1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea ,Transilvania” din Bragov

1.2 Facultatea

Alimentatie si Turism

1.3 Departamentul

Ingineria si Mangementul Alimentatiei si Turismului

1.4 Domeniul de studii de Masterat”

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii?

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de Procesare si Controlul Calitatii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnici moderne de control in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. ing. Mirabela loana LUPU

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.4 Anul de studiu

2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul deevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DSl

disciplinei Obligativitate® | DCA

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat

Examinari 4

Alte activitati.....rinniiriiinns 20

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite® 6

4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Biochimie, Elemente de inginerie mecanicd, Tehnologii alimentare, Analiza

instrumentald, Aparate de mdsura si control

4.2 de competente ¢ Notiuni de calcul, Notiuni elementare de fizica, mecanica, chimie, etc.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Tehnica de calcul moderna

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Conditii de igiend; halate, aparatura specifica
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

finit.

Competente profesionale
[ )

¢ lIdentificarea, definirea si utilizarea corectd a conceptelor specifice stiintei si sigurantei alimentelor

e Proiectarea avansata a tehnologiei, echipamentelor si sistemelor tehnice prin utilizarea fluxurilor de proces,
principii, metode si instrumente specifice ingineriei

¢ Rezolvarea problemelor specifice conservarii, prelucrdrii si controlului produselor animale si vegetale
Planificarea, managementul, analiza si proiectarea tehnologiei alimentare de la materiile prime la produsul

e Sd experimenteze produsele derivate din materii prime vegetale si animale
e Pentru a evalua calitatea alimentelor in conformitate cu standardele si procedurile UE

Competente
transversale

e Aplicarea perseverentei, corectitudinii, eficientei si rdspunderii in strategiile de lucru, punctualitatea si
asumarea responsabilitatii pentru performanta, creativitate, bun simt, gandire analiticd si criticd, rezolvarea
problemelor etc., bazate pe principii, norme si valori ale eticii profesionale

e Utilizarea eficienta a diferitelor modalitati de tehnici de invatare / instruire pentru a obtine informatii din
bazele de date bibliografice si electronice, atatin limba romand, cat siintr-o limbd strdina, precum si pentru
a putea evalua necesitatea si utilitatea motivatiei extrinsece si intrinsece a educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei .

Initierea studentilor cu cunostintele de baza privind principalele instrumente
de control pentru investigarea desfasurdrii tehnicilor moderne caracteristice
industriei alimentare.

Realizarea de conexiuni cu alte discipline de specialitate si de domeniu prin
care sa-si formeze o baza solida a pregatirii teoretice si practice privind
rezolvarea alternativa a problemelor de inginerie in domeniul procesarii
materiilor alimentare in contextul protectiei mediului si a obtinerii unor
produse alimentare sanogene

7.2 Obiectivele specifice .

Analiza si aplicarea principiilor de bazd privind controlul in procesele
tehnologice din industria alimentara

Analiza produselor alimentare prin metode moderne si aplicarea strategiilor
de sigurantd alimentara pentru obtinerea unor produse sigure in consum.
Efectuarea de analize care sa faciliteze dezvoltarea cunoasterii.

Aplicarea metodelor statistice pentru interpretarea datelor

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Obiectul tehnicilor moderne de | Prelegerisi prezentdri 2
control  in  industria  alimentard. | PowerPoint

Generalitati.

2. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentari 2
in industria laptelui PowerPoint

3. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentadri 2
n industria carnii PowerPoint

4. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentari 2
in industria de panificatie PowerPoint

5. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentadri 2
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n industria fermentativa PowerPoint

6. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentari 2
in industria bauturilor nealcoolice PowerPoint

7. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentari 2
in industria zahdrului si a produselor PowerPoint

zaharoase

8. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri si prezentdri 2
in industria conservelor PowerPoint

9. Metode moderne de control utilizate | Prelegeri i prezentari 2
in industria moraritului PowerPoint

10. Metode moderne de control Prelegeri si prezentdri 2
utilizate in industria distilatelor PowerPoint

11. Metode moderne de control Prelegeri si prezentdri 2
utilizate in verificarea calitatii oudlor PowerPoint

12. Metode moderne de control Prelegeri si prezentadri 2
utilizate in verificarea calitatii mieriide | PowerPoint

albine

13. Metode moderne de control Prelegeri si prezentdri 2
utilizate in verificarea calitatii cafeleisi | PowerPoint

a ceaiului

14. Metode moderne de control Prelegeri si prezentdri 2

utilizate in verificarea calitatii fructelor
si alegumelor

PowerPoint

Bibliografie

1.Dinca N, Metode de analize fizico-chimice, Ed.Univ."A.Vlaicu", Arad 2002.

2.S.Ehling, N. Dincad, L. Savici Analiza instrumentald - indrumadtor pentru lucrdri de laborator, Editura Mirton Timisoara

2000, ISBN: 973-585-214-4.

3. Banu C,, Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, editura ASAB, 2009.

4, Banu Constantin, Bulancea Mircea, Barascu Elena, lanitchi Daniela, Stoica Alexandru, Industria alimentara intre

adevar si frauda, Editura ASAB, 2013.

5. SahinSerpil, Sumnu Servet Gulim, Physical Properties of Foods, Springer, 2006.

6. Arana Ignacio, Physical Properties of Foods Novel Measurement Techniques and Applications, CRC Press, 2016.

7. www.sciencedirect.com

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
1. Norme de tehnica securitatii muncii. | Prelegere, aplicatii practice, 2
Descrierea laboratorului sia moduluide | lucruin grup

desfasurare a lucrdrilor practice. Rolul

aparatelor de mdsura si control in

industria alimentara.

2. Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2
continutului de proteine din lapte si lucruin grup

produse lactate

3. Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2
continutului de alcool din bauturile slab | lucruin grup

alcoolice

4, Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2

calitdtii berii (extract proteic, densitate,
substanta uscata, densitate, punctul

lucruin grup
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crioscopic, concentratie alcoolicad)

5. Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2
continutului de zahdr din lichidele lucru’in grup

alimentare

6. Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2
continutului de sare din produsele din lucruin grup

carne

7. Tehnici moderne de determinare a Prelegere, aplicatii practice, 2
dimensiunii particulelor solide din lucruin grup

lichidele alimentare.

8. Proiect privin tehnicile moderne de Prelegere, aplicatii practice, 14
control utilizate in industria: laptelui, lucru individual

cdrnii, panificatiei si a painii, zaharului si
a produselor zaharoase, berii, vinului,
conservelor, sucurilor, etc.)

Bibliografie

1.Dinca N, Metode de analize fizico-chimice, Ed.Univ."A.Vlaicu", Arad 2002.

2.S.Ehling, N. Dincd, L. Savici Analiza instrumentald - indrumator pentru lucrari de laborator, Editura Mirton Timisoara
2000, ISBN: 973-585-214-4.

3.Banu C,, Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, editura ASAB, 2009.

4. Banu Constantin, Bulancea Mircea, Barascu Elena, lanitchi Daniela, Stoica Alexandru, Industria alimentara intre
adevar si frauda, Editura ASAB, 2013.

5. SahinSerpil, Sumnu Servet Gilim, Physical Properties of Foods, Springer, 2006.

6. Arana Ignacio, Physical Properties of Foods Novel Measurement Techniques and Applications, CRC Press, 2016.

7. www.sciencedirect.com

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din straindtate. Pentru o
mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri atat cu reprezentati ai mediului
de afaceri cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs - corectitudinea si Examen scris 70%
completitudinea cunostintelor;
- coerenta logica;

- gradul de asimilare a
limbajului de specialitate;

- criterii ce vizeaza aspectele
atitudinale: constiinciozitatea,
interesul pentru studiu
individual.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | - capacitatea de a opera cu Colocviu 10%
cunostintele asimilate;
- capacitatea de aplicare in

practicg;
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- criterii ce vizeaza aspectele
atitudinale: constiinciozitatea,
interesul pentru studiu
individual.

Proiect 20%

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;

e Promovarea colocviului de laborator;

e Obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumadtate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea
realiza media finala.

¢ Predarea proiectului si obtinerea notei minime de 5.

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 28/09/2020 si aprobatain
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 28/09/2020

Prof. dr. ing. Vasile PUREANU .‘ / Con.dr. ing. Cristina Maria CANJA
V . -
Decan /“f S Director de departament Q/’
| A
Conferentiar. dr. ing. Mirabela loana LUPU Conferentiar. dr. ing. Mirabela loana LUPU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:

' Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplina fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licenta; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativd);

5 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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