FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior | Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturad
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenti

1.6 Programul de studii/Calificarea Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Practicii pentru proiectul de diploma

2.2 Titularul

activitatilor de curs Coordonatorii de proiecte de diplom3

2.3 Titularul

activitatilor de seminar

2.4 Anul de studiu | 1V [2.5 Semestrul | 11 [2.6 Tipul de evaluare | Vv |2.7 Regimul disciplinei | Ob

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

3.1 Numdr de ore pe saptimani 2 saptamani | din care: 3.2 curs 3.3 proiect

3.4 Total ore din planul de invatamant 60 din care: 3.5 curs 3.6 proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

ore

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

30

Tutoriat 10
Examinari 0
Alte activitati

3.7 Total ore studiu individual 60

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Notiuni generale de tehnologii, operatii si utilaje, calitatea si siguranta alimentelor

4.2 de competente | e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice stiintei alimentului,

ingineriei alimentelor, calitatii si sigurantei alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare | ¢  Sala de curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

a proiectului

e Laboratoare tehnologice
e  Statii pilot
e  Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa

6. Competentele specifice acumulate

Competente
profesionale

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

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

Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

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




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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢  Pe parcursul intocmirii proiectului de diplomi studentul isi va dezvolta

capacitatea de proiectare unei linii tehnologice de obtinere a alimentelor, a
sistemelor de calitate si sigurantd precum si a sistemelor de control ale
acesteia.

7.2 Obiectivele specifice e Proiectarea, calculul tehnologic, analiza critica a tehnologiilor si sistemelor

de managementul calitatii si sigurantei, contribuie la formarea abilitatilor
absolventilor de a interconecta si aprofunda cunostintele de specialitate pe
un domeniu definit de tematica lucrarii de diploma.

8. Continuturi

8. 1 Practica Metode de predare Observatii
Redactarea proiectului de diploma conform | Stimularea gandirii critice, problematizare, verificarea
cerintelor din Anexa 1. Structura si surselor documentare, calcul tehnologic si de utilaj, desen 60 ore

cuprinsul proiectului de diploma si Anexa
2. Cerinte de tehnoredactare.

(schite), diagrame, elaborarea planului HACCP, cerinte
specifice de igienizare, controlul procesului tehnologic.
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Note de curs de la disciplinele de specialitate.

Depozitul National Anelis Plus https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

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 cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

nota minim 6

Respectarea cerintelor din

Anexa Structura i cuprinsul

10.4 Practica proiectului de diploma si

Anexa Cerinte de tehnoredactare —

Predare proiect de diploma

100

10.6 Standard minim de performanta

e Redactarea proiectului conform cerintelor din Anexa Structura si cuprinsul proiectului de diploma si Anexa

Cerinte de tehnoredactare.

Data completirii Responsabil program de studiu

22.09.2022 Conf. dr. ing Oana Emilia Constantin

Data avizarii in departament

Semnitura titularului de laborator

Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu



https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

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



