FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

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

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii generale in industria alimentari

2.2 Titularul activitatilor de curs S.L. dr. ing. Gabriela Ploscutanu
2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.L. dr. ing. Gabriela Ploscutanu
2.4 Anul de studiu [111  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [colocviu  [2.7 Regimul disciplinei | Ob.

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant din care: 3.5 curs 3.6 seminar/laborator

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 10
Tutoriat

Examinari 8
Alte activitati.......c.covveevreerieerrennna,

3.7 Total ore studiu individual 58

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | e  Fizica
e Chimie
e Biochimie

4.2 de competente | o  Operatii si aparate in industria alimentara
e Microbiologie
e Metode de conservare a produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a Computer

cursului Videoproiector

Conexiune internet

Prezentare PowerPoint fata in fatd sau online in platforma Microsoft Teams/Metoda
alternativa

5.2. de desfasurare a Laborator analize fizico-chimice, materii prime de origine vegetala si produse finite
seminarului/laboratorului | e  Lucru individual fata in fatd sau online Tn platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa

6. Competentele specifice acumulate




Competente
profesionale
(]

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

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

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

Competente transversale

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

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

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

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Cunoagsterea de cdtre studenti a principalelor tehnologii din industria

alimentara si intocmirea fluxurilor tehnologice de fabricatie

7.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea de cétre studenti a legaturilor functionale ce se stabilesc

intre materii prime, utilaje si tehnologia de fabricatie

e Caracterizarea materiei prime

e Valorificarea produselor vegetale si animale in stare proaspata

e Prelucrarea materiilor prime agroalimentare prin  procedee
biotehnologice

e Caracterizarea produselor finite

o Diversificarea produselor alimentare

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

Importanta, specificul si obiectul cursului. Valorificarea legumelor | Prelegerea,
si fructelor in stare proaspata conversatia euristica,

2 ore
explicatia fata in
fatd/online pe
platforma MT

Conditionarea si pastrarea oualor Prelegerea,

. e 2 ore
conversatia euristica,

explicatia fata in
fata/online pe
platforma MT

Conditionarea i pastrarea pestelui in stare proaspata Prelegerea,

. o 2 ore
conversatia euristica,

explicatia fata in
fatd/online pe
platforma MT




Tehnologia de abatorizare a carnii Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fata in
fata/online pe
platforma MT

2 ore

Colectarea, prelucrarea primara si tehnologia laptelui de consum | Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fata/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia produselor lactate acide Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fata in
fata/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia fabricarii untului Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia fabricarii branzeturilor Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia de obtinere a conservelor vegetale Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia vinului Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia maltului si a berii Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia fabricarii alcoolului Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fatd in
fata/online pe
platforma MT

2 ore

Tehnologia produselor din tutun Prelegerea,
conversatia euristica,
explicatia fata in
fata/online pe
platforma MT

2 ore

Bibliografie

Banu Constantin, s.a. (2009). Tratat de industrie alimentara - Tehnologii alimentare, vol. II, Editura ASAB, Bucuresti.
Banu Constantin, s.a. (2002). Manualul inginerului de industrie alimentara. vol. Il, Editura Tehnica, Bucuresti.
Manea luliana, Ploscutanu Gabriela (2012). Bazele tehnologiilor de obtinere a vinurilor. Editura EUROPLUS, Galati.




Ploscutanu Gabriela (2017). Caracterizarea tehnologica a materiei prime vegetale - merele (Malus domestica Borkh.),
Editura STEF, lasi.

Uliescu Madalina, Ploscutanu Gabriela (2012). Monografie privind obtinerea branzeturilor probiotice 1n saramura.
Editura EUROPLUS, Galati.

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare | Observatii
Metode de exprimare tehnica a rezultatelor experimentale. Demonstratia, 4 ore
Prelucrarea datelor experimentale conversatia, lucru

individual/ in grup,
fata in fatd/online pe
platforma MT

Stabilirea schemei de fabricatie si a bilantului de materiale pentru | Demonstratia, 4 ore
un produs termosterilizat conversatia, lucru
individual/ in grup,
fatd in fatd/online pe
platforma MT

Principiile diversificarii produselor alimentare. Colorarea Demonstratia, 4 ore
produselor alimentare. Aromatizarea produselor alimentare. conversatia, lucru
individual/ Tn grup.
fata in fatd/online pe
platforma MT

Modificarea consistentei produselor alimentare Demonstratia,
conversatia, lucru
individual/ in grup
,fata in fatd/online pe
platforma MT

2 ore

Bibliografie
Croitor Nicoleta., Lenco Gabriela (2005). Tehnologia generald a industriei alimentare. Indrumar de lucrari practice,
Editura Fundatiei Universitare ”Dunarea de Jos”, Galati.

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

e  Structura si obiectivele disciplinei vin In intimpinarea tuturor cerintelor de aceastd natura.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
- — — 0
10.4 Curs Evaluar_ea cunostintelor Evaluare scrisa - test grila 80 %
dobandite
Evaluare cunostinte practice Evaluare continua prin metode orale si 20 %
10.5 Seminar/laborator probe practice

10.6 Standard minim de performanta

e  Obtinerea unui punctaj minim 50 %
e  Participare la lucririle practice de laborator

Semnatura titularului de curs Semndtura titularului de seminar
Data completarii Sl.dr.ing. Gabriela Ploscutanu SL.dr.ing.Gabriela Ploscutanu
22.09.2022
Data avizarii In departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu




Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022



