1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea POLITEHNICA Timisoara

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului / CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificare)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / / 20.50.10.150.30 / 214514
— inginer n industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa* Practica 2 de specialitate / DS

2.2 Titularul activitatilor aplicative

Conf.dr.ing. Anamaria TODEA

2.3 Anul de studii® | 1] | 2.4 Semestrul 6 | 2.5 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei® DI

3. Timpul total estimat (al activitatii de practica, activitate partial asistata)

3.1 Numar de ore pe saptamana

20

3.2 Total ore din planul de invatamant

100

3.3 Numar de credite

4

4. Preconditii

4.1 de curriculum

¢ Disciplinele din planul de invatdmant parcurse pana la momentul practicii

4.2 de competente

o Cele conferite de disciplinele fundamentale, de domeniu si de specializare

5. Misiunea disciplinei Practica si conditii de desfasurare

5.1 Misiune

¢ Misiunea disciplinei este de a oferi studentilor o experienta practica aprofundata,
care sa le permita aplicarea cunostintelor teoretice in domeniul controlului si
expertizei produselor alimentare. Prin colaborarea cu profesionisti din industrie,
studentii vor invata: sa identifice si sa gestioneze riscurile asociate cu produsele
alimentare, sa efectueze expertize tehnice si sa participe activ la procesul de
asigurare a calitatii. In plus, prin efectuarea stagiului de practica studentii vor fi
pregatiti s& devina specialisti competenti si responsabili, capabili sa contribuie la
siguranta si calitatea alimentelor pe piatd, promovand o abordare etica si
sustenabild in domeniul alimentar.

5.2 Conditii de desfasurare a activitatilor

e  Studentii vor respecta normele din domeniul securitatii si sanatatii in munca
si PSI din incinta societatii unde Tsi desfasoara practica.

e Studentii vor respecta regulile de disciplina specifice locului de munca din
incinta societatii unde Tsi desfasoara practica

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina potrivit misiunii

specifice domeniului

Competente o Deprinderea desfasurarii activitatii profesionale intr-o unitate industriald, de cercetare sau laborator specifice

¢ Urmarirea si intelegerea unor procese reale si analiza lor

¢ Aplicarea cunostintelor dobandite in cadrul disciplinelor fundamentale, de domeniu sau de specializare la
situatia din unitatile unde se desfasoara practica.

o Evaluarea si analiza unor situatii deosebite care pot aparea in exploatarea industriala

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studii caruia ii apartine disciplina.

2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se nscrie codul prevazut in HG - privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizata anual.

4 Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatdmant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina de domeniu (DD), disciplina de specialitate (DS) sau

disciplina de domeniu si specialitate (DDS).

5 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
8 Disciplina are regimul de disciplind impusa (DI).sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru domeniile fundamentale neingineresti.




Competentele ¢ |dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a nofiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
profesionale in alimentare.

care se inscriu
competentele
specifice

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

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

* Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare
o Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor
o Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar

Competentele | e Aplicarea strategiilor de perseverents, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si

transversale in asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
care se nscriu rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
competentele domeniul alimentar.

specifice .

Aplicarea tehnicilor de interrelationare 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.

o 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 internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

« Insusirea de cétre studenti a aspectelor generale legate de industria alimentara, a
modului legat de organizarea unei sectii (intreprinderi) din domeniu si a unor operatii de
baza din industrie. De asemenea contribuie la cunoastere si utilizarea notiunilor specifice
de tehnologie, exploatarea instalatiilor si controlul productiei si al produselor

7.1 Obiectivul general al disciplinei

¢ Integrarea cunostintelor generale de inginerie mecanica, electrica si chimica asociate
7.2 Obiectivele specifice tehnologiilor specifice.

e Evaluarea comparativa a unor procese simple pe baza parametrilor specifici

8. Tematica practicii si activitati’

8.1 Tematica practicii

Tematica practicii de specialitate include studierea reglementarilor si standardelor alimentare, metodele de analiza a
alimentelor, controlul calitatii, evaluarea riscurilor, sistemele de management al sigurantei alimentelor precum HACCP,
tehnologiile de conservare si ambalare, automatizarea proceselor alimentare, analizele de caz legate de crizele de siguranta
alimentara si evaluarea impactului produselor alimentare asupra sanatatii publice.

8.2 Tipuri de activitati 8.3 Durata

Activitati aplicative

- . - . O N y 8
Notiuni generale si specifice de securitate si sanatate in munca 32
Instalatii si aparatura de baza 32
Laboratoare in analiza si controlul materiilor prime si a produselor 32

Deseuri, reziduuri, tratare si reciclare

9. Sarcinile studentului®

Observarea si implicarea in etapele de fabricatie a priduselor alimentelor, inclusiv prelucrarea, ambalarea si stocarea.
Efectuarea de teste pentru evaluarea calitatii si sigurantei produselor alimentare, precum analize chimice, fizice si microbiologice.
Colaborarea cu personalul tehnic.

Asistarea in aplicarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii, cum ar fi HACCP, pentru a asigura conformitatea cu
standardele.

Participarea la intalniri de echipa privind problemele intampinate in productie si propunerea de solutii.

Respectarea normelor de sanatate si siguranta in timpul desfasurarii activitatilor practice.

10. Evaluare

10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Ponderea criteriului Tn nota finala

7 Tipurile de activitati si durata lor se sintetizeaza potrivit Regulamentului de practica al facultatii si specificului specializarii.
8 Sarcinile studentului se sintetizeaza potrivit Regulamentului de practica al facultatii.



Proiect: Activitatea desfasurata
pe parcursul stagiului de
practica — evaluarea va fi facuta
de tutorele din unitate

Intocmirea caietului si
jurnalului de practica

Colocviu — se sustine in prezenta tutorelui din
facultate pe baza jurnalului si a caietului de practica

50%

50%

10.4 Standard minim de performanta (cerintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se verifica

indeplinirea® lor)

Scopul formativ al disciplinei este ca studentul sa-si insuseasca principii de functionare a unor echipamente industriale
si/sau aparate de laborator, sa inteleaga tehnologii de baza utilizate Tn industria alimentara si metode specifice de control si

analiza. Pentru promovarea disciplinei rezultatul colocviului trebuie sa fie calificativul ,admis”

Data completarii

Director de departament
(semnatura)

S.L.dr.ing. Andra TAMAS

Titular de curs
(semnatura)

Data avizarii in Consiliul Facultatii®

¢ Nu se va explica cum se acorda calificativul de promovare.
10 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.

Titular activitati aplicative
(semnatura)
Conf.dr.ing. Anamaria TODEA

Decan
(semnatura)

S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN




