP. Metode statistice de determinare a calitatii produselor.
Metoda EVOP. Analiza senzoriala. Alegerea echipei de alegatori. Pregatirea probelor. Conditiile
necesare desfasurarii analizei senzoriale. Metode analitice. Metode preferentiale Tehnici de analiza
senzoriala. Analiza instrumentald a calitatilor senzoriale. Controlul calitatii laptelui si a produselor
lactate, a carnii si a produselor de carne, a pestelui si a produselor de peste, a oudlor si a produselor
pe baza de oud, a grasimilor si al uleiurilor, a fructelor si legumelor si a produselor pe baza de
fructe, a cafelei, cacao si a 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. Calitatea medicamentelor. Organizarea controlului
medicamentelor. Concepte si norme internationale privind calitatea medicamentului. Asigurarea
calitatii procesului de preparare. Stabilitatea medicamentelor. Puritatea substantelor farmaceutice.
Etapele analizei si controlului medicamentelor. Prelevarea probelor. Controlul organoleptic.
Determinarea unor insusiri fizico-chimice. Limite de impuritati.

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei: proceduri

Curs - Expunere asistatd de videoproiector, conversatie, explicatie, dezbatere.

Laborator — Lucrari practice, analiza rezultatelor obtinute in urma lucrarilor practice, conversatie

de verificare.

IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare

Conditii minime de promovare (cum se obtine nota 5) - Efectuarea integrala a lucrarilor de

laborator. Predarea temei de casa. Cunoasterea a minim 50% din intrebarile din test.

Conditii de obtinere a notei maxime - Efectuarea integrald si corectd a lucrarilor de laborator.

Predarea la timp a temei de casa. Efectuarea integrala si corecta a lucrarilor de laborator

V. Bibliografie

1. Ifrim 1., Grosu L., Controlul calitatii produselor alimentare §i biotehnologice, Ed. Alma Mater
Bacau, 2007;
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Pintilie Gh., Depistarea falsificarii produselor alimentare — protectia consumatorului, Ed.
Tehnica-Info Chisinau, 2002;

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

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

DECAN, Director departament,
Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY S. 1. dr. ing. Andrei Ionut SIMION
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Profilul: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Forma de invatamant: STUDII UNIVERSITARE, INGINERI, CURSURI DE ZI
REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Ingineria si protectia mediului in industrie
Titular disciplind: Conf. dr. ing. Mirela Panainte-Lehadus

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numdr de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
1 2x14=28 1x14=14 - - 3

I1. Continutul disciplinei:

1. Mediul inconjurator. Dezvoltare durabild, ingineria mediului, notiuni de ecologie;

2. Poluarea mediului Inconjurator. Factori si surse de poluare;

3. Factorul de mediu — aerul. Compozitie, proprietati, legislatie. Procedee si instalatii pentru
protectia aerului.

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

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

6. Controlul, circuitul si prelucrarea deseurilor. Structura deseurilor, legislatie. Colectare,
transport, depozitare, recuperare, neutralizare.

7. Procedee moderne de combatere a diferitelor tipuri de poluare

8. Eticheta ecologica

9. Agenda 21

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei: Prelegerea, exemplificarea

IVV. Forma de evaluare: Examen
Criteriile de evaluare: Colocviu - 70%, Evaluare portofoliu - 30%

V. Bibliografie

12. Berca M., 1998 — Strategii pentru protectia mediului si gestiunea resurselor, Ed. Grand,
Bucuresti;

13. Berca M., 1998 — Teoria gestiunii mediului si a resurselor naturale, Ed. Grand, Bucuresti;

14. Dobre Tr., 2000 — Eco-managementul resurselor materiale reciclabile, Ed. Moldova,
Bucuresti;

15. Gradinaru II., 2000 — Protectia mediului, Ed. Economica, Bucuresti;

16. Nedeff V. 1998 — Procedee si tehnici de protectie a mediului in agriculturd si industria
alimentara, Ed. Tehnica Chisinau;

17. Negulescu M si colab., 1995 — Politica mediului inconjurator, Ed. Tehnica, Bucuresti;

18. Teusdea Valer, 2000 — Protectia mediului, Ed. Fundatiei ,,Roméania de maine”, Bucuresti.

19. Mirela Panainte — Lehadus, Ingineria si protectia mediului in industrie. Note de curs, 2014

DECAN, Director departament,
Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY Sef lucrari dr. ing. Andrei SIMION
Semnatura Semnatura
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Profilul: Ingineria produselor alimentare
Programul de studii: Ingineria produselor alimentare
Forma de invatdmant: Invatdmant cu frecventa

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare
Titular disciplina: Prof. dr. ing. NISTOR lleana Denisa

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numar de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
2 2x12=24 - 2x12=24 - 3
I1. Continutul disciplinei:
9. Analiza si sinteza proceselor tehnologice. Proces fundamental. Materii prime. Reactia
principala. Produse finite.
10.  Proiectarea utilajelor daca procesul fundamental este reactia chimica. Reactorul real.

Proiectarea utilajelor daca procesul fundamental este transferul termic. Pasteurizatoare utilizate in
industria laptelui. Proiectarea utilajelor daca procesul fundamental este procesul difuzional.
Difuzoare utilizate n industria zaharului. Distilarea reactiva.

11. Compactizarea procesului tehnologic. Materiale speciale utilizate in procesele tehnologice si
biotehnologice.
12.  Enzime §i microorganisme utilizate in procesele biotehnologice si in industria alimentara.

Bacterii, drojdii, mucegaiuri si culturi starter utilizate in procesele biotehnologice si in industria
alimentara.

13. Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare in industria panificatiei. Inginerie de
proces pentru produse fainoase

14. Ingineria proceselor biotehnologice si alimentare in industria produselor zaharoase

15. Ingineria proceselor de prelucrare a fructelor si legumelor

16. Ingineria proceselor de fabricare a laptelui. Derivate lactate sub 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.

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

18. Ingineria proceselor de fabricare a suplimentelor nutritive

19. Ingineria proceselor biotehnologice in cazul epurarii apelor uzate

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei: Prelegere
IV. Forma de evaluare: Examen scris si oral (examen 60 %, laborator 40 %)

V. Bibliografie

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

21.  Azzouz A, Leonte M, Dorohoi-Morariu D, Gheorghies C, Elemente de strategie in design-ul
industrial, Editura Plumb, Bacau, 1998.
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22.  Azzouz A., Ingineria proceselor tehnologice din industria alimentard, Vol.I, Editura
Demiurg, lasi, 2000.

23. Azzouz A., Gheorghies C., Modelarea in designul industrial , Editura Evrika, Braila, 1999.

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

DECAN, Director departament,
Prof. univ. dr. ing. SCHNAKOVSZKY Carol S.1. dr. ing. SIMION Andrei Ionut
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Profilul: INGINERIE
Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Forma de invatdmant: IF

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV

Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: MODELAREA SI OPTIMIZAREA PROCESELOR BIOTEHNOLOGICE SI
ALIMENTARE

Titular disciplina: S. I. dr. ing. Andrei Ionut SIMION

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
8 2x12=24 - 1x12=12 - 3

I1. Continutul disciplinei:
1. Modele si modelarea proceselor
1.1. Importanta. Clasificare. Elaborare
1.2. Obtinerea si testarea datelor experimentale
2. Formularea problemelor de optimizare in tehnologice
2.1. Elaborarea modelelor matematice ale proceselor
2.2. Etape Tn elaborarea modelelor
3. Metode analitice clasice de cautare a optimului
4. Metode de cautare a optimului
4.1. Corespondente geometrice
4.2. Metoda explorarii exhaustive
4.3. Metode de eliminare
4.4. Metode de urcare-coborare
5. Metode de optimizare bazate pe forme canonice
5.1. Programarea liniara
5.2. Programarea geometrica
6. Metode de determinare a politicilor optime
6.1. Definirea politicii optime
6.2. Principiul maximului
6.3. Metode numerice directe: Reyleigh-Ritz si Euler
6.4. Programarea dinamica
7. Aplicatii la curgerea fluidelor
7.1. Sisteme cu curgere de gaze
7.2. Regim hidraulic tranzitoriu
8. Aplicatii in cinetica chimica
8.1. Schema generalda de modelare
8.2. Reactor CSTR pentru faza lichida
8.3. Cinetica prin mecanism radicalic
8.4. Cinetica sistemelor eterogene

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei:
cognitive;

normative;

motivationale;

operationale sau instrumentale.
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IV. Forma de evaluare:
Criterii de evaluare:
e Curs: Prezenta si activitatea la curs. Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.
e Laborator: Prezenta si activitatea la laborator. Dobandirea cunostintelor teoretice si practice
la laborator.
Forma de evaluare:
o (Curs: participare activa la curs, teme de casa, evaluare orala
e Laborator: evaluare orala.

V. Bibliografie

1. Bucur 1., Modelarea si optimizarea proceselor biotehnologice si alimentare (Note de curs
pentru uzul studentilor), Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.

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

3. Smigelschi O., Woinaroschi A., Optimizarea proceselor in industria chimica, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1978.

4. Francs R.G.E., Modelarea si simularea in ingineria chimica, Ed. Tehnica, Bucuresti 1979.

Mihail R., Introducere in strategia experimentdrii cu aplicatii in tehnologia chimicd, Ed.

Stiintifica si Enciclopedica, Bucuresti, 1976.

6. Woinaroschi A., Smigelschi O., Ingineria sistemelor si optimizarea proceselor chimice, Ed.
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984.

o

DECAN, Director departament,
Prof. univ. dr. ing. Carol Schnakovszky S. L. dr. ing. Andrei lonut Simion
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Profilul: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Forma de invatdmant: IF

REZUMATELE PROGRAMELOR ANALITICE

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: MANAGEMENT
Titular disciplina: S.1. ing. dr.ec. Drob Catilin

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
8 2x12=24 1x12=12 R N 5

I1. Continutul disciplinei:

1. Prezentarea generald a managementului 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. Partile implicate in proiect.
Ciclul de viata al unui proiect. Procesele de baza specifice proiectelor. Domeniile (zonele) de
cunoastere ale managementului de proiect.

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

I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei: Prelegerea, explicatia, conversatia, dezbaterea,
problematizarea, exercitiul.

IVV. Forma de evaluare: Colocviu. Test grila.

V. Bibliografie

1. Bargaoanu, A., - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2003;

2. Ciobanu, M.R., - “Managementul proiectelor”, Editura Gh. Asachi, Iasi, 2002;

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

4. Drob, C., Macarie, F., — “Management de proiect. Note de curs si seminar”, Editura Alma Mater,
Bacau, 2007;

5. Opran, C., - coord. - “Managementul proiectelor”, Editura Comunicare.ro, Bucuresti, 2002;

6. Oprea, D., - “Managementul proiectelor. Teorie si cazuri practice”, Editura Sedcom Libris, Iasi,
2001.
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Profilul: Inginerie
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare
Forma de invatamant: Invdatamdnt cu frecventa

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: ADITIVI SI INGREDIENTE TN INDUSTRIA ALIMENTARA
Titular disciplina: Conf.univ.dr.ing. Licrimioara RUSU

l. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numiir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
1 2x12=24 2x12=24 - 3

I1. Continutul disciplinei:
Curs:
» Introducere. Definitia aditivilor, ingredientelor si auxiliarilor tehnologici. Avantajele si
riscurile utilizarii aditivilor. Clasificarea aditivilor i 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 capacitatii

de hidratare.
= Acidulanti.

» Hidrocoloizi si substante stabilizatoare. Hidrocoloizi poliglucidici. 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.

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei:
Curs: expunere asistata de videoproiector, conversatie, explicatii, dezbatere.
Laborator: activitati practice pe standuri experimentale, in grupe de studenti.

IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare
=  Forma de evaluare: Examen
= Criteriile de evaluare:

= Curs: gradul de intelegere si insusire a cunostintelor teoretice, capacitatea de analiza, de

sinteza si de corelare a cunostintelor dobandite;

= Laborator: deprinderile formate, capacitate de aplicare in practica a cunostintelor

dobandite, integrarea si lucrul in echipa.

V. Bibliografie

1. Miron N.D., Aditivi si amelioratori in industria alimentara — Note de curs, Editura

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

3. Banu, C. si colaboratorii, Folosirea aditivilor in industria alimetara, Editura
Tehnica, 1985

4. Banu, C., Aditivi §i ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica,
Bucuresti, 2000

DECAN, Director departament,
Prof. univ. dr. ing. Carol Schnakovszky S. L. dr. ing. Andrei lonut SIMION
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Profilul: Inginerie
Programul de studii: Ingineria Produselor Alimentare
Forma de invatdmant: Invdatamdnt cu frecventd

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Antreprenoriat
Titular disciplina: Prof.dr.ing. Valentin ZICHIL

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
VI 2x12=24 - - 1x14=14 3

I1. Continutul disciplinei:
1. Antreprenoriatul
- Definitii, terminologie
- Caracteristici
- Abordari microeconomice $i macroeconomice
2. Antreprenoriatul rural, antreprenoriatul agricol
- Notiuni de baza, termeni specifici
- Caracteristicile din mediul rural
- Abordarea comprehensiva
Politici Tn domeniul antreprenoriatului
Formarea unei culturi a antreprenoriatului
Tipologia afacerilor
Incubarea, conducerea si lichidarea afacerilor
Cumpadrarea, vanzarea, franciza in afaceri
Planul de afaceri
Etica Tn activitatea de antreprenoriat
Responsabilitatea antreprenorului
I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei:

©ON AW

Descrierea, explicatia, prelegerea magistrald, prelegerea dialog, prelegerea cu demonstratii,

prelegeri cu oponenti, prelegeri introductive, prelegeri de sinteza
IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare

Tip de activitate \ E
Criterii de Metode de Pondere din nota Standard minim de
evaluare evaluare finala performanta
Curs Participarea | Evaluare orala, 10% Prezentarea la
activa la curs | caiet de minimum  60% din
prezenta activitatile de curs
Seminar/ laborator/ | prezenta Portofoliu 30% 80% participare activa
proiect activa la | (proiect) la lucrarile de seminar,
proiect predarea portofoliului
V. 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

DECAN,
Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY

F 114.08/Ed.01 17

Director departament,
S. L. dr. ing. Andrei lonut SIMION




UNIVERSITATEA ,,VASILE ALECSANDRI” DIN BACAU
FACULTATEA de INGINERIE

Domeniul de studii — INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Programul de studii - Ingineria Produselor Alimentare

Forma de invatamant - zi

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR
Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015-2016

Disciplina: Igina intreprinderilor in industria alimentara
Titular disciplina: Sef lucrari dr.ing. Luminita GROSU

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
8 2x12=24 - 2x12=24 - 3

I1. Continutul disciplinei: Continut

Introducere (notiuni generale). Siguranta alimentului.Calitatea alimentului. Norme si standarde de

calitate.Sisteme §i management al calitatii; Principii igienico-sanitare privind proiectarea si

constructia cladirilor si utilajelor pentru industria alimentara. Inocuitatea alimentului. Principii

igienico-sanitare privind proiectarea, constructia si amplasarea utilajelor. Impurificarea alimentelor.

Contaminarea cu bacterii, cu virusi, cu ciuperci si mucegaiuri, cu paraziti. Contaminarea chimica a

alimentelor;Depozitarea alimentelor. Conditii generale. Reguli obligatorii pentru pastrarea

alimentelor in spatiile frigorifice. Depozitarea alimentelor uscate, conservelor si bauturilor

imbuteliate, legumelor si fructelor proaspete; Spatiile in care se produc, se prepara si se

comercializeazd produsele alimentare. Clasificarea unitatilor alimentare. Amplasarea unitatilor si

amenajarea teritoriului Asigurarea apei curente, reci si calde. Evacuarea reziduurilor lichide.

[luminatul; Curédtenia.Dezinfectia. Prevenirea si combaterea vectorilor. Evacuare reziduurilor solide

in conditii de sigurantd a alimentelor. Metode folosite pentru curdtenie. Materiale necesare pentru

efectuarea spalarii. Agenti chimici de curatire. Insectele, gandacii, rozatoarele, masuri de

combatere; Personalul. Igiena personala a lucratorului. Echipamentul de protectie. Starea de

sanatate a personalului.

I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei: proceduri

Curs - Expunere asistatd de videoproiector, conversatie, explicatie, dezbatere.

Laborator — Lucrari practice, analiza rezultatelor obtinute in urma lucrarilor practice, conversatie

de verificare.

IV. Forma de evaluare: Forma si criteriile de evaluare

Conditii minime de promovare (cum se obtine nota 5) - efectuarea integrala a lucrarilor de

laborator; cunoasterea la nivel de baza a minimum 60% din intrebarile din test

Conditii de obtinere a notei maxime - efectuarea integrala si corectd a lucrarilor de laborator;

cunoasterea la nivel avansat a intrebarilor din test

V. Bibliografie

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

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

3. Finaru A., Metode fizico-chimice cu aplicatii in analiza structurald organica §i controlul
calitatii alimentelor, Ed. Alma Mater, Bacau, 1999;

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

DECAN, Director departament,
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Prof.univ.dr.ing. Carol SCHNAKOVSZKY S. L. dr. ing. Andrei lonut SIMION

Profilul: INGINERIE
Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Forma de invatdmant: IF

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR
Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016
Disciplina: AMBALAJE SI DESIGN IN INDUSTRIA ALIMENTARA
Titular disciplina: S. I. dr. ing. Andrei lonut SIMION

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numiir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
8 2x12=24 1x12=12 - N 5

I1. Continutul disciplinei:

e Elemente de design: aspecte generale, notiuni de design, tipuri de design, scopul design-ului
industrial. Sisteme si procese: notiunea de sistem, notiunea de proces.

o Etapele design-ului industrial: ierarhizarea sistemelor, adoptarea design-ului, studiu de
fezabilitate, studiu de inginerie, modelarea Tn designul industrial.

e Modelare fizica si estetica industriala: scopul modelarii fizice, tipuri de modele fizice,
evolutia modelului intr-un studiu de design, principiul modelarii fizice, criterii de
similitudine, notiuni de estetica in design-ul industrial.

e Modelarea matematica in design-ul industrial: etapele de baza in modelarea matematica.
Design de proces: reactii relativ rapide, reactii relativ lente.

e Design-ul reactoarelor in regim continuu: design pentru procese izocore, design pentru
procese neizocore.

e Design prin optimizare. Metodologii de optimizare a proceselor. Metode de optimizare.

e Strategie in design-ul proceselor tehnologice: elaborarea modelelor statice.

e Programele de tip factorial kn. Elaborarea modelului pentru un design de tip factorial 23.
Modele cu termeni cvadratici.

o Design-ul ambalajului: criterii de evaluare a ambalajului, clasificarea ambalajelor, tehnici de
realizare a ambalajului rigid, materii de baza pentru ambalare.

¢ Notiuni de eco-design: redesign, integrarea eco-design-ului in cercetare si dezoltare, etapele
eco-design-ului.

I11. Proceduri folosite Tn predarea disciplinei:
cognitive;

normative;

motivationale;

operationale sau instrumentale.

IV. Forma de evaluare:
Criterii de evaluare:
e Curs: Prezenta si activitatea la curs. Dobandirea cunostintelor teoretice la curs.
e Seminar: Activitatea la seminar. Dobandirea cunostintelor teoretice la seminar.
Forma de evaluare:
e (Curs: participare activa la curs, teme de casa, evaluare orala
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e Seminar: evaluare orala.
V. Bibliografie

7. Azzouz, A., (2000). Ingineria proceselor tehnologice din industria alimentara, Vol. 1. Ed.
Demiurg, lasi.

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

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

10. Mitrut, M., (1999). Ambalaje si design 1n industria alimentara, Ed. AGORA, Craiova.

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

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

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

DECAN, Director departament,
Prof. univ. dr. ing. Carol Schnakovszky S. L. dr. ing. Andrei lonut Simion

F 114.08/Ed.01 20



Profilul: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Programul de studii: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Forma de invatdmant: IF

REZUMATELE FISELOR DISCIPLINELOR

Anul de studiu: IV
Anul universitar: 2015/2016

Disciplina: Practica pentru finalizarea proiectului de diploma (2 sdptdmani x 30 ore)
Titular disciplina: S. 1. univ. ing. SIMION Andrei lonug

I. Fond de timp alocat pe forme de activitate

Semestrul Forme de activitate/ numar de ore Numir de
Curs Seminar Laborator Proiect credite
2 - ' - - 10

II. Continutul disciplinei: pregatirea si definitivarea proiectului de diplomd - Alegerea si
definitivarea subiectului care urmeaza sa fie dezvoltat in cadrul proiectului de diploma; proiectarea
unui plan al lucrarii de diplomad; culegerea, selectia si organizarea datelor din literatura de
specialitate; redactarea conform cerintelor a proiectului de diploma; selectarea informatiilor si
realizarea formei finale a prezentarii lucrarii de diploma conform cerintelor.

I11. Proceduri folosite in predarea disciplinei: prelegere si dezbateri, conversatie, explicatie,

lucru individual si in echipa.
IVV. Forma de evaluare: Colocviu
V. Bibliografie

DECAN,

Semnatura
Numele si prenumele

F 114.08/Ed.01

21

Director departament,
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