1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatamant
superior

Univeristatea Babeg-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea

Facultatea de Chimie si Inginerie Chimica

1.3 Departamentul

Departamentul de Inginerie Chimica

1.4 Domeniul de studii

Interdisciplinar (Chimie si Inginerie Chimica)

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Procesarea si Controlul Alimentelor / Master’s Degree

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei ‘ Procesarea materiilor prime pentru industria alimentara - CIA6115

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Sanda Andrada Maicaneanu

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. ing. Sanda Andrada Mdicaneanu

2.4 Anul de studiu ‘ II ‘2.5 Semestrul ‘ 3 ‘2.6. Tipul de evaluare‘ E ‘2.7 Regimul disciplinei| Ob

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

3.1 Numar de ore pe sdptdmana

3 Din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator | 1

3.4 Total ore din planul de invatdmant 42 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 seminar/laborator | 14

Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 42
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 32
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 42
Tutoriat 14
Examinari 3
Alte activitati: .......cccuevneee -
3.7 Total ore studiu individual 133

3.8 Total ore pe semestru 175

3.9 Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Nu este cazul

4.2 de competente

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a
cursului

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
Nu va fi acceptata intarzierea

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

Studentii se vor prezenta la seminar cu telefoanele mobile inchise
Rezolvarea temelor de casa (fazele proiectului) se face pentru sedinta
urmatoare in care aceasta a fost enuntata

Predarea cu intarziere se penalizeaza cu 0,5 puncte/zi




6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

Definirea notiunilor,conceptelor, teoriilor si modelelor avansate din domeniul chimiei
alimentare si utilizarea lor adecvata in comunicarea cu alte medii profesionale
Utilizarea cunostintelor aprofundate din domeniul chimiei si ingineriei chimice pentru
explicarea si interpretarea fenomenelor asociate domeniului chimiei alimentare
Identificarea si aplicarea conceptelor, metodelor si teoriilor avansate pentru rezolvarea
problemelor noi asociate domeniului chimiei alimentare

Analiza critica a principiilor, metodelor si tehnicilor de lucru moderne si utilizarea
acestora pentru evaluarea cantitativa si calitativa a proceselor specifice chimiei
alimentare

Aplicarea conceptelor si teoriilor avansate din domeniu pentru elaborarea proiectelor si
rezolvarea problemelor specifice domeniului chimiei alimentare

Capacitatea de a concepe fluxuri tehnologice pentru procesarea a anumitor materii prime in
industria alimentara

Capacitatea de a efectua calcule tehnologice la tehnologiile studiate

Capacitatea de a intocmi un bilant de materiale pentru un proces specific de procesare a
unei materii prime in industria alimentara

Competente
transversale
[ ]

Executarea sarcinilor solicitate conform cerintelor precizate si in termenele impuse, cu
respectarea normelor de etica profesionala si de conduita morala, urmand un plan de lucru
prestabilit

Rezolvarea sarcinilor solictate in concordanta cu obiectivele generale stabilite prin
integrarea in cadrul unui grup de lucru

Informarea si documentarea permanenta in domeniul sau de activitate in limba romana
Preocuparea pentru perfectionarea rezultatelor activitatii profesionale prin implicarea in
activitatile desfasurate

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Sa familiarizeze studentii cu posibilitatile de procesare a materiilor

disciplinei prime in industria alimentara si cu calculele tehnologice ce se pot
realiza.

7.2 Obiectivele specifice e Dobandirea cunostintelor teoretice referitoare la procesarea unor

materii prime importante (cereale, sfecla de zahar, lapte, carne, peste,
legume si fructe) in industria alimenara

e Dobandirea cunostintelor referitoare la aspectele specifice ce intervin
in cadrul tehnologiilor de procesare

e Dobandirea cunostintelor referitoare la intocmirea unui flux
tehnologic, a schemelor bloc calitative si cantitative, realizarea de
calcule tehnologice si iIntocmirea unui bilant de materiale pentru un
proces specific industriei alimentare

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

8.1.1. Procesarea laptelui Prelegerea; Explicatia 2 cursuri
Conversatia; Descrierea

8.1.2. Procesarea carnii Prelegerea; Explicatia 2 cursuri
Conversatia; Descrierea

8.1.3. Procesarea pestelui Prelegerea; Explicatia 1 curs
Conversatia; Descrierea

8.1.4. Tehnologia produselor avicole Prelegerea; Explicatia 1 curs
Conversatia; Descrierea

8.1.5. Procesarea sfeclei de zahar Prelegerea; Explicatia 2 cursuri




Conversatia; Descrierea

8.1.6. Procesarea cerealelor Prelegerea; Explicatia 3 cursuri
Conversatia; Descrierea

8.1.7. Procesarea legumelor si fructelor prin procedee | Prelegerea; Explicatia 2 cursuri

nefermentative Conversatia; Descrierea

8.1.8. Tehnologia produselor apicole Prelegerea; Explicatia 1 curs

Conversatia; Descrierea

Bibliografie

1. C. Banu, Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, 2009.

2. C. Banu, Tratat de industrie alimentard. Probleme generale, Editura ASAB, 2009.
3. I. Ivan, D. Modoran, D. Silagean, C. Modoran, M. Jimborean, Tehnologia prelucrarii produselor

agroalimentare, U.T. Press, Cluj-Napoca, 2007

4. E. Racolta, Tehnologii generale in industria alimentara, Editura Risoprint, 2007.
5. M.A. Jimborean, Procesarea laptelui. Indrumator de lucrari practice, Editura Risoprint, 2009.
6. E. Racolta, Tehnologii generale in industria alimentara. Aplicatii si calcule tehnologice, Editura

Risoprint, 2006.

8.2 Seminar / laborator - Proiect

Metode de predare

Observatii

8.2.1. Stabilirea unei teme de proiectare pentru fiecare
student — si prezentarea modului de lucru

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.2. Elaborarea schemei de operatii, alegerea
materiei prime si a produsului finit ce trebuie obtinut

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.3. Stabilirea puritatii materiei prime, calculul
cantitatii de materie prima necesara si determinarea
capacitatii de productie si a consumurilor specifice

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.4. Calcule tehnologice referitoare la operatiile de
pregatire ale materiei prime

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.5. Calcule tehnologice referitoare la operatiile
principale ale procesului tehnologic. Alegerea
utilajelor

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.6. Intocmirea schemei bloc cantitative a procesului
tehnologic ales

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

8.2.7. Prezentarea raportului final in fata colegilor

Prezentare

2 ore pe fiecare
sedinta, efectuate
la 2 saptamamani

Bibliografie

1. C. Vintila, Tehnologia laptelui, a produselor avicole si apicole, Editura Waldpress, 2008.
. S.P. Cauvain, L.S. Young, Technology of breadmaking, Springer, Berlin, 2007.
. A. Tull, Food technology. An introduction, Oxford University Press, 2002.

. D. Holdsworth, R. Simpson, Thermal Processing of Packaged Foods, Springer, Berlin, 2007.
. M.G. Usturoi, Tehnologia laptelui si produselor derivate, Editura Alfa, 2008.

. C.D. Sélagean, Tehnologia carnii si a produselor din carne, Editura Risoprint, 2010.

. AM. Cozmuta, F. Pop, Tehnologia panificatiei, Editura Risoprint, 2008.
. AM. Cozmuta, F. Pop, Tehnologia produselor fainoase, Editura Risoprint, 2008.
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6. E. Racolta, Tehnologia amidonului si produselor zaharoase, Editura Risoprint, 2008.
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0. www.hyfoma.com Branches and food technologies.

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

e Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in
disciplina Procesarea materiilor prime pentru industria alimentara studentii dobandesc un bagaj
de cunostinte consistent, in concordanta cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile

prevazute in Grila 1 — RNCIS.




10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finala
10.4 Curs Corectitudinea Examen scris — accesul la 60%
raspunsurilor —Insusirea | examen este conditionat de
si Intelegerea corectd a predarea proiectului
problematicii tratate complet si sustinerea
Modul de gandire, acestuia.
corectitudinea si Intentia de frauda la examen
argumentarea solutiilor se pedepseste cu eliminarea
propuse din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare conform
regulamentului ECST al
UBB
10.5 Seminar/laborator - | Predarea proiectului Proiectul complet se preda | 40%
proiect complet cu parcurgerea in ultima saptdmana de
tuturor etapelor activitate didactica dupa
Calitatea proiectului prezentare

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atat la examen conform baremului, cat si la proiect.

e Cunoasterea a minim doud tehnologii de procesare a materiilor prime si predarea proiectului cu un
minim de 4 etape parcurse conform punctului 8.2.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

15 septembrie 2012....

Data avizarii In departament




