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Nr. din Formular USAMV-CN-0701020115
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Facultatea de Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Ingineria Produselor Alimentare

1.4.Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5.Ciclul de studii® Licenta
1.6.Specializarea/ Programul de studii Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole (TPPA)
1.7. Forma de invatamant Zi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

| Practica de domeniu

2.2. Titularul activitatilor de curs -
2.3. Titularul activitatilor de seminar Sef. Lucr.. Dr. Borsa Andrei
i i Continut? DD
2.4. Anul destudiu | 11| 25, Semestruf 1v | 2:5 TiPulde | Bvaluare - 2.7 Regirul el
evaluare continua Isciplinel Obllgat|V|tate3 DI

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

3.1. Numair de ore pe siptimaina 8.57 din care: 3.2. curs - | 3.3.seminar 8.57

3.4.Total_ ore din planul de 120 din care: 3.5.curs - | 3.6.seminar 120
invatamant

Distributia fondului de timp ore

3.4.1.Studiul dupa manual,

suport de curs, bibliografie si notite

3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteci, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

3.4.4.Tutoriala

3.4.5.Examinari

3.4.6. Alte activitati

o|Oo|Oo|o|o|o

3.7. Total ore studiu individual 0

3.8. Total ore pe semestru

120

3.9. Numairul de credite’

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Operatii si utilaje in industria alimentard, materii prime vegetale si animale

4.2. de competente Studentul trebuie sa aibad cunostinte generale de ingineria produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului | Manuale didactice: PRACTICA TEHNOLOGICA - INDRUMATOR PENTRU

ACTIVITATI PRACTICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA, ANDREI BORSA,
2020

Editura Academic Press, Cluj-Napoca

Note de laborator/seminar: pptx Andrei Borsa

Locul activitatilor: statii pilot ale FSTA/ SDE-USAMYV Cluj-Napoca/ parteneri din
sectorul privat
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Echipamente de laborator: ustensile si echipamente de analiza, echipamente de
prelucrare

Reactivi si consumabile specifice de laborator, materii prime si auxiliare
Participarea la 75% din lucrarile de laborator/seminar este o conditie pentru
participarea la examen

Software specializat: Word, Excel, PowerPoint sau echivalent

6. Competente specifice acumulate

t fesional . . . .
Competente profesionale C2 Stabileste standarde pentru instalatiile de productie

Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind de Domeniu, de cunoastere avansatd care permite consolidarea
cunostintelor obtinute la unitatile de curs prin dezvoltarea abilitatilor practice, a
aptitudinilor de comunicare si organizare ale absolventului ciclului de licenta in
concordanta cu principiile tehnologiilor alimentare.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invatimant asigura implementarea
si formarea unor concepte complexe privind solutionarea problemelor ingineresti

si tehnologice aplicate pentru a-i facilita insertia pe piata muncii.

7.2. Obiectivele specifice Sa-si insuseasca cunostintele referitoare la legislatia in vigoare si instructiunile
de securitate si sanatate in munca specifice practicii din domeniul alimentar

Sa inteleaga rolul si modul de organizare, desfagurare si evaluare a stagiului de
practica si sa utilizeze eficient si planificat diverselor cai si tehnici de invatare
Sa-si Insuseasca cunostintele referitoare la continutul fisei postului, sé inteleaga
sarcinile care deriva din aceasta, competentele cheie necesare si impartirea
compartimentelor dintr-o societate in functie de acestea.

Sa-si insugeasca cunostintele generale referitoare la managementul proceselor de
productie, managementul calitétii productiei si managementul resurselor umane
si tehnici de interrelationare in cadrul echipei

8. Continuturi

8.1.CURS Metode de predare Observatii
Numar de ore - - -

8.2.LUCRARI PRACTICE
Numar de ore — 120

Practica tehnologica intr-o unitate de profil (practica in sistem
individual sau organizat) sau intr-o statie pilot (in grupe de
maxim 6 studenti)

Observatia, explicatia,
conversatia

45 lucrari practice = 90 ore

Descrierea unitatii : denumire, adresa, istoric, domeniu de
activitate, capacitate de productie, profilul productiei
(structura sortimentald/grupe de produse), structura unitatii
(spatii tehnologice productive si neproductive, spatii
auxiliare), compartimentarea unitatii

Observatia, explicatia,
conversatia,
problematizarea

2 lucrari laborator = 4 ore

Descrierea fluxului tehnologic general de fabricatie a
produselor in unitate

Observatia, explicatia,
problematizarea,
conversatia

2 lucrari laborator = 4 ore

Descrierea materiilor prime folosite in productie (denumire,
compozitie, actiune, mod de utilizare, dozaj )

Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

2 lucrari laborator = 4 ore

Descrierea operatiilor specifice fluxului tehnologic de
fabricatie a diverselor grupe de produse.

Observatia, explicatia,
problematizarea,
conversatia

2 lucrari laborator = 4 ore
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Descrierea utilajelor utilizate Tn procesare. Analiza
comparativa cu tehnologiile existente: prezentarea
alternativelor tehnologice din literatura de specialitate

problematizarea, studiu
de caz

Explicatia, conversatia, 2 lucrari laborator = 4 ore

Descrierea activitatilor zilnice desfagurate in unitatea

respectiva

conversatia, studiu de
caz, problematizarea,

Observatia, explicatia, 2 lucrari laborator = 4 ore

Opinii/impresii proprii privind activitatea desfagurata in

unitatea respectiva (aspecte pozitive, negative, concluzii si

recomandari)

problematizarea, studiu
de caz

Explicatia, conversatia, 1 lucrare laborator = 2 ore

Proiect individual - Corelarea cunostintelor practice cu cele

teoretice si de calcul tehnologic.

Prezentare asistata 2 sedinte proiect = 4 ore

Bibliografie Obligatorie:

Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. I, Editura Tehnica, 2000
Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. 11, Editura Tehnica, 2002

Bibliografie Facultativa:

Iliescu, I. si colab. — Procese si utilaje in industria alimentara, EDP, Bucuresti, 1975
Gherman V., Utilaje pentru industria alimentara, Edit. Sincron, Cluj, 1997.
Banu, C-tin. si colab. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice 1n industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnica, Bucuresti,

1992

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

Continutul disciplinei este In concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice
Lucrarile practice sunt importante/fundamentale pentru dezvoltarea competentelor si abilitatilor de lucru ca viitori
specialisti in domeniul absolvit si tin cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Se raspunde exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de aplicabilitate si de actualitate al
continutului disciplinei (familiarizarea cu necesitatile unitatilor de industrie alimentara privind managementul productiei
se face in mod direct prin activitatile din unitati si statii pilot de profil).

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3.

Pondere din

nota finala

10.4. Curs

10.5. Seminar

Verificare pe parcurs Fise de evaluare a activitatii 60%
Verificare finald Colocviu de practicé Tn care se vor analiza
documentele de practica prezentate de 40%

catre student si prezentarea deprinderilor si
cunostintelor dobandite de acesta

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar
Prezenta 75% la lucrdri practice/seminarii este obligatorie pentru intrarea In examen

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

2

(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplind complementara).
3 Regimul disciplinei ( obligativitate )- se alege una din variantele — DI ( disciplin obligatorie) DO
(disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

4

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

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplind fundamentald), DD
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Data completirii Titular curs Titular lucriri laborator/seminarii

06.09.2024 Sef Lucr. Dr. Bor : Andrei ‘
7 :

Coordonator disciplina
Conf. Dr. Carmen Rodica Pop

}_ 1

Data avizirii in Director de departament

departament Conf. Dr. Simona Man W
12.09.2024 '

Data avizarii in Consiliul

Facultatii Decan
27.09.2024 Prof. Dr. Mudura Elena



