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I. PLAN DE INVATAMANT PE ANI DE STUDIU PENTRU SPECIALITATEA
0721.2 TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.1. Anul I, semestrul 1 (15 siptamani de studii)

Numair de ore pe
Total ore tipuri de
activitati
© <
Cod Denumirea unititii de curs / 3 _ = Forma de Nu&gar
modulului 5 § 8 3 o g 5 evaluare credite
o c = £ 8 IS o
F 189 3z S| <
kel -
2
n
F.01.0001 | Matematica inginereascd i | 400 | 99 | oo | 46 | 44 | - E 6
economica [
F.01.0.002 | Fizica aplicata 120 | 60 | 60 | 30 - 30 E 4
F.01.0.003 Geometria descriptiva 120 | 60 60 30 - 30 E 4
F.01.0.004 Studlql si tehnologia 120 | 60 60 30 i 30 E 4
materialelor
F.01.0.005 Chimia anorganica si analitica 120 | 60 60 30 14 16 E 4
G.01.0.006 Tehnol.ogn. informationale si 120 | 60 | 60 14 i 46 E 4
comunicationale
G.01.0.007 | Limba Hengleza / franceza / 120 | 60 60 i i 60 E 4
germana |
Total ore 900 | 450 | 450 (2012 1 212 30
G.01.0.008 | Educatia fizica [ 60 [ 30 [ 30 | - [ 30 | - C
1.2. Anul I, semestrul 2 (15 saptamini de studii)
Numar de ore pe
Total ore tipuri de activitati
©
. o 3 - Numar
Denumirea unititii de curs / = = - S Forma de
Cod . - O | 2 » < = de
modulului < 83 T &£ c © evaluare .
°© | S & £ = g 5] credite
S @ -
2
75
G.02.0.009 | Limba engleza / franceza /| 120 | 60 60 - - 60 E 4
germana II
F.02.0.010 Matema’tlga inginereascd  $i | 104 | g % 46 44 E 6
economica [l
F.02.0.011 Grafica inginereasca 180 | 90 90 30 - 60 E 6
F.02.0.012 Chimia organica 180 | 90 90 30 30 30 E 6
F.02.0.013 Chimia fizica 120 | 60 60 30 16 14 E 4
S.02.0.114 Biochimie 120 | 60 60 30 - 30 E 4
Total ore 900 | 450 | 450 166 220 194 6 30
G.02.0.015 | Educatia fizica IT 60 | 30 [ 30 | - [ 3 | - C
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1.3. Anul II, semestrul 3 (15 saptimani de studii)

Numair de ore pe tipuri

Total ore de activititi =
g S
= <
Denumirea unititii de curs / i 2 . 5] P Numar
Cod . - | 25l 2 » < = - P de
modulului S| 88 © = = s N | O :
o c & € = g S (3 ot credite
[ o35 O b 2 =
O = N [ e
k] - S
2 L
{13
U.03.A.016/ Filosofia si probleme filosofice
ale domeniului / 120 | 60 | 60 | 30 | 30 - - E 4
U.03.A.017 Filosofia si istoria stiintei
F.03.0.018 Bazele agriculturii durabile 150 | 75 75 46 - 29 - E 5
F.03.0.019 Chimia alimentara 120 | 60 60 | 30 16 14 - E 4
F.03.0.020 Mecanica tehnica [ 120 | 60 60 | 44 16 - - E 4
S.03.0.121 Fenomene de transfer 120 | 60 60 | 30 - 30 - E 4
F.03.0.022 Electrotehnica 90 | 45 | 45 | 30 - 15 - E 3
S.03.A.123/ Tehnologia generala a
produselor alimentare/ 180 | 90 90 60 - 15 15 E 6
S.03.A.124 Stiinta despre alimente
Total ore | 900 | 450 | 450 270 | 62 | 108 |15 7 30
450
1.4. Anul I1, semestrul 4 (15 saptaméani de studii)
Numair de ore pe
Total ore tipuri de activititi
[ e
© © a
Denumirea unititii de curs / - 2 . S | - | E=Z Numar
Cod . — O 4| 2 » < = o C© de
modulului S 88 © s c © @ S 2 .
o S = 8 £ S S Lo credite
>
{75}
F.04.0.025 Mecanica tehnica 11 120 | 60 60 | 30 - 30 - E 4
S.04.0.126 Microbiologie 120 | 60 60 | 30 - 30 - E 4
F.04.0.027 Electroqlc? si elemente de 120 | 60 60 30 ) 30 ) 4
automatica
U.04.A.028 / Constructie europeana /
U.04.A.029 Civilizatie europeana 120 ] 60 60 30 30 i i E 4
S.04.0.130 Utilaj tehnologic | 150 | 75 | 75 | 30 | 30 | 15 - E 5
U.04.A.031/ Principiile economiei de piata/ 30 30 i i E 4
U.04.A.032 Managementul proiectelor 120 | 60 | 60
F.04.0.033 Meqar}lsme si organe de 150 | 75 75 30 14 16 | 15 E 5
masini
Total ore | 900 | 450 | 450 [PAO1APAE LIS 1 g 30
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1.5. Anul II1, semestrul 5 (15 saptimani de studii)

Numiir de ore pe tipuri

Total ore de activititi @
© <
Cod Denumirea unititii de curs / I I . = S s | E = Nucigar
modulului < | 89 55 2 c < e | o3 i
S |5 33 A3 = S S | L | credite
U.05.A.034/ | Elemente de drept public /
. 12 - - E 4
U.05.A.035 | Elemente de drept privat 0| 60 60 30 30
S.05.0.136 Utilaj tehnologic Il 150 | 75 | 75 | 45 - 15 | 15 E 5
S.05.0.137 Automat!zarea proceselor 120 | 60 60 30 i 30 i E 4
tehnologice
S.05.0.138 M_lcroblologla produselor 120 1 60 | 60 | 30 | 16 | 14 ) £ 4
alimentare
F.05.0.039 Economia intreprinderii 90 45 45 30 15 - - E 3
S.05.A.140/ | Sanitdria si igiena industriala /
S.05.A.141 Siguranta alimentelor si produselor | 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
biotehnologice
S.05.A.142/ | Tehnologia produselor alimentare 1/
S.05.A.143 Tehnologia prepararii produselor 180 | 90 90 60 16 14 - E 6
oleginoase
255 | 93 | 87 | 15
Total ore | 900 | 450 | 450 7 30
450
1.6. Anul III, semestrul 6 (15 saptamani de studii)
Total ore Numar de ore Ize'tlpurl °
de activitati = Numi
Cod Denumirea unitiii de curs / g =% . = S = udnelar
modulului S |28 353 £ | | 8| R |23 :
© | €& 33 A = S S | WL D | credite
F 189 &g © | 3 § = =
F.06.0.044 Managementul intreprinderii 120 | 60 60 30 15 - 15 E 4
S.06.A.145/ | Toxicologia si securitatea
alimentard/ 120 | 60 | 60 | 30 | 15 | 15 - E 4
S.06.A.146 Bazele nutritiei
S.06.A.147/ | Tehnica si tehnologia frigului/
S.06.A.148 Refrigerarea si congelarea 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
produselor alimentare
S.06.A.149 Tehnologia produselor alimentare I | 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
S.06.A.150 | Tehnologia prepararii pastelor
fainoase
G.06.0.051 | Etica si cultura profesionala 60 30 30 16 14 - - E 2
S.06.A.152/ | Tehnologia produselor alimentare
I/
S.06.A.153 Tehnologia prelucrarii fructelor si 120 | 60 60 30 16 14 E 4
legumelor
Practica de productie i i i i
(4 sap.x 6 ore/zi = 120 ore) 240 | 120 | 120 E 8
Total ore | 900 | 450 | 450 166 | 92 330 S 15 7 30
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1.7. Anul IV, semestrul 7 (15 saptamani de studii)

Numir de ore pe

Total ore tipuri de activititi
=
> «
Denumirea unititii de curs / = 2 - S Forma Numar
Cod . — S vl 2 o I = de de
modulului [ S 3 T 2 £ o :
5] c 2| £ = g S |evaluare | credite
- o S O o o]
(@) = N [
S |
2
. .o (n
S.07.0.154 Managementul calitatii 120 60 60 30 30 ) E 4
alimentelor
S.07.0.155 Prmec}area intreprinderilor de 150 75 75 | 45 30 i E 5
ramura
S.07.A.156/ Tehnologia produselor
alimentare 1V /
S.07.A.157 Tehnologii generale n 120 60 60 30 16 14 E 4
industria fermentarii [
S.07.A.158/ Tehnologia produselor
alimentare V /
S.07.A.159/ Tehnologii generale in 180 90 % | 45 16 14 E 6
industria fermentarii I1
S.07.0.160 Tehnologia uscarii gi pastrarii 120 60 60 30 16 14 £ 4
produselor alimentare
S.07.A.161/ Analiza fizico-chimica a
alimentelor si ambalajelor / )
S.07.A.162 Analiza senzoriala a 120 60 60 30 30 E 4
produselor alimentare
S.07.0.163 Securitatea si sanatatea 1In 9 45 45 30 ) 15 E 3
munca
Totalore | 900 | 450 | 450 225 | 108 87 7 30
420
1.8. Anul IV, semestrul 8 (15 saptamani de studii)
Numar de ore pe
Total ore tipuri de activititi
=
> «
Denumirea unititii de curs / i 2 . S Forma | Numar
Cod - — o =l 2 » < = de de
modulului 3 S 9 =T £ | £ o ;
S c o £ = g & |evaluare |credite
= o oS (@] ] o]
O = N ©
S -
=
n
Practica de documentare si
cercetare
(12 saptamani X 6 ore/zi = 240 720 | 360 | 360 | - i i E 24
ore)
Proiect de licenta (investigare,
experimentare, redactare, 180 90 90 - - - E 6
sustinere publicd)
Total ore | 900 450 | 450 2 30




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

1.9. Stagiile de practica

N Stagiile de practici Semestrul Durata nr. sapt. Perioada Numa-r de
crt. [ ore credite
Practica de productie 01.06.2020-
1 Vi 41240 27.06.2020 8
Practica de documentare si 08.02.2021-
2 | cercetare VI 12/720 23.04.2021 24
TOTAL 32
1.10. Proiect de licenta
Sustinerea proiectului de
licenta: investigare, 31.06.2021-
1 . VI 1
experimentare,  redactare, 3/180 19.06.2021 6

sustinere publica

1.11. Minimul curricular initial pentru un alt domeniul la ciclul II — studii superioare de
master (la libera alegere)

Numarul de ore
Total ore pe tipuri de
S activitati <
Nr. | Denumirea unititii de curs Anul § _ Forma de Nudnelar
crt / modulului S s = o 3 S evaluare .
& c | 83T T credite
= 535 2.3 C S L
O @ g
Tehnologia generald a
1 | produselor alimentare/ 1 I | 150 | 75 | 75 | 60 - 15 E 5
Stiinta despre alimente
2 Utilaj tehnologic | IV | 150 | 75 75 45 15 15 E 5
3 | Tehnologia produselor | | 120 | 60 | 60 | 45 | - | 15 E 4
alimentare |
4 | Tehnologia produselor N | 1 |120] 60 | 60 | 30 | 16 | 14 E 4
alimentare 11
5 | Tennologia produselor N | m | 120 60 | 60 | 30 | 16 | 14 E 4
alimentare 111
g | 'ehnologia produselor N | | 120 60 | 60 | 30 | 16 | 14 E 4
alimentare 1V
Tehnologia produselor
7 . 1l IV | 120 | 60 60 30 16 14 E 4
alimentare V
Total 900 | 450 | 450 | 270 | 79 | 101 8 30

10
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1.12. Discipline facultative (la libera alegere)

Numarul de ore
_ Total ore pe tipuri de
> o e wye 3
Nr. Denumirea unititii de = activitati Forma de Numar
crt curs Anul g B E evaluare de
. —_— QO + 35 3 H
= credite
| E|2285%c|s |t |
= 8 9 &5 -g
1 Bazele culturii informatiei | | 30 10 20 - 10 - C 1
2 Cultura comunicarii | | 60 30 30 - 30 - E 2
g | Securiiatea muncil | w30 |15 ] 15|15 - | - c 1
Protectia civila
4 Informatica aplicata | 1 120 | 60 60 30 - 30 E 4
5 Statistica | 1l 90 45 45 30 15 - E 3
6 Modul sanatos de viata 1 1l 60 30 30 15 15 - E 2
7 Limba straina II | 1l 120 | 60 60 - - 60 E 4
8 Limba straina III | IV | 120 | 60 60 - - 60 E 4
9 Marketing | v 60 30 30 15 15 - E 2
10 | Bazele vetirindrici si n | v |120] 60 | 60 | 30 | 16 | 14 E 4
zootehniei animalelor
11 | Termodinamica proceselor Il V | 120 | 60 60 30 30 - E 4
12 Limba straina IV i \Y 120 | 60 60 - - 60 E 4
13 | Tehnici de moderare si m | v [ 60| 3 |3 | 14| - | 16 E 2
prezentare
14 Istoria tehnicii Il V 60 30 30 15 15 - E 2
15 Limba straind V i VI i VI i - - 60 E 4
16 In.t.roc.jucvere In cercetarea i VI 60 30 30 15 15 i E 5
stiintifica
17 | Tehnologii speciale de |\l gg | 45 | 45 | 30 | 15 | - E 3
procesare
Ingridient i ditivi
1g | ngridiente st aditivi by | 120 | 60 | 60 | 30 | 30 | - E 4
alimetari
Tehni - -
19 | ‘chmiea  stooprotectia ) 120 | 60 | 60 | 30 | - | 30 E 4
mediului ambiant
20 Limba straina VI v VIl | 120 | 60 60 - - 60 E 4
21 | Arta negocierilor v VIl | 60 30 30 - 30 - E 2
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1.13. Planul pentru modulul psihopedagogic

Numirul de ore
Total ore pe tipuri de
activitati Forma Numar
Nr. crt. Denumirea unititii de curs _ 2. 58 de de
s 3 .
g g 2 g E c s L evaluare | credite
o° 2
1 Pedagogie 120 | 60 60 30 30 - E 4
2 Psihologie 120 | 60 60 30 30 - E 4
3 Etica si cultura profesionala 60 30 30 16 14 - E 2
4 Psihologia varstelor
Stresul ign mediul educational 150 175 s 45 30 i E S
5 Dirigentie. Educatie incluziva 150 | 75 75 30 45 - E 5
6 Dldactlcgdlsmplmelor tehnico- 180 | 90 90 44 16 30 E 6
tehnologice
7 Management educational 120 | 60 60 30 30 - E 4
Total | 900 | 450 | 450 | 225 | 195 | 30 7 30
1.14. Stagiile de practica pentru modulul psihopedagogic
Nr. Stagiile de practica Semestrul Durata nr. Perioada Numiir de
crt. sipt. / ore credite
Practica de initiere in 01.09.2016-
1. pedagogie ’ I 15/30 17.12.2016 1
(1 ord/sapt.)
Practica de initiere in 06.02.2017-
2. psihologie ’ I 15/30 27.05.2017 1
(1 ord/sapt)
01.09.2017-
3. Practica tehnologica Il 15/120 16.12.2017 4
(4 ord/sapt.)
. o 4240 01.07.2018-
4, Practica in tabere de odihna v 96.07.2018 8
. . . 04.02.2019-
5. Practica de creatie tehnica VI 2/120 15.02.2019; 4
Practica pedagogica la 6 /360 18.02.2019-
6. disciplinele tehnico- VI 29.03.2019; 12
tehnologice
TOTAL 30
Total modulul psihopedagogic 60
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1. NOTA EXPLICATIVA

2.1. Generalitati

Planul de invatamant este documentul reglator de baza care defineste obiectivele generale, structura
procesului de Invatamant, finalitatile si continutul formarii initiale a unui inginer in domeniul
tehnologiei produseelor alimentare.

Planul de invatdmant cuprinde:

I.  planul de invatamant propriu zis;

Il. nota explicativa la planul de invatdmant.

Planul de invatamant a fost elaborat in conformitate cu cerintele:

(1) Codului educatiei al Republicii Moldova nr. 152 din 17 iulie 2014 (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2014, nr. 319-324, art. 634);

(2) Legii nr. 142-XVI din 07 iulie 2005 privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor de
formare profesionald si al specialitatilor pentru pregétirea cadrelor in institutiile de Tnvatamant
superior, ciclul I;

(3) Regulamentului de organizare a studiilor in invatamantul superior in baza Sistemului National
de Credite de Studiu, aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei nr. 1046 din 29 octombrie 2015;

(4) Planului-cadru pentru studii superioare (ciclul I — Licenta, ciclul Il — Master, studii integrate,
ciclul 11l — Doctorat), aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei nr. 1045 din 29 octombrie 2015;

(5) Cadrului National al Calificarilor al Republicii Moldova si Cadrului National al Calificarilor
pentru invatdmantul superior pe domenii de formare profesionald, aprobate prin Ordinul Ministerului
Educatiei nr. 934 din 29 decembrie 2010.

La elaborarea planului de Invatamant s-a tinut cont de experienta de pregatire a profesorilor de la
Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului si de experienta de pregétire a specialistilor de
profiluri inrudite la facultatile altor universitati.

Studiile se finalizeaza cu sustinerea proiectului de licenta. Absolventilor programului de studii li
se confera titlul de Inginer Licentiat. Titularul diplomei de licenta are acces la studiile de masterat si,
dupa finalizarea acestora, la studiile de doctorat.

2.2. Conceptia pregatirii specialistului
Argumente privind solicitarea specialistului pe piata muncii

Actualmente, prepararea produselor alimentare, se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor moderne,
a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesitad specialisti de Tnalta calificare pentru organizarea si
dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societatii, o exploatare corectd si optimala a
tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor standardelor in
vigoare, toate impreuna asigurand o protectie majord a consumatorului. Totodatd, pe parcursul
dezvoltarii intreprinderilor apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor), utilajului,
aparatajului etc., venite din Uniunea Europeana, care de asemenea necesita specialisti calificati in
domeniul preparirii produselor alimentare. In Republica Moldova sunt foarte multe intreprinderi axate
pe industria alimentara, una din cauze totusi fiind faptul cd Moldova este o tara agrara. Fiind realizata
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o0 cercetare a pietii muncii aceasta demonstreazad ca marea majoritate a Intreprinderilor de produse
alimentare din Republica Moldova, necesita ingineri calificati in domeniul respectiv atat la moment,
cat si in viitorul apropiat.

Calificarea specialistului

Conform cadrului calificarilor a invatamantului superior absolventul poate activa in calitate de
inginer calitate, inginer completarea utilajelor, inginer implementarea tehnicii si tehnologiei noi,
inginer incercari, inginer la mecanizarea si automatizarea proceselor de productie, inginer tehnolog,
inginer microbiolog, inginer informatie tehnico-stiingifica, sef schimb, inginer pentru pregatirea
productiei, inginer de standardizare, maistru sector, maistru sectie, preparator semipreparate
alimentare, preparator semipreparate carne, tehnolog, maistru laborator de productie, manager
industrie, subinginer in industria alimentara, sef productie (in industrie), branzar, afumator branza tip
salam, maistru-branzar, maistru la prepararea produselor lactate integrale si acide, maistru — modelator
biscuiti, preparator semipreparate alimentare, sarator in industria alimentara, merceolog, manager,
inginer normarea muncii, inginer organizarea muncii, profesor in invatamantul secundar profesional.

Finalitatile formarii

In conformitate cu Cadrul National al Calificarilor misiunea acestui program de studii este
formarea profesionala a specialistilor pentru conceptia de industrializare a produselor alimentare prin
tehnologiile integrate ,,produs-proces”.

Cadrul National al Calificarilor prevede pentru domeniul Tehnologia produselor alimentare
competente transversale si prrofesionale pe care trebuie sa le posede un specialist in domeniu.

Printre competentele profesionale, prezente in Cadrul Calificérilor, care formeaza specialistul in
acest domeniu, pot fi enumarate urmatoarele: sa conceapa functional si constructiv produse industriale
si componentele lor; sa utilizeze solutii constructiv-functionale cunoscute in situatii noi; sd proiecteze
procese tehnologice si sd organizeze procesele de fabricare in situatii deosebite; sd conceapa sisteme
de productie, elementele lor, sa organizeze exploatarea si mentenanta; sa gestioneze si sd execute
managementul proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii; sa conceapa creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse industrial; sa realizeze
eficient inovatii, transferul tehnologic si Tmbunatatirea continud; sa fie capabil sa utilizeze
independent calculatorul pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea proceselor si
fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator; sd activeze in contextul
constrangerilor de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate; sa aprecieze
clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti; sa identifice esenta proceselor si problemelor
ingineresti, sa constituie modele de lucru, sa realizeze adecvat simplificari si aproximari, sd realizeze
o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii; sa fie familiarizat cu cele mai importante metode
de cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sd descrie, sa
analizeze si sa evalueze critic rezultatele.

Aceste competente profesionale cat si competentele transversal pot fi generalizate si aranjate pe
descriptorii dupa cum va urma mai jos.
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Termenul de studii si structura anilor de studii

In corespundere cu cerintele Planului-cadru pentru studii superioare (ciclul | — Licentd, ciclul II
— Master, studii integrate, ciclul 11l — Doctorat), aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei nr. 1045
din 29 octombrie 2015, durata studiilor superioare de licenta (ciclul I), Invatdmant cu frecventa la zi
este de 4 ani, respectiv 240 credite ECTS.

Anul de studii este divizat in doua semestre a cate 15 saptamini fiecare.

Anul I universitar are urmatoarea structura.

- semestrul I: 15 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptamanal; 4
sdptamani sesiune de examene; 3 saptamani vacanta de iarna;

- semestrul II: 15 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptamanal; 4
sdptamani sesiune de examene; 1 saptimana vacanta de primavara, 8 saptdmani vacanta de vara.

Anul Il universitar are urmatoarea structurd:

- semestrul III: 15 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptamanal; 4
saptamani sesiune de examene; 3 saptamani vacanta de iarna;

- semestrul IV: 15 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptamanal; 4
saptamani sesiune de examene; 1 saptamana vacanta de primavara, 8 saptamani vacanta de vara.

Anul Il universitar are urmatoarea structura:

- semestrul V: 15 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore sdaptamanal; 4
sdptamani sesiune de examene; 3 saptamani vacanta de iarna;

- semestrul VI: 11 saptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore sdptimanal; 4
sdptamani practica de productie; 4 saptamani sesiune de examene; 3 sdptimani vacanta de iarna.

Anul IV universitar are urmatoarea structura.:

- semestrul VII: 15 sdptamani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptdmanal; 4
saptdmani sesiune de examene; 3 sdptdmani vacanta de iarna;

- semestrul VIII: 12 saptdmani practica de documentare §i cercetare; 3 sdaptdmani de studiu
independent pentru definitivarea si redactarea finald a tezei de licentd, 3 sdptamani sesiune de
examene; 1 sdptamand vacanta de primavara.

Numarul total de ore de studiu prevazute in plan — 7200, ceea ce este echivalent cu 240 de credite.
Numarul de ore de contact direct — 3600; numarul orelor de lucru independent — 3600.

Componentei de discipline fundamentale (F) in plan i revin 80 de credite ECTS.

Pentru componenta de formare a abilititilor si competentelor generale (G) planul prevede 14
credite ECTS.

Pentru componenta de orientare socioumanistica (U) planul prevede 16 credite ECTS.

Pentru componenta de orientare spre specialitate (S) planul prevede 92 de credite ECTS.

Specializarea
Planul prevede formarea la o singura specialitate: 541.2 Tehnologia produselor alimentare.

15



Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Proiecte de an

Pe parcursul studiilor studentii realizeaza doud teze anuale si trei proiecte: in semestrul III, in
cadrul unitatii de curs ,,Tehnologia generald a produselor alimentare” si in semestrul VI, in cadrul
unitatii de curs ,,Managementul intreprinderii”, se realizeaza tezd; iar proiecte se realizeaza in
semestrul IV, in cadrul unitaii de curs ,,Mecanisme §i organe de masini”’; in semestrul V, in cadrul
unitatii de curs ,,Utilaj tehnologic II”’; si Th semestrul VI ca unitate aparte. Proiectele si tezele anuale
prevad formarea la studenti a capacitatilor de analiza, de proiectare, de modernizare a diferitor tipuri
de piese, mecanisme, procese, sisteme tehnice, tehnologii precum si a capacitatilor de calcul
economic, de cautare a informatiilor, de prezentare publica a tezelor/proiectelor elaborate.

Organizarea practicii studentilor

Practica de productie se realizeaza la fabrici, uzine etc. cu care colaboreaza Catedra de stiinte
fizice si ingineresti in vederea formarii specialistilor in domeniu. Aceste practici au ca scop
aprofundarea si implementarea cunostintelor teoretice acumulate pe parcursul semestrului sau anilor
de studii 1n activitatea practica a organizatiilor sau companiilor din domeniu.

Practica este precedata de o conferinta de initiere si se finalizeaza cu o conferinta de totalizare a
practicii prin prezentarea raportului in fata unei comisii stabilite de catedra.

Practica de documentare si cercetare se desfdsoard in doud etape prima etapa se desfasoara pe
parcursul a 8 saptamani la Intreprindere in care studentul se documenteaza si efectueaza cercetari
asupra proiectului de licentd, iar a doua etapa de 4 saptamani are loc in intreprindere sau in
laboratoarele catedrei, in functie de tematica proiectului de licenta.

Evaluarea studentilor
Planul de invatdmint prevede urmatoarele tipuri si modalitati de evaluare a finalitétilor de studii:
- evaluarea curenta: testare, referat, proiect, raport, prezentari, fise tehnologice, portofolii etc.
- evaluarea finala a unitdtilor de curs: examinare orald, examinare in scris, examinare
combinatd, portofoliu, proiect etc.

Proiect de licenta

Studiile se finalizeaza cu sustinerea publica a proiectului de licenta. La sustinerea proiectului de
licenta sunt admisi absolventii care au realizat integral prevederile planului de invatamant si care au
sustinut cu succes prezentarea preventiva a proiectului de licenta in fata colectivului catedrei de stiinte
fizice si ingineresti.

Proiectul de licentd consta in sistematizarea si aprofundarea cunostintelor teoretice si practice ale
studentilor, in scopul proiectarii, elabordrii, optimizarii unui produs sau proces din cadrul unei
intreprinderi, ludnd in consideratie aspectul economic, gestiunea si managementul resurselor
intreprinderii. Proiectul de licenta este o initiere a viitorului specialist in domeniul ingineresc si are
un caracter de cercetare.

Tematica proiectelor de licenta este elaborata de catedra de stiinte fizice si ingineresti impreuna
cu intreprinderile cu care colaboreaza si este propusa studentilor pe parcursul semestrului VI de studii.
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Tematica proiectelor de licenta si conducatorii stiintifici sunt aprobati la sedinta Consiliului Facultatii
de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului.

Proiectul de licentd prezentat pentru sustinerea publica este insotitd de avizul conducétorului
stiintific.

Sustinerea proiectului de licenta are loc la sedinta deschisa a Comisiei de Licenta.

Credite

Creditele se alocd pe unitati de curs / module si alte activitati (stagii de practica, teza de an si teza
de licentd) care sunt evaluate independent. Un credit se aloca pentru 30 ore de studiu.

Creditele reflectd munca depusa de student pentru insusirea unei unitati de curs / modul, sub toate
aspectele (prelegeri, seminare, ore practice, lucrari de laborator, studii individuale, stagii de practica,
elaborarea proiectelor, sustinerea probelor de evaluare). Creditele acordate unei discipline au valori
intregi cuprinse intre 2 si 6 credite de studiu.

Prin acordarea de credite se certifica faptul ca pentru rezultatul obtinut la evaluare a fost realizat
volumul de munca prevazut de actualul plan de invatamant.

Actualizarea planului de invatimant

Planul de invatamant pentru specialitatea 541.2 Tehnologia produselor alimentare este analizat si
actualizat anual, dupa caz. Anual, in luna mai, se organizeaza chestionarea studentilor si absolventilor
programului 1n vederea determindrii punctelor tari si ale celor slabe ale programului. Responsabilul
de program monitorizeaza administrarea chestionarelor. in acest scop sunt elaborate chestionare
pentru studentii de la ciclul licentd si pentru cei care 1si fac studiile la master si pot sd-si exprime
parerea deja in baza unei experiente de lucru (chestionarea se face online asigurandu-se anonimatul
respondentilor).

De asemenea se efectueaza analize si discutii cu intreprinderile partenere in vederea ameliorarii
planului de Tnvatamant si curriculumurile unitatilor de curs.

In urma analizei chestionarelor si in rezultatul propunerilor inaintate de citre managerii
intreprinderilor, precum si a celor inaintate de cadrele didactice implicate 1n acest program de studii,
se actualizeazd planul de Invatamant, introducandu-se cursuri optionale / module de studii noi, se
revede numarul de credite ECTS la discipline si repartizarea lor pe semestre.

Modificarea planului de invdtamant se realizeazd la Catedra de stiinte fizice §i ingineresti si se
aproba de Consiliul Facultatii de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului. Revizuirea / actualizarea
planurilor de invatamant este validatd de Senatul USARB si prezentatd, o datd la 5 ani, spre
coordonare, Ministerului Educatiei.

Planul de invatamant a fost aprobat la sedinta Catedrei de stiinte fizice si ingineresti, proces-
verbal nr. 19 din 27.06.2017 si Sedinta Consiliului Facultatii de Stiinte Reale, Economice si ale
Mediului, proces-verbal nr. 15 din 27.06.2017.
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I11. DESCRIEREA FINALITATILOR DE STUDII SI A COMPETENTELOR

3.1. Finalititile programului de studii exprimate prin competentele profesionale si
competentele transversale

Competente | CP1 CP2 CP3 CP4 CP5 CP6
profesionale | Familiarizare | Identificarea Utilizarea Conceperea Proiectarea Activarea n
acucele mai | esentei independenta a | creativd, prin | proceselor contextul de
importante proceselor si calculatorului | functionalitate | tehnologice ordin
metode de problemelor pentru si aspect | organizand tehnico-
cercetare ingineresti modelarea 2D | estetic, a | procesele de | economic, de
experimental | prin posibila si 3D a | produselor fabricare prin | timp, de
Descriptori a, descrierea, | constituire produselor, industriale si | executarea mediu,
de analiza si (dupa caz) a modelarea componentelo | adecvata a | social, etic,
nivel ai evaluarea modelelor de proceselor si |r lor, | managementul | de sanitate in
elementelor critica a lucru, prin fenomenelor sistemelor de | ui proceselor | situatii
structurale experimentel | realizarea cu ajutorul | productie si | de conceptie, | deosebite si
ale or realizate adecvata a programelor elementele de utilizarea
competentelo | independent | simplificérillor | de proiectare | lor, realizdnd | industrializare | solutiilor
r n scopul si asistata de | nu numai | a produselor | cunoscute n
profesionale | aprecierii aproximarilor, | calculator 1n | organizarea industriale, a | situatii noi.
gradului de finisata cu o situatii exploatarii si | resurselor
complexitate | gandire critic a | deosebite, dar | mentenantei intreprinderii,
al evaluarii analogice, ce | lor, dar si|in situatii
problemelor rezultatelor permit inovarea, deosebite, dar
ingineresti in | modeldrii. utilizarea transferul analogice, si
situatii solutiilor  si | tehnologic si | utilizarea
deosebite, dar procedurilor imbunatatirea | solutiilor
analogice, si cunoscute  Tn | continud a lor, | cunoscute 1n
utilizarea situatii noi. in situatii | situatii noi.
solutiilor deosebite, dar
cunoscute Tn analogice, si
situatii noi. utilizarea
solutiilor
cunoscute  n
situatii noi.
CUNOSTINTE
1.Cunoastere | CP1.1 CpP2.1 CP3.1 CP4.1 CP5.1 CP6.1
a, intelegerea | Identificarea | ldentificarea Descrierea Descrierea Definirea Definirea
conceptelor, | adecvatd a materialelor conceptelor, teoriilor, conceptelor, conceptelor,
teoriilor si conceptelor, precum si teoriilor, metodelor si teoriilor, teoriilor,
metodelor de | principiilor, destinatiei, metodelor de principiilor metodelor si metodelor si
baza ale teoriilor si constructiei, baza din fundamentale | principiilor de | principiilor
domeniului metodelor de | principiului de | domeniul ale conceperii | baza ale de baza care
si ale ariei de | baza din functionare a | programarii in | si proiectarii proiectarilor influenteaza
specializare; | stiinte utilajelor, scopul produselor, proceselor asupra
utilizarea lor | fundamentale | echipamentelo | utilizarii sistemelor tehnologice constrangeril
adecvata in si din r din industria tehnice industriale si or tehnico-
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comunicarea | domeniul alimentardiin | In gestiondrii economice,
profesionalid | tehnologiei n scopul comunicarea proceselor de timp, de
produselor utilizérii lor in | profesionala industriale mediu social,
alimentare ih | comunicarea specifice etic, de
scopul profesionala. domeniului sanatate
utilizarii lor utilizate in
n comunicarea
comunicarea profesionald
profesionala
2. Utilizarea | CP1.2 CP2.2 CP3.2 CP4.2 CP5.2 CP6.2
cunostintelor | Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea
de baza cunostintelor | cunostintelor cunostintelor cunostintelor | cunostintelor cunostintelor
pentru de baza din din stiintele de baza de baza pentru | de baza pentru | de baza
explicarea si | disciplinele ingineresti de | asociate explicarea si explicarea si pentru
interpretarea | fundamentale | baza pentru programelor interpretarea interpretarea explicarea si
unor variate | pentru explicarea software, diferitelor diferitor tipuri | interpretarea
tipuri de explicarea principiilor de | tehnologiilor tipuri produse, | de procese problemelor
concepte, detaliata si functionare a | digitale pentru | sisteme tehnologice de | care apar la
situatii, interpretarea | sistemelor explicarea si tehnice. fabricare si a proiectarea,
procese, rezultatelor tehnice si interpretarea elementelor de | planificarea,
proiecte etc. | teoretice, interpretarea problemelor management exploatarea
asociate fenomenelor | unor variate care apar in proceselor,
domeniului sau tipuri de proiectarea produselor Tn
proceselor concepte, asistata de contextul
specifice situatii, calculator a constrangeril
tehnologiei procese, produselor, or
produselor proiecte proceselor si economice,
alimentare utilizand tehnologiilor de timp,
limbajul grafic mediu,
si ingineresc. sanatate.
ABILITATI
3. Aplicarea | CP1.3 CP2.3 CP3.3 CP4.3 CP5.3 CP6.3
unor Aplicarea Aplicarea de Aplicarea de Aplicareade | Aplicarea de Aplicarea de
principii si cunostintelor | principii si principii si principii si principii si principii si
metode de din metode din metode de metode de metode de metode de
bazi pentru | disciplinele stiintele bazd din baza pentru baza din baza pentru
rezolvarea fundamentale | ingineresti de tehnologiile conceperea si | domeniul realizarea
de probleme | side baza pentru digitale pentru | proiectarea ingineriei si proceselor
/ situatii bine | specialitate rezolvarea de modelarea, produselor managementul | industriale
definite, pentru probleme ce tin | proiectarea, industriale, ui pentru respectand
tipice calcule, de calculele de | asistata de sistemelor proiectarea conditiile
domeniului analize, rezistenta, calculator a tehnice si proceselor impuse de
in conditii de | evaluari dimensionari, tehnologiilor, | componentele | tehnologice societate,
asistenta critice in stabilirea produselor si lor lund Tn mediu,
calificata situatii tipice | conditiilor proceselor consideratie protectia
domeniului In | tehnice, automate si exploatorea si muncii in
conditii de stabilirea neautomate mentenanta conditii de
concordantei lor.
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asistenta dintre specifice asistentd
calificata caracteristicile | domeniului calificata
prescrise si
rolul functional
in situatii bine
definite
specifice
ingineriei
alimentare
4. Utilizarea | CP1.4 CpP24 CP3.4 CP4.4 CP5.4 CP6.4
adecvata de Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea
criterii si adecvata de adecvata de adecvata de adecvata de adecvata de adecvata de
metode criterii si criterii si criterii si criterii si criterii si criterii si
standard de | metode metode metode metode metode metode
evaluare, standard de standard de standard de standard de standard de standard de
pentru a evaluare, din evaluare, din evaluare, evaluare, evaluare, evaluare,
aprecia disciplinele stiintele pentru a pentru a pentru a pentru a
calitatea fundamentale | ingineresti de aprecia aprecia aprecia aprecia
unor si specialitate | baza pentru calitatea, calitatea, calitatea, calitatea,
procese, pentru identificarea avantajele si avantajele si avantajele si avantajele si
programe, determinarea, | modelarea, limitele limitele limitele limitele
proiecte, analizarea, experimentarea | tehnologilor produselor si | proceselor metodelor de
concepte, modelarea si analiza si digitale in sistemelor tehnologice planificare,
metode si aprecierea aprecierea vederea tehnice proiectate gestionare si
teorii calitativa a calitativa si utilizarii lor la | creativ exploatare a
parametrilor cantitativa a realizarea concepute proceselor
caracteristici aspectelor, sarcinilor precum si
n scopul fenomenelor si | specifice asigurarii
interpretarii parametrilor domeniului calitdtii in
rezultatelor definitorii, conditiile
proceselor si precum si tenico-
problemelor culegerea de economice i
ingineresti date, sociale
prelucrarea si
interpretarea
rezultatelor
specifice
domeniului
tinand cont de
economicitatea
produsului
5.Elaborarea | CP1.5 CP2.5 CP3.5 CP4.5 CP5.5 CP6.5
de proiecte Elaborarea de | Elaborarea de Elaborarea de | Elaborareade | Elaborareade | Elaborarea
profesionale | modele si proiecte proiecte proiecte de proiecte proiectelor
cu utilizarea | proiecte profesionale profesionale produs si profesionale profesionale
unor profesionale | specifice specifice sistem tehnic | de procese cu utilizarea
principii si specifice activitatii domeniului, pe | inovativ cu tehnologice principiilor si
metode economice si baza selectarii, | utilizarea industrializate | metodelor
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consacrate in | tehnologiei ingineresti pe combindrii §i | principiilor si | cu utilizarea sociale,
domeniu produselor baza selectarii, | utilizarii de metode lor metodelor si tehnico-
alimentare combindrii si principii, consacrate in | principiilor eonomice, de
ingineriei pe | utilizarii metode, domeniu consacrate mediu,
baza cunostintelor, tehnologii domeniului sanatate cu
identificérii, | principiilor si digitale, ingineriei si asigurarea
selectarii si metodelor din sisteme managementul | calitatii lor
utilizarii stiintele de baza | informatice si ui
principiilor, si dindomeniul | instrumente
metodelor tehnologiei software
recomandate | produselor consacrate n
si solutiilor alimentare domeniu
consacrate
Standarde Cunoagterea | Rezolvarea Rezolvarea Proiectarea Proiectarea Rezolvarea
minimale de | notiunilor, corectaaunor | corectd a unor | unui produs unui proces problemelor
performanta | rezultatelor probleme de probleme industrial, tehnologic de | de
pentru teoretice complexitate specifice de sistem tehnic | fabricare complexitate
evaluarea fundamentale | medie care complexitate in conditiile medie
competentei: | si aplicarea necesita medie de unor date referitoare la
acestora in elaborarea unui | programare, impuse proiectarea,
determinarea | model sau prelucrare de planificarea,
gradului de proces tipic date conducerea
complexitate | ingineresc experimentale, si
al modelarea in exploatarea
problemelor 2D,3D a proceselor in
ingineresti produselor, contextul
proceselor costrangerilo
industriale. r tehnico-
economice,
de mediu,
etic si social
Descriptori
de nivel ai Competente transversale Standarde minimale de performanti pentru
competente- evaluarea competentei
lor

transversale

6.Executarea
responsabila
a sarcinilor
profesionale,
in conditii de
autonomie
restransa si
asistenta
calificata

CT1

Aplicarea regulilor de muncd riguroasa si
eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru
valorificarea optimd si creativa a propriului
potential in situatii specifice, cu respectarea
principiilor si a normelor de etica profesionala.

Realizarea proiectelor planificate in cadrul
unitatilor de curs, tezei de an si a tezei de licenta
cu utilizarea corecta a surselor bibliografice,
normativelor, standardelor si  metodelor
specifice, in conditii de autonomie restransa si
asistentd  calificata,
acestora.

precum $i  sustinerea

7.Familiariza
reacu
rolurile si

CT2
Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor
organizate in echipa.

Realizarea in grup a unor lucréri sau proiecte de
complexitate medie, cu identificarea si
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activitatile descrierea adecvatd a rolurilor profesionale la
specifice nivelul echipei si respectarea principalelor
muncii Tn atribute ale muncii in echipa.

echipa si

distribuirea

de sarcini

pentru

nivelurile

subordonate

8.Constientiz | CT3

area nevoii Identificarea oportunitatilor de formare continud | Identificarea nevoii de formare profesionald, cu
de formare si valorificarea eficientd a resurselor si tehnicilor | analiza satisficdtoare a propriei activitafi de
continua; de invatare pentru propria dezvoltare. formare si a nivelului de dezvoltare profesionala,
utilizarea si utilizarea adecvati a resurselor de comunicare

eficienta a
resurselor si
tehnicilor de
invitare,
pentru
dezvoltarea
personala si
profesionala

si formare profesionala (Internet, e-mail, baze de
date, cursuri on-line etc.)

3.2. Matricea corelatiilor dintre competentele profesionale si transversale si unitatile de
curs / module incluse Tn planul de inviatimant

) . Competente
: = Competente profesionale H
Codul Unitatea de curs 1% : transversale
w 5|CP cp2 CP|CP | CP|CP|CTICT|CT
1 3 4 5 6 1 |12 |3
F01.0.001 Matemapga inginereascd i | 6 + +
economica |
F.01.0.002 Fizica aplicatd I 4 + +
F.01.0.003 Geometria descriptiva I 4 + + +
F.01.0.004 Studu.ll si tehnologia | 4 + + + + +
materialelor
F.01.0.005 Chimia anorganica si analitica I 4 + + +
G.01.0.006 Tehnol.ogn. informationale si | 4 + + + +
comunicationale
G.01.0.007 Limba straina [ I 4 + + + +
G.02.0.009 Limba straina Il I 4 + + + +
F.02.0.010 Matematica inginereasca si
. I 6 + +
economicd I
F.02.0.011 Grafica inginereasca I 6 + + + + + + +
F.02.0.012 Chimia organica I 6 + + +
F.02.0.013 Chimia fizica 1 4 + + + +
S.02.0.114 Biochimie 1 4 + + +
U.03.A.016/ Filosofia si probleme filosofice
ale domeniului / i 4 + + +
U.03.A.017 Filosofia si istoria stiintei
F.03.0.018 Bazele agriculturii durabile Il 5 + +
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F.03.0.019 Chimia alimentara 11 4 + + + +
F.03.0.021 Mecanica tehnica I 11 4 + + + +
S.03.0.122 Fenomene de transfer i 4 + + + +
F.03.0.023 Electrotehnica i 3 + + +
S.03.A.124/ Tehnologia generala a
produselor alimentare/ 11| 6 + + +
S.03.A.125 Stiinta despre alimente
F.04.0.026 | Mecanica tehnica II v 4 + + +
S.04.0.127 | Microbiologie v 4 + + +
F.04.0.028 Electrogic? si elemente de v 4 + + + +
automatica
U.04.A.029/ | Constructie europeana / v 4 + +
U.04.A.030 Civilizatie europeana
S.04.0.131 | Utilaj tehnologic | v 5 + + +
U.04.A.032/ | Principiile economiei de piata/
Managementul proiectelor v 4 + +
U.04.A.033
F.04.0.034 Megagisme si organe de v 5 + + + +
masini
U.05.A.035/ | Elemente de drept public / v 4 + +
U.05.A.036 Elemente de drept privat
S.05.0.137 | Utilaj tehnologic Il V 5 + + +
S.05.0.138 | Automatizarea proceselor
tehnologice v 4 * + * +
S.05.0.139 M_lcroblologla produselor v 4 + + +
alimentare
F.05.0.040 | Economia intreprinderii V 3 + + +
S.05.A.141/ | Sanitaria si igiena industriala /
Siguranta  alimentelor  si v 4 + + +
S.05.A.142 | produselor biotehnologice
S.05.A.143/ | Tehnologia produselor
alimentare 1/
S.05.A.144 | Tehnologia prepararii \4 6 + + + +
produselor oleginoase
F.06.0.045 Managementul intreprinderii VI 4 + + + +
S.06.A.146/ Toxicologia si securitatea
alimentara/ VI 4 + +
S.06.A.147 Bazele nutritiei
S.06.A.148/ Tehnica si tehnologia frigului/
Refrigerarea si congelarea Vi 4 + + + +
S.06.A.149 produselor alimentare
S.06.A.150 Tehnologia produselor 4
alimentare 11/
S.06.A.151 Tehnologia prepararii pastelor Vi * * * *
fainoase
G.06.0.052 Etica si cultura profesionald VI 2 + +
S.06.A.153/ Tehnologia produselor
alimentare 111/
S.06.A.154 Tehnologia prelucrarii Vi 4 + + + +
fructelor si legumelor
Practica de productie
(4 sip.x 6 ore/zi = 120 ore) vi |8 * A A
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S.07.0.155 Managementul calitatii

. VI 4 +

alimentelor

S.07.0.156 Prmec}area intreprinderilor de VII 5 + +
ramura

S.07.A.157/ Tehnologia produselor
alimentare 1V /

S.07.A.158 Tehnologii generale n Vil 4 * *
industria fermentarii I

S.07.A.159/ Tehnologia produselor
alimentare V /

S.07.A.160/ Tehnologii generale in Vil 6 * *
industria fermentarii 11

S.07.0.161 Tehnologia uscarii si pastrarii VI 4 + + +
produselor alimentare

S.07.A.162/ Analiza fizico-chimica a
alimentelor si ambalajelor / VI 4 +

S.07.A.163 Analiza senzoriala a
produselor alimentare

S.07.0.164 Securltatea si sdnatatea in VI 3 + +
munci
Practica de documentare si
cercetare
(12 saptamani x 6 ore/zi=240 | VW' [ 24 |+ | F P
ore)
Proiect de licenta (investigare,
experimentare, redactare, VIl 6 + + + + +

sustinere publica)
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IV. FISELE UNITATILOR DE CURS DIN CADRUL SPECIALITATII
0721.2 TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

4.1. UNITATI DE CURS INCLUSE INCLUSE iN PLANUL DE iNVATAMANT

FISA UNITATII DE CURS MATEMATICA INGINEREASCA SI ECONOMICA I

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.001

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de matematica si informatica

Numair de credite ECTS: 6 credite ECTS

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 1

Titulari de curs: dr., conf. univ. Corina Negara

Descrierea succinta a corelirii/integrarii cursului cu/in programul de studii: Unitatea de curs
,Matematica inginereasca si economica I”” are scopul de a dezvolta capacitatea de rezolvare a
problemelor fizice, tehnice si economice prin intermediul instrumentelor matematice si de a forma
abilitatile de determinare a tipului de probleme din diverse domenii si de rezolvare a acestora,
utilizind diverse metode matematice. Continuturile acestui curs contribuie la realizarea unui
caracter formativ al viitorilor specialisti in inginerie.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionale:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finele studierii cursului studentul va fi capabil:

e Utilizarea cunostintelor de bazd din matematica aplicatd pentru explicarea si interpretarea
anumitor situatii si procese asociate domeniului;

o Insusirea unor cunostinte fundamentale din algebra liniard si geometria analitica si utilizarea
lor in rezolvarea unor probleme;

25




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

¢ Insusirea unor cunostinte fundamentale de calcul diferential si integral pentru functii reale de
una sau mai multe variabile si utilizarea lor in rezolvarea unor probleme;

e Analiza comparativa a solutiilor pentru rezolvarea problemelor fizice, tehnice si economice;

e Sa formuleze concluzii referitoare la problemele ce pot fi solutionate, aplicind cunostintele si
deprinderile formate in cadrul cursului;

e Sa aplice cunostintele fundamentale dobindite Tn cadrul studierii cursului in diverse domenii
ale activitatii profesionale;

e Congtientizarea importantei instrumentelor de calcul diferential si integral in abordarea
modelarii si rezolvarii unor probleme reale fizice, tehnice si economice.

Teme de bazi: Unitatea de invitare 1. Algebra liniara. Matrice. Determinanti. Sisteme de
ecuatii liniare. Unitatea de invatare 2. Geometria analitica. Vectori. Spatiu vectorial. Proiectia
vectorului pe o axa si pe un vector. Dreapta in plan. Ecuatii ale dreptei. Planul. Ecuatii ale planului.
Conditiile de paralelism si perpendicularitate. Dreapta in spatiu. Pozitia reciproca a dreptei si
planului. Linii de ordinul II. Suprafete de ordinul II. Unitatea de inviatare 3. Functii de o
variabila. Derivata functiei de o variabila. Aplicatii. Definitia functiei de o variabila. Limita
unei functiei intr-un punct. Functii continue intr-un punct. Puncte de discontinuitate. Notiunea de
derivatd a unei functii. Reguli de derivare. Unitatea de invitare 4. Functii de mai multe
variabile. Derivatele partiale. Aplicarea derivatelor partiale. Definitia functiei de doua si trei
variabile, domeniu de definitie, graficul lor. Definitia limitei unei functii de 2 si 3 variabile. Limita
si continuitatea functiei. Derivate partiale ale unei functii de 2 variabile. Diferentiala totald. Cimpul
scalar. Extremele functiei de doua variabile: extreme libere si conditionate. Unitatea de inviatare
5. Integrala nedefinita si definitd a functiei. Primitiva si integrala nedefinitd a unei functii.
Notiune de integrala definitd. Teorema lui Newton-Leibnitz. Unitatea de invitare 6. Integrala
dubla. Aplicarea integralei duble. Integrala dubld. Calculul integralei duble pe domeniu
dreptunghiular si domeniu curbiliniu. Unitatea de inviatare 7. Integrala tripla. Integrale
curbilinii. Integrala tripla. Calculul integralei triple pe diverse domenii de integrare.

Strategii de predare-invitare: Prelegeri interactive, demonstratia, explicatia, modelarea
didactica, conversatia euristicd. Exemplificarea metodelor expuse si a notiunilor introduse,
problematizarea, lucrari practice; diverse forme de lucru: frontal, in grup, in perechi, individual
etc.

Strategii de evaluare: Sunt planificate 6 teste de evaluare curentd si sarcini pentru Studiu
individual. Evaluarea finala are loc sub forma unui examen scris. Nota finala se calculeaza conform
formulei, unde este nota finala, este nota medie, calculata cu precizia de pina la sutimi si reprezinta
media aritmetica a notelor pentru testele curente si pentru sarcinile de lucru independent, nota de
la examen.

Bibliografie

Obligatorii:

1. Horiana T., Analiza matematica-curs practic pentru ingineri, editura Albastra, Cluj Napoca
2008.

2. bepn I., Unocenepnas mamemamuxa, Mocksa, 2008.
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3. Binger R., Mathematik fur Inginieure, Springer, Berlin,2009.
4, Piscunov N., Calcul diferential si integral, vol 1 si 2, Chisinau, 1991-1992.
5. Luzin N., Calculul integral, Editura tehnica, 1995.

Suplimentare:

1. Scerbatchi 1., Culegere de probleme de analiza matematica, Chisinau, 1996.

2. Kynpssues B., lemunosuu b., Kpamkuii kypc evicuteti mamemamuxu, Mocksa, 1989.

3. Hemunosud b., Cooprux 3adau u ynpadcuenuli no mamemamuieckomy ananusy, Mocksa,
1997.

FISA UNITATII DE CURS FIZICA APLICATA

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.002

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 1

Titular de curs: Arefa Hirbu, dr., lect. univ.

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Studierea legilor fizice, ce
determind functionarea echipamentelor tehnologice si guverneaza procesele tehnologice specifice
domeniului de studiu; asimileaza cunostinte fundamentale si formeaza deprinderi practice de
cercetare $i analiza a proprietatilor fizice si fizico-chimice ale materiei prime organice si anorganice
utilizate Tn domeniul tehnologiei produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionale:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarillor si aproximadrilor, finisatd cu o gandire
critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.
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CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

aprofundeze cunostintele teoretice si practice in domeniul de specialitate;

cunoasca structura interna si proprietatile fizice ale materiei, legile fizice ce stau la baza unor procese
tehnologice de prelucrare a materiei prime si preparatelor, principiile termodinamice de functionare
a unor echipamente si dispozitive tehnologice, tehnica experimentald de cercetare aplicatd in
domeniul de formare profesionala;

aplice in practica metodele moderne de cercetare si analiza a proprietatilor fizice si fizico-chimice
ale materiei organice §i anorganice;

aplice metode de analiza statistica a rezultatelor experimentale;

formeze capacitati de investigatii stiintifice;

selecteze corect metode, tehnici si procedee specifice de cercetare;

argumenteze necesitatea utilizarii unei metodici concrete pentru analiza produsului;

desfagoare corect masurdrile experimentale de analizd cantitativa aplicind metodele fizice de
cercetare specifice materiei prime si materialelor analizate.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de: cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei
despre legile, legitatile fizice, care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor
alimentare; autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul
studierii disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Generalitati privind metodele fizice de cercetare;
Proprietatile fizice ale gazelor;

Elemente de termodinamica,
Proprietatile fizice ale lichidelor;
Proprietatile fizice ale corpurilor solide;
Gravimetrie si densimetrie;

Campul electric Tn diferite medii;
Metode electrochimice de analiza;
Metode cromatografice de analiza;
Spectrometrie de absorbtie si fotometrie;
Polarimetrie;

Refractometrie;

Analiza spectrala de luminescentd;
Metode radiochimice de analiza.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, studiu independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator din domeniul fizicii aplicate. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.
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Bibliografie

Obligatorie:

1. Florea U. Teme experimentale si probleme de Fizica aplicata. Ed.: EMIA, 2017, 356 p.
2. Moisil G.C. Fizica pentru ingineri. Vol. I. Ed.: Tehnica, 1967, 432 p.

3. Moisil G.C. Fizica pentru ingineri. Vol. Il. Ed.: Tehnica, 1968, 442 p.

4. Annecnun C., Yepnsimosa JI., Mamkos I1. [lpuknannas ¢usuka. Teopus, 3aja4u U TECTHI.
Uszn.: Jlans CII0, 2014.
5. babeukuii B., TperbsikoBa O. Ilpuknamnas ¢usuka. MexaHuka. DIJIEKTPOMarHeTH3M.

Yyebnoe mocodue st By3oB. M3a.: FOpaiit, 2017.

Suplimentare:

6. I'yxman A. O6 ocHoBaHusx TepmoanHamuku. Uzm.: JIKH, 2018.

7. Topumun B., [Tamenko ®., KpykoBckuii JI. Jlornueckass 3aeKTpoAMHAMUKA KaK HOBBIU
MOJIXOJT K CO3MaHUI0 (hU3HUecKuX dPPEKTOB, JEKTPUICSCKUX MAIIHH U TEXHHYECKUX cucTeM. M3
JInbpoxom, 2018.

8. Epoxun B., Maxanbko M. OCHOBBI TEpMOJIMHAMUKH U TeroTexHuku. M3n.: Jlenann, 2018,
232 c.
9. CagenbeB 1.B. Kypc oOmieit pusuxu. T. 1. Mexanuka, kosnebaHus U BOJIHBI, MOJIEKYJIsIpHas

duzuka. M.: Hayka, ['n. pea. ¢uz-mar. nur., 1970.
10. CagenweB U.B. Kypc o6meii ¢pusuku. T. 2. DnexrpuuectBo U MarHetusMm. Bonnbl. OnTHka.
M.: Hayxka, I'n. pea. ¢puz-mar. nurt., 1982. 496 c.

FISA UNITATII DE CURS GEOMETRIA DESCRIPTIVA

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.003

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul |

Titular de curs: dr. hab. prof. univ. Topala Pavel

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul: ,,Geometria
descriptivd” este o disciplind fundamentala si are ca scop: formarea la studenti a unei sisteme
inchegate de cunostinte despre metodele de proiectare plana a corpurilor spatiale, despre modurile
de elaborare a desenelor tehnice, despre modul de reconstituire a informatiei despre corpurile
spatiale din desenul tehnic, despre modul de rezolvare a problemelor grafice; pregatirea studentilor
pentru activitatea ih domeniul ingineriei.

Disciplina ,,Geometria descriptiva” este una ce da start cunoasterii graficii ingineresti, determinarii
numarului de proiectii necesare si modului de distributie a acestora in documentatia tehnica aplicata

larg in industrie §i in mod direct in constructia de automobile, din care motiv cadrul didactic
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sistematizeaza si sd generalizeaza cunostintele acumulate de catre studenti la nivel fundamental si
aplicativi; de asemenea cadrul didactic evidentiaza particularitatile cantitative si calitative a
teoremelor de baza a cursului 1n intelegerea si prezentarea micro $i macro-lumii §i importanta lor
in cunoasterea lumii Tnconjuratoare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica
profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate lafinele cursului: La finalizarea studierii disciplinei studentul va fi
capabil:

- de aplicare a competentele obtinute in elaborarea si interpretarea lucrarilor grafice in alte
domenii ale tehnicii si tehnologiei;

- de rezolvare a problemelor grafice si analizd a prezentarilor machetelor corpurilor si
asamblelor de corpuri spatiale;

- de a deduce explicit si corect, din prezentarile grafice informatia despre forma, dimensiunile
si pozitia elementului geometric n spatiu;

- de a construi desfasuratele suprafetelor corpurilor, proiectiile axonometrice a corpurilor in
di- si tri-metrie.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa cunoasca conceptele fundamentale ale cursului liceal de
geometrie; sd posede abilitati si deprinderi de rezolvare a problemelor.

Teme de baza Metodele de proiectie conica si cilindrica. Metoda Monge. Proiectiile punctului in
sistemele de doud si trei plane de proiectii. Dreapta si planul. Pozitiile reciproce ale acestora.
Metode de transformare a proiectiilor.Intersectia cilindrului, conului si sferei cu un plan si o
dreapta. Construirea desfasuratei suprafetei corpurilor spatiale. Interssectia reciproca a
suprafetelor. Axonometria Interssectia reciproca a suprafetelor

Strategii de predare-invatare: Prelegerea interactiva, demonstratia, conversatia euristica,
exemplificarea, problematizarea, rezolvare de probleme.

Strategii de evaluare: teste de evaluare curenta, sarcini pentru lucrul independent, prezentari
electronice, test scris de evaluare finala.

Bibliografie
Obligatorie:
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1. Gheorghiu, M.; Chelcea, M.; Iliescu, M. Geometrie descriptiva. Bucuresti. Editura Matrix
Rom. Vol. 1-2. 2003.

2. Plescan, Tudor. Grafica inginereasca. Chisindu. Editura Tehnica. 1996. 300 p.
Suplimentara:

1.YerBepyxun, H.®. Haueprarenbnas reomerpus. M. Beiciias mkosa. 1963.

2. Matei, A.; Gaba, V.; Tacu, T. Geometrie desciptiva. Bucuresti. Editura Tehnica. 1982.

3. Tumpor, E.C. HauepraTenbHas reomeTpusi. ['ocy1apcTBEHHOE U3IATEIIMCTBO JIUTEPATYPHI 11O
CTPAUTEIHNCTBY, APKXUTEKTYPhI U CTpOUTEIMHBIM MaTepuanam. M. 1962. 280 c.

Culegeri de probleme:

1. Gheorghiu, Monica; Chelcea, Mirela. Geometrie descriptiva. Culegeri de probleme. Bucuresti.
Editura Matrix Rom. 2007. 273 p.

2. Arustumov, H.A. Culegere de probleme de geometrie descriptiva. Chisinau. Editura Lumina.
1969. 400 p.

3. bybenkona, A.B.; ®ponosa, C.A. Hauepratenbnast reometpusi. UnxxeHepHas rpaduka:
Meroanueckue ykazanusi 1 KOHTposibHbIe 3aaanus. ['oc. kom. CCCP. M. 1972.

FISA UNITATII DE CURS STUDIUL SI TEHNOLOGIA MATERIALELOR

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.004

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numarul de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se pred: cursul: anul I, semestrul |

Titular de curs: dr., conf. cerc. Pereteatcu Pavel

Descrierea succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Studiul si tehnologia
materialelor”, tine de obtinerea cunostintelor in asa domenii cum sunt structura si proprietatile
metalelor si aliajelor, materialelor nemetalice materiale compozite cit si despre procesele si
procedeele de obtinere a materialelor metalice utilizate in constructia de masini, metodele si
procedeele de prelucrare a acestor materiale, in scopul obtinerii atit a unor semifabricate din care
se obtin articole finite, cit si tehnologii de prelucrare a diferitor materiale metalice. Scopul principal
al disciplinei de studiu STM (studiul si tehnologia materialelor), este de ai familiariza pe studenti
cu bazele stiintifico-practice ale metodelor, proceselor, procedeelor de elaborare a materialelor
metalice, compozitelor, si materialele ceramice cit si nemetalice structura si proprietatile lor,
tehnologiile de prelucrare in vederea obtinerii pieselor, articolelor finite, utilizate in constructia de
magini. Disciplina de studiu STM, se inscrie in contextul pregatirii viitorilor specialisti, tehnicieni,
ingineri, constructori de masini, in corespundere cu sandardul european si adaptat la cerintele pietii
muncii. Aceasta unitate de curs, coreleaza cu asa obiecte ca: fizica generala, fizica corpului solid,
chimia generald, chimia organicd, chimia fizica, geometria descriptiva.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
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Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticdi a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
amodelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o gandire
critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalititi de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii disciplinii, studentul va fi capabil sa:

cunoasca notiunile de bazd din studiul materialelor, structura si proprietatile materialelor de
constructie, metode de studiere a structurii;

descrie bazele proceselor metalurgice: Elaborarea primara si secundara a materialelor metalice
(aliajelor feroase si neferoase) traditionale si sinterizate;

cunoasca notiunile de aliaje metalice, simbolizarea si domeniile de utilizare in constructia de masini,
metode de schimbare a proprietatilor de exploatare fara a schimba compozitia chimica (tratamente
termice si termochimice);

cunoasca procesele tehnologice de turnare, prelucrarea prin deformatie plastica, tehnologia de
obtinere a imbinarilor nedemontabile.

realizeze practic un proces tehnologic al turnarii in forme temporare, forjarii, stantarii, matritarii,
sudarii si lipiri.

Pre-rechizite: deprinderi de analiza a surselor bibliografice cu referintd la obiectul de studiu;
deprinderi de analiza orala si scriprtica a punctelor cheie din continutul tematic al curiculei;
intelegerea si folosirea in practicd a ideilor teoretice principale; utilizarea metodelor, proceselor si
procedeelor de obtinere, prelucrare, a materialelor utilizate in constructia de masini si aparate
utilizate in industria alimentara.

Teme de bazi: Introducere. Definirea materialului. Diversitatea materialelor. Notiuni de baza a
tehnologiei materialelor. Procese de producere. Procese tehnologice. Decizii tehnologice. Structura
si proprietdtile metalelor. Tipuri de legaturi. Starea cristalind a metalelor. Transformari in stare
solida. Imperfectiuni in structura cristalind. Teoria cristalizarii. Structura metalelor lichide. Curba
de racire. Bazele teoriei aliajelor. Faze de patrundere. Diagrame ale sistemelor binare. Regula
segmentelor a lui Kurnakov. Diagramele sistemelor ternare. Aliaje feroase. Fierul si alotropia lui.
Diagrama de stare Fe-Fe3C. Oteluri carbon. Oteluri aliate. Influenta elementelor de aliere asupra
proprietatilor otelurilor. Fonte. Fonte albe si cenusii. Fonte de turndtorie, maleabile si aliate.
Tratamente termice. Tratamente termochimice. Aliaje neferoase. Aliaje de aluminiu. Aliaje de
cupru. Aliaje de Zn. Aliaje de titan. Aliaje de nichel. Aliaje de Pb. Aliaje de Mg. Aliaje de Sn.
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Aliaje de Cr. Coroziunea metalelor si protectia impotriva coroziunii. Elaborarea primara a
materialelor metalice. Elaborarea secundara a materialelor metalice. Metode de elaborare a
monocristalelor. Notiuni si metode de generare a suprafetelor. Tehnologia obtinerii semifabricatelor
si pieselor prin turnare. Elaborarea metalelor si aliajelor in vederea turnarii in piese. Sudare.
Imbinarea pieselor prin sudare. Structura cusiturii. Sudarea cu aplicarea energiei mecanice,
electrice, chimice si cu ultrasunete. Tmbinarea prin lipire. Acoperiri metalice. Tiierea materialelor
metalice. cu oxigen, cu jet de plasma si cu fascicol de lumina.

Strategii de predare — invatare: activitati didactice bazate pe invatarea prin cooperare, invatarea
individuald, invatarea interactiva si analiza informatiei obtinute din alte surse.

Strategii de evaluare: Evaluari sumative periodice: lucrari de control, prezentari orale. Evaluare
finala — examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Maria Radulescu, Studiul metalelor. Chisinau, ,,Stiinta”, 1992, 321 p.

2. Aurel Nanu, Tehnologia materialelor, Chisinau, ,,Stiinta”, 1993, 543 p.

3. A. Palfalvi, Tehnologia materialelor, Chisinau, ,,Stiinta”, 1993, 544 p.

Optionala

4. Colan H. si altii Studiul metalelor. Chisinau, ,,Stiinta”, 1993, 338 p.

5. Jlaxtun }O. M., Jleontrena B. I1., MaTtepuanoBenenue, MockBa, Mamunoctpoenue, 1990, 528
c.

6. ['ynse A. I1. MeramioBenenne, MockBa, Meramnyprus, 1986, 544 c.

FISA UNITATII DE CURS CHIMIA ANORGANICA SI ANALITICA

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.005

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 1

Titular de curs: dr. hab., conf. univ. Vasilii Saragov

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Pentru studentii, care insusesc
specialitatea Tehnologia produselor alimentare, un rol deosibit 1l au legaturile intre discipline
chimice si tehnologice. In acest plan unitatea de curs ,,Chimia anorganici si analitici” este nu numai
o stiinta fundamentald, dar si o disciplind de culturd generala, care va ajuta la unirea cunostintelor
obtinute Intr-un tot integru. Scopul studiului unitatii de curs ,,Chimia anorganica si analitica” consta
in insusirea cunostintelor de baza in domeniul chimiei si dezvoltarea la studenti a gindirii chimice
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creatoare. Cunostintele si deprinderile la chimia generala sunt necesare pentru studierea ulterioara
a altor discipline chimice. Cunostinta cu analiza de sistem va pune baza pentru studiul multilateral
al oricarui obiect si fenomen pentru alte unitati de curs.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiingific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs studentul
va fi capabil sa:

caracterizeze fenomenele fizice, chimice si biologice;

alcatuiasca formula electronica pentru atomii elementelor;
e caracterize structura substantelor chimice;

e alcatuiasca ecuatiile reactiilor chimice;

e caracterizeze substanta din pozitia analizei de sistem;

e clasifice metodele de analiza;

e clasifice cationii i anionii In grupe analitice;

e realizeze titrarea volumetrica;

o efectuieze experimentele chimice;

e calculeze erorile experimentului;

¢ identifice factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic;
e aprecieze toxicitatea substantelor anorganice.

Pre-rechizite: Cunostinte de baza din chimie, fizica, matematica si informatica.

Teme de baza: Fenomenele fizice, chimice si biologice. Nivelurile de organizare a substantei.
Caracterizarea substantei din pozitia analizei de sistem. Micro- §i macrolumea. Particule
elementare. Nucleul atomic. Elementul chimic. Varietatile elementului chimic — izotopi, izobari,
izotoni. Legea periodicitatii si sistemul periodic al elementelor chimice lui D. I. Mendeleev.
Repartizarea electronilor pe niveluri si subniveluri energetice. Legaturile chimice. si structura
substantelor. Clasificarea reactiilor chimice. Caracteristica generalda a metalelor. Caracteristica
generald a nemetalelor. Reactiile analitice si semnalul analitic. Clasificarea si caracteristica
generald a metodelor de analize calitative i cantitative. Analiza volumetrica. Metoda acido-bazica
de titrare. Metode de titrare bazate pe reactiile de oxidar-reducere.

34




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactiva, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiintific, prezentari Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator,
rezolvarea problemelor.

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curenta, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

1. SAVEL, Ifrim. Chimie generala. Editura: Didactica si Pedagogica, 2003. 552 p.

2. COZMUTA, Anca Mihaly, COZMUTA, Leonard Mihaly. Curs de chimie generala. Cluj-
Napoca: Editura Risoprint. 2007. 185 p.

3. CONUNOV, T., POPOV. M., FUSU. 1. Curs de chimie: Manual pentru facultatile nespeciale
ale institutiilor de invatdmint superior. Chisinau: Lumina,1994. 624 p.

4. DUCA, Gheorghe, BUGA, Alina. Chimie: Ghid pentru elevi si studenti. Chisinau: Stiinta, 2002.
220 p.

5. REVENCO, M., BULMAGA, P. Metode chimice de analiza. Chisinau: CEP USM, 2007. 72 p.
6. GOGOASA, I. Chimie analitica. Timisoara: Eurobit, 2007. 209 p.

7. VASILIEV, V. Chimia analitica. Metode de analiza gravimetrica si titrimetrica. Chisinau: Ed.
Universitas, 1991. Vol.l. 320 p.

Optionala:

1. GULEA, A. Probleme si exercitii de chimie anorganica. Chisinau: Universitatea de Stat din
Moldova, 1995. 328 p.

2. RACOVITA, R. C. Probleme de chimie analitica si analiza instrumentald. Bucuresti, Printech,
2006. 143 p.

3. HUTOBUY, U. K. Kypc ananumuueckoii xumuu: YueOHuk ans By3oB. Mocksa: Jlanb, 2009.
496 c.

4. ®AWIIIb, ®., AHTEP, B. Kaneavnwii ananus HeopzaHuueckux eeujecme. Mocksa: Mup, 1976.
Kuwura 1. 300 ¢, xkaura 2. 320 c.

5. MYCAKWUH, A. Il. Tabauyst u cxemor anarumudecxkou xumuu. Jleaunarpan: Xumus, 1975. 136
c.

6. 3AMILIEB, O. C. Hccredosamensckuti npakmukym no obweii xumuu. Yde6HOe m0ocobue ms
CTYJEHTOB HEXUMHUECKUX CcrelinaabHocTel By30B. Mocksa: M3a-Bo MI'Y, 1994. 480 c.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII INFORMATIONALE SI COMUNICATIONALE

Codul cursului Tn programul de studii: G.01.0.006

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor
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Catedra responsabila de curs: Catedra de matematica si informatica

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul |

Titular de curs: dr., conf. univ. lon Olaru

Descriere succinti a integririi cursului in programul de studii: Impreuni cu dezvoltarea
tehnicii de calcul a aparut necesitatea studierii tehnologiilor informationale la diverse nivele ale
activitafii umane, inclusiv §i 1n institutiile de Invatamant atat preuniversitare cat si universitare.
Tehnologii informationale si comunicationale, abreviat TIC, sunt tehnologii necesare pentru
colectarea, stocarea, prelucrarea, cautarea, transmiterea, prezentarea datelor, textelor, imaginilor si
sunetelor, utilizand calculatoarele electronice. Aceasta unitate de curs este obligatorie la toate
specialitatile neinformatice, avand drept scop formarea la studenti a competentelor digitale in
domeniul profesional.

Competente dezvoltate Tn cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute n situatii noi.
Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs, studentul
va fi capabil sd: gestioneze datele si sa adapteze mediul sistemului de operare pentru necesitatile
utilizatorului, utilizdnd instrumentele existente ale acestuia; gestioneze informatia, utilizand
resursele Internet; elaboreze documente de diferitd complexitate, utilizind un procesor de texte;
efectueze calcul tabelar si sa creeze diagrame, utilizand un procesor tabelar; elaboreze prezentari
electronice conform cerintelor propuse, utilizand un procesor de prezentari.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa cunoasca conceptele de baza ale din cadrul disciplinei scolare
Informatica.

Teme de baza: Conceptele de baza ale tehnologiei informatiei si sistemului de calcul. Sisteme de
operare. Utilizarea retelelor de calculatoare si servicii electronice on-line. Procesarea
documentelor. Procesarea tabelelor. Procesarea prezentarilor.

Strategii de predare-invatare: Demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de laborator
si de control, lucru in echipd, problematizarea.
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Strategii de evaluare: Un test de evaluare curenta la fiecare unitate de invatare si un test de
evaluare finald cu itemi de diferite tipuri, in varianta electronica.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Cozniuc, O., Tehnologii informationale si comunicationale, Note de curs, Tipografia din Balti
SRL, Balti, 2010, 72 p.

2. Evdochimov, R., Conceptele de baza ale tehnologiei informatiei si sistemului de calcul, Note de
curs (pentru specialitatile neinformatice), Presa universitara balteana, Balti, 2011, 73 p.

3. Popov, L., ,,Tehnologii informationale”, modulul sistemul de operare microsoft windows 7,
Indicatii metodice cu aplicatii si insarcindri practice, Presa universitara balteana, Balti, 2013, 208
p.

4. Popov, L., Olaru, I., Tehnologii informationale”, Modulul procesorul de texte microsoft word
2007, Ghid metodic, Presa universitara balteana, Balti, 2014, 288 p.

5. Popov, L., Tehnologii informationale de comunicare, Indicatii metodice cu aplicatii si insarcinari
practice pentru lucrari de laborator, Modulul procesorul tabelar microsoft excel, Presa universitara
balteana, Balti, 2008, 160 p.

Optionala:

6. Popov, L., Tehnologii informationale de comunicare, Note de curs (pentru studentii facultatilor
economie si stiinte ale naturii si agroecologie), Presa universitara balteana, Balti, 2006, 100 p.

7. Ceprees, A. I1., Microsoft office 2007, Camoyuutens. M3aarensctBo BuibsiMc, 2007, 432 c.

8. Cimpuonos, O., Microsoft office 2007 mis mons3oBatens. Yacts |, U3matensctBo MUDMII,
2010, 455 c.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA |

Codul cursului in programul de studii: G.01.0.007

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul I

Titular de curs: dr. in filologie, lect. univ., Viorica Condrat

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul de Limba engleza I este
prevazut pentru studentii anului 1 de la Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului,
specialitatea Tehnologia produselor alimentare si are drept scop primordial dezvoltarea
competentelor comunicative in limba engleza. In prezent, cunoasterea limbii engleze devine o
prioritate in procesul de formare a specialistului. In plus, angajatorii prefera specialisti care poseda
cel putin o limba striini. Invitarea limbii engleze va facilita integrarea studentului in lumea
profesionald nu doar pe plan local, ci si pe plan international. In felul acesta specialistul va poseda
competentele necesare pentru a intelege o lucrare in domeniu in limba engleza si va putea participa
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la diverse simpozioane, conferinte internationale.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa
caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finele cursului studentul va fi capabil sa:
intretind o converstie simpla in limba engleza utilizind expresiile studiate la curs; recunoasca si sa
aplice in discurs termeni esentiali studiati pe parcursul semestrului; descrie lucruri concrete in
propozitii simple; puna intrebari la anumite subiecte si, totodata, si rdspunda la eventuale Intrebari;
ofere informatia solicitata la completarea formularelor cu detalii personale.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede abilititi de invatare a unei limbi straine. Totodata,
studentii trebuie sa aiba deprinderi de studiu individual.

Teme de baza: To be or not to be, that is the question; Things people have got; Living in the
present; People around the world and their occupations; The family tree; My life and personality.

Strategii de predare-invatare: strategii didactice interactive bazate pe predarea interactiva
centrata pe student, invatarea prin cooperare; invatarea activa; invatarea autonoma.

Strategii de evaluare:
Strategii de evaluare: evaludri formative: teste; evaluare sumativa: examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Ciuciuc, O., Tanasescu English for All Walks of LIfe. TEORA, 1998.
2. Puchtta, H., Stranks, J. English in Mind, Cambridge Univ. Press. 2002.
Optionala:

1. Azar, B. Understanding and Using English Grammar. Longman, 2002.
2. Levitchi, L. Dutescu, D. Engleza fara profesor. TEORA, 2005.

3. Soars, L., Soars, J. New Headway. Oxford University Press. 2000.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA GERMANA 1

Codul cursului in programul de studii: G.01.0.007

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4
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Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 1, sem.1

Titular de curs: lector universitar Svetlana Dzechis

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs Limba
germana I (incepatori de la zero) este prevazut pentru persoanele care nu au studiat niciodata limba
germana. Cursul respectiv este axat pe achizitionarea competentelor si deprinderilor fundamentale
de comprehensiune scrisd/orala, de reproducere si producere scrisd/orald a textelor in limba
germand pentru nivelul Al.1, conform Cadrului European Comun de Referintd pentru Limbi al
Consiliului Europei.Dupa cum este specificat si in Cadrul European Comun de Referinta pentru
Limbi, utilizatorul la nivel Al.1 va putea intelege fraze izolate si expresii frecvent folosite in
domenii de interes nemijlocit. In cadrul cursului vor fi dezvoltate competentele lingvale la nivel de
intelegere (ascultare, citire), vorbire (participare la conversatie, discurs oral) si scriere (exprimare
scrisd).

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
amodelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o gandire
critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de Invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finele cursului studentul va fi capabil sa:
identifice si sa utilizeze regulile de citire si pronuntare in limba germana; formuleze corect enunfuri
simple Tn limba germana; participe la comunicare cu o tematica uzuala; ceara si sa obtina informatii
personale; redea continutul unui text de volum redus; efectueze traducerea unui text (vol. ~50
cuvinte) din limba germana in limba materna si viceversa, la tematica studiata.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede abilititi de Invatare a unei limbi strdine. Totodata,
studentii trebuie sa aiba deprinderi de studiu individual.

Teme de baza:

1. Einfiihrungskurs. Ausspracheschulung. Phonetische Ubungen. Intonationstruktur. Einfache
und erweiterte und unerweiterte Aussagesdtze. Aufforderungssitze (Befehl, Bitte).
Grundzahlworter. W- Fragen. Pronomen.

2. Bekanntschaft. Ich stelle mich vor. Name-Sprache-Land-Wohnort. Mein Lebenslauf.
Prisens der Verben “sein”, “haben”. Das nominale Pradikat.
3. Die Familie. Ich und meine Familie. Die Verwandtschaft. Was sind Sie von Beruf? Familie

Miiller. Wir haben Besuch. Priasens der schwachen Verben. Die Negation “nicht”. Wortfolge im
einfachen erweiterten Aussagesatz. Wortfolge im Fragesatz. Imperativ der Hofflichkeitsform.
4. Wir studieren Fremdsprachen. Im Deutschunterricht. Das Substantiv und der Artikel.
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Akkusativ  der  Substantive. Demonstrativpronomen. Der Imperativ. Verben mit
Stammvokalwechsel.

5. Im Ubungsraum. Die Studenten gehen zur Vorlesung. Possissivpronomen. Akkusativ der
Personalpronomen. Priapositionen mit dem Akkusativ.

6. Wohnung und Haus. Mein Haus und meine Wohnung. Der schonste Ort der Welt: Zuhause.
Préapositionen mit dem Akkusativ und dem Dativ.

Strategii de predare-inviatare: Realizarea obiectivelor si continutului cursului se va efectua prin
aplicarea : metodelor clasice si a strategiilor de tip inductiv-deductiv, dezvoltarea gindirii creative:
dezbaterile, reflexia, lectura comentatd, discutiile ghidate, selectarea critice / individuald a
informatiei referitoare cursului.

Strategii de evaluare: Activitatea studentului va fi monitorizata la fiecare tip de activitate si va fi
apreciata prin note. La sfarsitul cursului va avea loc examenul final (scris + oral), care va include
un test complex de intrebari la nivel de cunoastere, integrare si aplicare a cunostintelor. Nota finald
se va constitui din reusita academica demonstrata la lucrarile scrise (40%). activitdtile individuale
in auditoriu (20%). si examenul final (40%).

Bibliografie

Obligatorii:

1. 3asswsnosa B., Unbuna JI. [Ipaxmuyeckuti Kypc Hemeyko2o sA3vlka. /[ HAaUUHAIOWUX.
(U3nanue 6-e, nepepabotanHoe U ponosHeHHOe). Mocksa: Jluct Hero, 2003.

2. Evans, S., Pude A., Specht F. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Kursbuch Al.1.
Ismaning: Hueber Verlag, 2012.

3. Glas-Peters, S., Pude A., Reimann M. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Arbeitsbuch
Al.1l. Ismaning: Hueber Verlag, 2012.

Optionala:

1. Buscha A., Szita S. A-Grammatik. Ubungsgrammatik Deutsch als Fremdsprache A1-A2.
Leipzig: SCHUBERT-Verlag, 2010.

2. Knirsch M. Horen und Sprechen A1 mit CD. Ismaning: Hueber Verlag, 2008.

3. Reinke, K. Einfach Deutsch aussprechen. Phonetischer Einfuhrungskurs mit CD. Leipzig:
SCHUBERT-Verlag, 2011.

Menschen Al Videos:

4. https://www.youtube.com/watch?v=k60xdOf64HA&list=PL2H349h26fWk435GcGfcyrcsbhC
W4-8-CW.

5. DUDEN Deutsches Universal Worterbuch. Mannheim, Dudenverlag, 2003.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA FRANCEZA I

Codul cursului Tn programul de studii: G.01.0.007

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Limba romana si filologie romanica
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Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul |

Titular de curs: lect. univ., Lucia Balanici

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Scopul esential al acestei
discipline este de a-i ajuta pe studenti sa-si formeze competente de comunicare in limba franceza,
pentru a fi apti sa intretind conversatii pe subiecte legate de domeniul de specializare. Disciplina
limba franceza I, are ca scop familiarizarea studentului cu normele de baza de comunicare orala si
scrisd 1n limba francezd; pregatirea studentilor sd corespunda standardelor internationale
corespunzatoare nivelului Al - A2. Cursul dat pune accent pe aptitudinea de a citi, a audia texte
specializate in limba franceza insotite de seturi de exercitii lexicale, de pronuntie si gramaticale
pentru a dezvolta abilitatile de exprimare orala si scrisa.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitiiti de studii realizate la finele cursului: Intelegerea continutului unui text de specialitate;
Recunoasterea structurilor gramaticale si lexicale ale unui text din domeniul educatiei in limba
franceza; Identificarea organizarii corecte a unui text din domeniul stiintelor educatiei in limba
francezd; Formularea corecta a intrebarilor pentru a extrage informatia necesara; Transformarea
vorbirii dialogate in monolog; Aplicarea regulilor de citire; Aplicarea vocabularului achizitionat Tn
situatii de comunicare; Generalizarea informatiei percepute din texte; Producerea noilor unitati,
aplicind vocabularul si structurile gramaticale studiate specifice domeniului.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sd posede abilitati de invatare a unei limbi strdine. Totodata,
studentii trebuie sa aiba deprinderi de studiu individual.

Teme de baza: Texte specializate: C’est bien d’étre ¢tudiant; La carriere; La scene de la criiche;
La fable; La vie de famille; La gifle; Les enfants de Monsieur Blot; Ma mere; Un enfant trouvé;
Changer la vie; Le jour du classement. Studierea termenilor proprii domeniului: enseignement
supérieur, s’inscrire a la fac, faire des études supérieures, carte d’étudiant, bourse, frais de scolarité,
université, année universitaire, passer des examens, examinateur, travaux dirigé, etc. Gramatica:
Les déterminatifs: 1’article défini, indéfini, contracté; 1’adjectif possessif, démonstratif, interrogatif,
exclamatif; Le verbe: présent de 1’indicatif (1, 2, 3 gr.) formes affirmative, négative, interrogative;
Le féminin des noms et des adjectifs. Le pluriel des noms et des adjectifs; Le passé compose, le
futur simple, le futur et le passé immédiat; Concordance des temps de 1’indicatif (plan du présent);
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L’imparfait et plus-que-parfait (formation et emploi), Le futur dans le passeé; Le passé simple
(formation et emploi); La concordance des temps de I’indicatif (plan du passé); Pronoms relatifs
simples; Pronoms en, y.

Strategii de predare-invatare: explicatia, conversatia, dialogul; exercitiul, analiza, descoperirea,
invatarea prin cooperare, problematizarea, cercetarea individuala.

Strategii de evaluare: Teste lexico-gramaticale, examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Popova I., Kazacova G., Manuel de francais;

2. Popova ., Kazacova G., Cours pratique de grammaire francaise;

3. Botnaru R., Cours pratique de grammaire francaise, Chisinau 2000;

Optionala:

1. Sempé J. J., Goscini R., Le Petit Nicolas;

2. Dhotel A., Les lumiéres de la foret;

3. G. Faure. A. Di Cristo, Le Francais par le dialogue;

4. Dominique Ph., Girardet J., Le nouveau sans frontiéres, niveau 1; ,,Livre d’¢éléve”, ,,Cahier
d’exercices”. —Paris: Clé International, 1993;

5. Gorunescu E., Limba franceza pentru admiterea in invatdmintul superior, Bucuresti 1993.

FISA UNITATII DE CURS EDUCATIA FIZICA I

Codul cursului in programul de studii: G.01.0.008

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de educatie fizica

Numar de credite ECTS: -

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul I

Titular de curs: lector univ. Alexandru Morari

=9

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: ,,Educatia fizicd” pentru
invatamintul universitar este inclusa in planul-cadru de invatdmint ca obiect de studiu obligatoriu.
Valoarea formativa a educatiei fizice consta in: Dezvoltarea competentelor specifice educatiei fizice,
fortificarea starii de sdndtate a capacitatilor motrice ale studentilor si corespunzaitor, calitatii
invatarii; Aplicarea sistemului de principii cu privire la formarea personalitdtii, capabile sa aplice
valorile culturii fizice in viata personala.

Teme de baza: Competente cognitive generale (teme teoretice), competente cognitive specifice,
competente psihomotrice, exercifii cu caracter aplicativ,gimnastica de baza, gimnastica ritmica,
aerobica, atletismul, jocuri sportive, jocuri dinamice.
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Strategii de predare-invatare: Metodele si tehnicile de predare-invatare se vor baza pe urmatoarele
criterii: competente, obiective, continuturi, semestru, virsta. Metodele de predare-invatare:
expunerea oralda, demonstrarea, conversarea, invatarea in echipa, analogia,exercitiul, descoperirea si
problematizarea, modelarea, simularea, cooperarea, asaltul de idei, studiul de caz, experimentul,
metoda statistica — matematica.

Strategii de evaluare: 1. Cunostinte —pregatirea teoreticd; 2. Competente psihomotrice: pregatirea
tehnica, pregatirea fizica; evaluarea nivelului de pregatire fizica si functionala; evaluarea continua,
evaluarea sumativa si evaluarea finala.

Bibliografie
Obligatorie:
1. Programa de culturd fizicd pentru invatdmintul national superior (sub redactia A.Rotaru,
V.Plingau), Chisinau, Editura Universitas, 1991.
2. Educatia fizica. Curriculum universitar (autor A.Morari), Presa universitara balteana, 2011.
3. Educatie fizica.Curriculum universitar: Suport didactic. (coordonator Boris Bogus), Mihai
Zabulica, Ch. CEP USM, 2012.
Optionala:
1. Bizim, Metodica educatiei fizice in invatamintul superior, Editura Universitatii Bucuresti, 1994.
2. E. Lupu,Metodica pregatirii educatiei fizice si sportului ,lasi, Institutul European, 2012.
3. V. Triboi, Teoria si metodologia antrenamentului sportiv. Curs universitar, VSEFS, 2010.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA ||

Codul cursului in programul de studii: G.02.0.009

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul II

Titular de curs: dr. in filologie, lect. univ. Viorica Condrat

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul de ,,Limba engleza I1”
este prevazut pentru studentii anului 1, semestrul 2, de la Facultatea de Stiinte Reale, Economice
si ale Mediului, specialitatea Tehnologia produselor alimentare si are drept scop primordial
dezvoltarea competentelor comunicative generale in limba engleza. Cursul vizeazd aspectele
vorbirii orale si scrise In limba engleza.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor §i aproximadrilor, finisata cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.
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CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii: La finele cursului studentul va fi capabil sa: intretind o converstie simpld in
limba engleza utilizand expresiile studiate la curs; recunoasca si sa aplice in discurs termeni
esentiali studiati pe parcursul semestrului; descrie lucruri concrete; puna intrebari la anumite
subiecte si, totodata, sd raspunda la eventuale intrebari.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sd posede nivelul A1 Incepator (starter) de cunoastere a limbii
engleze. Ei trebuie sa fie capabili sa reproduca si sa formuleze propozitii elementare foarte simple
cu ajutorul carora sa isi poata descrie personalitatea, familia si hobbyurile.

Teme de baza: Hold fast to dreams; A sound mind in a sound body; What is this time if full of
pleasure; Plans and projects; University life.

Strategii de predare-invatare: strategii didactice interactive bazate pe predarea interactiva
centrata pe student, invatarea prin cooperare; invatarea activa; invatarea autonoma.

Strategii de evaluare:
Strategii de evaluare: evaludari formative: teste; evaluare sumativa: examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Ciuciuc, O., Tanasescu, English for All Walks of Life. TEORA, 1998.

2. Puchtta, H., Stranks, J, English in Mind, Cambridge Univ. Press. 2002.
Optionala:

4. Azar, B. Understanding and Using English Grammar. Longman, 2002.

S. Hill, L. A., Stories for reading comprehension 1, Harlow : Longman, 1985.
6. Levitchi, L. Dutescu, D. Engleza fara profesor. TEORA, 2005.

7 Soars, L., Soars, J. Hew Headway. Oxford University Press. 2000.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA GERMANA 11

Codul cursului in programul de studii: G.02.0.009

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul II

Titular de curs: lect. univ. Svetlana Dzechis

Descriere succinta a corelarii / integrarii cursului cu / in programul de studii
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Cursul Limba germana II este prevazut pentru persoanele care au studiat limba germana I. Cursul
respectiv. este axat pe achizitionarea competentelor si deprinderilor fundamentale de
comprehensiune scrisd/orald, de reproducere si producere scrisd/orala a textelor in limba germana
pentru nivelul A 1.2, conform Cadrului European Comun de Referintd pentru Limbi al Consiliului
Europei. Dupa cum este specificat si in Cadrul European Comun de Referintd pentru Limbi,
utilizatorul la nivel A1.2 va putea intelege fraze izolate si expresii frecvent folosite in domenii de
interes nemijlocit. In cadrul cursului vor fi dezvoltate competentele lingvale la nivel de intelegere
(ascultare, citire), vorbire (participare la conversatie, discurs oral) si scriere (exprimare scrisd).

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
amodelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si

tehnicilor de Invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finele cursului studentul va fi capabil sa:
identifice si sa utilizeze regulile de citire si pronuntare in limba germana; formuleze corect enunfuri
simple si dezvoltate in limba germana; participe la comunicare cu o tematicd uzuald; ceara si sa
obtind informatii personale; redea continutul unui text de volum redus; scrie un text coerent de
volum redus (scrisoare, invitatie).

Teme de baza:
1. Mein Tagesablauf. Mein Arbeitstag. Meine Arbeitswoche. Mein Ruhetag. Die Uhrzeiten.
Wie spit ist es? Verben mit dem Reflexivpronomen “sich”. Trennbare und untrennbare Préfixe.

Negation.

2. Essen und Trinken. Was essen die Menschen? Die Mahlzeiten. In der Mensa.
Possessivartikel. Substantivierte Substantive. Gebrauch des Artikels (Zusammenfassung)

3. Der Kalender. Die Jahreszeiten. Kalender und Zeitbegriffen. Dativ der Substantive. Dativ
der Personalpronomen. Préposition mit Dativ.

4. Nach den Ferien. Meine Winterferien. Préiteritum der schwachen Verben.

5. Meine Freizeit. Die Freizeitgestaltung. Mein Hobby. Haben Sie ein Hobby? Préteritum der
starken Verben.

6. Steigerungsstufen der Adjektive. Partizip. Perfekt.

7. Der menschliche Korper. Korperteile. Substantive im Genetiv und im Dativ. Prépositionen

im Genitiv. Modalverben . Futurum

Strategii de predare-invitare: Realizarea obiectivelor si continutului cursului se va efectua prin
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aplicarea: metodelor clasice si a strategiilor de tip inductiv-deductiv, dezvoltarea gindirii creative:
dezbaterile, reflexia, lectura comentatd, discutiile ghidate, selectarea critice / individuald a
informatiei referitoare cursului.

Strategii de evaluare: Activitatea studentului va fi monitorizata la fiecare tip de activitate si va fi
apreciata prin note. La sfarsitul cursului va avea loc examenul final (scris + oral), care va include
un test complex de intrebari la nivel de cunoastere, integrare si aplicare a cunostintelor. Nota finala
se va constitui din reusita academica demonstrata la lucrarile scrise (40%). activitatile individuale
in auditoriu (20%). si examenul final (40%).

Bibliografie

Obligatorie:

1. 3aswsnosa B., Unbuna JI. Ilpaxmuueckuti kypc nemeykoeo sazvika. s nauunarowux. (M3nanue
6-e, mepepaboTanHoe 1 TonojiHeHHOe). Mockaa: Jluct Hero, 2003.

2. Evans, S., Pude A., Specht F. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Kursbuch Al.1. Ismaning:
Hueber Verlag, 2012.

3. Glas-Peters, S., Pude A., Reimann M. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Arbeitsbuch A1.1.
Ismaning: Hueber Verlag, 2012.

Optionala:

1. Buscha A., Szita S. A-Grammatik. Ubungsgrammatik Deutsch als Fremdsprache A1-A2.
Leipzig: SCHUBERT-Verlag, 2010.

2. Knirsch M. Horen und Sprechen A1.2 mit CD. Ismaning: Hueber Verlag, 2008.

3. Reinke, K. Einfach Deutsch aussprechen. Phonetischer Einfihrungskurs mit CD. Leipzig:
SCHUBERT-Verlag, 2011.

Menschen Al.2 Videos:

1. https://www.youtube.com/watch?v=k60xdOf64HA&list=PL 2H349h26fWk435GcGfcyrcsbC
W4-8-CW.

2. DUDEN Deutsches Universal Worterbuch. Mannheim, Dudenverlag, 2003.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA FRANCEZA 11

Codul cursului in programul de studii: G.02.0.009

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Limba romana si filologie romanica

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: I, semestrul Il

Titular de curs: lect. univ. Lucia Balanici
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Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Scopul esential al acestei
discipline este de a-i ajuta pe studenti sa-si formeze competente de comunicare in limba franceza,
pentru a fi apti sd intretind conversatii pe subiecte legate de domeniul de specializare. Dezvoltarea
competentelor comunicative. Unitatea de curs limba franceza Il, are ca scop familiarizarea
studentului cu normele de baza de comunicare orald si scrisda in limba franceza; pregatirea
studentilor sa corespunda standardelor internationale corespunzatoare nivelului A2. Cursul dat
pune accent pe aptitudinea de a citi, a audia texte specializate in limba franceza insotite de seturi
de exercitii lexicale, de pronuntie si gramaticale pentru a dezvolta abilitatile de exprimare orala si
scrisd. La finele cursului studentul va fi capabil de a alcatui un text organizat, de a utiliza
vocabularul studiat in situatii care {in de domeniul de specializare si de a utiliza corect timpurile si
structurile gramaticale elementare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
Competente profesionalei:

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor si aproximarilor, finisatd cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si

tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: Intelegerea continutului unui text de specialitate;
Recunoasterea structurilor gramaticale si lexicale ale unui text din domeniul educatiei in limba
francezd; Identificarea organizarii corecte a unui text din domeniul stiintelor educatiei in limba
franceza, Formularea corecta a intrebarilor pentru a extrage informatia necesara; Transformarea
vorbirii dialogate in monolog; Aplicarea regulilor de citire; Aplicarea vocabularului achizitionat in
situatii de comunicare ce tin de domeniul educatiei; Folosirea corecta a structurilor gramaticale in
context educational; Generalizarea informatiei percepute din texte din domeniul stiintelor
educatiei; Redarea continutului succint al unui text educational, respectind normele gramaticale si
ortografice; Producerea noilor unitati, aplicind vocabularul si structurile gramaticale studiate
specifice domeniului educatiei.

Pre-rechizite: Cunoasterea limbii franceze la nivelul Al.

Teme de baza: Texte specializate din domeniul educatiei: Le petit prodige; Le Nouveau; Une
remplagante; Mon oncle Jules; La fascination du fruit défendu; Jean entre dans la mine; Saga de
Daniel; Et ¢’est une meére; Christophe donne des legons de musique; Christophe gagne sa vie; La
famille de Christophe; Louise. Studierea termenilor proprii domeniului: mémoire de maitrise, sujet
de thése, passer un concours d’entrée, programme d’étude, faire de la recherche, soutenance de la
these, étre admis, étre recalé, dipléme etc. Gramatica: Pronoms relatifs composés. Répétition de la
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concordance des temps de 1’indicatif (plan du présent et du pass¢); Conditionnel présent et passé
(formation); La concordance des temps du conditionnel; Pronoms possessifs. Pronoms
démonstratifs; Le subjonctif présent et passé (formation); Adjectifs et pronoms indéfinis: tout,
aucun, chacun, méme; La voix passive; L’adverbe.

Strategii de predare-invatare: explicatia, conversatia, dialogul; exercitiul, analiza, descoperirea,
invatarea prin cooperare, problematizarea, cercetarea individuala.

Strategii de evaluare: Teste lexico-gramaticale, examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Popova I., Kazacova G., Manuel de francais.

2. Popova ., Kazacova G., Cours pratique de grammaire francaise.

3. Botnaru R., Cours pratique de grammaire francaise, Chisinau 2000.

Optionala:

4. Sempe J. J., Goscini R., Le Petit Nicolas.

5. Dhotel A. Les lumieres de la foret.

6. G. Faure., A. Di Cristo, Le Frangais par le dialogue.

7. Dominique Ph., Girardet J., Le nouveau sans fronti¢res, niveau 1; ,,.Livre d’éléve”, ,,Cahier
d’exercices”. Paris: Clé International, 1993.

8. Gorunescu E., Limba franceza pentru admiterea in invatdmintul superior, Bucuresti 1993.

FISA UNITATII DE CURS MATEMATICA INGINEREASCA SI ECONOMICA 11

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.010

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de matematica si informatica

Numar de credite ECTS: 6 credite ECTS

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 2

Titulari de curs: dr., conf. univ. Ina Ciobanu

Descrierea succinta a corelarii/integrarii cursului cu/in programul de studii: Scopul unitatii
de curs ,,Matematica inginereascd si economicd II” este de a insusi metodele de rezolvare a
problemelor specifice, dezvoltarea deprinderilor de a obtine rezultate de calcul cat mai apropiate
de situatia reala, ceea ce contribuie la dezvoltarea viitorilor specialisti din domeniul ingineriei.
Acest curs serveste drept fundament pentru disciplinele de specialitate: fizica, stiinte tehnice si
economice.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:
CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,

analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
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complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa
caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: La finele studierii cursului studentul va fi capabil

sa:

o Utilizeze cunostintele de baza din matematica aplicata pentru explicarea si interpretarca
anumitor situatii §i procese asociate domeniului;

° Identifice probleme din domeniul tehnicii si stiintei care pot fi interpretate si rezolvate cu
ajutorul metodelor probabiliste;

o Aplice metodele probabiliste la elaborarea unor modele matematice pentru diverse procese
economice, sociale etc.;

. Formuleze concluzii referitoare la problemele ce pot fi solutionate, aplicind cunostintele si
deprinderile formate in cadrul cursului;

o Aplice cunostintele fundamentale dobindite in cadrul studierii cursului in diverse domenii

ale activitatii profesionale;
o Constientizeze importanta instrumentelor de calcul probabilistic in rezolvarea unor
probleme reale fizice, tehnice si economice.

Pre-rechizite: Cunostinte acumulate la unitatea de curs Matematica inginereasca si economica I

Teme de baza: Unitatea de invatare 1. Ecuatii diferentiale. Notiunea de ecuatie diferentiala.
Problema lui Cauchy. Ecuatii diferentiale de ordin superior cu coeficienti constanti. Unitatea de
invatare 2. Serii numerice. Serii functionale si de puteri. Seria Taylor, Mac Lauren. Serii
numerice. Criterii de convergentd. Serii functionale si de puteri. Seria Taylor si Mac‘Lauren.
Unitatea de invatare 3. Teoria probabilitatii. Evenimente, operatii cu evenimente. Probabilitate.
Formula probabilitatii totale, formula lui Bayes. Scheme probabilistice clasice. Variabile aleatoare
discrete si continue. Functie de repartitie. Legi de probabilitate de tip continuu. Teorema limita
centrald. Unitatea de Invatare 4. Statistica matematicd. Notiuni generale ale statisticii
matematice. Reprezentari grafice. Analiza datelor monovariante. Distributia statistica. Parametrii
distributiilor statistice. Analiza bivariantd, regresia liniard si regresia neliniard. Analiza
polivariantd. Unitatea de invatare 5. Statistica inductivd. Caracteristica generala a statisticii
inductive si teoria probelor. Metoda statistica de estimare. Teste statistice.

Strategii de predare-invatare: Prelegeri interactive, demonstratia, conversatia euristica.
Exemplificarea metodelor expuse si a notiunilor introduse, problematizarea, lucrari practice;
diverse forme de lucru: frontal, Tn grup, in perechi, individual etc.

Strategii de evaluare: Sunt planificate 5 teste de evaluare curenta si sarcini pentru
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studiu individual. Evaluarea finala are loc sub forma unui examen scris. Nota finald se calculeaza
conform formulei, unde este nota finald, este nota medie, calculata cu precizia de pina la sutimi si
reprezintd media aritmetica a notelor pentru testele curente si pentru sarcinile de lucru independent,
nota de la examen.

Bibliografie

Obligatorii:

1. Horiana T., Analiza matematica-curs practic pentru ingineri, editura Albastra, Cluj
Napoca 2008.

2. bepn 1., Unocenepnas mamemamura, Mocksa, 2008.

3. Binger R., Mathematik fur Inginieure, Springer, Berlin, 20009.

4. Mihoc Gh., Micu N., Teoria probabilitatilor si statistica matematicd, Bucuresti, 1980.

5. Nenciu E., Lectii de statistica matematica, Universitatea A. 1. Cuza, lasi, 1976.

6. Blaga P., Calculul probabilitatilor si statistica matematica. Vol. 1I. Curs si culegere de
probleme, Universitatea Babes-Bolyai Cluj-Napoca, 1994.

Optionala:

1. Coopuuk 3amau mno wmaremaruke. s BTY3oB. Teopus eeposmuocmeii u

mamemamuyeckas cmamucmuka. Iloxa. pen. A. B. E¢umosa, Mocksa, Hayxka, 1990.
2. Scerbatchi 1., Culegere de probleme de analiza matematica, Chisinau, 1996.

FISA UNITATII DE CURS GRAFICA INGINEREASCA

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.011

Domeniul stiintific la care se refera cursul: Domeniul general de studiu 072 Tehnologii de
fabricare si prelucrare; Domeniul de formare profesionala 0721 Procesarea alimentelor;
Specialitatea 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul IV

Titular de curs: dr., conf. univ., Besliu Vitalie

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Grafica inginereasca”
se realizeaza la anul I specialitatea ,,Tehnologia produselor alimentare” si este o disciplind
fundamentald care serveste drept baza pentru pregatirea inginerilor. De fapt acest curs este o
reuniune reusita a doud disciplini si anume Desen tehnic si Infografica care permite studentilor
ingineri sa fie in pas cu industria contemporand. Dezvoltarea industriei constructoare de masini
moderne este imposibila fara utilizarea desenelor tehnice. Desenele servesc drept mijloc de
transmitere a unui volum mare de informatie despre diferite masini, ele explica constructia si
functionarea masinilor, legitura reciproca dintre piesele si mecanismele lor componente. In
procesul studierii cursului studentii 151 formeaza capacitatea de reprezentare a pieselor si unitatilor
de asamblare, se familiarizeaza cu elemente constructive ale pieselor si cu elementele tehnologice
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de prelucrare a acestora. Cunoasterea cursului ii permite viitorului specialist sd citeasca si sa
elaboreze (cu miina libera sau cu utilizarea softului AUTOCAD) desene de lucru, schite, desene
de asamblare etc. utilizate in constructia de masini.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionale:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa
caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarillor si aproximarilor, finisatd cu o
gandire critic a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii noi.
CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor Intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitdtii de curs studentul va fi capabil sa:

e cunoasca regulile si principiile executarii desenelor tehnice in corespundere cu standardele
nationale;

e aplice la realizarea desenelor tehnice regulile de cotare standardizate;

e determine strict numarul necesar de reprezentari a unei piese sau a unui desen de ansamblu;

e claboreze schite si desene de piesa dupa piesele model existente in laborator;

e posede abilitatea de editare a desenelor tehnice in AUTOCAD,;

e reprezinte pe desenele tehnice roti dintate, filete, roti de curea etc.;

e calculeze si sa reprezinte grafic angrenajele cilindrice, conice, melcate.

o realizeze grafic asamblarile prin filet, prin nituri, prin sudare, prin pana, prin caneluri utilizate
in constructia de masini;

e dispuna de abilitatea de a reprezenta pe desene rugozitatea si precizia de prelucrare a pieselor;
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e citeasca desene de piesa, schite, desene de asamblare;
e aplice softurilor specializate in editarea pieselor in spatiu tridimensional 3D.

Pre-rechizite: Pentru studierea acestui curs studentul trebuie sa posede urmatoarele competente
care pot fi obtinute in cadrul disciplinelor de Geometrie descriptiva, Fizica si Informatica, si
anume: construirea geometrica a diferitor figuri plane; construirea proiectiilor axonometrice;
realizarea masurdrilor cu sublerul, micrometrul si raportorul universal; capacitati de lucru cu
calculatorul.

Teme de baza: Tehnica executarii desenelor. Liniile desenului. Caracterele desenului. Indicatorul
de baza. Cotarea desenelor tehnice. Racordari. Inclinarea si conicitatea. Reprezentiri. Vederi.
Construirea vederilor fundamentale. Sectiuni. Sectiuni propriu zise. Notarea materialelor.
Reprezentarea si notarea filetului. Reprezentrea asamblarilor din constructia de magini. Schita
piesei dupa model. Reprezentarea angrenajelor. Rugozitatea. Indicarea tolerantelor. Desenul de
asamblare. AutoCAD, prezentare generala. Crearea desenelor cu AutoCAD. Editarea obiectelor in
AutoCAD. Lucrul cu texte, hasurarea obiectelor si cotarea desenului. Introducere Tn 3D. Crearea
obiectelor in 3D.

Strategii de predare-invatare: explicatia, demonstratia, rezolvarea de probleme, lucrari de
control, lucru 1n echipa, studiu independent, problematizarea, portofoliu.

Strategii de evaluare: test de evaluare curentd, desene tehnice si schite realizate la ore, portofoliu
ce contine desenele tehnice prevazute de curriculum, evaluarea finala in forma scrisa.

Bibliografie

Obligatorie:

1. VIATCHIN, G., ANDREEVA, A., BOLTUHIN, A. Desenul tehnic de constructii de masgini.
Trad. Capatina I. Chisinau: Lumina, 1991. 344 p.

2. DRAGAN, D., BARBINTA, D., DARDAL R. Desen tehnic de constructii: Indrumdtor pentru
orele de lucrari. Cluj-Napoca: U.T.Pres, 2007, 110 p.

3. DELIA-AURORA CERLINCA. Desen tehnic. Bucuresti: Matrix Rom, 2008. 262 p.

4. BOI'OJIFOBOB, C.K. Yepuenue. Mockpa: MamuHoctpoenue, 1989. 333 c.

5. MACARIE, F., OLARU, I. Desen tehnic: Note de curs si aplicatii practice. Bacau: Alma
Mater, 2007. 137 p.

6. FREDERICK E. GIESECKE, ALVA MITCHELL, HENRY CECIL SPENCER. Technical
Drawing with Engineering Graphics. Boston: Prentice Hall, 2012. 791 p.

Optionala:

1. CYBOPOB, C.I'., CYBOPOBA, H.C. Mawunocmpoumenvnoe uepuenue 6 8onpocax u
omeemax. Cnpasounuk. Mockpa: Mammnoctpoenue, 1999. 368 c.

2. BOPUCOB, A.M. u ap. Mawunocmpoumenvroe uepuenue Mocksa: [Ipocsemenne, 1987.
351 c.

3. JIEBULIKHH, B. C. Mawunocmpoumenstoe uepuenue. Mocksa: Bricimast mkomna, 1988.
351 c.
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FISA UNITATII DE CURS CHIMIA ORGANICA

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.012

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 2

Titular de curs: dr. hab., conf. univ. Vasilii Saragov

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Chimia
organica” prezintd o stiintd fundamentala si aplicativa. Scopul studiului unitatii de curs ,,Chimia
organica” constd in formarea competentelor despre compozitie, structurd, nomenclatura, izomerie,
obtinere, proprietati fizice si chimice, domeniile de utilizare si toxicitatea compusilor organici,
precum si dezvoltarea la studenti a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la
unitatea de curs ,,Chimia organica” sunt necesare pentru studierea disciplinelor: Biochimia, Chimia

alimentara si Analiza fizico-chimica a alimentelor si ambalajelor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent Tn scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs studentul
va fi capabil sa:

cunoasca natura legaturilor chimice;

caracterizeze structura compusilor organici;

clasifice clasele de compusi organici;

alcatuiasca izomerii de structurd, izomerii geometrici $i optici,
alcatuiasca denumirile sistematice ale compusilor organici;

rezolve probleme de tip;

efectuieze experimentele chimice;

aprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic.
reprezinte mecanismele de reactii care au loc in compusii organici;
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sa aprecieze toxicitatea compusilor organici.

Pre-rechizite: Cunostinte de baza din chimia anorganica si analitica, chimia fizica, matematica si
informatica.

Teme de baza: Bazele teoretice ale chimiei anorganice. Teoria structurii chimice a compusilor
organici. Tipurile de legaturi chimice in compusii organici. Tipuri de hibridizari a atomului de
carbon in compusii organici. Influenta reciproca a atomilor in moleculd. Nomenclatura [UPAC.
Notiuni despre izomerie. [zomeria de structurd (de catena, de pozitie, de functiune), tautomerie.
Stereoizomeria (izomeria de conformatie, izomeria optica). Clasificarea reactiilor a compusilor
organici. Clasificarea compusilor organici. Hidrocarburi saturate (alcanii si cicloalcanii);
hidrocarburi nesaturate (alchene, diene si alchine); hidrocarburi aromatice (arene); compusi
halogenati; compusi hidroxilici (alcooli si fenoli); compusi carbonilici (aldehide si cetone); compusi
carboxilici (acizi carboxilici); derivatii functionali ai acizilor organici; amine: compozisia, structura,
nomenclatura, izomerie, obtinere, proprietatile fizice si chimice, domeniile de utilizare, toxicitatea.
Compusii macromoleculari si masele plastice: clasificare, compozitia, structura, nomenclatura,
obtinere, proprietatile fizice si chimice, domeniile de utilizare, toxicitatea.

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiingific, Invatarea prin filmul didactic, dezbaterea, realizarea sarcinilor de
laborator, rezolvarea problemelor. .

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curentd, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

1. GHETIU, Mihail M. Chimie organica. Chisinau: Tehnica—Info, 1999. 500 p.

2. STAN, Victor V. Curs de chimie organica. Chisinau: CEP USM, 2012. 146 p.

3. ALEXANDRESCU, Elena, DANCIULESCU, Doina. Chimia Organica. Sinteze, probleme,
teste. Bucuresti: Editura LVS Crepuscul, 2009. 408 p.

4. DOICIN, Luminita. Chimie organica. Bucuresti: Editura Art, 2012. 440 p.

5. BOLCU, Constantin, DUDA-SEIMAN, Corina, MODRA, Dorina. Chimia organicad.
Timisoara: Mirton, 2007. 431 p

Optionala:

1. SIIIJIMKBUCT, [., JAE ITIOU, U.. PAIHXAPT, K. Bsedenue 6 opeanuueckyio Xumuio.
I[Tep ¢ anrn. Mocksa: Mup, 1985. 381 c.

2. CEMUYUKOB, 10. 1. Bsicokomonexynapuvle coeourenuu: Y4eOHUK A BY30B. 3-€ H3].,
crep. Mocksa: Academia, 2006. 367 c.
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FISA UNITATII DE CURS CHIMIA FIZICA

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.013

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabilia de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 2

Titular de curs: dr. hab., conf. univ., Vasilii Saragov

Descriere succinta a corelarii / integrarii cursului cu / in programul de studii: Unitatea de curs
,»Chimia fizica” este nu numai o stiintd fundamentald, dar si o disciplind aplicativa. Scopul studiului
unitatii de curs ,,Chimia fizica” consta in insusirea cunostintelor de baza in domeniul chimiei si
dezvoltarea la studenti a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la ,,Chimia fizica”
sunt necesare pentru studierea a altor discipline chimice: Chimia organicd, Biochimia, Chimia
alimentara si Analiza fizico-chimica a alimentelor si ambalajelor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:
La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:
e s aprecieze directia decurgerii proceselor chimice;
e sa determine stabilitatea termica a unor compusi chimici;
e sa determine factorii ce influenfeaza viteza reactiilor chimice;
e sa caracterizeze structura substantelor chimice;
e sd caracterizeze solutiile si sistemele disperse;
e sd efectuieze experimentele chimice;
e sa aprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic.
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Pre-rechizite: Cunostinte de baza din chimia anorganica si analitica, fizica, matematica si
informatica.

Teme de baza: Termodinamica chimica. Notiuni de baza. Efectul termic al reactiilor chimice.
Entalpia. Entropia. Energia Gibbs. Aprecierea simplificata a directiei proceselor chimice. Cinetica
chimica. Notiuni generale. Influenta factorilor asupra vitezei reactiilor chimice Energia de activare.
Mecanismul reactiilor chimice. Cataliza. Echilibrul chimic. Diagrame de faza. Faze, componenti si
grade de libertate. Legea fazelor. Caracteristica generald a structurii substantei. Starile de agregare.
Solutii si electroliti. Procese electrochimice. Serie de potentiale electrochimice a metalelor.
Sistemele disperse. Caracteristica generala a sistemelor coloidale. Fenomene la interfata. Adsorbtia
fizica si chimica.

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiintific, prezentari Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator,
rezolvarea problemelor.

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curentd, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

1. ISAC, V. HURDUC, N. Chimia fizica, cinetica chimica si cataliza. Chisinau: Stiinta, 1994.
639 p.

2. JANTSCHI, Lorentz. Chimie fizica. Analize chimice si instrumentale. Cluj-Napoca:

Academic Direct, 2004. 64 p.

3. ATKINS, P. W., TRAPP, C. A.. Tratat de Chimie Fizica. Bucuresti: Editura Tehnica, 1997,
600 p.

4, ISAC, V., ONU, A., TUDOREANU, C., NEMTOI, Gh.. Chimia Fizica: Lucrari practice.
Chisinau: Siinta, 1995. 784 p.

Optionala:
3. IONESCU, Gh. Probleme de chimie fizica. lasi. 1985. 370 p.
4. SANDU, lon, GULEA, Aurelian. Legatura chimica. Structura §i proprietatile moleculelor.

Chisinau: Universitatea de Stat din Moldova, 2000. 240 p.

5. KHOPPE, . I'.; KPBIJIOBA, JI. ®. ®Qusuueckas xumusi. Mockpa: Beicmas mkoia, 1990.
413 c.

6. 3AMLIEB, O. C. Hecnedosamenvckuii npakmukym no obwjeti xumuu: Y 4eGHOe M0Co0He st
CTYJIEHTOB HEXMMHUYECKUX CrelMaabHOcTel By30B. Mocksa: M3n-Bo MI'Y, 1994. 480 c.
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FISA UNITATII DE CURS BIOCHIMIA

Codul cursului in programul de studii: S.02.0.114

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 2

Titular de curs: dr. hab., conf. univ., Vasilii Saragov

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Biochimia”
prezintd o stiinta aplicativa si o disciplind de culturd generald. Scopul studiului unitatii de curs
,Biochimia” constd in formarea competentelor despre compozitia, structura, nomenclatura,
izomeria, obtinerea, proprietati fizice si chimice, rolul biologic si domeniile de utilizare ale
grasimilor, hidratiilor de carbon, aminoacizilor, proteinelor, vitaminelor, enzimelor (fermentilor),
hormonilor si dezvoltarea la studenti a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la
unitatea de curs ,,Biochimia” sunt necesare pentru studierea disciplinelor: Chimia alimentara,
Analiza fizico-chimica a alimentelor si ambalajelor, Toxicologia si securitatea alimentara si Bazele
nutritiei.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalititi de studii realizate la finele cursului:
La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:
e caracterizeze structura compusilor organici;
e alcatuiasca izomerii de structurd, izomerii geometrici si optici,
e alcatuiasca denumirile sistematice ale compusilor organici;
e reprezinte mecanismele de reactii care au loc In compusii organici;
e aplice cunostintele din biochimie in diferite ramuri ale industriei alimentare;
e rezolve probleme de tip;
o efectuieze experimentele chimice;

57



Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

e aprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic.
e aprecieze toxicitatea compusilor organici;
e aplice competentele formate in viata personala.

Pre-rechizite: Cunostinte de baza din chimia anorganica si analiticd, chimia organica, chimia fizica,
matematica si informatica.

Teme de bazd: Compozitia biochimica generald a organismelor vii. Grasimile: clasificare,
compozitia, structura, nomenclatura, proprietatile fizice si chimice, rolul biologic, raspandirea in
naturd, obtinere, domeniile de utilizare. Hidratii de carbon (glucoza si fructoza, sorbitol, zaharoza,
amidonul, celuloza): clasificare, compozitia, structura, nomenclatura, proprietatile fizice si chimice,
rolul biologic, raspandirea in natura, obtinere, domeniile de utilizare. Aminoacizii, peptidele si
proteinele: clasificarea, compozitia, structura, izomerie, nomenclatura, proprietatile fizice si
chimice, rolul biologic, raspandirea in naturd, obtinere, domeniile de utilizare. Vitaminele, enzimele
(fermentii), hormonii: clasificare, compozitia, structura, izomerie, nomenclatura, proprietatile fizice
si chimice, rolul biologic, raspandirea in naturd, obtinere, domeniile de utilizare. Metabolisme
intermediare.

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiintific, prezentari Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator,
rezolvarea problemelor.

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curentd, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

1. MUSTEATA, G., ZGARDAN, D. Biochimie. Chisiniu: UTM MS LOGO, 2016. 360 p.

2. DINU, Veronica, TRUTIA, Eugen, POPESCU, Aurora, POPA-CRISTEA, Elena. Biochimie
medicala. Bucuresti: Editura Medicala, 1998. 736 p.

3. Florin — Dan, Irimie. Elemente de Biochimie. Cluj- Napoca, 1998. 370 p.

4. MUSTEATA, G., ZGARDAN, D., FURTUNA, N. Biochimie: Culegere de teste. Chisinau:
UTM, 2013. 123 p.

5. OPRICA, L. Biochimia produselor alimentare. Iasi: Tehnopresss, 2011. 384 p.

Optionala:

1. ZGARDAN, D., PALAMARCIUC, L., SCLIFOS, A., NECULA, L., SANDU, I. Biochimie:
Ghid metodic pentru lucrarile de laborator. Chisinau: UTM, 2011. 100 p.

2. IONESCU-BOERU, Constantin. Grasimile: prieteni si dusmani. Bucuresti: Ed. Tehnica, 1995.
116 p.

3. AHUCHUMOB, A., JIEOHTBEBA, A., AJIEKCAH/JPOBA, H. KAMAHHWHA, M.,
BPOHIUTEMNH, JI. Ocroser 6uoxumuu: YaeOGHuK s By30B. Mocksa: Beicimas mkora, 1986.
551c.
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FISA UNITATII DE CURS EDUCATIA FIZICA 11

Codul cursului in programul de studii: G.02.0.015

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de educatie fizica

Numar de credite ECTS: -

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 11

Titular de curs: lector univ., Alexandru Morari

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Educatia fizica
IT” pentru invatamintul universitar este inclusa in planul-cadru de invatamint ca obiect de studiu la
alegere pentru studentii anului I. Valoarea formativa a educatiei fizice consta in:

- Dezvoltarea competentelor si subcompetentelor specifice educatiei fizice, dezvoltarea fizica
armonioasa a studentilor;

- Aplicarea sistemului de principii cu privire la formarea personalitétii, capabile sd aplice valorile
culturii fizice in viata personala.

Teme de baza: Competente cognitive generale (teme teoretice); competente cognitive specifice:
competente psihomotrice, exercifii cu caracter aplicativ, gimnastica de baza, gimnastica ritmica,
aerobica, atletismul, jocuri sportive, jocuri dinamice, turismul.

Strategii de predare-invatare: Metodele de predare-invatare: expunerea orald, demonstrarea,
conversarea, Invatarea centrata pe student, invatarea in echipd, analogia, exercitiul, descoperirea si
problematizarea, modelarea, simularea, cooperarea, asaltul de idei, invatarea bazata pe parteneriatul
educational (profesor-student, student-profesor), trecerea de la invatator ghidata la autoinvatare, de
la educatie la autoeducatie, de la instruire la autoinstruire.

Strategii de evaluare: Competente psihomotrice: pregatirea tehnica, pregatirea fizicd; evaluarea
nivelului de pregétire fizica si functionald (septembrie, mai); evaluarea continua, evaluarea finala
(mai).

Bibliografie

Obligatorie:

1. Programa de cultura fizicd pentru invatamintul national superior (sub redactia A.Rotaru,
V.Plingau), Chisindu, Editura Universitas, 1991.

2. Educatia fizica. Curriculum universitar (autor A.Morari), Presa universitara balteana, 2011.
3. Educatie fizica.Curriculum universitar: Suport didactic. (coordonator Boris Bogus), Mihai
Zabulica, Ch. CEP USM, 2012
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Optionala:

1. A. Bizim, Metodica educatiei fizice in invatamintul superior, Editura Universitatii Bucuresti,
1994.

2. E. Lupu,Metodica pregatirii educatiei fizice si sportului ,lasi, Institutul European, 2012.

3. Pavlov V. Aspectele eficientei mijlocelr psihomotrice- aplicative a lectiilor de educatie fizica,
sport si sandtatea studentilor AMTAR. Academia de Muzica,Teorie si Arte plastice. Catedra
,Educatia fizica”, Chisinau, 2012.

4. V. Triboi, Teoria si metodologia antrenamentului sportiv. Curs universitar, VSEFS, 2010.

5. Edeucatia fizica. Curriculum universitar: Suport didactic. (coordonator Boris Bogus, Mihai
Zabulica, Ch.CEP USM, 2012.

FISA UNITATII DE CURS FILOSOFIA SI PROBLEME FILOSOFICE ALE
DOMENIULUI

Codul cursului in programul de studii: U.03.A.016

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Stiinte socioumane si Asistenta sociala

Numar de credite CTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul Il, semestrul 3

Titular de curs: dr.hab., prof.univ. Efim Mohorea

Descrierea succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs Filozofia si
probleme filosofice ale domeniului, are ca scop familiarizarea studentului cu complexul de abordari
filosofice ale fenomenelor si problemelor tehnicii si informaticii. In baza cursului respectiv este
posibil de a largi viziunea lui asupra viitoarei specialitdti, a atrage atentia asupra colaborarii stranse
a filosofiei si stiintei de profil, a umaniza in continuu ciclul de invatamant real. Disciplina Filozofia
si probleme filosofice ale domeniului succeda cursul de Filosofie si constituie etapa urmatoare in
cunoasterea filosofiei. Cursul respectiv aprofundeaza cultura filosoficd, actualizeaza ideile ei,
demonstreaza legatura stransa intre filosofie si stiinta, dezvaluie influenta reciproca.

Competente dezvoltate Tn cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
Tn situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.
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Finalitati de studii realizate la finele cursului:

— a forma o reprezentare clara despre geneza complexului de studii filosofice ale fenomenelor
si problemelor stiintei de specialitate;

— a opera cu conceptele si problematica complexului de studii filosofice ale stiintei de
specialitate;

— a formula in mod explicit rolul filosofiei pentru stiinta de profil si invers.

Pre-rechizite: Promovarea cursului Filozofia si probleme filosofice ale domeniului presupune
cunoasterea continuturilor filosofiei generale si din bazele stiintei de profil. De asemenea raméan in
vigoare cunostintele si competentele studentului apte pentru insusirea cursului de Filosofie.

Teme de baza: Filosofia domeniului, obiectul de studiu, obiectivele disciplinei; revolutia
industriala si geneza filosofiei tehnicii; scolile nationale (germana, rusa, americana, franceza) a
filosofiei tehnicii; A.Toffler Al treilea val, opera de rasunet. Probleme filosofice, geneza disciplinei,
fazele de elaborare; problematica de frunte a filosofiei domeniului: Tehnologia produselor
alimentare

Strategii de predare-invatare: prelegerea, seminarul, consultatii, explicatia, dezbaterea.

Strategii de evaluare: comunicari verbale, comentarii, eseu, pregatirea referatelor, test.

Bibliografie

Surse de baza:

1. Marcus, Solomon. Controverse in stiintd si inginerie. Bucuresti, 1990.

2. Stancovici, V. Filosofia informatiei. Bucuresti, 1985.

3. Vasile, M. Filosofia tehnestiintei: O provocare in ontologia umanului. Bucuresti, 2003.
Optionala:

1. I'munackuit b.A. Qunocoghckue u coyuanvuvie npoodaremol unghpopmamuxu. Mocksa, 1990.
2. I'opoxos B.I'., Po3un B.M. Bsedenue 6 gpunocoguro mexnuxu. Mocksa, 1998.

FISA UNITATII DE CURS FILOSOFIA SI ISTORIA STIINTEI

Codul cursului in programul de studii: U.03.A.017

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Stiinte socioumane si Asistentd sociala

Numar de credite CTS: 4

Anul si semestrul in care se pred: cursul: Anul Il, semestrul 3

Titular de curs: dr.hab., prof.univ. Efim Mohorea

Descrierea succinta a integrarii cursului in programul de studii: Filosofia si istoria stiintei este
un curs universitar, ce are ca scop formarea unei viziuni integre a viitorilor specialisti Th domeniul
economiei si a turismului, atit din perspectiva istorica cit si cea metodologica privind problema
cunoasterii stiintifice. Analiza conceptiilor filosofice si istoriei stiintei, caracteristicilor cunoasterii
stiintifice, ipotezelor acesteia, vor dezvolta la studenti capacitati/abilitati de identificare si explicare
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a rolului stiintei In dezvoltarea societatii. Viitorii specialisti isi vor forma o sinteza privind procesul
prin care stiinta explicd, prognozeaza, valorifica cunostintele si mijloacele de verificare a validitatii
afirmatiilor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

- Analiza din perspectiva istorica si metodologica a problemei cunoasterii stiintifice;

- Explicarea problemelor privind geneza, evolutia, natura ipotezelor si conceptelor stiintifice;
- Cunoasterea procesului prin care stiinta explicd, prognozeaza, valorificd cunostintele si
mijloacele de verificare a validitatii afirmatiilor.

- Cunoasterea, formularea si utilizarea metodelor filosofice si stiintifice;

- Compararea si clasificarea teoriilor stiintifice.

Pre-rechizite: Pentru a se inscrie la unitatea de curs Filosofia si istoria stiintei, studentii trebuie sa
posede cunostinte din Istoria universala; sa detind competente/capacitati privind studierea surselor
bibliografice; organizarea informatiei in prezentari Power Point; capacitatea de analiza, comparare,
deductie, sinteza informatiei.

Teme de bazi: In cadrul cursului sunt studiate urmitoarele probleme: Specificul cunoasterii
stiintifice; Structura si functiile teoriei stiintifice; Istoria stiintei; Tipuri istorice de stiintd; Revolutia
stiintificd; Teorii filosofice ale cunoasterii stiintifice; Obiectivele filosofice ale cunoasterii
stiintifice; Probleme filosofice fundamentale ale teoriei cunoasterii; Dialectica procesului
cunoasterii; Teoria adevarului; Sursele cunoasterii stiintifice; Stiintd versus pseudo-stiinta: o
problema actuald; Etica stiintei; Perspective stiintifice contemporane.

Strategii de predare-invatare: Prelegerea, explicatia, comparatia, dezbaterea, lucrul in grup,
problematizarea, citirea critica a documentelor, studiul bibliografiei, seminarul, prezentari Power
Point; consultatii; diverse forme de lucru: frontal, in grup, individual etc.

Strategii de evaluare: comunicari verbale, test, rezumatul, comentariul, mini-eseuri

Bibliografie

Obligatorie:

1. Flonta Mircea - Imagini ale stiintei, Editura Academiei Romane, Bucuresti, 1994;

2. Godfrey-Smith Peter - Filosofia stiintei -o introducere critica in teoriile moderne, Editura
Herald, Bucuresti, 2012;
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3. Flonta Mircea, Constantin Stoenescu, Gheorghe Stefanov - Teoria cunoasterii -
Teme/Texte/Literatura, Editura Universitatii din Bucuresti, 1999;

4. Puha E. Filosofie: concepte, domenii, probleme. Iasi, 1996;

Optionala:

1. Capcelea V. Filosofie. Manual pentru scoala superioara. Chiginau. 2011;

2. Flonta Mircea, Gabriel Nagat, Gheorghe Stefanov - Introducere in Teoria cunoasterii
stiintifice, Editura Universitatii din Bucuresti, 2004 9);

3. Baciu M. Introducere 1n filosofie. Iasi, 1998;

4. Boboc A., Mihai N. Filosofia contemporana. Principalele orientari i stiluri de gandire. —
Chisinau, 1993;

5. Huma 1. Introducere in filosofie. Iasi, 1992.

FISA UNITATII DE CURS BAZELE AGRICULTURII DURABILE

Codul cursului in programul de studii: F.03.0.018

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul I1I

Titular de curs: dr., conf. univ., Stanislav Stadnic

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Bazele agriculturii durabile este
unitatea de curs fundamentald, care studiaza agricultura cu cele doud ramuri principale, strans legate
intre ele: cultura plantelor si cresterea animalelor si este una dintre ramurile de baza ale productiei
materiale, care ocupa locul cel mai important in economia Republicii Moldova. Principalul mijloc
de productie in agricultura este solul, care daca este lucrat si folosit rational, devine mai fertil, ceea
ce are o insemnatate foarte mare pentru dezvoltarea durabild a agriculturii. O atentie deosebita se
acordd problemelor diminuarii consecintelor negative a gospodaririi asupra mediului ambiant i
aplicarii principiilor ecologice la producerea produselor alimentare. Competente dezvoltate in cadrul
unitatii de curs sunt necesare pentru studierea altor discipline de specialitate: Stiinta despre alimente;
Siguranta alimentelor si produselor biotehnologice; Toxicologia si securitatea alimentard; Bazele
nutritiei, precum si pentru unitatile de curs care tin de tehnologii a produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
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complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va
fi capabil sa:

e identifice si sd analizeze problemele care apar in ecosistemele naturale si antropogene;

e cerceteze si sa evalueze modalitatile de organizare si de exploatare a ecosistemelor naturale si
antropogene;

e planifice si sd organizeze masurile ecologice si de protectie a mediului ambiant in intreprinderi
de stat si private;

e cvalueze tendintele si sd estimeze perspectivele de dezvoltare a in ecosistemele naturale si
antropogene.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa cunoasca conceptele de baza ale biologiei din ciclul liceal.

Teme de baza: Bazele stiintifice ale agriculturii. Buruieni. Asolamente. Lucrdrile solului.
Ameliorarea terenurilor. Plantele de culturda mare. Plantele furajere. Legumicultura. Pomicultura.
Viticultura. Ameliorarea plantelor si producerea de seminte. Protectia plantelor. Bazele zootehniei.
Sistemele agriculturii.

Strategii de predare-inviatare: Prelegeri interactive, demonstrafia, conversatia euristica,
problematizarea, lucrari de laborator, pregatirea si sustinerea referatelor.

Strategii de evaluare: sustinerea lucrarilor de laborator, teste de evaluare curentd, susfinerea
referatelor, portofoliu.

Bibliografie

Obligatorie:

1. N. Nicolaev, B. Boincean, Agrotehnica, Balti, 2006.

2. BALTEANU, G. Fitotehnie, vol. I si II, Bucuresti, Editura Ceres, 1998.

3. BOINCEAN, B.P. Ecologicescoe zemledelie v Respublice Moldova. Izd. ,,Stiinta”, 1999.

4. OANCEA, |. Agricultura generala. Ed ,,Ceres”, 1994.

5. PATRON, P. Legumicultura, Chisinau, Editura Universitas, 1992, 473 p.

Optionala:

BALANUTA, M. Bazele agronomiei. Chisinau, Editura ARC. 1998, 362 p.

BUDOI, Gh., PENESCU, A. Agrotehnica — Ed.Ceres, Bucuresti, 1996.

Calauza agricultorului (redactor 1. Untild). Chisinau, Cartea Moldoveneasca, 1990, 362 p.
DOBOSI, F. Agricultura generala. Bucuresti, Editura Agro-silvica. 1963, 335 p.

. GOLDSTAIN, V., BOINCEAN, B. Vedenie hoziastv na ecologhicescoi osnove v lesostepnoi i
stepnoi zonah Moldow Ukraini, Rossii. 1zd. ,,Econiva”, Moskva, 2000.

6. LUPASCU, M. Agriucltura ecologica si producerea furajelor in R. Moldova, Stiinta, 1998.

o wnNE
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7. LAZARI 1. s.a. Buruienile larg raspandite pe teritoriul R. Moldova, Chisinau, 1999.

8. NICOLAEV, Neonila. Herbologie aplicata: Conceptie ecologica de combatere complexad a
buruienilor in agroecosisteme / Neonila Nicolaev, Serghei Ladan; Ch.: Cozara, 2008 — 307 p.
9. URSU, A. Solurile Moldovei. Chisinau: IEP Stiinta, 2011, 104p.

FISA UNITATII DE CURS CHIMIA ALIMENTARA

Codul cursului in programul de studii: F.03.0.019

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul 2, semestrul 3

Titular de curs: dr. hab., conf. univ., Vasilii Saragov

Descriere succintd integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Chimia
alimentara” prezintd o stiintd fundamentald si o disciplind de cultura generala. Scopul studiului
unitdtii de curs ,,Chimia alimentard” constd in formarea competentelor despre transformadrile
materiilor prime in produsele alimentare sub influenta factorilor exteriori si dezvoltarea la studenti
a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la unitatea de curs ,,Chimia alimentara”
sunt necesare pentru studierea disciplinelor: Analiza fizico-chimica a alimentelor si ambalajelor,
Toxicologia si securitatea alimentara si Bazele nutrifiei.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii §1 mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.
CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.
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Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:

e caracterizeze compozitia si Structura compusilor organici din alimente;

e alcatuiasca denumirile sistematice ale compusilor organici;

e caracterizeze transformarile compusilor organici din alimente sub influenta factorilor exteriori;
e aplice cunostintele din biochimie in diferite ramuri ale industriei alimentare;
e rezolve probleme de tip;

o efectuieze experimente chimice;

e aprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic;

e aprecieze toxicitatea compusilor anorganici si organici din alimente;

e aplice competentele formate in viata personala.

Pre-rechizite: Cunostinte de baza din chimia anorganica si analitica, chimia organica, chimia
fizica, biochimia, matematica si informatica.

Teme de baza: Clasificarea sistemelor de alimente (materiilor prime, semifabricatelor si a
produselor). Caracteristica compozitiei chimice a alimentelor. Valoarea nutritiva si proprietatile
senzoriale ale elementelor. Transformarile hidratilor de carbon, aminoacizilor, peptidelor,
proteinelol, grasimilor, vitaminelor si enzimelor pe durata prelucrdrii, depozitarii etc. din produsele
naturale sub influenta factorilor exteriori (substantelor chimice, temperaturii, preseunii, luminii,
radiatiei etc.). Apa in produsele alimentare. Substantele minerale. Micro- si macroelemente. Rolul
aditivelor alimentari si biologic active (colorantii, conservantii, antioxidantii, Indulcitorii s. a.) si
impactul lor asupra sanatatii. Calitatea si securitatea alimentelor. Toxicantii chimici si naturali care
se afla in produsele alimentare si caile pentru minimizarea impactului negativ asupra organismelor
vii. Organismele genetic modificate.

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiintific, prezentari Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator,
rezolvarea problemelor.

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curenta, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie
Obligatorie:
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1. TATAROV, P. Chimia produselor alimentare: Ciclu de prelegeri. Chisinau: Ed. U.T.M., 2007.
Partea 1.124 p.

2. TATAROQV P., SANDULACHI E. Chimia produselor Alimentare: Ciclu de prelegeri. Chisindu:
Ed. U.T.M., 2008. Partea 11.128 p.

3. TATAROV P., SANDULACHI E. Chimia produselor Alimentare: Ciclu de prelegeri. Chisinau:
Ed. U.T.M., 2010. Partea 11.156 p.

4. BANU, C. Tratat de chimia alimentara. Bucuresti, Ed. AGIR, 2002. 468 p.

5. CIOBANU, Domnica, CIOBANU, Romeo Cristian. Chimia produselor alimentare. Chisinau:
Tehnica—INFO, 2001. Partea I. 317 p. Partea Il. 417 p.

6. NEAMTU, Gavril. Biochimie alimentara. Bucuresti: Editura Ceres, 1997. 542 p.

Optionala:

1. TOJIYBEB, B. H. Ocnogwvr nuwesoii xumuu. Mocksa: buoundopmcepsuc,1997. 223 c.

2. HEYAEB, A.Il. TPAYBEHBEPT, C. E., KOUETKOBA, A. A. ITuwesas xumus: YICOHUK IS
CTYACHTOB BY30B. 2-¢ u31., nep. u ucnp. CI16.: THOP/I, 2003. 640 c.

3. CKYPUXUH U. M., HEHAEB A. I1. Bce o nuwe ¢ mouxu 3penus xumuxa. Mockpa: Beicmas
mikona, 1991. 287 c.

. BYJIIIAKOB, A. C. ITuwessie oobasxku: CnpaBounuk. Mocksa: [leJlullpunt, 2001. 435 c.
5. DUXIJIEP, B. 40w 6 naweri nuwe: Ilep. ¢ HeM. Mocksa: Mup, 1993. 189 c.

FISA UNITATII DE CURS MECANICA TEHNICA 1

Codul cursului in programul de studii: F.03.0.020

Domeniul general de studiu:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 3

Titular de curs: dr., conf. univ. Alexandru Balanici

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Mecanica tehnica constituie una
din disciplinele fundamentale, complementare in pregatirea inginerului in domeniul tehnologiilor de
fabricare si prelucrare. In cadrul disciplinei se realizeazi cunoasterea legilor generale ale repausului
si miscarii punctului, sistemelor de puncte, continuumului material si rigidului, sistemelor de rigide,
insusirea si utilizarea in calculele ingineresti a notiunilor de deplasare, legatura, viteza, acceleratie,
fortd, impuls, moment cinetic, lucru mecanic, energie, putere, etc. Disciplina datd reprezintd una din
cele mai importante (necesare) discipline pentru formarea inginerului in domeniul susmentionat.
Mecanica tehnica creeaza deprinderile viitorului inginer de a intelege, interpreta, construi, analiza si
propune modele matematice, care in ipoteze date, sd raspundd celor mai noi proceduri de
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reprezentare, calcul si analizad a realitatii. Obiectivul de baza al disciplinei il constituie insusirea
notiunilor de baza din Mecanica tehnica si formarea deprinderilor si abilitatilor de a le utiliza practic
n studiul altor discipline de specialitate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
amodelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii nNoi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- Realizarea calculelor, demonstratiilor si aplicatiilor pentru rezolvarea de sarcini specifice
tehnologiilor de fabricare si prelucrare bazate pe cunostinte din stiintele fundamentale;

- Asocierea cunostintelor, principiilor si metodelor de baza din stiinte tehnice si economice in scopul
modeldrii si solutiondrii problemelor ingineresti luand in consideratie economisirea resurselor,
protectia muncii si mediului;

- Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile fata
de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

- cdutare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
domeniul tehnicii si tehnologiilor de fabricare si prelucrare;

- autoinstruire, autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii formate anterior pe
parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic.

Teme de baza: Principiile mecanicii Newtoniene. Statica punctului material liber. Forte. Echilibrul
punctului material liber. Statica punctului material supus la legéturi. Statica rigidului. Echilibrul
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rigidului liber. Conditii de echilibru. Echilibrul rigidului suspus la legdturi. Statica sistemelor de
puncte materiale si corpuri. Introducere in cinematica punctului material. Notiuni fundamentale.
Notiuni fundamentale in cinematica rigidului. Miscarea relativa a punctului material si a rigidului.
Dinamica punctului material. Notiuni fundamentale de dinamica. Teoreme utilizate in dinamica
punctului material. Notiuni fundamentale in dinamica. Momentul de inertie mecanic. Lucrul
mecanic, impulsul, momentul cinetic si energia cinetica in cazul sistemelor de punct material si a
rigidului. Dinamica sistemelor de puncte materiale. Dinamica rigidului. Pendulul fizic. Dinamica
rigidului cu un punct fix. Giroscopul. Dinamica miscarilor impulsive. Ciocniri.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, seminare, lucrari practice, portofoliu, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta a studentilor (pondere de 60%) se realizeaza in cadrul
seminarelor, prin testdri curente si teme pentru acasa. La evaluare se urmareste modul in care
studentii folosesc capacitatea de analiza si sintezad si, nu n ultimul rand, modul de sustinere al
punctului de vedere. Evaluarea finald se promoveaza sub forma unui test (scris). Nota la disciplina
constituie suma de la media curentd de la lucrarile de control si testarile curente (ponderea de 60
%), si de la examen. (ponderea de 40 %).

Bibliografie

Obligatorie:

1. Strat, loan. Mecanica tehnica cu aplicatii.- Galati. Editura Fundatiei universitare ,,Dunarea
de jos”, 2007, 401 p.

2. Fetecdu, Corina. Mecanica. - Chisinau, Editura Tehnica-INFO, 2003, 326 p.

3. Rédoi, Marin, Deciu, Eugen. MECANICA.- Bucuresti, Editura Didactica si pedagogica,

1993, 735 p.

4, Comadnescu, Adriana, Comanescu, Dinu, Grecu, Barbu s. a. Mecanica, rezistenta
materialelor si organe de masgini. - Bucuresti Editura Didactica si pedagogicd,1982,378 p.

5. Kynpusinos, J1.®., Merannukos, I'.®. Texuuueckas mexanuxa. - M., Beiciias mkoina 1988,
252 c.

Optionala:

6. Coxomo, ®.A., Ycos, I1.B. Texnuueckas mexanuxa. - M., Beiciias mkoina, 1965, 236 c.

7. Sima, Petre, Olaru, Virgil. Mecanica tehnica. Aplicatii. Statica. - Bucuresti, Editura tehnica,
1990, 456 p.

8. Dietmar, Gross, Werner, Hauger, JorgSchroder, Engineering Mechanics I. Statics. Springer

Dordrecht Heidelberg New York London, 2013.
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FISA UNITATII DE CURS FENOMENE DE TRANSFER

Codul cursului in programul de studii: S.03.0.121

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul I1I

Titular de curs: lector univ. Dinu Gutu

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,,Fenomene
de transfer” prezinta un curs teoretic din ciclul disciplinelor tehnice, are drept scop de a transmite
studentilor cunostintele teoretice fundamentale privind clasificarea proceselor de transfer de masa,
fenomenele de transportare a caldurii prin medii solide, fluide, precum si prin amestecuri de
produse solide-fluide, fazele de echilibru, bilantul material al proceselor de transfer de masa,
difuzia moleculara, de asemenea vor fi prezentate ecuatiile privind conservarea energiei termice
precum si mecanismele de transfer termic, si anume convectia, conductia si radiatia termica, cursul
nominalizat va fi realizat Tn anul II, semestrul III, la specialitatea “Tehnologia produselor
alimentare”, este o disciplind cu caracter ingineresc, totodata disciplina data face prima legatura cu
studierea viitoarelor disciplini ingineresti de baza, care va contribui la pregatirea inginerilor-
tehnologi pentru activitatea lor in domeniile alimentare. Prepararea produselor alimentare prevede
utilizarea tehnologiilor moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesita specialisti de
inaltd calificare pentru organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale
societdtii, o exploatare corecta i optimala a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare
calitative conform cerintelor standardelor in vigoare, toate impreunad asigurand o protectie majora
a consumatorului.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor §i aproximadrilor, finisata cu o
gandire critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sdnatate
n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.
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Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:

e cnunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei produselor alimentare;

e utilizeze correct terminologia privitor la fenomenele de transfer;

e calculeze fluxuri si debite termice transferate prin convectie, conductie si radiatie termica;

e determine correct prin realizarea de experiente a conductivitatii termice ale diverselor
materiale utilizate in procesul tehnologic de prelucrare a produselor alimentare (materiale metalice,
dielectrice etc.);

e inteleagd necesitatea formarii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de studiere in vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd cunoasca conceptele de bazd ale urmatoarelor discipline, si
anume matematica, fizica aplicata, studiul si tehnologia materialelor, chimia fizica etc.

Teme de baza: Definirea notiunilor transferului de caldura si principiile termodinamicii. Notiuni
fundamentale. Legétura cursului “Fenomene de transfer” cu alte stiinte. Studiul mecanismelor de
transfer (transmitere) a caldurii. Informatie generald privind conceptul de rezistentd termica.
Transferul de cédldurd prin conductivitate. Ecuatiile diferentiale ale conductivitatii termice.
Distribuirea  temperaturilor Intr-un  mediu imobil. Coeficientul de conductivitate
termicd.Conductivitatea termicad a gazelor, lichidelor, materialelor solide. Transfer termic
conductive in regim stationar, prin pereti plani simpli, pereti cilindrici simpli, pereti cilindrici
compusi. Transfer termic conductiv In regim nestationar.

Transferul de caldurd prin radiatie.

Transfer de caldura prin convectie.

Transferul de masa. Notiuni introductive. Echilibru intre faze. Legea fazelor lui Gibbs. Legea lui
Raoult. Legea lui Henry. Legea de repartitie a lui Nernst.

Marimi si ecuatii fundamentale ale transferului de masa. Flux masic si flux masic unitar. Legea I a
lui Fick. Coeficientul de difuziune. Coeficienti de difuziune in gaze, in lichide, in solide.
Difuziunea turbulent si convectiva. Ecuatia diferentiala a difuziunii.

Difuziunea intr/o singura faza.

Difuziunea intre doud faze. Coeficienti individuali de transfer in sisteme gaz-lichid prevazute cu
agitare mecanica. Coeficienti individuali de transfer in coloane cu pereti udati, in coloane cu
umplutura, in coloane cu talere, in coloane cu barbotare.

Dimensionarea tehnologicad a utilajelor de transfer de masa. Calculul diametrului coloanelor de
transfer de masa. Calculul inaltimii coloanelor de transfer de masd. Calculul inéltimii coloanelor
cu contact in trepte. Calculul Tndltimii din suprafata de transfer de masa.

Transfer molecular, convective si turbulent. Analogia fenomenelor de transfer. Analogia Reynolds.
Analogia Prandtl-Taylor etc.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studiu independent, pregatirea portofoliului, problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, darile de seama din cadrul lucrarilor de laborator
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la ore si evaluarea finald in forma de test scris sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. I. Transfer de impuls. Baciu, Alma-Mater, 2000.

2. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. II. Transfer de caldura si de masd. Bacdu, Alma-
Mater, 2000.

3. 'EJIBIIEPUH H. Brinapnsle annapatsl, I'ocxumusaar, 1947.

4. MUXEEB M. OcHogsl Temionepeaauu, ['ocaneprousaar, 1949.

5. KACATKHH A. OcHoBHBIE ITpoliecchl U annaparsl xumudeckoi Texnonoruu.M.: I'’XH, 1960.
6. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentara. indrumar de
laborator. Galati, Universitatea “Dunarea de Jos”, 1985.

Optionala:

7. ILIESCU, Gh., VASILE, C. Caracteristici termofizice ale produselor alimentare. Bucuresti,
Editura Tehnica, 1982.

8. ALEXANDRU, R. Fenomene de transfer: tabele, diagrame, nomograme generale. Galati,
Universitatea “Dunarea de Jos”, 1995.

FISA UNITATII DE CURS ELECTROTEHNICA

Codul cursului in programul de studii: F.03.0.022

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 3

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 3

Titular de curs: dr., lect. univ., Arefa Hirbu

Descriere succinti a integririi cursului in programul de studii: cursul are ca obiectiv principal
prezentarea generald a teoriei utilizarii energiei electrice in tehnica si formarea competentelor
practice experimentale de lucru cu circuitele electrice si aparatele de masurat.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. defineasca principiile, postulatele si legile de baza ale electrotehnicii;

. analizeze stiintific corect fenomenele fizice din circuitele electrice ale instalatiilor si
echipamentelor electrice;

. demonstreze capacitati de cunoastere a functionarii, conectarii §i folosirii in practica a
diferitelor tipuri de surse de energie electrica, consumatori §i aparate electrice de masurat;

. rezolve probleme practice ce tin de elaborarea si analiza schemelor electrice de principiu si
de montaj, in corespundere cu standardele tehnice in vigoare;

" posede priceperi si deprinderi practice de depistare si de inlaturare a defectelor in circuitele
electrice ale instalatiilor si echipamentelor electrice;

. inteleagd conexiunile intra- si interdisciplinare ale electrotehnicii cu industria produselor

alimentare si cu alte ramuri ale tehnicii.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

. cautare, analiza, sintezd, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, care se
referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;

. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior Th cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Surse de energie electrica,

Pile electrice 1 acumulatoare: parametri, regimuri de functionare si moduri de conectare;
Legarea in serie si in derivatie a rezistoarelor. Conexiunea mixta a rezistoarelor;
Reostatul, potentiometrul, divizorul rezistiv de tensiune;

Transfigurarile stea-triunghi si triunghi-stea a rezistoarelor;

Legea lui Ohm pentru o portiune de circuit, pentru un circuit inchis de curent continuu;
Legea lui Joule-Lentz pentru curent continuu. Puterea curentului continuu. Randamentul unui circuit
de curent continuu;

Regulile I-a si a II-a ale lui Kirchhoff pentru circuite de curent continuu;

Aparate electrice de masurat;

Masurari electrice;

Fise si prize electrice. Intrerupitoare si chei electrice;

Sonerii electromecanice;

Sisteme electrice de iluminat. Becuri cu incandescenta;

Instalatii de iluminat cu lampi fluorescente. Lampi econome;

Motorul asincron trifazat;

Contactoare magnetice;
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Contacte si butoane de comanda, folosite cu contactoarele magnetice;
Circuite de comanda si circuite de semnalizari, folosite cu contactoarele magnetice.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, studiu independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor i aprecierilor lucrarilor
de laborator din domeniul electrotehnicii. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Abramciuc V. Electrotehnica. Curs universitar. Balti: BSU, 2010, 81 p.

2. Abramciuc V. Electrotehnica generala. Indrumar pentru lucrari de laborator. Vol. 1. Circuite
electrice. Aparate electrice de masurat. Chisindu: Editura ,,Print-Caro”, 2011, 37 p.

3. Abramciuc V. Electrotehnici generali. Indrumar pentru lucrari de laborator. Vol. 2.
Transformatoare si masini electrice. Chisinau: Editura ,,Print-Caro”, 2011, 41 p.

4, Dumitriu L. Bazele electrotehnicii. Bucuresti: Editura Matrix Rom, 2008, 281 p.

5. Moraru A. Bazele electrotehnicii: Teoria circuitelor electrice. Bucuresti: Editura Matrix
Rom, 2002, 274 p.

6. Saimac A., Cruceru C. Electrotehnica. Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica, 1982, 692
p.

1. Ursea P.C., Rouadedeal F., Ursea B.P. Elactrotehnica aplicata. Ghidul electrotehnicianului.
Bucuresti: Editura Tehnica, 1995, 334 p.

8. Novac I., Micu E., Atanasiu Gh. Masini si actiondri electrice: Curs pentru subingineri.
Bucuresti: Editura Tehnica, 1982, 484 p.

9. Tunsoiu Gh., Seracin E., Saal C. Actionari electrice. Bucuresti: Editura Didactica si
Pedagogica, 1982, 383 p.

10. Isac E. Masurari electrice si electronice. Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica, 1991,
216 p.

11.  Kamunckwuii E.A. [IpakTudeckrie mpreMbl YTEHUS CXeM dJIEKTpOycTaHOBOK. M.: Kuura 1o
Tpebosanuto, 2012, 368 c.

Optionala:

1. Kamues B.H. Urenue cxem u ueptexeit anekrpoyctaHoBok. M.: Beicias mikosna, 1990, 144
C.

2. [ynen FO. OnextponsmepurensHas texHuka. 1000 moHsaTHit 1uist npakTkoB: CIpaBOYHHUK.

M.: Dueproaromusaar, 1989, 288 c.

3. nannebepr X. Onexrpuueckue MamuHbl. 1000 moHsATHI A npakTukoB: CIpaBOYHHK.
M.: Dueproaromusaar, 1988, 252 c.

4, Bonpnex A.U. Dnekrpuueckue mamunsl. JI.: Dueprus, 1978, 832 c.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA GENERALA A PRODUSELOR ALIMENTARE

Codul cursului in programul de studii: S.03.A.123

Domeniul stiintific la care se refera cursul:

072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor
Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti
Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul III

Titular de curs: dr. lector univ. Talpa Serghei

Descriere succintd a corelirii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Disciplina de
studiu ,,Tehnologia generala a produselor alimentare” prezintd un curs din ciclul disciplinelor
tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul 11, semestrul 111, la specialitatea Tehnologia produselor
alimentare, si este o disciplind cu caracter tehnologic general, care vine in pregatirea ulterioara a
viitorilor specialisti in industria alimentara. Tehnologia generald a produselor alimentare include
investigatii teoretice si practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a

alimentelor, ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de obtinere a
semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi. Totodata. tehnologia
generald a produselor alimentare cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice
de productie, metodelor de control a parametrilor de cantitativi-calitativi a materiei prime,
semifabricatelor si produselor finite in scopul obtinerii produselor alimentare sigure pentru
consum. Prepararea produselor alimentare se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor moderne, a
utilajelor si aparatajelor complexe, care necesita specialisti de inaltd calificare pentru organizarea
st dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societatii, o exploatare corecta si optimala
a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor standardelor in
vigoare, toate Impreund asigurand o protectie majord a consumatorului. Totodatd, pe parcursul
deruldrii activitdtii la intreprindere apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor),
utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea Europeana, care de asemenea necesitd pregatirea
specialistilor calificati In domeniul prepararii produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvatd a simplificarilor §i aproximadrilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute 1n situatii noi.
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CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdind nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitdtilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:

e cenunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei produselor alimentare;

e rezolve corect probleme care necesita determinarea proprietatilor fizice, chimice, tehnologice
si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e analizeze si sa elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologie
produselor alimentare;

e proiecteze sectii de receptionare a materiilor prime, semipreparatelor, depozite pentru pastrarea
produselor finite in baza cunostintelor si deprinderilor practice acumulate in cadrul unitatii de curs
de tehnologia produselor alimentare;

e inteleagd necesitatea formarii continui cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizicd, microbiologia etc.

Teme de baza: Definirea tehnologiei generale a produselor alimentare. Legatura tehnologiei
generale a produselor alimentare cu alte stiinte. Propietatile generale ale produelor alimentare.
Compozitia chimicd a produselor alimentare. Apa. Substanettele minerale. Lipidele. Glucidele.
Substantele azotate. Acizii organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritivd a produselor
alimentare. Particularitdtele pastrarii produselor alimentare. Procesele si modificarile fizice,
chimice, biochimice si microbiologice. Principii de conservare. Metode de conservare. Produse de
mordrit si panificatie. Notiuni morfologice. Compozitia chimica a boabelor de cereale si de
leguminoase. Crupele. Tipurile de crupe. Faina. Tipurile de faina. Pastele fainoase. Produsele de
panificatie. Indicii de calitate a produselor de panificatie. Depozitarea si pastrarea produselor de
panificatie. Legumele, fructele si produsele din legume si fructe. Compozitia chimicd a legumelor
si fructelor. Legumele proaspete. Ciupercile. Fructele proaspete. Calitatea legumelor si fructelor.
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Ambealarea si pastrarea leguemlor si fructelor. Produse conservate din legume si fructe. Carnea si
produsele din carne. Structura morfologica a carnii. Compozitia chimicd. Transformarile
postmortale ale carnii. Transarea carnii. Organe si subproduse de abator. Carnea de pasare.
Structura morfologicd a carnii de pasare. Compozitia chimica si valoarea alimentard a carnii de
pasdre. Preparate din carne. Mezeluri. Conserve din carne. Pestele si produsele din peste.
Clasificarea pestelui. Compozitia chimicd si valoarea nutritiva a pestelui. Modificari postmortale
la peste. Pestele proaspat, refrigerat si congelat. Produse din peste. Pestele afumat. Conserve si
semiconserve din peste. Icrele. Laptele si produsele lactate. Compozitia chimica si valoarea
nutritivd a laptelui. Proprietatile laptelui. Sortimentul laptelui de consum. Smintina dulce.
Produsele lactate acide. Brinza proaspata de vaca. Brinzeturile maturate. Brinzeturi maturate cu
pastd moale si pasta tare. Cascavalurile. Brinzeturile topite. Conserve din lapte. Produse din lapte
deshidratat. Untul. Ouale si produsele din oud. Grasimile alimentare. Sructura oului. Compozitia
chimicd a oului. Sortimentul si calitatea oudlor de consum. Grasimi vegetale si animale topite.
Margarina. Grasimi culinare. Maioneza. Produsele zaharoase. Sortimentul produselor zaharoase.
Produse de caramelaj. Drajeuri. Produse jelifeiate si spumoase. Produse fondante. Halvaua.
Ciocolata. Produse de patiserie. Ambalarea, pastrarea si transportarea produselor zaharoase.
Produse gustative. Condimentele. Stimulentele. Bauturile alcoolice. Vinul. Berea. Cvasul. Bautiri
nealcoolice. Bauturi racoritoare plate si carbogazificate.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipd, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finald in forma de test scris sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare, (1, Il)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, I. Merceologie alimentara, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

3. DIMA, D. Merceologia produselor alimentare, Universitatea Dimitrie Cantemir, Bucuresti,
1983.

4. FALNITA, E. Merceologie: Calitatea si sortimentul produselor pentru turism, Vol. I si II, Editura
Mirton, Timigoara, 1998.

5. MELISSANO, M. Merceologia, Editura La Scuola, Brescia, 1989.

6. O6mrast TexHosorus numeBbix mpousBoAcTB /H.M. Hazapos u ap.; mox pen. H.M. Hazaposa. —
M.: Jlerkas u nuieBas IpOMBIIIJIEHHOCTD, 1981.

7. Ayspman JI.S1. Texnonorus xnebornekapHoro npoussozctsa. — M.: [Tumesas npoM-cTb, 1972.
8. bauypuH I1.41., CmupHoB B.A. TexHonorus 1ukepo-BoJoYHOro npousBoactea. — M.: Ilumesas
IIPOM-CTb, 1975.

9. I'paueBa .M. Texnomnorust pepmMeHTHBIX npenaparoB. — M.: ITumesas npom-ctb, 1975.

10. Hazapos H.M. Texnonorus MmakapoHHbIX u3fenuii. - M.: [Inmesas npom-cts, 1978.
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11. Texnonorust u obopynoBanue numessix npousBoacts /H.M. Hazapos u np. - M.: [lumesas
IIpOM-CTb, 1977.

12. TexHonorust KOHAUTEPCKUX u3nenuii / I'.A. Mapmankus u ap. - M.: [Iumesast npom-ctb, 1979.
Optionala:

13. TexHomnorus kpaxmaia u kpaxmanonpoayktoB /H.H. Tpery6os u ap. - M.: [IumeBast mpom-cTb,
1981.

14. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. II. Transfer de caldura si de masa. Bacau, Alma-
Mater, 2000.

15. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentara. Tndrumar
de laborator. Galati, Universitatea “Dundrea de Jos”, 1985.

FISA UNITATII DE CURS STIINTA DESPRE ALIMENTE

Codul cursului in programul de studii: S.03.A.124

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul I11

Titular de curs: dr., lect., univ., Talpa Serghei

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,,Stiinta
despre alimente” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul
2, semestrul 3, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu caracter
special, care vine in pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentard, pune accente
pe dezvoltarea cunostintelor din domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor
alimentare si aplicarea lor in elaboarea proceselor tehnologice de preparare a produselor alimentare,
contribuie la dezvoltarea cunostintelor din domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a
produselor alimentare si aplicarea lor in elaboarea tehnologilor de preparare a produselor alimentare
de alimentare rationald a omului (consumatorului).

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.
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CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
critica a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizind nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continuad a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solugiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute n situatii noi.

Competente transversale:

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continuad si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. formuleze importanta biologica a produsului alimentar in alimentatie;

. aplice capacitatea de a evalua statusul nutritional in functie de varsta;

. aplice capacitatea de a evalua aportul alimentar si obiceiurile alimentare;

. supravegheze, conduca, analizeze si sd proiecteze tehnologii alimentare (diete) de la materii

prime pana la fabricarea de produse finite.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sintezd, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza- prelegeri:

1. Introducere in unitatea de curs Stiinta alimentelor;

2. Istoria dezvoltarii conceptiei despre alimente. Aspecte actuale si perspective de dezvoltare a
stiintei despre alimente.

3. Conceptii incluse 1n baza dietelor speciale actuale.

4 Conceptia alimentdrii ratioanle. Legile alimentdrii rationale.

5. Teoria alimetarii echivalente.

6 Conceptia alimentarii optimale.
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7. Conceptii netradifionale de alimentare, alimentarea individual, separate, functionala,
diferentiata.

8. Conceptiile stiintifice contemporane privind alimentele si alimentarea.

9. Importanta alimentelor 1n activitatea omului.

10. Bazele epidimiologiei alimentarii. Epidimiologia alimentarii in calitate de segment a stiintei

despre alimente si alimentare
11.  Caractzeristica factorilor privind alimentele si aliementarea.

12. Structura alimentarii si starea sanatatii populatiei
13. Metodologia stiintei despre alimente. Termini si notiuni.
14. Principiile stiintifice privind elaborarea si fabricarea de noi produse alimentare.

Teme pentru lucriri de laborator/practice:

Alimentatia copilului mic.

Alimentatia adolescentului si adultului tanar.

Alimentatia sportivului.

Alimentatia vegetariand §i vegana, avantaje si riscuri.

Analiza dietelor sanogene (eat right, mediteraneana) si ,,la moda”.
Etapele alcatuirii dietei.

ok wnE

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator / lucrari practice din domeniul tehnologiei prepararii produselor alimentare. Evaluarea
finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Graur M. & Societatea de Nutritie din Romania. Ghid pentru Alimentatia Sandtoasd, Ed.
Performantica, 2006.

2. Negrisanu G.: Tratat de nutritie. Ed. Brumar, 2005.

3. Mincu I, Mogos VT.: Bazele practice ale nutritiei omului bolnav. Ed. RAI Bucuresti, 1998.

4. Mincu 1. Alimentatia dietetica a omului sanatos si a omului bolnav. Ed. Enciclopedica, 2007.
Optionale:

5.Simu D, Roman G, Syilagyi I.: Ghidul nutritiei si alimentatiei optime, Ed. Dacia, Cluj-Napoca,
2001.

6. Dumitrescu C.: Bazele practicii alimentatiei dietetice profilactice si curative. Ed. Medicala,
Bucuresti, 1987.
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FISA UNITATII DE CURS MECANICA TEHNICA II

Codul cursului in programul de studii: F.04.0.025

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 4

Titular de curs: dr., conf. univ., Vladislav Rusnac

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Mecanica tehnica II” este
un curs fundamental din categoria disciplinelor de cultura tehnica generala. In studiul Mecanicii
tehnice 11, disciplina care are un specific pur ingineresc, studentul trebuie sd examineze doua aspecte:
teoretic si experimental. Deaceea ea necesita a corelare cu alte disciplini: matematica, fizica, chimia,
tehnologia materialelor, masini unelte si scule, mecanisme si organe de masini. In cadrul cursului se
studiaza principiile generale ale calculului de rezistenta, rigiditate si stabilitate a principalelor tipuri
de piese utilizate in constructia de masini, cat si a constructiei celor mai uzuale organe de masini.
Studiul aspectului experimental este la fel de important ca si al celui teoretic. Importanta consta in
aceea ca prin efectuarea incercarilor distructive sau nedistructive ale materialelor se examineaza
comportarea materialelor, se obtin caracteristicile elastice si mecanice ale materialelor, se verifica
metodele de calcul elaborate pe baza modelelor matematice, rezultate din adoptarea unor ipoteze
simplificate. Tn cadrul disciplinei de Mecanica tehnica, prin introducerea unor ipoteze simplificate
specifice speciale si prin folosirea unui instrument matematic dezvoltat, se ajunge la un studiu simplu,
respectiv la calculele usor de minuit si in sfirsit la un anumit mod de a gindi.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.
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Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- explice notiuni si definitii in domeniul mecanicii tehnice;

- explice conditii de rezistenta la intindere, compresiune, incovoiere, torsiune si forfecare;

- posede deprinderi practice de determinare a momentelor de inertie si momentelor statice;

- posede deprinderi de calcul la rezistenta, rigiditate si stabilitate;

- posede deprinderi practice cu scopul determinarii momentelor de incovoiere si momentelor
de torsiune.

- posede deprinderi practice de rezolvare a problemelor static determinate si static
nedeterminate.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
domeniul tehnicii;

- autoinstruire. autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii formate anterior
pe parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic

Teme de baza: Problemele cursului ,,Mecanica tehnica II”. Forte exterioare. Deformatii si deplasari.
Metoda sectiunilor. Tensiuni. Solicitari la intindere §i compresiune. Determinarea eforturilor
interioare. Diagrame de forte axiale. Aplicatii pentru bara constantd cu sectiunea constanta cu/si fara
considerarea greutdtii proprii. Determinarea tensiunilor. Determinarea deformatiilor si deplasarilor
(Legea lui Hooke). Studierea experimentald a proprietatilor materialelor. Diagrama de intindere.
Diagrama de compresiune. Coeficientul de siguranta. Alegerea tensiunilor admisibile. Tipuri de baza
de probleme in cazul calculului la rezistentd a barelor intinse (comprimate). Tensiuni in sectiuni
inclinate. Problemele static nedeterminate la intindere (compresiune). Concentratia tensiunilor.
Starea tensionata si deformatii in cazul forfecdrii pure. Caculul imbindrilor prin nituri. Calculul la
strivire. Calculul imbinarilor sudate. Caracteristicile geometrice ale sectiunilor. Momentul static al
sectiunii. Momente de inertie a sectiunii. Legdtura intre momente de inertie in raport cu axele
paralele. Momente de inertie a sectiunilor simple. Calculul momentelor de torsiune. Epurele
momentelor de rdsucire. Calculul de rezistentd si calculul de rigiditate. Epurile deplasarilor
unghiularela solicitarea de torsiune. Concentratia tensiunilor. Forme rationale in cazul rasucirii.
Solicitari la incovoiere. Reazeme si reactiuni. Calculul eforturilor interioare. Relatiile dintre
intensitatea sarcinii distribuite, forta taietoare si a momentelor de incovoiere. Calculul tensiunilor
normale, relatia lui Navier. Calculul tensiunilor tangentiale, relatia lui Juravski. Calculul deplasarilor.
Grinzi de egald rezistentd la incovoiere. Stabilitatea barelor drepte solicitate la compresiune.
Echilibrul elastic, stabilitate si instabilitate. Forta critici de flambaj pentru bara dreapta. Bara
articulatd la ambele capete. Bara Incastrata la un capa si libera la celalalt. Bara Incastrata la un capat
si articulata la celalalt. Bara Incastratd la ambele capete. Forma generald a formulei lui Euler si
limitele ei de aplicabilitate. Flambajul elastic, plastic. Calculul la flambaj. Aplicatii. Metode
energetice pentru calculul deplasarilor. Teorema reciprocitatii lucrului mecanic. Teorema
reciprocitatii deplasarilor.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
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problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectudrii si sustinerii
lucrarilor de laborator, probei de evaluare in scris. Evaluarea finald se realizeaza sub forma de
examen scris (test).

Bibliografie

Obligatorie:

1. Abramciuc, A. Rezistenta materialelor. Chisinau. Universitas, 1993, 170 p.

2. Crénum, I1. A. ConpoTtuBnenue matepuanoB. Mocksa. Beicmias [lkoina, 1979, 312 c.

3. Galaftion Sofonea; Adrian Marius Pascu. Rezistenta materialelor. Universitatea ,,Lucian
Blaga din Sibiu”, 2007, 245 p. ISBN (13) 978-973-739-362-3.

Optionala:

4, Corneliu Comandar; Nicusor Amariei. Rezistenta materialelor. Editura CERMI, Iasi
1998,248 p.

FISA UNITATII DE CURS MICROBIOLOGIA

Codul cursului in programul de studii: S.04.0.126

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 11, semestrul 4

Titular de curs: dr., conf. univ., Vasile Buzdugan

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Scopul cursului Microbiologia
este familiarizarea studentilor cu particularitatile morfologice si fiziologice ale bacteriilor. Studierea
microbiologiei permite studentilor sd inteleagd mai bine cdile evolutive ale microorganismelor la
nivel celular, fiind posibil de a explica unitatea si in acelasi timp diversitatea lumii vii. Cunostintele
si competentele achizitionate in cadrul acestui curs permit viitorilor specialisti sa promoveze un mod
sanatos de viata.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sadnatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de eticd profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- explice particularitatile morfo-fiziologice ale microorganismelor.

- evidentieze deosebirile si asemanarile dintre organismele procariote si eucariote la nivel fiziologic
si biochimic.

- propuna metode de igienizare pentru educarea modului sdnatos de viata.

Pre-rechizite: Deprinderi si cunostinte obtinute in cadrul disciplinelor: Biologie celulara,
Histologie, Zoologie, Chimie, Fizica.

Teme de baza: Introducere in microbiologie. Caracteristica generala a virusurilor. Multiplicarea
virusurilor, relatiile virusului cu organismul gazda. Morfologia si pozitia sistematica a bacteriilor.
Ultrastructura celulei bacteriene I (peretele celular si struct. extraparietale). Ultrastructura celulei
bacteriene II (membrana plasmatica si structuri citoplasmatice). Aparatul genetic si inmultirea
procariotelor. Metabolismul plastic al procariotelor. Metabolismul energetic al procariotelor.
Bacteriile si factorii de mediu. Rolul microorganismelor in ecosistemele naturale. Aspecte practice
ale microorganismelor. Notiuni de microbiologie industriala. Relatiile dintre microorganismele
patogene si organismul gazda. Tipuri specifice de microorganisme. Arhebacteriile, Actinomicete.

Strategii de predare-invatare: Prelegeri cu feed-back, explicatia, dezbaterea, studiul de caz,
problematizarea, analiza, sinteza, simularea de situatii, realizarea sarcinilor de laborator si practice,
portofoliu, metoda proiectelor, prezentdri Power Point, studiu independent.

Strategii de evaluare: testare formativa, metoda proiectelor, testare sumativa

Bibliografie

Obligatorie:

1. Dicusar, M. Practicum la microbiologie. Tiraspol, 1994

2. Mazareanu, C. Microbiologie generala, Bucuresti, 1990

3. Rudic, V., Dencicov, L. Microbiologie generala, Chisinau, 2007
Optionala:

4. Zarnea, G. Tratat de micobiologie generala, Vol I-111, Bucuresti, 1983

FISA UNITATII DE CURS ELECTRONICA SI ELEMENTE DE AUTOMATICA

Codul cursului in programul de studii: S.04.0.027

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti
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Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 4

Titular de curs: dr., conf. univ., Vladislav Rusnac

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Producerea si exploatarea noilor
dispozitive electronice, automatice si de calcul necesitd de la specialistul contemporan, cunostinte
vaste in domeniul electronicii fizice si tehnice. Cursul ,,Electronica si elemente de automatica” este
o disciplind fundamentali din categoria disciplinelor de cultura tehnica generala. In studiul cursului
dat, studentul trebuie sd examineze doud aspecte: teoretic si experimental. Deaceea ea necesita o
corelare cu alte disciplini: matematica, fizica, electrotehnica, chimia, informatica, etc. Problema
sporirii calitatii productiei, exploatarii si reparatiei tehnicii, trebuie precautata in ansamblu folosind
principiile automatizarii, din care cauza pregatirea specialistului contemporan trebuie sa includa
intrebari legate de actiondri si automatizari. Existenta unei game extrem de largi de circuite
electronice moderne serveste drept cauzd din care se urmareste o prezentare cit mai unitard a
subiectelor, cu scopul ca cunostintele obtinute sa poata fi utile posterior, in analiza celor mai diverse
scheme concrete.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent Tn scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa caz)
a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
criticd a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
- explice conceptele de bazad referitoare la conductibilitatea elementelor semiconductoare,
principiile de lucru ale etajelor amplificatoare;
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- utilizeze corect la realizarea lucrarilor practice aparate de masura (osciloscopul electronic,
voltmetrul electronic, multimetrul, etc);

- demonstreze capacitati si deprinderi practice de calcul a circuitelor electronice;

- explice necesitatea si avantajele automatizarii productiei;

- explice fazele evolutive ale proceselor de productie;

- cunoasca elementele componente ale sistemelor automate.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
domeniul tehnicii;

- autoinstruire. autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii formate anterior
pe parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic

Teme de baza: Generalitdti. Materiale semiconductoare intrinseci si extrinseci. Procesul de generare
si recombinare a purtdtorilor de sarcind. Transportul purtatorilor de sarcind in semiconductoare.
Jonctiunea p-n. Jonctiunea p-n la echilibrul termic. Jonctiunea p-n in regim stationar. Abateri de la
caracteristica statica ideald. Dependenta de temperatura. Jonctiunea p-n in conditii de strapungere si
in regim dinamic. Diode semiconductoare. Tipuri de diode. Analiza circuitelor cu diode. Metoda
circuitelor echivalente. Metode grafo-analitice. Tranzistorul bipolar. Regim activ normal si invers..
Limitari in functionare tranzistorului bipolar. Circuite de polarizare. Tranzistoare cu efect de cimp
(TEC). Tranzistoare cu efect de cimp cu jonctiuni (TEC-J) si cu grila izolatda (TEC-MOS).
Caracteristici statice ale TEC. TEC ca rezistentd variabila. Structuri semiconductoare pnpn.
Dispozitive pentru microunde. Dispozitive optoelectronice. Redresarea curentului alternativ.
Necesitatea si avantajele automatizarii productiei. Fazele evolutive ale proceselor de productie.
Elemente componente ale sistemelor automate. Convertoare. Adaptoare. Tipuri de traductoare.
Amplificatoare si relee. Elemente de executie electrice. Elemente de executie pneumatice. Elemente
de executie hidraulice. Notiuni generale privind regulatoare automate. Regulatoare cu actiune
continud. Regulatoare specializate si regulatoare unificate. Alegerea si acordarea regulatoarelor.
Notiuni generale despre sisteme de masurare si control automat. Prezentarea valorii marimilor
masurate. Sisteme de comandad. Semnalizarea automatd Notiuni fundamentale asupra sistemelor de
reglare automata. Clasificarea sistemelor de reglare. Formele fundamentale ale variatiei semnalului
aplicat la intrare. Performantele sistemelor de reglare.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectudrii si sustinerii
lucrarilor de laborator, probei de evaluare in scris. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen
oral.

Bibliografie
Obligatorie:
1. Gutu, Valentin. Electronica. Dispozitive si circuite. Chigindu. Tehnica-info, 2007. 580 p.
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2. I'epmrynckuii, b. C. OcHoBbl 2nekTpoHrku. Mocksa. Beicmias [lkona, 1977. 344 c.

3. Blaja, V. Electronica. Chiginau: UTM, 2005. 195 p.

4, Stelian Popescu; Dan Mihoc; Edy Dumbrava; Ovidiu Samoilescu. Actiondri si automatizari.
Editura didactica si pedagogica, Bucuresti, 1977, 285 p.

Optionala:

5. PynbHoB  AHaronuii  AHartoibeBUY. ABTOMAaTH3alMsl CHUCTEM  BOJOCHAOKEHUS U

BonootBeneHus. Mugpa-M. ISBN:978-5-16-002868-2, 205 c.

FISA UNITATII DE CURS CONSTRUCTIE EUROPEANA

Codul cursului Tn programul de studii: U.04.A.028

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Stiinte socioumane si asistenta sociala

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 1V

Titular de curs: dr. conf. univ., Lidia Padureac

Descrierea succinti a corelarii/integrarii cursului cu/in programul de studii: Unitatea de curs
,Constructie europeana” porneste de la istoricul conceptului european, explicand transformarile ce
au avut loc pe continent pand la crearea si consolidarea Uniunii Europene ca entitate politico-
economica li culturald distincta in lumea multipolard. Disciplina contribuie la 0 mai buna
cunoastere de catre tineretul studios a realitatilor Uniunii Europene contemporane, a rigorilor,
standardelor si normelor ce prezideaza aceastda comunitate, inclusiv din perspectiva profesiei de
pedagog. Astfel, viitorul pedagog se va putea implica activ in procesul fundamentarii unei vieti
politice, social — economice si culturale, care sa sustina structurile democratice ale sistemului
politic, menit la rdndul sdu sa sprijine capacitatile creatoare native ale societatii civile.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: La finele studierii cursului studentul va fi capabil
sa:
- explice principalele evenimente, fenomene, procese care influenteaza constructia europeana;
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- analizeze problemele si perspectivele integrarii europene a Republicii Moldova;
- aprecieze argumentat etapele evolutiei Uniunii Europene;
- constientizeze apartenenta Republicii Moldova la spatiul valoric european.

Pre-rechizite: Pentru a se inscrie la unitatea de curs Constructie europeana studentii trebuie: sa
posede cunostinte, capacitati si atitudini din Istoria universald si Filosofie; sd detina
competente/capacitati privind studierea surselor bibliografice; organizarea informatiei in
comunicdri; capacitatea de analiza, comparare, generalizare a informatiei; sd manifeste atitudine
pozitiva fata de profesia aleasa.

Teme de baza: Ideea unificarii Europei in retrospectiva istoriei; Consiliul Europei — fundament si
garant al democratiei; Primele forme ale Comunitatii Europene; Etapele extinderii Comunitatil
Europene; Importanta Tratatului de la Maastricht; Extinderea estica a Uniunii Europene; Institutiile
principale ale Uniunii Europene; Tratatul Constitutional European; Dezbateri identitare in procesul
constructiei europene; Generalitati in procesul integrarii europene; Dezvoltarea multi-culturala in
UE; Republica Moldova si relatiile ei cu Uniunea Europeana.

Strategii de predare-invitare: prelegerea - discutie, seminarul, explicatia, dezbaterea, modelarea
didactica, studiul de caz, metoda Mozaic, studiul documentelor si al bibliografiei, prezentari in
Power Point; inregistrari educative video si audio, consultatii; diverse forme de lucru: frontal, in
grup, in perechi, individual etc.

Strategii de evaluare: prezentiri orale si in format electronic, prezentarea de carte, rezumatul,
comentariul, minieseuri, autoevaluarea, portofoliu, studiul de caz.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Enciu, Nicolae, Constructia Europeana (1945-2007) Curs universitar. — Chisinau, 2007.

2. Railean, Valentin, Bors, Vilena, Studionov, Corina, Integrarea economica europeand. —
Chisinau, 2001.

3. Paratu Sava, Constructie culturald europeand, Oradea, 2014.

Optionala:

1. Savu Dana —Victoria, Integrarea Europeand: dimensiuni si perspective, Bucuresti, 1996;
Geopolitica Integrarii europene, Bucuresti, 2003.

2. Fuerea Augustin. Institutiile Uniunii Europene.- Bucuresti: Universul Juridic, 2002.- 318 p.
3. Gaillard Jean-Michel, Rowley Anthony. Istoria continentului european. De la 1850 pana la

sfarsitul secolului al XX-lea. Traducere din franceza: Em. Galaicu-Paun.- Chisindu: Editura
Cartier, 2001. 672 p.

4, Unificarea FEuropeana: Filosofie, politicd, mentalitate (materialele Conferintei
Internationale) / Institutul de Studii Politice si Relatii Internationale, Ministerul Afacerilor Externe
al Republicii Moldova. Coord. de proiect, dr.hab., prof.univ. Grigore Vasilescu.- Chisinau:
I.S.P.R.1,, 2013.
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FISA UNITATII DE CURS CIVILIZATIE EUROPEANA

Codul unititii de curs in programul de studii: U.04.A.029

Domeniul de formare profesionala la care se refera unitatea de curs: 52 Inginerie si activitati
ingineresti

Facultatea responsabild de unitatea de curs: Facultatea de Stiinte Reale Economice si ale
Mediului
Catedra responsabili de unitatea de curs: Catedra de stiinte socioumane si asistentd sociala

Numair de credite CTS: 4

Anul si semestrul in care se pred:i unitatea de curs: Anul 11, semestrul V.

Titularul unititii de curs: dr., conf. univ. Igor Cojocaru

Descrierea succinti a integrarii cursului in programul de studii: Dezvoltarea societatii umane
n timp istoric si spatiu geografic s-a realizat cu intensitate diferita, creand focare si centre de
civilizatie, componentele careia s-au modificat odatda cu geneza si evolutia sistemelor axiologie.
Unitatea de curs Civilizatie europeana va ajuta viitorul specialist in domeniul administratiei publice
sa detina reperele conceptuale referitoare la evolutia si caracteristicile civilizatiei pe continentul
european, selectand trasaturile comune si cele selecte care s-au manifestat le popoarele europene.
Continutul notiunii ,,civilizatie” a suportat importante transformari pe parcursul timpului.
Caracteristicile atribuite unei comunitati civilizate in antichitate sunt altele decat cele pentru evul
mediu, cele medievale sunt diferite de epoca moderna, insa pentru toate epocile este specific a
considera ,,civilizatie” complexul de fenomene, procese, aflate mai avansat in comparatie cu restul
omenirii, fapt care putea fi atins prin acumularea culturii materiale si spirituale. Civilizatia s-a
constituit in antichitate, s-a modificat in evul mediu, s-a consolidat in epoca moderna, fiind preluata
si consolidata de societatea contemporand. Republica Moldova face parte din spatiul geografic
cultural european si isi declara dorinta de a se integra multiaspectual in spatiul unic european. Un
domeniu important de integrare este invatimantul. In institutiile de invitamant superior din
Republica Moldova au fost elaborate si implementate discipline axate pe studiile europene. Una
din acestea este Civilizatie europeand — disciplina care studiaza geneza si evolutia civilizatiei
europene din cele mai vechi timpuri pdna in prezent, contribuind la orientarea studentilor in
sistemul de valori europene constituit pe parcursul timpului, la crearea atitudinilor argumentate fata
de fenomenele europene.

Competente dezvoltate in cadrul unititii de curs:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatda de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.
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Finalititile unititii de curs: La finele cursului studentul va fi capabil sa:

. explice cauzele care au influentat geneza civilizatiei pe continentul european;

. analizeze caracteristicile civilizatiei europene in epocile: antica, medievala, moderna si
contemporana;

J identifice trasaturile specifice ale civilizatiei in Spatiul Romanesc din cele mai vechi timpuri
pana in prezent;

J argumenteze rolul personalitatilor in evolutia civilizatiei europene;

. explice factorii care au influentat evolutia civilizatiei europene;

o identifice procese, fenomene, evenimente istorice care au influentat negativ evolutia
civilizatiei europene;

o explice si sa caracterizeze procesul de constituire si evolutie a Uniunii Europene;

o formuleze discursuri argumentate privind constituirea sistemului de valori europene si

evolutia civilizatiei europene.

Pre-rechizite: istoria universald — notiuni si subiecte: epoca, stat; civilizatie greaca; civilizatie
romand; religie crestind; formele de organizare politica, regimuri politice, structuri sociale, lume
bipolara, razboi rece, democratie; istoria romanilor — notiuni si subiecte: stat modern roman;
independenta Republicii Moldova.

Teme de baza: Constituirea primelor focare de civilizatie: Geneza si evolutia civilizatiei antice
grecesti. Geneza si evolutia civilizatiei antice romane. Civilizatia geto-daca. Formarea civilizatiei
medievale europene. Civilizatia si cultura bizantina. Civilizatia si cultura Europei de Vest in sec.
IX-XV. Impactul bisericii crestine asupra civilizatiei si culturii europene. Renasterea si
[luminismul european. Civilizatia si cultura medievald in Spatiul Romanesc. Valorile politice,
sociale, culturale ale epocii moderne. Europa in timpul lui Napoleon. Impactul revolutiilor si
razboaielor din epoca moderna asupra civilizatiei si culturii europene. Spatiul romanesc — parte
componenta a civilizatiei moderne europene. Afirmarea culturii moderne romanesti. Influenta
factorul politic si militar asupra civilizatiei §i culturii europene in prima jumatate a secolului XX.
Dimensiunea culturald a integrarii europene. Particularitatile vietii culturale in Republica Moldova.
Formarea si consolidarea Uniunii Europene. Civilizatia si cultura europeand in conditiile
globalizarii. Realizari si perspective in civilizatia si cultura europeana la inceputul sec. al XXI-lea.

Strategii de predare-invatare: Expunerea euristica, conversatia, studiul de caz, demonstratia,
exercitiul, dezbaterea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se efectueaza la seminare prin realizarea unui proiect de
cercetare la temele propuse; un test i aprecierea sistematicd a cunostintelor si competentelor.
Evaluarea finald se promoveaza sub forma unui test (examen). Formula de evaluare 60 % sem. +
40% ex.

Bibliografie
Obligatorie:
1. Barber John R. Istoria Europei moderne.- Bucuresti: Editura Lider, 1993;
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2. Berstein Serge, Milza Pierre. Istoria Europei. Vol. 1: Mostenirea Antichitatii / Trad. de L.
Bita; Ed. ingr., note si coment. de N.Zugravu.- lasi: Institutul European, 1997. 373 p.; Vol. 2: De
la Imperiul Roman la Europa (sec. 5-9) / Trad. de S. Danaila; Ed. ingr., note si coment. de A.
Platon.- lasi: Institutul European, 1997. 271 p.;

3. Carpentier J., Lebrun F., Istoria Europei, Bucuresti, 1997,

4. Gaillard Jean-Michel, Rowley Anthony. Istoria continentului european. De la 1850 pana la
sfargitul secolului al XX-lea. Trad. din I. fr. de Em. Galaicu-Paun. Chisinau: Editura Cartier, 2013.
672 p.;

5. Istoria evului mediu, v. 1-2, sub red. lui Z. Udaltova si S. Karpov, Chisinau, 1992;

6. Istoria Greciei Antice, sub red. lui V. Avdiev, Chisinau, 1989;

1. Istoria moderna a Europei si Americii, vol. 1, Chisinau, 1992;

8. Istoria Romei Antice, sub red. lui V. Kuziscin, Chisinau, 1982.

Optionala:

1. Arama E., Istoria dreptului romanesc, Chisinau, 1998;

2. Chamoux Francois. Civilizatia greacd 1n epocile arhaica si clasica. Traducere de Mihai
Gramatopol. Vol. I. 375p.; Vol. 1I. 180 p. Bucuresti: Editura Meridiane, 1985;

3. Culegere de texte pentru istoria universald. Epoca moderna, V. 1., (1640-1848), alc. C.
Muresan, E. Csetri, B;

4, Drimba Ovidiu, Istoria culturii si civilizatiei, Bucuresti, 1998;

5. Drimba Ovidiu. Istoria literaturii universale. Vol. 1: Antichitatea, Evul Mediu, Renasterea.

1963. 236 p.; Vol. 2: lluminismul, Clasicismul, Romantismul. 1970. 292 p.; Vol. 3: Realismul,
Parnasianismul, Simbolismul. 1971. 207p. Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica;
Dumont-Wilden L. L’Evolution de ’esprit européen. Paris: Ernest Flammarion, 1937. 317

6
p.
7. Duroselle J. B. Histoire de I’idée europénne. Paris: Encyclopaedia Universalis, 1970. 476
p
8

Duverger Maurice. Europa de la Atlantic la Delta Dunarii. Trad. din 1. fr. de Paul Miclau.-
Bucuresti: Omegapres, 1991. 176 p.
9. Ferrari Anna. Dictionar de mitologie greaca si romand. Traducere de Dragos Cojocaru,
Emanuela Stoleriu, Dana Zamosteanu.- lasi: Polirom, 2003.- 999 p.
10. Hen Christian, Léonard Jacques. Europa. Trad. din |. fr. Iulia Traistaru.- Bucuresti:
Humanitas, 1992.- 161 p.
11. Husar Al. Ideea europeana, sau Noi si Europa: (istorie, culturd, civilizatie). lasi: Institutul
European; Chisinau: Editura Hyperion, 1993. 390 p.
12.  Matei Horia C. Civilizatia lumii antice. Bucuresti: Editura Eminescu, 1983.
13. Matei Horia C., Negut Silviu, Nicolae Ion, Radu Caterina. Enciclopedia Europei. Cuvant
inainte: Acad. Mircea Malita. Bucuresti: Editura Meronia, 2001. 382 p.
14.  Mica enciclopedie de politologie. Coord. stiintifici dr. Ovidiu Trasnea, dr. Nicolae Kallds.
Bucuresti: Editura Stiintifica si Enciclopedica, 1977. 493.
15. Padureac L., Istoria dreptului. Prelegeri, documente, laboratoare, Balti, 2006.
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16.  Jle I'opd XKax. Uctopust EBponsl, pacckazannas aersm. [lep. ¢ ¢p. H.Kynpsixosoit. M.:
TekcT, 1998. 142 c.

FISA UNITATII DE CURS UTILAJ TEHNOLOGIC I

Codul cursului in programul de studii: S.04.0.130

Domeniul general de studiu:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 4

Titular de curs: lect. univ., Dinu Gutu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Aceastd disciplind studiaza
constructia si principiul de functionare a masinilor, aparatelor si instalatiilor care se utilizeaza in
diferite ramuri ale industriei alimentare si care nu difera principial intre ele. Sunt prezentate
principalele informatii privind nivelul actual al cunostintelor in domeniul utilajelor tehnologice din
industria alimentard si care sunt necesare pentru calculul masinilor. Sunt, de asemenea, analizate
constructia si principiul de functionare a utilajelor si a celor mai importante ansambluri ale lor. Sunt
prezentate metodele de calcule tehnologic si energetic si mai rar al celui constructiv. Materialul este
elaborat in legatura nemijlocita cu disciplinele tehnice generale de mecanica teoretica, rezistentd a
materialelor, teorie a masinilor si mecanismelor, termotehnica, procese si aparate. Materialul expus
in cadrul acestei discipline ajutd specialistii sa resolve problemele tehnico-ingineresti ce tin de
introducerea tehnicii performante in diverse ramuri ale industriei alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate §i aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si Tmbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.
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CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- conceapa functional si constructiv produse industriale si componentele lor;

- proiecteze procese tehnologice si sd organizeze procesele de fabricare in situatii deosebite;

- conceapa sisteme de productie, elementele lor, sd organizeze exploatarea si mentenanta;

- identifice esenta proceselor si problemelor ingineresti, sa constituie modele de lucru;

- fie familiarizat cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, sa fie capabil sa realizeze
independent experimente, sa descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele;

- explice constructia si principiul de functionare a utilajului tehnologic utilizat in industria alimentara,
alimentatie publica.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, chimiei, biologiei,
aplicarea lor in domeniul tehnicii;

- autoinstruire; autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii formate anterior pe
parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic.

Teme de baza: Materiale utilizate In constructia si exploatarea utilajelor din industria alimentara.
Organe de masini si mecanisme utilizate In constructia si exploatarea utilajelor tehnologice. Surse de
energie folosite in industria alimentara, alimentatie publica. Destinatia masinilor si utilajelor folosite
in industria alimentara. Destinatia, constructia si principiul de lucru a masinilor de spalat fructe si
legume; masinilor de spdlat ambalaje; masinilor de conditionat; masinilor de zdrobit; preselor;
masinilor de maruntit fin. Separatoare centrifuge. Filtre. Ambalarea produselor. Utilaje de inchis
recipiente. Masini de etichetat recipiente.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, seminare, lucrdri de laborator, portofoliu, metoda
proiectelor, studiu independent, problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectuarii si sustinerii
lucrarilor de laborator, probei de evaluare 1n scris. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen
scris - test.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic. Utilaj tehnologic in industria
alimentara. Volumul I. - Chisinau: ”Tehnica-Info”, 2007. ISBN 978-9975-910-49-1.

2. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic. Utilaj tehnologic in industria
alimentara. Manual. Volumul II. Chisinau: Litera AVN, 2010. ISBN 978-9975-74-065-4.

3. Grigore Ganea, Dorel Cojoc. Utilaj tehnologic in industria alimentara. Probleme si metode de
rezolvare, Editia a II-a. - Chisinau: Tehnica 2011.-250 p.

4. Aminov, M. L i dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie konservndh zavodov. M.,

Agropromizdat, 1986.
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Optionala:

5. Azarov, B. M. 1 dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie piscevoi promaslennost M.,
Agropromizdat, 1980.

6. 3. Azrilevici, M. 1. Tehnologhiceskoe oborudovanie saharndh zavodov. M., Piscevaia

promaslenost, 1972.
7. 4. Barantev, V. 1. Sbornik zadaci po protessam i apparatam piscevah proizvodstv. M.,
Agropromizdat, 1985.

FISA UNITATII DE CURS PRINCIPIILE ECONOMIEI DE PIATA

Codul unititii de curs in programul de studii: U.04.A.031

Codul si denumirea domeniului general de formare profesionala:
0721 Procesarea alimentelor. Specialitatea 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Catedra responsabila: Catedra de stiinte economice

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda: anul 11, semestrul 4

Titularul: dr., conf. univ. Natalia Branasco

Descriere succinta a integrarii Tn programul de studii: Unitatea de curs ,,Principiile economiei de
piatd” urmareste initierea studentilor in bazele economiei de piatd, iar cunostintele acumulate
contribuie la intelegerea problemelor ce tin de activitatea economica la diferite nivele organizationale
(microeconomic, macroeconomic). Unitatea de curs va fi o premisd importanta pentru nsusirea mai
eficienta a celorlalte unitati de curs economice, precum Economia intreprinderii, Managementul
intreprinderii, Managementul calitatii.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si1 didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii:

- sdutilizeze corect conceptele de baza ale stiintei economice;

- sd analizeze fenomenele si procesele micro-, macro- si mondoeconomice;

- sd aplice conceptele, principiile si teoriile studiate in rezolvarea aplicatiilor practice;

- sa elaboreze proiecte de cercetare asupra temelor propuse pentru activitatea individuala.
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Pre-rechizite: ,,Principiile economiei de piatd” reprezintd un curs introductiv in sistemul stiintelor
economice ce familiarizeaza studentii cu principiile functionarii si dezvoltarii economiei de piata.

Studentii trebuie sa detind competente generale, specifice pentru absolventii ciclului liceal.

Teme de baza:

Obiectul si evolutia teoriei economice ca stiinta.

Activitatea economica: continutul functional si componentele fundamentale.
Proprietatea — fundament al sistemului economic.

Piata: esenta, structura si mecanismul de functionare.

Teoria antreprenoriatului si intreprinderea in conditiile economiei de piata.
Business-ul mic.

Notiuni de evidentd contabila.

Elemente de baza in marketing.

Procesul de management in cadrul intreprinderii.

Politicile si indicatorii macroeconomici.

Instabilitatea macroeconomica.

Sistemul financiar.

Economia mondiala si procesele integrationiste.

Directiile prioritare de dezvoltare a economiei Republicii Moldova.

Strategii de predare-invatare: prelegerea, prelegerea-discutie, prelegerea cu caracter problematic,
seminarul cu utilizarea mesei rotunde, seminar cu folosirea metodei analizei situatiilor concrete,
metode intuitive de invdtare creativd (brainstorming, discutie Panel, problematizarea, metoda
cazului).

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectudrii si sustinerii
lucrarilor de laborator, probei de evaluare in scris. Evaluarea finald se realizeazd sub forma de
examen scris - test.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Legea cu privire la antreprenoriat si intreprinderi Nr. 845-XI1 din 03.01.92. Tn: Monitorul Oficial
al Republicii Moldova, nr.2/33 din 28.02.1994 (cu modificarile si completarile ulterioare).
Disponibil: http://www.licentiere.gov.md/doc.php?l=ro&idc=99&id= 374;

2. Legea Republicii Moldova cu privire la proprietate Nr.459-XI11 din 22.01.91. Tn: Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, nr.3-4-5-6 din 30.06.1991 (cu modificarile si completarile ulterioare).
Disponibil: http://www.law-moldova.com/laws/rom/osobstvennosti ro.txt;

4. BUCOS, T.; BARBANEAGRA, O. Teorie economici. Chisindu: ASEM, 2013, 236 p.;

5. MOLDOVANU, D. Curs de teorie economica. Chisinau: Ed. ARC, 2006, 428p.;

6. TRUSEVICI, A.; BRANASCO, N. Indicatii metodice pentru lectii practice la disciplina Teoria
economica. Balti: Tipografia din Balti, 2010, 85 p.;

7. TRUSEVICI, A.; BRANASCO, N. Culegere de teste si probleme pentru lectii practice la
disciplina Teoria economica. Balti: Tipografia din Balti, 2010, 81 p.

Optionala:
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1. ANGELESCU, C.; CIUCUR, D. Economie: aplicatii. Bucuresti: Ed. Economica, 2000;

2. CLIPA, N. Economie politica: notiuni teoretice, probleme, rezolvari. lasi: Ed. Sedcom Libris,
2000, 323 p.;

3. FILIP, N.; SOROCEAN, O. Teorie economica: curs universitar. Chisinau: Tipografia Primex-
Com SRL, 2009, 364 p.;

4. HAMURARU, M.; TARUS, V.; CAPSIZU, V. Teorie economici. Microeconomie. Chisinau:
CEP USM, 2010, 280 p.;

5. HAMURARU, M.; TARUS, V.; CAPSIZU, V. Teorie economici. Macroeconomie. Chisinau:
CEP USM, 2010, 288 p.;

6. OPRESCU, Gh. Microeconomie. Macroeconomie. Bucuresti: Ed. Economica, 2000, 459 p.;

7. SAMUELSON, P. Economie politica. Bucuresti: Ed. Teora, 2001, 944 p.;

8. HHOTHI/IHKI/II}'I, M.U. Kypc sxonomuueckoit Teopu. Munck: Mucanra, 2003;

9. COPOYAH, O. Dxonomuyeckas teopusi: kKypc nekmuii. Chisindu: Tipografia Primex-Com SRL,
2009, 327 p.

FISA UNITATII DE CURS MANAGEMENTUL PROIECTELOR

Codul unititii de curs in programul de studii: U.04.A.032

Codul si denumirea domeniului general de formare profesionala:
0721 Procesarea alimentelor. Specialitatea 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Catedra responsabilia: Catedra de stiinte economice

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda: anul 11, semestrul 4

Titularul: dr., conf. univ. Carolina Tcaci

Descriere succinta a integrarii in programul de studii: Unitatea de curs ,,Managementul
proiectelor” urmareste initierea studentilor in analiza informatiei din presa economica si resurse
Internet despre Programele de finantare prin proiecte in Republica Moldova; Documentarea privind
organizatiile finantatoare de proiecte in Republica Moldova; Analiza informatiei statistice privind
proiectele implementate in Republica Moldova; Elaborarea referatelor, eseurilor, proiectelor de
cercetare la tematica cursului.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatda de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

96



Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii:

— sa defineasca si sa utilizeze corect conceptele de baza ale managementului proiectelor;
— sa elaboreze proiecte de cercetare asupra temelor propuse pentru activitatea individuala;
— sa analizeze principiile de functionare a finantarilor prin proiect in Republica Moldova;
— sa aplice conceptele, principiile si teoriile studiate in rezolvarea aplicatiilor practice.

Pre-rechizite: Competente formate la disciplinele fundamentale.

Teme de baza:

Managementul proiectelor - un nou mod de a gandi.
Proiectele — modalitate de implementare a strategiei institutionale.
Elementele de baza a unui proiect.

Etape ale managementului proiectelor.

Greseli frecvente in managementul proiectelor.

Domeniile de expertiza a proiectelor.

Managementul riscului in elaborarea si derularea proiectelor.
Elementele tipice ale formularului de candidatura.
Tntocmirea bugetului proiectului.

10. Evaluarea formularului de candidatura.

©oN kRN RE

Strategii de predare-invatare: Prelegerea, prelegerea-discutie, prelegerea cu caracter
problematic, seminarul cu utilizarea mesei rotunde, seminar cu folosirea metodei analizei situatiilor
concrete, metode intuitive de invatare creativa (braistorming, discutie Panel, problematizarea,
metoda cazului).

Strategii de evaluare: test de evaluare curenta, rezolvarea problemelor, lucrari de laborator,
proiect, evaluarea finald in forma scrisa.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Codul Republicii Moldova cu privire la stiinta si inovare, nr. 259 din 15.07.2004,
publicat: 30.07.2004 in Monitorul Oficial Nr. 125-129 art. nr.: 663.

2. Lock, D. Project Management. Gower: Aldershot, 1988.

3. McCollum, J.C.; Banacu, C. Management de proiect. Bucuresti: Universitard, 2007.
Optionala:
4. Mocan, M.; Mocan, C. Planul de afaceri un instrument managerial accesibil. Timisoara:

Eurobit, 2003.
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FISA UNITATII DE CURS MECANISME SI ORGANE DE MASINI

Codul cursului in programul de studii: F.04.0.033

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul IV

Titular de curs: dr., conf. univ. Besliu Vitalie

Descriere succinta a corelarii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Organe de masini
este o disciplina de cultura tehnica generala cu caracter tehnic si aplicativ, ce are ca scop studierea,
analiza si proiectarea elementelor componente ale maginilor si mecanismelor. Desigur ca, in cazul
studierii, analizei si proiectarii organelor de masini si mecanisme, pentru stabilirea parametrilor
caracteristici a organelor de masini se ea in consideratie legaturile si interdependentele dintre
elementele componente, satisfacerea rolului functional, satisfacerea sigurantei in exploatare si
cerintelor de executie i montaj. Importanta studiului unitatii de curs Organe de masini de asemenea
constd in faptul cd se realizeaza trecerea spre cunoasterea generala a constructiei de masini si utilaje
din orice domeniu industrial, se studiaza principiile generale de proiectare a principalelor tipuri de
piese, mecanisme. In cadrul unititii de curs, prin introducerea unor ipoteze simplificate si prin
folosirea unui sistem matematic dezvoltat se ajunge la un studiu simplu si logic de determinare a
parametrilor elementelor componente ale masinilor si mecanismelor. In asa mod unitatea de curs
Organe de masini contribuie la formarea orizontului tehnic si interdisciplinar al viitorului specialist,
la deprinderea lui cu metodele ingineresti stiintifice de abordare si solutionare a problemelor din
constructia de masini.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in situatii noi.
CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizind nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfagurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:

e cnunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice organelor de masini;

e rezolve corect unele probleme de complexitate medie care necesita elaborarea unui model tipic
mecanismelor si organelor de masini;

e analizeze si sa elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor deproblema tipice organelor de
masini;

e proiecteze mecanisme, transmisii, organe de masini dupa anumite date impuse;

e inteleagd necesitatea formarii continui cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie s posede competente din cursurile: Matematica, Fizica, Desen
tehnic, Tehnologii de prelucrare, Studiul si tehnologia materialelor, Electrotehnica, Rezistenta
materialelor.

Teme de baza: Notiuni generale despre sisteme tehnice, masini, mecanisme si organe de masini.
Clasificarea organelor de masini. Notiuni de fiabilitate. Principiile proiectarii organelor de masini.
Materiale utilizate in constructia de masini. Clasificarea materialelor si domenii de utilizare. Criterii
de alegere a materialelor. Comportarea materialelor la solicitari statice Comportarea materialelor
la solicitari variabile. Calculul de rezistenta al organelor de masini. Siguranta la tensiuni limita.
Calculul de rezistenta la solicitari statice. Calculul de rezistenta la solicitari variabile. Notiuni de
tribologie. Frecare, ungere, uzurd. Notiuni generale despre transmisii mecanice. Destinatia si
clasificarea. Parametrii de bazad a transmisiilor mecanice. Transmisii prin frictiune. Conditia de
functionare. Tipuri de transmisii. Calculul de proiectare a transmisiei prin frictiune. Transmisii prin
curele. Clasificarea. Avantaje si neajunsuri. Parametrii geometrici. Tensiunile in curea. Calculul de
proiectare a transmisiei prin curele. Transmisii prin lanturi. Clasificarea, domeniul de
utilizare, metode de ungere a transmisiei. Calculul de proiectare a transmisiei prin lant.
Transmisii cu roti dintate. Notiuni generale. Clasificarea. Avantaje si neajunsuri. Elementele de
baza si caracteristicile angrenarii in evolventd. Materialele rotilor dintate. Calculul tensiunilor
admisibile a rotilor dintate. Tipuri de deteriorare a dintilor. Transmisii cilindrice cu dinti drepti.
Elemente geometrice. Fortele in angrenare. Calculul la rezistentd. Transmisii cilindrice cu dinti
inclinati si cu dinti in forma de V. Elemente geometrice. Fortele in angrenare. Calculul la rezistenta.
Angrenaje cu roti dintate conice. Elemente geometrice. Calculul angrenajelor conice cu dinti drepti.
Angrenaje melcate. Domeniu de utilizare. Clasificarea. Geometria si constructia rotii melcate si a
melcului. Calculul la rezistenta a angrenajelor melcate. Randamentul si verificarea la incalzire.
Angrenaje speciale. Arbori si osii. Clasificare. Bazele de calcul. Lagare. Lagare de rostogolire si
alunecare. Constructia, clasificarea si notarea rulmentilor. Calculul durabilitifii rulmentilor.
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Cuplaje. Tipuri de cuplaje. Elemente de calcul. Reductoare. Tipuri constructive de reductoare cu
mai multe trepte. Elemente constructive. Cutii de viteze. Asamblari prin incleere. Avantaje si
neajunsuri. Bazele de calcul. Asamblari prin lipire. Avantaje si neajunsuri. Bazele de calcul.
Asamblari prin nituri. Calculul asamblarii prin nituri. Asamblarii prin sudare. Calculul la rezistenta
a asamblarilor prin sudare. Asamblari prin pene. Clasificare. Calculul la rezistenta a asamblarilor
prin pene. Asamblari prin caneluri. Asamblarii prin stringere. Bazele de calcul. Asamlari prin filet.
Clasificarea. Parametrii geometrici. Teoria cuplului elicoidal. Determinarea momentul de
insurubare. Conditia de autofrinare. Randamentul cuplului elicoidal. Distribuirea sarcinii pe spire.
Calculul la rezistenta a asamblarilor filetate. Asamblari cu clema. Asamblari prin stingere pe con
cu surub.

Strategii de predare-inviatare: explicatia, demonstratia, conversatia euristicd, rezolvarea de
probleme, lucrari de control, lucru in echipa, studiu independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: test de evaluare curentd, rezolvarea problemelor, lucrari de laborator,
proiect, evaluarea finald in forma scrisa.

Bibliografie

Obligatorie:

1. CARMEN, TACHE. Organe de magini : Notiuni de baza. Elemente de calcul. Bucuresti:
Matrix Rom, 2003. 151 p.

2. ROLOFF, MATEK. Organe de masini - vol. I. Editura: Matrixrom, 2008. 535 p.

3. ROLOFF, MATEK. Organe de masini - vol. Il. Editura: Matrixrom, 2008. 520 p.

4. VASILE PALADE, NICOLAE DIACONU. Organe de masini. Galati: University Press,
2004. 212 p.

5. VIORICA CONSTANTIN, VASILE PALADE. Organe de masini si mecanisme Vol. 11
Transmisii mecanice. Galati: Fundatia Universitara ,,Dunarea de Jos”, 2005. 177 p.

6. VIORICA CONSTANTIN, VASILE PALADE. Organe de masini si mecanisme Vol. I.
Galati: Fundatia Universitara ,,Dunarea de Jos”, 2004. 171 p

7. HMBAHOB M. H., ®UHOT'EHOB B.A. Jletaan mamuH. MockBa: Brlmas mkoia,
2008.408c.

8. DULGHERU VALERIU, CIUPERCA RODION, BODNARIUC ION, DICUSARA
ION. Mecanica aplicati. Indrumar de proiectare. Chisindu: Tehnica-info, 2008. 296 p.
Optionala:

1. KYKJIMH H.I'., KYKJIMHA T.C. [eranu wmamwun. MockBa: Beimas mkona,
1987.383c.

2. CERTAN VALERIU. Mecanisme si organe de masini. Chisindu: Universitas,
2006. 57 p.

3. PUIU VASILE. Organe de masini. Chisinau: Universitas, 2003. 314 p.

4. BOSTAN ION, OPREA ANATOL. Bazele proectarii masinilor. Chisinau: Tehnica-
info, 2000. 320 p.
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FISA UNITATII DE CURS ELEMENTE DE DREPT PUBLIC

Codul cursului in programul de studii: U.05.A.034

Domeniul general de studii la care se refera unitatea de curs:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de unitatea de curs: Catedra de drept public

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: Anul 111, Semestrul 5

Titularul unititii de curs: dr., lect. univ., Mariana Spatari

Descrierea succinta a integrarii unititii de curs in programul de studii: Elemente de drept public
este unitatea de curs optionala care familiarizeazd studentii specialitdtilor nejuridice cu aspectele
introductive ale teoriei statului si teoriei generale a dreptului, cu generalititile unor ramuri de drept public.
In cadrul acestei unititi de curs, studentii isi vor dezvoltata competentele formate in cadrul unitatilor de curs
socio-umane, precum: Istoria, Filosofia si problemele filosofice ale domeniului; Constructia europeana;
Civilizatia europeana etc.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

Studentul va fi capabil sa:

- cunoasca conceptul statului, mecanismul, functiile si formele statului;

- perceapa fenomenul juridic al societatii la general: conceptul dreptului, sistemul dreptului,
sistemul legislatiei si unele aspecte introductive ale ramurilor dreptului public: drept constitutional,
drept administrativ, drept penal, drept procesual penal;

- contureze unele viziuni generale asupra dreptului obiectiv si legislatiei statului;

- inteleaga diviziunea dreptului in public si privat;

- distinga particularitdtile distinctive ale ramurilor de drept public;

- cunoasca unele institutii juridice ale ramurilor de drept public: drept constitutional, drept
administrativ, drept penal, drept procesual penal;

- dezvolte interesul pentru domeniul dreptului public si profesia de jurist.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa cunoasca: legitatile de evolutie a statului si dreptului, studiate
in cadrul cursurilor preuniversitare de Istorie; etapele si specificul edificarii Comunitatilor
europene si Uniunii Europene din cadrul cursurilor umanistice de Constructie europeana,
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Civilizatie europeand; aspectele evolutive ale gandirii umane din cursul de Filosofia si problemele
filosofice ale domeniului etc.

Teme de baza:

l. Conceptul statului: 1.1 Notiunea si semnele statului. 1.2 Mecanismiul statului. 1.3 Functiile
statului. 1.4 Formele statului. 1.5 Conceptul statului de drept.

[1. Conceptul dreptului: 2.1 Sensurile notiunii de drept. 2.2 Principiile dreptului. 2.3 Functiile
dreptului. 2.4 Izvoarele dreptului.

I11. Sistemul dreptului: 3.1 Notiunea si semnele normei juridice. 3.2 Notiunea de institutie juridica.
3.3 Diviziunea dreptului in public si privat. 3.4 Ramurile dreptului public.

IV. Sistemul legislatiei: 4.1 Notiunea de act normativ-juridic si clasificarea actelor normativ-
juridice. 4.2 Notiunile de lege si de legislatie. 4.3 Categoriile de legi. Codurile de legi. 4.4 Actiunea
legii in timp, spatiu si fata de persoane.

V. Elemente de drept constitutional: 5.1 Notiunea si izvoarele dreptului constitutional. 5.2 Notiunea
de Constitutie. Structura si continutul Costitutiei Republicii Moldova. 5.3 Notiunea de cetatenie.
Dobindirea si pierderea cetiteniei. 5.4 Drepturile si libertatile fundamentale. 5.5 Indatoririle
fundamentale.

V1. Elemente de drept administrativ: 6.1 Notiunea si izvoarele dreptului administrativ. 6.2 Organele
administratiei publice centrale. Presedintele Republicii Moldova. Guvernul Republicii Moldova.
Ministerele. 6.3 Organele administratiei publice locale.

VII1. Elemente de drept penal: 7.1 Notiunea si principiile dreptului penal. Codul penal. 7.2 Notiunea
de infractiune. 7.3 Temeiurile raspunderii juridice penale. 7.4 Circumstantele care inlatura
raspunderea juridicd penald. 7.5 Notiunea si categoriile de pedepse.

VIII. Elemente de drept procesual penal: 8.1 Notiunea, izvoarele si principiile dreptului procesual
penal. 8.2 Fazele procesului penal. 8.3 Participantii la procesul penal. 8.4 Partea acuzarii. Partea
apararii. 8.5 Masurile procesuale de constringere.

Strategii de predare-invatare: explicatia, conversatia euristicd, lucru in echipd, studiu
independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: teste de evaluare dinamica, sustinerea referatelor, lucrari de control, examen
oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BOTNARI, Elena. Introducere in studiul dreptului: teoria generald a dreptului. Note de
curs. Balti: Presa universitara balteana, 2011.

2. Bazele statului si dreptului Republicii Moldova / Avornic Gh., Baies S. s.a. Chisinau, 1994.
3. BORODAC, Alexandru, s.a. Manual de drept penal. Partea generala. Chisinau: Tipografia
centrala, 2005.

4.  CIRNAT, Teo. Drept constitutional. Chisinau, 2010.

5.  COBINEANU, Sergiu. Drept administrativ. Chisindu, 2013.

Optionala:

6.  Constitutia Republicii Moldova din 29 iulie 1994 // Monitorul Oficial al Republicii
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Moldova, august 1994, nr.1, cu modificari si completari ulterioare.

7. Codul penal al Republicii Moldova, (nr. 985-XV, 18 aprilie 2002) // Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 13 septembrie 2002, nr. 128-129.

8.  Codul de procedura penala a Republicii Moldova, (nr.122-XV, 14 martie 2003) //
Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 7 iunie 2003, nr. 104-110 (1197-1203).

9. DOLEA Igor, ROMAN Dumitru. Drept procesual penal. Chisinau: editura Cartier Juridic,
2007.

10. LUPU, Gheorghe; AVORNIC, Gheorghe. Teoria generala a dreptului: manual. Studiu
teoretic introductiv. Chisinau: Editura Lumina, 1997.

FISA UNITATII DE CURS ELEMENTE DE DREPT PRIVAT

Codul cursului Tn programul de studii: U.05.A.035

Domeniul general de studii la care se refera unitatea de curs:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de unitatea de curs: Catedra de drept privat

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se predi unitatea de curs: Anul I11, Semestrul 5

Titularul unitatii de curs: dr., conf. univ. Ina Odinokaia

Descrierea succinti a integririi unitatii de curs in programul de studii: Elemente de drept
privat este unitatea de curs optionala, care vine de a familiariza studentii specialitatilor nejuridice
cu particularititile distinctive ale ramurilor de drept privat. In cadrul acestei unititi de curs,
studentii isi vor dezvoltata competentele formate in cadrul unitatilor de curs socio-umane, precum:
Istoria, Filosofia si problemele filosofice ale domeniului; Constructia europeana; Civilizatia
europeand etc. Vor studia particularitatile raporturilor de dreptul civil, dreptul muncii, dreptul
familiei, dreptul comercial, drept procesual civil.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
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- perceapa fenomenul juridic al societdtii la general: conceptul dreptului, sistemul dreptului,
sistemul legislatiei si unele aspecte introductive ale ramurilor dreptului privat: drept civil, dreptul

familiei, dreptul muncii, drept procesual civil;

- contureze unele viziuni generale asupra dreptului obiectiv si legislatiei statului;

- inteleaga diviziunea dreptului in public si privat;

- distinga particularitatile distinctive ale ramurilor de drept privat;

- cunoasca particularitatile generale ale unor institutii juridice ale ramurilor de drept privat:

drept civil, dreptul familiei, dreptul muncii, drept procesual civil;

- dezvolte interesul pentru domeniul dreptului si profesia de jurist.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd cunoasca conceptele de baza ale statului si dreptului, diviziunea
puterilor in stat, studiate in cadrul cursurilor de Istorie, Constuctie europeand, Civilizatie
europeand, Filosofia si problemele filosofice ale domeniului etc.

Teme de bazi: 1. Notiuni generale privind dreptul privat: Sistemul dreptului; Diviziunea dreptului
in drept public si drept privat; Particularitatile distinctive ale ramurilor de drept privat. 2.
Caracterizarea generald a dreptului civil: Definitia dreptului civil; Obiectul si metoda de
reglementare a dreptului civil; Izvoarele dreptului civil; Principiile dreptului civil; Raportul juridic
civil. 3. Persoana fizica. Persoana juridica: Persoana fizica — subiect al raportului juridic civil;
Capacitatea civila a persoanei fizice; Individualizarea persoanelor fizice; Persoana juridica —
subiect al raportului juridic civil; Capacitatea civila a persoanei juridice; Individualizarea
persoanelor juridice. 4. Actul juridic civil: Notiunea si clasificarea actelor juridice civile; Conditiile
de valabilitate ale actelor juridice civile; Nulitatea actului juridic civil. 5. Dreptul de proprietate:
Notiunea si caracterele juridice ale dreptului de proprietate; Atributele dreptului de proprietate;
Formele dreptului de proprietate; Dreptul de proprietate comuna. 6. Contractul civil: Notiunea si
clasificarea contractelor; Tncheierea contractului; Efectele contractului. 7. Caracterizarea generala
a a dreptului familiei: Notiunea de familie; Definitia si obiectul de reglementare a dreptului
familiei; Izvoarele si principiile dreptului familiei; Casatoria. 8. Caracterizarea generala a dreptului
muncii: Definitia, obiectul si metoda de reglementare a dreptului muncii; Izvoarele dreptului
muncii; Principiile dreptului muncii; Raporturile juridice de muncd; Contactul colectiv de munca
si conventia colectiva; Contractul individual de munca. 9. Caracterizarea generald a dreptului
comercial: Definitia §i obiectul de reglementare a dreptului comercial; Izvoarele dreptului
comercial; Subiectele dreptului comercial. 10. Caracterizarea generala a dreptului procesual civil:
Notiuni generale privind justitia si procesul civil; Principiile dreptului civil; Participantii la procesul
civil; Competenta generald si jurisdictionald; Actele de procedurd si termenele procedurale;
Actiunea civila.

Strategii de predare-inviatare: explicatia, conversatia euristica, lucru in echipa, studiu
independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: teste de evaluare curenta, sustinerea referatelor, lucrari de control, examen
oral.

Bibliografie
Obligatorie:
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1. Constitutia Republicii Moldova, adoptatd la 29.07.1994.

2. Codul civil al Republicii Moldova, nr. 1107-XV din 06.06.2002.

3. Codul familiei al Republicii Moldova, nr. 1316 - XIV din 26.10.2000.

4. Codul muncii al Republicii Moldova, nr. 154-XV din 28.03.2003.

5. Codul de procedura civila al Republicii Moldova, nr.255 - XV din 30.05.2003.

6. Baies S., Rosca N. Drept civil. Partea generala. Persoana fizica. Persoana juridica. Chisinau:
Cartier, 2004.

7. Boisteanu E., Romandas N. Dreptul muncii: manual. Chisindu: Tipografia centrala, 2015.
8. Botnari E. Introducere in studiul dreptului: teoria generala a dreptului. Note de curs. Balti:
Presa universitara balteana, 2011.

9. Carpenaru St. Tratat de drept comercial roman. Bucuresti: Universul Juridic, 2012.
Optionala:

1. Florian E., Pinzari V., Césatoria in legislatia Romaniei si a Republicii Moldova, Editura
Stera Juridica, Cluj-Napoca, 2006.

2. Pinzari V. Dreptul familiei. Bucuresti: Editura Universul Juridic; 2015.

3. Poenaru E. Drept civil. Teoria generala. Persoanele. Bucuresti: ALL BECK, 2002.

4. Prisac A. Drept procesual civil. Partea generald. Chisinau: Cartier juridic, 2013.

FISA UNITATII DE CURS UTILAJ TEHNOLOGIC II

Codul cursului in programul de studii: S.05.0.136

Domeniul general de studiu:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: lect. univ. Dinu Gutu

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Aceasta disciplina studiaza
constructia si principiul de functionare a masinilor, aparatelor si instalatiilor care se utilizeaza in
diferite ramuri ale industriei alimentare si care nu difera principial ntre ele. Sunt prezentate
principalele informatii privind nivelul actual al cunostintelor in domeniul utilajelor tehnologice din
industria alimentara si care sunt necesare pentru calculul masinilor. Sunt, de asemenea, analizate
constructia si principiul de functionare a utilajelor si a celor mai importante ansambluri ale lor. Sunt
prezentate metodele de calcule tehnologic si energetic si mai rar al celui constructiv. Materialul este
elaborat 1n legaturd nemijlocita cu disciplinele tehnice generale de mecanica teoreticd, rezistenta a
materialelor, teorie a masinilor si mecanismelor, termotehnica, procese si aparate. Materialul expus
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in cadrul acestei discipline ajuta specialistii sa resolve problemele tehnico-ingineresti ce tin de
introducerea tehnicii performante in diverse ramuri ale industriei alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii $1 mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunétatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitdtilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- conceapa functional si constructiv produse industriale si componentele lor;

- proiecteze procese tehnologice si sd organizeze procesele de fabricare in situatii deosebite;
- conceapa sisteme de productie, elementele lor, sd organizeze exploatarea si mentenanta;

- identifice esenta proceselor si problemelor ingineresti, s constituie modele de lucru;

- fie familiarizat cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, sa fie capabil sa
realizeze independent experimente, sa descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele;

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de: cdutare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce
tine de legile fizicii, chimiei, biologiei, aplicarea lor Tn domeniul tehnicii;

autoinstruire; autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii formate anterior pe
parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic.

Teme de baza: Destinatia, constructia si principiul de lucru a schimbatoarelor de caldura din
industria alimentara. Blansatoare. Pasteurizarea produselor alimentare. Destinatia, constructia si
principiul de lucru a instalatiilor de sterilizare. Destinatia, constructia si principiul de lucru a
aparatelor de prdjit legume. Destinatia, constructia si principiul de lucru instalatiilor de uscare.
Destinatia, constructia si principiul de lucru a instalatiilor de concentrare. Utilaje pentru distilare,
folosite in vinificatie. Destinatia, constructia si principiul de lucru a cuptoarelor de paine.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, seminare, lucrdri de laborator, lucrari de proiectare,
portofoliu, studiu independent, problematizarea, studiu de caz etc.
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Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectudrii si sustinerii
lucrarilor de laborator, efectudrii si prezentarii proiectului de curs, unor probe de evaluare in scris.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen scris-test.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic. Utilaj tehnologic in industria
alimentara. Volumul L. - Chisindu: ”Tehnica-Info”, 2007. ISBN 978-9975-910-49-1.

2. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic. Utilaj tehnologic in industria
alimentara. Manual. Volumul II. - Chisindu: Litera AVN, 2010. ISBN 978-9975-74-065-4.

3. Grigore Ganea, Dorel Cojoc. Utilaj tehnologic in industria alimentard. Probleme si metode
de rezolvare. - Chisinau: Tehnica 2011. - 250 p.

4. Aminov M. L. i dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie konservnah zavodov. M.,
Agropromizdat, 1986.

5. 2. Azarov B. M. i dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie piscevoi promaslennost M.,
Agropromizdat, 1980.

Optionala:

6. 3. Azrilevici M. 1. Tehnologhiceskoe oborudovanie saharnah zavodov. M., Piscevaia
promaslenost, 1972.

7. 4. Barantev V. 1. Sbornik zadaci po protessam 1 apparatam piscevah proizvodstv. M.,
Agropromizdat, 1985.

8. 5. Kolceva R. A., ErmolevaG. A. Proizvodstvo piva i bezalkogolnidh napitkov. M.,
Agropromizdat, 1985.

9. Jinescu V.V. Utilaj tehnologic pentru industria de procese. Bucuresti, Editura Tehnica, 1998.

FISA UNITATII DE CURS AUTOMATIZAREA PROCESELOR TEHNOLOGICE

Codul cursului in programul de studii: S.05.0.137

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: dr., conf. univ. Alexandr Ojegov

Descriere succintia a integrarii cursului in programul de studii: dezvoltarea cunostintelor din
domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in sisteme
automatizate utilizate in diferite procese tehnologice. De asemenea, acest curs este directionat spre
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dobindirea aptitudinilor specifice dirijarii numerice a diferitor echipamente tehnologice pentru
prelucrarea, sortarea, transportarea si depozitarea materiei prime, semifabricatului si produsului finit.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continuad si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- defineasca conceptele de baza privind tehnica de automatizare;

- planifice si exemplifice automatizarea diferitor procese tehnologice;

- elaboreze constructia si modul de functionare a sistemelor automatizate;

- aplice programarea pentru dirijarea numerica a diferitor sisteme automatizate.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:
- cautare, analizd, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
- autoinstruire §i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Introducere in tehnica automatizarii.

Sferele de aplicare a tehnicii de automatizare.
Aspectele sociale de aplicare a sistemelor automatizate.

108




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Planificarea sistemelor automatizate de impachetare a produsului.

Magazinarea si paletarea.

Automatizarea transportarii. Sisteme automatizate de transportare.

Tehnica de automatizare cu manipulatorul.

Sistemul executiv al manipulatorului: elementele, articulatiile si parametrii lor.

Sistemele de coordonate ale manipulatorului: dreptunghiular, polar, unghiular.

Cinematica manipulatorului. Problema directd si inversd a cinematicii. Ecuatia cinematica a
manipulatorului. Traiectoria manipulatorului.

Dinamica manipulatorului. Ecuatia dinamica a manipulatorului.

Mecanisme de actionare a manipulatorului: pneumatic, hidraulic, electromecanic.

Organele de lucru ale manipulatorului. Apucatoarele.

Schema functionala a robotului industrial. Schema de structura a sistemului de comanda.
Clasificarea robotilor industriali. Generatii de roboti. Robotul SPINE, GADFLY, de tip pendul.
Sistemul de comanda al robotului.

Dispozitivele de interfata a robotului industrial.

Aplicarea robotilor n productie.

Programarea sistemelor automatizate. Functiile de comanda a miscarii de transportare.
Functiile de comanda a miscarii de corectie.

Functiile de comanda a miscarii principale a organului de lucru.

Metodele de programare a sistemelor automatizate.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul automatizarii proceselor tehnologice. Evaluarea
finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. DUMITRU, Z. s.a., Robotica industriala, lasi, Editura Satya, 1997, 330 p.

2. MARDARE, I., Robototehnica. Inteligenta artificiala.: Manual pentru studentii institutiilor

superioare de invatamint, Chisinau, Editura UTM, 2006, 363 p. ISBN 978-9975-45-004-1.

3. AJIPUAHOB, 10.J. u np., Vnpasnarowue cucmemor npomviuiienuvix pooomos, Mocksa,
Mammunoctpoenue, 1984, 288 c.

4, APMEHCKUM, E.B., IIPOKO®BEB, II.A., ®AJIK, TI'.B., Asmomamusuposanmviii
anekmponpugod, Mocksa. Beicmias mikona, 1987, 143 c.

5. WJIBbWH, O.IT, KO3JIOBCKUM, K.U., TIETPEHKO, I0.H., Cucmems: NPOCPAMMHOZ0
VIpasienus NPou3B00CMEEeHHbIMU YCMAHOBKAMU U POOOMOMEXHUYeCKUMU Komniekcamu, MUHCK,
Brrmsiinras mkosa, 1988, 285 c.

Optionala:
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6. KOCTIOK, B.W. u np., Ilpomsiwnennvie pobomwi. Koncmpyupoeawnue, ynpasienue,
axcnayamayus, Kues, Buia mkoina, 1985, 359 c.

7. KPYTJIOB, B.B., BOPUCOB, B.B., Hckyccmeenuvie neiipoHnvle cemu. meopus u
npaxkmuka, Mocksa, ['opsiuast nunust — Tenexkom, 2001, 382 c.

8. [TOIIOB, E.I1., Pobomomexuuxa u cubxue npouzsoocmeentnvie cucmemol, Mocka, Hayka,
1987, 192 c.

9.IHAXHUITYP, M., Kypc pobomomexnuxu, Mocksa, Mup, 1990, 527 c.

FISA UNITATII DE CURS MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Codul cursului Tn programul de studii: S.05.0.138

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte ale naturii si agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 111, semestrul 5

Titular de curs: dr., conf. univ. Vasile Buzdugan

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Microbiologia produselor
alimentare are ca scop de a forma la studenti conceptii stiintifico-practice despre particularitatile
morfologice si fiziologice ale bacteriilor, totodata studentii vor constientiza riscurile in industria
alimentara provocate de microorganisme, astfel fiind posibild prevenirea imbolnavirilor.
Cunostintele si competentele acumulate in cadrul acestui curs permit viitorilor specialisti sa
promoveze un mod sdnatos de viatd si sa asigure sdndtatea publica.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
- explice particularitatile morfo-fiziologice ale microorganismelor.
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- evidentieze deosebirile si asemanarile dintre organismele procariote si eucariote la nivel
fiziologic si biochimic.

- propund metode de igienizare pentru educarea modului sanatos de viata.

- asigure sanatatea publica.

Pre-rechizite: Deprinderi si cunostinte obtinute in cadrul disciplinelor: Biologie celulara,
Histologie, Zoologie, Chimie, Fizica.

Teme de baza: Scurt istoric al microorganismelor din alimente. Clasificarea microorganismelor si
rolul lor 1n alimentatie. Structura celulei procariote. Microbiologia carnurilor proaspete. Indicatori
de calitate si sigurantd microbiologica alimentara. Factorii de control ai cresterii microorganismelor.
Genuri bacteriene izolate frecvent din alimente. Ciuperci microscopice izolate frecvent din alimente.
Virusuri cu importantd in microbiologia alimentard. Prionii §i importanta lor in microbiologia
alimentara. Principalele caractere diferentiale intre bacterii, virusuri $i ciuperci microscopice.
Sursele principale de microorganisme prezente in alimente si controlul lor. Tipuri de fermentatii
utilizate in industria alimentara. Recoltarea probelor alimentare. Tehnici de diagnostic in laborator.

Strategii de predare-invatare: Prelegeri cu feed-back, explicatia, dezbaterea, studiul de caz,
problematizarea, analiza, sinteza, simularea de situatii, realizarea sarcinilor de laborator si practice,
portofoliu, metoda proiectelor, prezentdri Power Point, studiu independent.

Strategii de evaluare: testare formativa, metoda proiectelor, testare sumativa

Bibliografie:

Obligatorie:

1. Dicusar, M. Practicum la microbiologie. Tiraspol, 1994.

2. lvana, S. Microbiologia alimentelor, Vol I, Ed. Asclepius, Bucuresti, 2011, ISBN electronic: 978-
606-8236-24-7.

3. Mazareanu, C. Microbiologie generala, Bucuresti, 1990.

4. Rudic, V., Dencicov, L. Microbiologie generala, Chisinau, 2007.

Optionala:

5. Zarnea, G. Tratat de micobiologie generala, Vol I-111, Bucuresti, 1983.

FISA UNITATII DE CURS ECONOMIA INTREPRINDERII

Codul cursului in programul de studii: S.05.0.039

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte economice

Numair de credite ECTS: 3

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 111, semestrul 5

Titular de curs: dr., conf. univ. Carolina Tcaci

Descriere succinti a integririi cursului in programul de studii: In cadrul activititii de lucru
individual, studentilor li se va propune: studierea literaturii suplimentare la curs; rezolvarea
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aplicatiilor practice atat in grup, cat si individual; analiza studiilor de caz; pregatirea unui proiect de
cercetare la temele propuse.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

0 structureze intr-un discurs cunostintele despre relatiile intreprinderii cu mediul extern;
0 descrie rolul intreprinderii in cadrul economiei;

0 recunoascd importanta strategiilor pentru activitatea intreprinderii;

0 selecteze si sa analizeze materialele provenite din diferite surse.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede cunostinte, capacitati si competente dezvoltate in cadrul
disciplinelor: ,,Teoria economicd”, ,,Fundamentele managementului organizatiei”

Teme de baza: Elemente introductive; Implicarea factorilor de mediu in activitatea intreprinderii;
Analiza sistemica si intreprinderea; Structura organizatorica a intreprinderii; Functiile intreprinderii;
Intreprinderea centru decizional, Activitatea comerciald a intreprinderii; Activitatea de
aprovizionare a intreprinderii; Procesul de productie si organizarea lui; Gestiunea financiara a
intreprinderii; Personalul intreprinderii; Strategii economice ale intreprinderii.

Strategii de predare-inviatare: Prelegere-discutie, prelegerea cu caracter problematic, seminarul
cu utilizarea mesei rotunde, analiza studiilor de caz, discutia Panel, metode intuitive de invatare
creativa.

Strategii de evaluare: testare formativa, metoda proiectelor, testare sumativa

Bibliografie:

Obligatorie:

1. AVRAM, L. Gestiunea financiara a firmei. Note de curs, Tirgu-Mures: Ed. ,,Dimitrie
Cantemir”, 2008, 167p.

2. BALASOIU, V. DOBANDA, E.; SNAK, O. Managementul calitatii produselor si
serviciilor, Timisoara: Editura Orizonturi Universitare, 2003, 264p.

3. DUMITREAN |. Influenta timpului asupra evaluarii afacerilor. Analiza. Diagnostic.
Evaluare, Iasi: Edit. Universitatii A.IL., Cuza, 2012, 243p.
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4, NISTORESCU, TUDOR. Economia intreprinderii, Bucuresti: Editura Universitaria, 2012.
978-606-510-970-4

5. PETCU M. Analiza economico-financiara a intreprinderii. Bucuresti: Ed. Economica, 2009,
326 p.

6. SAVA, C.; LAZOC, R. Economia intreprinderii, Timisoara: Ed. Brumar, 2001, 273p.
Optionala:

1. SAVU L. Probleme actuale ale evaluarii intreprinderii. Bucuresti: Ed. Universitatii, 2008,
193 p.

8. STEPAN, A.; PETROV, GH.; IORDAN, V. Fundamentele proiectarii si realizarii
sistemelor informatice, Timisoara: Ed. Mirton, 2008, 477 p.

FISA UNITATII DE CURS SANITARIA SI IGIENA INDUSTRIALA

Codul cursului in programul de studii: S.05.A.140

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: lect. univ. Revenco Elena

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: cursul studiaza influenta factorilor
mediului ambiant (naturali si speciali) asupra sdnatatii omului si elaboreazd masuri de asanare,
normative si legi sanitare, menite sd fundamenteze un mediu igienic optim de viatd si de munca la
intreprinderi.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continud a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.
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CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. defineasca conceptele de baza privind igiena si sanitarie industriala;

. sistematizeze influenta mediului inconjurator asupra organismului;

. elaboreze masuri de protectie sanitara si asanare a mediului ambiant;

" evidentieze substantele potential toxice prezente in produsele alimentare si influenta lor
asupra organismului;

. cunoasca si sa argumenteze factorii ce influenteaza inofensivitatea produselor alimentare;

. selecteze procedee adecvate pentru igienizarea unui anumit proces;

" formeze un algoritm optim de deratizare, dezinsectare si dezinfectare a unitatii de productie;
. aplice corect procedeele de monitorizare a procedurilor de sanitatie.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sintezd, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se referd la igiena si sanitaria industriala,
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Obiectul de studiu al sanitdriei si igienei industriale; Insalubrizarea produselor
alimentare; Principiile HACCP si ISO 1n industria alimentarda; Mediul inconjurator si influenta lui
asupra organismului; Toxicele si influenta lor asupra organismului; Substantele potential toxice
prezente in produsele alimentare; Igiena mediului ambient; Principii igienice sanitare privind
proiectarea, constructia intreprinderilor i amplasarea utilajelor pentru industria alimentara; Masuri
de protectie sanitara si asanare a mediului ambient; Dezinfectarea, dezinsectarea si deratizarea in
intreprinderile alimentare; Igiena personalului in Intreprinderile alimentare; Cerinte igienico-sanitare
fata de materiile utilizate in industria alimentard; Cerinte sanitare privind prelucrarea produselor
alimentare; Controlul igienico-sanitar in intreprinderile alimentare; Igiena calitdtii. Legislatia si
inspectia calitatii.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul sanitariei i igienei industriale. Evaluarea finala se
realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie
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Obligatorie:

1. Alexa L., Gavat V., Melente C. Curs de igiena, lasi, 1993.

2. Oancea I. Igiena intreprinderilor de industrie alimentara, Galati: Editura Alma, 1986.

3. Olaru E. s.a. Sanitaria industriald si igiena muncii. Chisindu, UTM, 2000.

4. Rubtov S., Rudenco E., Sandulachi L. indrumar de laborator la microbiologie, Chisinau,
UTM, 2006, 36 p.

5. Rubtov S., Sandulachi L., Chilat A. Controlul microbiologic in industria alimentara, Indrumar

de laborator, Chisinau, UTM, 2004, 67 p.
6. Sandulachi E. Sanitaria si igiena industriala. Ciclu de prelegeri, Chisinau, UTM, 2009, 108 p.

7. Sandulachi L., Rubtov S., Costis V., Gurmeza I., Igiena la intreprinderile din industria
alimentara: Indicatii metodice privind lucrarile de laborator, Ch.: Tehnica UTM, 2014, 56 p.

8. Sanitéria si igiena: indrumar de laborator/Rubtov S., Sandulachi E., Chilat A., Chisinau,
UTM, 2003.

Optionala:

1. Hukurun J1.11., HoBuxos 10.B. Oxpyxatomast cpeaa u yenosek. M.: Boiciias Ilkona,

1986.

2. Standardul international EN 1SO 22000: 2005 — ,, Sisteme de management al sigurantei
alimentelor.

3. HG nr. 435/2010 - Hotarare privind aprobarea Regulilor specifice de igiena a produselor
alimentare de origine animala.

4. HG Nr. 934 din 15.08.2007, ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si
bauturilor nealcoolice imbuteliate”. R. Moldova.

FISA UNITATII DE CURS SIGURANTA ALIMENTELOR SI PRODUSELOR
BIOTEHNOLOGICE

Codul cursului in programul de studii: S.05.A.141

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: lect.univ Revenco Elena

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: cursul studiaza aplicatiile
standardelor si normelor de calitate alimentara, a legislatiei privind etichetarea, ambalajele si
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inscriptiile de la nivelul produselor alimentare, reguli de prelucrare a alimentelor n scopul evaluarii
si controlului riscurilor legate de calitatea alimentelor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si Tmbunatatirea continua a lor,
n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

= realizeze o ancheta alimentara;

. stabileasca diagnosticul de dezvoltare fizicd a copiilor si adolescentilor;

= cunoasca si aplice masurile igienico-sanitare necesare pentru prevenirea contamindrii aerului
din unitatile medicale;

= aplice masurile igienico-sanitare ce se impun pentru asigurarea potabilitatii apei din surse
individuale.

Pre-rechizite: posedarea capacititilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se referd la siguranta alimentelor si produselor biotehnologice;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Problematica actuala a sigurantei alimentare (risc microbian, risc chimic, zoonoze, boli cauzate de
alimente). Cerinte cu caracter general, legat de siguranta alimentelor in tarile Uniunii Europene.
Standarde si norme de calitate alimentara. Cerinte generale pentru realizarea sigurantei alimentelor.
Sistemul HACCP, principiile de baza, scopul in asigurarea sigurantei alimentului.
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Ambalaje, inscriptii si etichete alimentare. Reguli generale privind etichetarea alimentelor.
Surse de apa potabila, poluarea si autopurificarea apei, patologie hidrica infectioasa si
neinfectioasa, preventie, legislatie in domeniu.

Reguli de prelucrare a produselor biotehnologice.

Drepturile consumatorilor. Educatia consumatorilor.

Sisteme si institutii de supraveghere a sigurantei alimentare.

Necesarul energetic al organismului uman.

Trofinele alimentare cu rol energetic.

Vitaminele liposolubile si hidrosolubile.

Elementele minerale.

Grupele de alimente: valoarea nutritiva, efectul consumului neadecvat, necesarul zilnic.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul sanitariei si igienei industriale. Evaluarea finala se
realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Sava C., Georgescu N. Siguranta alimentelor — riscuri si beneficii, Ed. SemnE, Bucuresti,
2004.

2. Dumitrescu H, Milu C. Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti,
1997.

3. Mahan LK, Escott-Stump S. Krause’s Food, Nutrition and Diet Therapy. 11th edition, ed.
Saunders, 2004.

4. Gibney MJ, Vorster HH, Kok FJ. Introduction to Human Nutrition. The Nutrition Society
Textbook Series. Blackwell Publishing 2002.

5. Gibney MJ, Margetts BM, Kearney JM, Arab L. Public Health Nutrition. The Nutrition
Society Textbook Series. Blackwell Publishing 2004.

6. W.H.O.: Food and Health in Europe: a new basis for action; summary, 2002.

7. Regulation (European Community) No 882/2004 on official controls on foodstuffs.

8. Regulation (European Community) No 178/2002 on Rapid Alert System for Food and Feed.
9. Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene. Codex
Alimentarius (CAC/RCP, Rev.4), 2003.

Optionala:

10. Regulation (European Community) No 852/2004 on the hygiene of foodstuffs.
11. Moulin Ph. Les risques toxicologiques, Ed. Univ. Lyon, 2001.
12. Moulin Ph. Les toxi-infection alimentaires, Ed.Univ.Lyon, 2001.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE |
(TEHNOLOGIA PREPARARII FAINII SI CRUPELOR)

Codul cursului in programul de studii: S.05.A.142

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul III, semestrul V

Titular de curs: dr. conf. univ. Iurie Balan

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Procesul tehnologic de
prelucrare a boabelor cerealiere in faina prezinta o totalitate de procedee, metode si si operatiuni
de prelucrare a produselor cerealiere pentru prepararea fainii si crupelor de calitate inaltd. Procesele
de preparare a fainurilor si crupelor sunt caracterizate ca complexe privind organizarea si dirijarea
lor. Procesul tehnologic desfasurat la intreprinderea de morarit este constituit din trei faze, si anume
curatirea si pregatirea loturilor de cereal pentru macinarea ulterioara, macinarea lor in fainuri,
ambalarea lor. Curdtarea si pregdtirea loturilor pentru macinis include extragerea diverselor
impuritati din loturile de cereal, curatarea suprafetei boabelor, conditionarea boabelor (prelucrarea
hidrotermica a boabelor), calculele si formarea loturilor pentru macinis din loturile initiale de
diversa calitate. Macinarea loturilor de cereale pregatite consta din srotarea boabelor (macinisul
grosier), sortarea produselor intermediare dupa marime, sortarea dupa calitate pentru extragerea
particulelor carpiene si obtinerea particulelor curate de endosperm, apoi se realizeaza procesul de
macinare find a particulelor de endosperm in faina, formarea sortimentelor de fainuri, controlul
fainurilor preparate. Procesul tehnologic la intreprinderile de preparare a crupelor de asemenea este
divizat n trei faze — este asemanator cu procesele care se realizeaza la intreprinderile de mordrit.
Disciplina ,,Tehnologia prepararii fainii si crupelor” prezintd un curs din ciclul disciplinelor
ingineresti, si se realizeaza la anul III, semestrul V, la specialitatea Tehnologia produselor
alimentare, si este o disciplina cu caracter tehnologie specializata, care contribuie la pregatirea
ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentard. Eficienta tehnologica a proceselor de
preparare a fainurilor si crupelor este determinata de nivelul de utilizare a loturilor de cereale, de
asemenea §i prin calitatea fainurilor si crupelor preparate. Asupra eficientei de prelucrare a
cerealelor in fainuri §i crupe mai influenteaza si proprietdtile tehnologice a cerealelor supuse
prelucrarii, structura si regimele proceselor tehnologice la Intreprinderile de morarit si de preparare
a crupelor, componenta utilajelor tehnologice si de transportare a produselor. Tehnologia prepararii
fainii §i crupelor include investigatii teoretice si practice destinate modernizarii fluxurilor
tehnologice de producere a produselor finite, ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si
metodelor de preparare a semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor
noi. Totodatd, tehnologia nominalizata cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxurilor
tehnologice de productie, metodelor de control a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime,
semifabricatelor si produselor finite in scopul obfinerii produselor alimentare sigure pentru
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consum. Prepararea fainurilor si crupelor din materia primd agricold se realizeazd prin utilizarea
tehnologiilor moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesitd specialisti de Tnalta calificare
pentru organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale intreprinderilor de morarit si
de crupe, o exploatare corecta si optimala a tehnicilor utilizate, prepararea produselor finite alimentare de o
calitate majora conform cerintelor standardelor in vigoare, toate Tmpreuna asigurand o protectie sigurd a
consumatorului. Totodata, pe parcursul derularii activitatii la intreprinderile nominalizate apare necesitatea
de renovare a tehnologiei (tehnologiilor), utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de
asemenea necesita pregitirea specialistilor de inalta calificare privind procesele de preparare a fainurilor si
crupelor, prin utilizarea ulterioara a produselor finite in produse alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs studentul
va fi capabil sa:

e enunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei prelucrarii produselor cerealiere in fainuri si crupe;

e rezolve corect probleme care necesita determinarea proprietatilor fizice, chimice, tehnologice
si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologiei
prelucrarii produselor cerealiere;

e proiecteze activitdti didactice care se refera la tehnologia prelucrarii produselor cerealiere in
semifabricate si produse finite, specifice studiilor de licentd, utilizind cunostintele acumulate la
studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

e inteleagd necesitatea formarii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare In vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
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matematica, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, biotehnologia
etc.

Teme de baza: Scopul si obictivele cursului privind procesele de macinare in fainuri si preparare
a crupelor. Studiul proprietatilor tehnologice ale boabelor cerealiere pentru prepararea fainurilor si
crupelor. Materia prima utilizata pentru fabricarea fainurilor si crupelor. Caracteristica tehnologica
a boabelor de griu si secarda. Parametrii utilizati pentru determinarea proprietatilor tehnologice ale
boabelor de griu si secard. Proprietdtile tehnologice ale boabelor cerealiere utilizate pentru
prepararea crupelor. Caracteristica tehnologica a cerealelor utilizate pentru prepararea crupelor.
Procesele tehnologice realizate 1n industriile de mordrit si depreparare a crupelor. Procesele de
separare a boabelor cerealiere si produselor intermediare. Metodele si indicii eficientei procesului
de separare. Procese de separare dupa proprietati geometrice, aerodinamice, magnetice, separare
dupd proprietdti de densitate si starea suprafetei particulei. Separarea dupa indicii de calitate.
Prevederile Regulamentului de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la intreprinderile de
moririt. Introducerea proceselor tehnologice la unitatile de moririt. Procese de macinare a loturilor
de cereale pregatite. Metodele si indicii eficientei tehnologice a procesului de macinare. Bazele
teoriei procesului de macinare. Factorii de influentd asupra eficientei procesului de macinare.
Extragerea particulelor de endosperm din straturile carpiene. Procese tehnologice realizate in sectia
de curdtire si pregatire a morii. Procese de descojire a boabelor cerealiere. Descojirea boabelor
cerealiere cu utilizarea diverselor masini si aparate. Descojirea boabelor cerealiere in sectia
respectivd a intreprinderii de preparare a crupelor. Conditionarea (prelucrarea hidrotermica)
boabelor din lotul de macinis. Scopul, metodele si indicii eficientei tehnologice privind
conditionarea boabelor cerealiere din lot. Factorii de influenta asupra eficientei de condifionare a
boabelor din lot. Scheme si regime tehnologice de prelucrare hidrotermicd a boabelor din lot.
Eficienta prelucrarii hidrotermice a boabelor cerealiere. Procesul de spalare a boabelor din lot.
Tehnologia industriei mordaritului. Tipurile de macinisuri, sortimentele si calitatea fainurilor.
Calitatea diverselor sortimente de fainuri. Deseurile obtinute in urma procesului tehnologic.
Alcatuirea si analiza proceselor tehnologice privind curdtarea si pregatirea boabelor cerealiere
pentru mécinare. Alcatuirea loturilor de cereale pentru macinare. Structura proceselor tehnologice
privind curdtarea si pregatirea boabelor pentru macinarea ulterioara. Controlul deseurilor obtinute.
Alcatuirea si analiza proceselor tehnologice privind macinarea cerealelor. Principii generale de
alcdtuire a proceselor tehnologice de macinare a cerealelor. Alcatuirea proceselor tehnologice
simple si complexe de mdcinare a boabelor de griu si secara fara sortarea calitativa a produselor
intermediare. Alcatuirea proceselor tehnologice complexe de macinare a cerealelor. Alcatuirea
proceselor tehnologice de preparare a fainurilor pentru paste fainoase. Alcdtuirea proceselor
tehnologice complexe de macinare a cerealelor bazate pe utilaj tehnologic modern. Controlul
proceselor tehnologice de preparare a fainurilor. Tehnologia de producere a crupelor. Sortimentul
de crupe preparate si indicii lor de calitate. Produsele secundare si deseurile obtinute de la
prepararea crupelor. Alcatuirea si analiza proceselor tehnologice de preparare a crupelor. Principiile
de baza privind alcatuirea proceselor tehnologice de preparare a crupelor. Procesul tehnologic de
preparare a crupelor de orez. Procesul tehnologic de preparare a crupelor de hrisca. Procesul
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tehnologic de preparare a crupelor de griu. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe
de ovaz. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de orz. Procesul tehnologic de
preparare a crupelor din boabe de porumb.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finala in forma de test scris, proiect sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Leonte Mihai. Tehnologii si utilaje in industria moraritului. Macinisul cerealelor. Vol. I si
II. Editura MILLENIUM, Piatra Neamt, 2002.

2. Leonte, M., Biochimia si tehnologia panificatiei, Editura Cridarux, 2000.

3. Moraru Constantin s.a. Tehnologia si utilajul industriei moraritului si crupelor, Fascicula I
si 2, Universitatea din Galati, 1988.

4, Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, I. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

5. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.

6. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
7. Kozimina, G.D. Biochimia hlebopecenia, Izdatelistvo Piscevaia Promislenosti, Moskva,
1971.

8. Kuprit, 1., s. a. tehnologia mordaritului, Traducere din limba rusa, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1954.

9. Aizicovici, L. E., Hortev, B.N., Tehnologhia proizvodstva psenicinoi I rjanoi muki,
Moskva, Hleboizdat, 1957.

10. AiizukoBuu JI.E. ®U3MKO-XMMUYECKHE OCHOBBI TEXHOJIOTUU NPOU3BOJACTBA MYKH. — M.:
Komoc, 1975.

11. byrkoBckuii B.A. TexHOmOrust MyKOMOJIBHOTO, KpPYISIHOTO M KOMOHWKOPMOBOI'O
npousBojcTBa. — M.: Komoc, 1981.

12. Mepko W.T. TexHOnoruss MYKOMOJBHOTO W KPYISHOIO MPOU3BOACTBAID — M.:
Arponpomusznat, 1985. — 288 c.

Optionala:

13. Eropos I'. A. BiiusiHue Teria v BIaru Ha poIiecchl IepepadoTKH U XpaHEHUs 3epHa. — M.:
Komoc, 1973.

14. Kazakos E.Jl., KperoBuu B.JI. buoxumus 3epHa U MpOJIyKTOB €ro mnepepadboTku. — M.:
Komoc, 1980.

15. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. II. Transfer de cilduri si de masi. Bacau, Alma-
Mater, 2000.
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16. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentara. Indrumar
de laborator. Galati, Universitatea “Dunarea de Jos”, 1985.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE I
(TEHNOLOGIA PREPARARII PRODUSELOR OLEAGINOASE)

Codul cursului in programul de studii: S.05.A.143

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: dr., lect., univ. Talpa Serghei

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,,Tehnologia
prepararii produselor oleaginoase” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se
realizeazd la anul III, semestrul V, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
disciplind cu caracter tehnologic special, care vine in pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in
industria alimentard, in dezvoltarea cunostintelor din domeniul tehnologiilor de fabricare si
prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in elaboarea proceselor tehnologice de preparare
a grasimilor si uleturilor din seminte oleaginoase. Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va
avea ca scop general intelegerea si insusirea de cdtre ultimii a materiilor prime si auxiliare, calitatii
lor, precum si tehnologiei de preparare a grasimilor si uleiului, formarea abilitatilor de aplicare in
practica a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice de a determina parametrii
organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in procesul realizarii lucrarilor de laborator si/sau
lucrarilor de cercetare, proiectului de an sau tezei de licentd, acumularea experientei, formularea
solutiilor de rezolvare a problemelor din domeniul tehnologiei nominalizate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critici a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.
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CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. determine componenta chimica si clasificarea grasimilor;

. determine structura, compozitia chimica, calitatea, proprietatile fizico-chimice si tehnologice
ale materiei prime si produselor finite;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare a materiei prime in grasimi si uleiuri;

" proiecteze procese tehnologice de receptie si depozitare a materiei prime;

" proiecteze procese tehnologice de ambalare si pastrare a grasimilor si uleiurilor.

Pre-rechizite: posedarea capacititilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;

. autoinstruire §i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

1.Introducere. Particularitatea industriei alimentare. Procese tehnologice in industria alimentara.
2. Materia prima vegetala oleaginoasd utilizata in industria alimentara.

3. Apa utilizata in industria alimentara.

4. Proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale materiei prime receptionate (seminte oleaginoase).
5. Tehnologia receptiondrii si depozitarii materiei prime oleaginoase.

6. Tehnologia pregétirii semintelor oleaginoase pentru prelucrare.

7. Tehnologia prepararii uleiurilor vegetale comestibile.

8. Macinarea materiilor prime oleaginoase.

9. Tratarea hidrotermica si presarea macindturii oleaginoase.

10. Extractia uleiului cu solventi.

11. Distilarea miscelei.

12. Rafinarea uleiurilor vegetale brute.

13. Hidrogenarea uleiurilor vegetale.

14. Fabricarea margarinei.

15. Ambalarea si depozitarea produselor finite.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea
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Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din carne.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara. Vol.I si 11. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

2. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 2009.

3. I'paueBa U.M. Texnonoeus ¢pepmenmuwix npenapamos. — M.: [uwesas npom-cmo, 1975.

4, Texuonozus u obopyoosanue nuugegvix npoussoocms / H.W.HazapoB u np. — M.:[luwesas

npom-cmo, 1977.

o. TrotronnukoB b.H. Xumus orcupos. — M.: Iuwesas npom-cmo, 1970.

6. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generala in industria alimentard, Ed. Risoprint, Cluj
Napoca, 2003

7. Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 2015.

Optionala:

8. Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentard, Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.

9. Tenu, 1., Operatii si aparate in industria alimentara, vol.I, Edit. “lon lonescu de la Brad”,
lasi, 2008.

10. Bacaoanu, A., Operatii si utilaje in industria chimica si alimentara. Univ. Tehnica "Gh.

Asachi" lasi, 1997.

FISA UNITATII DE CURS MANAGEMENTUL INTREPRINDERII

Codul cursului in programul de studii: F.06.0.044

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte economice

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: dr., conf.univ. Carolina Tcaci

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii:

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
Competente profesionalei:
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CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
Tn situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfagurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continuad si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de Invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil:

sa defineasca obiectul si continutul managementului productiei; sa identifice scolile de management,
reprezentantili lor si aportul acestora la dezvoltarea managementului productiei ca stiintd; metodele
de organizare a productiei, tipologia si caracteristicile Intreprinderilor; organizarea productiei in
flux, precum si tipurile de structuri de productie; sd analizeze comparativ metodele de organizare a
productie, sd le coreleze cu tipurile de productie, sa identifice tipul de structurad de productie utilizata,
avantajele si dezavantajele acestora; factorii mediului intern si a mediului extern care influenteaza
asupra capacitatii de productie, asupra marimii lotului de fabricatie, asupra duratei ciclului de
productie; sd elaboreze schema structurii de productie a intreprinderii; sd calcule indicatorii de
eficientd a productiei in flux, sa coreleze categoriile de productie-marfa, productie globald, productie
comercializatd, productie netd, cost de productie, sa calcule pragul de rentabilitate a productiei; sa
aplice metodele economice in procesul de planificare a productiei, la calcularea normelor si
normativelor, sd coreleze categoriile managementului productiei metodele de normare pentru
asigurarea utilizarii la maxim a capacitatii de productie, optimizarea ciclului de productie, a lotului
de fabricatie.

Pre-rechizite: Competente in domeniul teoriei economice (principiilor economiei de piata,
macroeconomiei, microeconomiei, finantelor, monedei si creditului etc.), dupa cum urmeaza:
definirea, interpretarea si analiza legilor, a legitatilor si a fenomenelor economice; identificarea
tipurilor de intreprinderi si a mecanismului economic de functionare a organizatiei economice;
determinarea rolului decisiv al managerului in activitatea organizatiei.

Teme de baza:

Introducere in disciplina Managementul intreprinderii de productie.
Tntreprinderea — veriga de baza a economiei de piata.

Structura de productie a Intreprinderii industriale.

Tipurile de productie si metodele de organizare a productiei in sectiile de baza.
Indicatorii organizarii productiei in intreprinderea industriala.
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Managementul subdiviziunilor de productie auxiliare.

Normele si normativele drept instrumente de baza in activitatea de planificare a productiei.
Gestiunea costurilor de productie.

Capacitatea de productie a intreprinderii industriale.

Profitul si rentabilitatea Tntreprinderii industriale.

Strategii de predare-invatare: Curs interactiv; expunere liberd; prezentari PPT, filme video.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul aprecierilor studentilor la seminare
si a realizarii proiectului de curs. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Barbulescu, C., Bagu C. Managementul productiei. Bucuresti: Tribuna Economica, 2001, 2
vol. 422 p. — ISBN 973-8257-44-1 (973-8257-43-3).

2. Barbulescu, C., Bagu C., Cicirlan D. Managementul productiei industriale. Culegere:
dezbateri, studii de caz, probleme, teste-grila, proiect economic. Bucuresti: Ed. Sylvi, 2000. 348 p.
— ISBN 973-9488-68-4.

3. Cotelnic A. Managementul activitatii de productie. Chiginau: Evrica, 2003. 184 p. — ISBN
9975-942-09-1.

Optionala:

1. Kazaniies, A.K., Ceposa JI.C. OcHOBBI TpOU3BOJCTBEHHOTO MeHeKMeHTa. MockBa: MTHDPA-M,

2002. 348 ¢. ISBN5-16-001123-4.

FISA UNITATII DE CURS TOXICOLOGIA SI SECURITATEA ALIMENTARA

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.145

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabilia de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: lect. univ. Elena Revenco

Descriere succintd a integrarii cursului Tn programul de studii: cursul studiaza conceptele,
notiunile de baza privind calitatea si controlul produselor alimentatiei publice definite de standardele
nationale si internationale. Identificd metodele de apreciere a calitatii produselor alimentatiei publice
in proiectare, producere si desfacere, precum si a procedeelor de bune practici de igiend bazate pe
principiile securitatii alimentare. Aplica principiile si metodele de baza pentru realizarea controlului
calitdfii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite: evaluarea -caracteristicilor,
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performantelor In domeniul managementului calitatii si securitatii alimentare. Stabileste metodele de
analiza, Incercari specifice produselor alimentatiei publice, caracterizeaza produse alimentatiei
publice in conformitate cu prevederile legale actuale.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionale:

CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de Invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

= cunoasca noile riscuri alimentare: ESB, OGM, alergii alimentare etc.;

. posede posibilitdtile de prevenire a intoxicatiilor, protectie si reglementare in domeniul
inocuitatii alimentelor;

" aplice legislatia nationala si internationala in domeniul securitatii alimentelor;

. stabileasca influenta diverselor procese tehnologice de preparare a alimentelor asupra

.....

produselor alimentare;
. efectueze identificarea toxinelor in alimente.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la toxicologia si securitatea alimentara;
= autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Notiuni de bazd privind toxicologie. Problema actuald in domeniul toxicologiei si
securitatii alimentare. Mecanismul de actiune a toxinelor. Intoxicatiile alimentare si studiul in vivo si
in vitro a lor. Substantele naturale nocive ale alimentelor. Teste de scurtd duratd a mutagenezei.
Analiza reziduurilor toxice. Toxicitatea metalelor. Toxicitatea ciupercilor. Toxicitatea si poluarea
bacteriana. Nitrati. Nitriti. Nitrozamine. Toxicitatea hidrocarburilor aromatice policiclice si compusii
de piroliza. Utilizarea, metabolismul si toxicitatea alcoolilor (etilic, metilic). Iradierea ionizanta.
Aditivi alimentari. Medicamente veterinare si igiena publicd. Problema materialului in contact cu
alimentul. Studiul continutului de micotoxine in diferite produse alimentare. Determinarea
continutului de nitra{i in fructe si legume. Determinarea continutului de alcool metilic Tn bauturile
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alcoolice. Determinarea anhidridei sulfuroase in produsele alimentare.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul sanitariei §i igienei industriale. Evaluarea finala se
realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. R. Derache. Toxicologie et sécurité des aliments: Technique et documentation, Lavoisier,
1986.

2. Bénédicte Rullier. L’hygiéne alimentaire.- Paris: Nathan, 1995.

3. G. Popa, S. Dumitrache, C. Apostol, B. Segal, R. Segal, V. Teodoru. Toxicologia produselor
alimentare. Bucuresti: Editura Academiei, R.S. Romania.

Optionala:

4. Dr. Frédéric Saldman. Les nouveaux risques alimentaires.- Paris: Edition Ramsay, 1997.
5. Documents du Codex Alimentarius.

6. E. Dupouy. Toxicologie et sécurité des aliments. Support des cours.

FISA UNITATII DE CURS BAZELE NUTRITIEI

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.146

Domeniul stiintific la care se refera cursul: 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare

Catedra responsabila de curs: catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: lect. univ. Elena Revenco

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: cursul aplicd cunostinte despre
caracteristicile chimice si biochimice ale compusilor specifici materiei vii in scopul perfectarii
calitatii de lucru individuale si de participare constienta la propria dezvoltare profesionala. Descrie si
utilizeaza conceptele, teoriile si metodele de baza din stiinta alimentelor (definitd in termeni
multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si tranformarile componengilor si
contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
Competente profesionale:
CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza

128




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situafii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. cunoasca si sa inteleaga rolul specialistului din industria alimentara in asigurarea starii de
sanatate a populatiei;

. efectueze calculul si sa interpreteze valoarea nutritiva a alimentelor, sa cunoasca rolul
diferitelor grupe de alimente in asigurarea unei alimentatii corecte, precum si a influentei
tehnologiilor de prelucrare asupra calitatilor nutrifionale ale alimentelor;

. dezvolte interesul pentru intelegerea importantei alimentatiei si a calitatilor nutritionale ale
alimentelor in asigurarea stdrii de sanatate a populatiei;
" dezvolte interesul pentru respectarea sigurantei si calitatii alimentelor.

Pre-rechizite: posedarea capacititilor de: cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei
despre legile, legitatile fizice, chimice, biologice care se refera la bazele nutritiei;

. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior 1n cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Probleme actuale ale alimentatiei. Importanta echilibrului alimentar in pastrare
sandtdtii. Rolul inginerului din industria alimentara in asigurarea unei alimentatii echilibrate a
consumatorilor. Necesarul de energie: factori de influenta, necesarul total de energie, norme privind
necesarul de energie. Valoarea energetica a alimentelor. Substantele nutritive si rolul lor in
alimentatie: proteinele, lipidele, glucidele, vitaminele, macro- si microelementele. Rolul apei in
alimentatie. Bilantul apei. Substante antinutritive naturale. Fiziologia alimentatiei. Caracteristicile
nutritionale ale principalelor grupe de produse alimentare. Piramida alimentelor. Influenta
prelucrarilor tehnologice asupra caracteristicilor nutritive ale alimentelor. Principiile realizarii
produselor alimentare cu valoare nutritiva ridicata. Principii privind nutritia speciala: alimentatia
femeii insarcinate, a copiilor, persoanelor in varsta, sportivilor.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul nutritiei. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de
examen oral.
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Bibliografie
Obligatorie:
1. Bazele nutritiei in cifre si calcule. E. Dupouy., L. Cosciug. Chisinau, UTM, 2011.
2. Costin, G.M. si Segal, R. (editori). Alimente pentru nutritie speciala. Alimentele si sanatatea,
Ed. Academica, Galati, 2001.
3. Georgescu, L.A. Principiile nutritiei umane. Suport de curs electronic, pentru studentii Facultatii
de Stiinta si Ingineria Alimentelor, Galati, 2010.
4. 1. Mincu., A.Popescu., lonescu-Tirgoviste. Elemente de biochimie si fiziologie a nutritiei.
Bucuresti: Editura medicala, 1985.
5. Orientari actuale in nutritie. I. Mincu, E.Popa., Br. Segal, R. Degal.,-Bucuresti: Editura
medicala, 1989.
Optionala:
6. Segal, R. Principiile nutritiei, Ed. Academica, Galati, 2002.
7. Maubiruna B. @. OcHOBBI (hU3HOJIOTHH TUTAaHUS, TUTHEHA U CaHUTapHus. MOCKBa, DKOHOMHKA,
1983, 191 c.
8. ITasnomxkas JI. ®. ®usmonorus nmuranus. Yueouuk mist BY30s. Mocksa, Bercm. mik., 1989, 367
C.

FISA UNITATII DE CURS TEHNICA SI TEHNOLOGIA FRIGULUI

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.147

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabilia de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: dr., conf. univ. Vladislav Rusnac

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: dezvoltarea cunostintelor din
domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor alimentare prin utilizarea tehnicilor si
tehnologiilor frigului.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.
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CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continuad a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientda, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. cunoasca notiunile teoretice si marimi fizice utilizate Tn echipament frigorific;

. evidentieze proprietari termo-dinamice ale agentilor frigorifice;

. explice constructia si principiul de functionare a echipamentului frigorigic;

. sa cunoasca principiul de functionare a elementelor de baza echipamentului frigorigic.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analizd, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitétile fizice, care se
referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Notiunile teoretice despre tehnica si tehnologia frigului
Marimi fizice utilizate in echipament frigorific

Agente frigorifice

Constructia si principiul de functionare a echipamentului frigorific
Constructia frigoriferelor de uz casnic

Clasificarea frigiderelor si congelatarelor
Caracteristicile tehnice ale frigiderelor si congelatarelor
Elementele de baza a echipamentului frigorific

Tipuri de compresoare a utilajului frigorific
Schimbatoare de cdldura, regulatoare, filtre

Partea electrica a echipamentului frigorific

Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din carne.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.
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Bibliografie
Obligatorie:
1. Niculita P. s.a. Tehnologii frigorifice in valorificarea produselor alimentare de origine animala.
Bucuresti, 1986.
Niculita P. indrumarul specialistilor frigotehnisti din industria alimentara. Bucuresti, 1991.
Niculita P. Tehnica frigului si aplicatiile sale. Bucuresti, 1988.
Tofan I. Lantul frigorific al produselor alimentare perisabile. Bucuresti, 2005.
3aMOposKEeHHBIE MUIIEBBIE MPOayKThl. Hayunsie ocHoBbl u TexHosorus// Ilox pen. k. A.
DOBanc [lepeBox ¢ anr.//Uzn.: TIpodeccus, 2010, 448 c.
Optionala:
6. IlomeBoii A.A. ABTOMAaTH3alUs XOJIOAWIBHBIX YCTAHOBOK M CHCTEM KOHIMIIMOHHPOBAHUS

ok own

Bozayxa. M3a.: [Ipodeccus, 2010, 244 c.

FISA UNITATII DE CURS REFRIGERAREA SI CONGELAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.148

Domeniul stiintific la care se refera cursul: 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare

Catedra responsabila de curs: catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: dr., conf. univ., Vladislav Rusnac

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: dezvoltarea cunostintelor din
domeniul refrigierii si congelarii produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizind nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar i inovarea, transferul tehnologic si Tmbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.
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Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. cunoasca aspecte biologice la conservarea prin frig a produselor alimentare;

. evidentieze aspecte generale si metode de refrigerare;

. cunoasca aspecte generale privind congelarea produselor alimentare;

. cunoasca metode de congelare a produselor alimentare;

. cunoasca tehnologia depozitarii produselor alimentare refrigerate si congelate.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, care se
referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Scopurile principale ale obiectului. Notiune de lant frigorific.
Tehnologii industriale unde se utilizeaza frigul artificial.
Aspecte biologice la conservarea prin frig a produselor alimentare perisabile si influenta temperaturii
asupra celulelor, organismelor vegitale si animale.
Refrigerarea. Aspecte generale privind refrigerarea.

Metode de refrigerare.

Depozitarea produselor refrigerate.

Ambalarea Tn cazul produselor refrigerate.

Congelarea. Aspecte generale privind congelarea.

Metode de congelare.

Depozitarea produselor congelate.

Ambalarea in cazul produselor congelate.

Decongelarea produselor.

Verigile lantului frigorific. Aspecte generale.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie
Obligatorie:
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1. Niculita P. s.a. Tehnologii frigorifice in valorificarea produselor alimentare de origine animala.
Bucuresti, 1986.

2. Niculita P. Indrumarul specialistilor frigotehnisti din industria alimentara. Bucuresti, 1991.

3. Niculita P. Tehnica frigului si aplicatiile sale. Bucuresti, 1988.

pt

4. Tofan I. Lantul frigorific al produselor alimentare perisabile. Bucuresti, 2005.
Optionala:
5. 3amopokeHHbIe THIIEBbIC MPoayKThl. Hayunbsie ocHoBbel u TexHoiorus// Ilox pen. k. A.

OBanc [lepeBox ¢ anri.//Uzn.: TIpodeccus, 2010, 448 c.
6. Dmitriev V. Bazele tehnologiei frigorifice. Ciclul de prelegeri. Chisinau, 2012.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE 11
(TEHNOLOGIA PANIFICATIEI SI PRODUSELOR DE PATISERIE)

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.149

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Facultatea / catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr. conf. univ. Iurie Balan

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii. Disciplina de studiu ,,Tehnologia
panificatiei si produselor de patiserie” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice
si se realizeaza la anul III, semestrul VI, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
disciplind cu caracter tehnologic special, care vine In pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in
industria alimentara. Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va avea ca scop general
intelegerea si insusirea de catre studenti a materiilor prime si auxiliare, calitdfii lor, precum si
tehnologiei de preparare a painii si produselor de patiserie, formarea abilitatilor de aplicare in
practicd a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice de a determina parametrii
organoleptici, fizico-chimici §i tehnologici in procesul realizarii lucrarilor de laborator si/sau
lucrarilor de cercetare, proiectului de an sau tezei de licentd, acumularea experientei, formularea
solutiilor de rezolvare a problemelor din domeniul tehnologiei nominalizate. In calitate de obiective
de realizare a scopului abordat sunt cunostintele despre materiile prime si auxiliare, alte materiale,
ustensile si aparate utilizate in procesul de preparare a sortimentelor de pdine si produselor de
patiserie. Tehnologia prepararii painii si produselor de patiserie include investigatii teoretice si
practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a produselor nominalizate,
ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de pregatire a materiei prime, obtinere
a semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi. Totodata. tehnologia
nominalizatd cuprinde elabordri legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice de productie,
metodelor de control a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime, semifabricatelor si
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produselor finite Tn scopul obtinerii produselor alimentare sigure pentru consum. Prepararea
sortimentelor de paine si produselor de patiserie se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor moderne, a utilajelor
si aparatajelor complexe, care necesita specialisti de inalta calificare pentru organizarea si dirijarea procesului
tehnologic in sectiile respective ale intreprinderii, o exploatare corectd si optimald a tehnicilor utilizate,
prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor standardelor in vigoare, toate Tmpreuna
asigurand o protectie majora a consumatorului. Totodata, pe parcursul derularii activitatii la Intreprindere
apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor), utilajelor, aparatajelor etc., venite din Uniunea
Europeana, care de asemenea necesita pregatirea specialistilor calificati iIn domeniul panificatiei.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.
CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitétii de curs studentul va
fi capabil:

e sa enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei de coacere a sortimentelor de paine si prepararea produselor de patiserie;
e sadetermine corect proprietdtile fizice, chimice, tehnologice si organoleptice a materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite in procesul receptionarii, depozitarii §i prepararii lor;

e saanalizeze si sa elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologiei
de coacere a sortimentelor de paine si prepararii produselor de patiserie;

e sa poata descrie conceptele si notiunile de baza referitor la parametrii tehnico-tehnologici de
coacere a sortimentelor de paine §i prepararea produselor de patiserie in corelare cu cerintele
standardelor si prescriptiilor tehnice n vigoare din domeniu;

e sa identifice metodele de determinare a parametrilor de calitate (organoleptici, fizici, chimici,
tehnologici) a produselor de cofetarie, si utilizeze normele de igiena si sanitarie in producerea
produselor finite privind siguranta alimentara;
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e 53 poata realiza correct controlul calitdfii materiilor prime, semifabricatelor si produselor
preparate, sa evalueze caracteristicile cantitativ-calitative ale semipreparatelor si produselor
fabricate;

e sa proiecteze activitdti didactice in procesul de stagiere la intreprinderile de panificatie utilizind
cunostintele si deprinderile acumulate in cadrul unitatii de curs cu privire la tehnologia de coacere a
sortimentelor de paine si prepararii produselor de patiserie;

e sainteleagd necesitatea formdrii continui cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
tehnologia generald a produselor alimentare, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia fizica,
chimia alimentara, biochimia, microbiologia, fenomene de transfer etc.

Teme de baza: Definirea tehnologiei de coacere a sortimentelor de paine si preparare a produselor
de patiserie. Legatura tehnologiei nominalizate cu alte stiinte. Propietdtile generale ale produselor
alimentare. Utilaje, vase, ustensile folosite in laboratorul de panificatie. Compozitia chimica a
materiei prime, semifabricatelor. Apa. Substanettele minerale. Lipidele. Glucidele. Substantele
azotate. Acizil organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritiva a materiilor prime si
semifabricatelor. Zaharurile. Faina si amidonul. Miezul de nuca si semintile oleaginoase. Laptele si
produsele lactate. Oudle. Grasimile alimentare.

Tehnologia prepararii pdinii si a produselor de panificatie.

Recete de preparare a pdinii si produselor de panificatie.

Descrierea procesului tehnologic de receptionare, depozitare, pregdtire a materiilor prime si
semipreparatelor. Descrierea procesului tehnologic de framintare a aluatului. Descrierea procesului
tehnologic de fermentare a aluatului. Descrierea procesului tehnologic de divizare a aluatului.
Descrierea procesului tehnologic de modelare a aluatului. Procesul de coacere a painii si produselor
de panificatie. Randamentul painii si produselor de panificatie. Pastrarea si transportarea painii §i
produselor de panificatie. Tipuri de cuptoare. Caracteristica lor.

Tehnologia prepararii produselor de patiserie.

Tehnologia prepararii aluaturilor. Tehnologia preparatelor din foietaj. Foietajul (aluat frantuzesc).
Sortimentul produselor din foietaj. Aluatul dospit. Produse fabricate din aluat dospit. Tehnologia
prepararii aluatului dospit. Tehnologia prepararii aluatului oparit. Produse fabricate din aluat oparit.
Tehnologia prepardrii aluatului fraged. Produse fabricate din aluat fraged. Sortimentul produselor
fabricate din aluat fraged.

Tehnologia prepararii prajiturilor.

Notiuni generale despre prajituri. Tehnologia prepararii prajiturilor pe baza de blat. Calitatea
prdjiturilor.

Prajituri preparate cu blat alb. Prajituri preparate pe baza de blat colorat. Sortimentul prajiturilor
preparate pe baza de blat colorat. Tehnologia specifica prepararii diferitor prajituri pe baza de blat
colorat. Tehnologia specifica prepardrii prajiturilor pe baza de blat colorat acoperit cu crema.
Prepararea prajiturilor cu frisca.

Sortimentul prajiturilor preparate cu friscd. Prajituri cu frisca si foi de rulada. Prajituri cu frisca si cu
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blat.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la ore
si evaluarea finald in forma de test scris sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitdatii produselor alimentare, (1, 11)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, |. Merceologie alimentara, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

3. DIMA, D. Merceologia produselor alimentare, Universitatea Dimitrie Cantemir, Bucuresti, 1983.
4. Auerman I.L. Tehnologia panificatiei. (traducere din limba rusd). — Bucuresti, Ed. Tehnica, 1960.
6. Talpa, S., Pavlov, G., Talpa, E. Tehnologia generala a industriei alimentare. Tndrumar de laborator.
Chisinau, UTM, 1994.

7. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii produselor.
Tndrumar de laborator. — Chisindu, UTM, 1993.

8. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia generala a industriei alimentare. Indicatii metodice la indeplinirea
lucrarilor practice. — Chisinau, UTM, 1994.

9. Boestean O. Tehnologia panificatiei. Problemar. — Chisinau, UTM, 2007.

10. Boestean O. Tehnologia panificatiei. Note de curs. — Chisinau, UTM, 2016.

Optionala:

11. Ayspman JI.A. Texnomnorus xnedornekapHoro mpousBoAcTBa. — M.: Jlerkas u nuieBasi mpom-
CTh, 1984.

12. Tlyuxosa JI.W. JIabopaTopHBbIi IPaKTUKYM 10 TEXHOJIOTUU XJ1€00NeKapHOro Mpon3BoAcTBa. M.:
[Mumesas npom-cTh, 1971.

Leonte M. Biochimia si tehnologia panificatiei. — Piatra-Neamt, Ed. CRIGARUX, 2000.

FISA UNITAIII DE CURS TEHNOLOGIA PREPARARII PASTELOR FAINOASE

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.150

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr. conf. univ. Iurie Balan

Descriere succinta a corelarii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Disciplina de
studiu ,,Tehnologia prepardrii pastellor fainoase” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-
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tehnologice si se realizeaza la anul III, semestrul VI, la specialitatea Tehnologia produselor
alimentare, si este o disciplind cu caracter tehnologic special. Cursul teoretic i practic prezentate
studentilor va avea ca scop general intelegerea si insusirea de catre studenti a materiilor prime si
auxiliare, calitatii lor, precum si tehnologiei de preparare a pastelor fainoase, formarea abilitagilor
de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice de a determina
parametrii organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in procesul realizarii lucrarilor de laborator
si/sau lucrarilor de cercetare, proiectului de an sau tezei de licentd, acumularea experientei,
formularea solutiilor de rezolvare a problemelor din domeniul tehnologiei nominalizate. in calitate
de obiective de realizare a scopului abordat sunt cunostintele despre materiile prime si auxiliare,
alte materiale, ustensile si aparate utilizate In procesul de preparare a sortimentelor de paste
fainoase. Tehnologia prepararii sortimentelor de paste fainoase include investigatii teoretice si
practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a produselor nominalizate,
ameliorarii calitdtii lor, optimizdrii procedeelor si metodelor de pregatire a materiei prime si
obtinere a produselor finite, elabordrii produselor si tehnologiilor noi. Totodatd. tehnologia
nominalizatd cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice de productie,
metodelor de control a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime si produselor finite in
scopul obtinerii produselor alimentare sigure pentru consum.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitdtii de curs studentul va fi capabil:

sa enunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei de preparare a sortimentelor de paste fainoase;

sa determine corect proprietatile fizice, chimice, tehnologice si organoleptice a materiilor prime si
produselor finite in procesul receptionarii, depozitarii si prepararii lor;
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sa analizeze si sa elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologiei
de preparare a sortimentelor de paste fainoase;

sa poata descrie conceptele si notiunile de baza referitor la parametrii tehnico-tehnologici de
preparare a sortimentelor de paste fainoase in corelare cu cerintele standardelor si prescriptiilor
tehnice in vigoare din domeniu;

sd identifice metodele de determinare a parametrilor de calitate (organoleptici, fizici, chimici,
tehnologici) a pastelor fainoase, si utilizeze normele de igiena si sanitarie in producerea produselor
finite privind siguranta alimentara;

sd poatd realiza correct controlul calitatii materiilor prime si pastelor fainoase preparate, sa
evalueze caracteristicile cantitativ-calitative ale produselor fabricate;

sa proiecteze activitati didactice in procesul de stagiere la intreprinderile de preparare a pastelor
fainoase utilizind cunostintele si deprinderile acumulate in cadrul unitatii de curs cu privire la
tehnologia nominalizata;

sa inteleagd necesitatea formarii continui cu utilizarea tehnicilor moderne de invétare in vederea
dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
tehnologia generald a produselor alimentare, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia
fizica, chimia alimentara, biochimia, microbiologia etc.

Teme de baza:

Definirea tehnologiei de preparare a pastelor fainoase. Sortimentul de paste fainoase. Compozitia
de ingrediente de preparare a pastelor fainoase.

Legatura tehnologiei nominalizate cu alte stiinte. Propietatile generale ale produselor alimentare.
Utilaje, vase, ustensile folosite in laboratorul de panificatie. Compozitia chimica a materiei prime,
produselor auxiliare. Apa. Substanettele minerale. Lipidele. Glucidele. Substantele azotate. Acizii
organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritiva a materiilor prime si semifabricatelor.
Zaharurile. Faina si amidonul. Ouale.

Tehnologia prepararii pastelor fainoase. Recete de preparare a pastelor fainoase.

Descrierea procesului tehnologic de receptionare, depozitare, pregatire a materiilor prime si
auxiliare. Dozarea materiilor prime si auxiliare. Descrierea procesului tehnologic de framintare a
aluatului. Descrierea procesului tehnologic de modelare a aluatului. Regime de modelare a
aluatului. Factorii care influenteaza calitatile tehnologice pentru modelarea aluatului de paste
fainoase. Pregétirea pentru uscare. Procesul de preuscare. Procesul de uscare a pastelor fainoase.
Tehnologia prepararii pastelor spaghetti. (majoritatea fazelor tehnologice se repetda).
Ambalarea. Depozitarea pastelor fainoase. Defectele aparute in procesul de fabricare.

Norme igienico-sanitare.

Igiena procesului tehnologic, a utilajelor, ustensilelor si spatiilor de lucru.

Igiena personald a operatorilor.

Utilaje si ustensile utilizate la prepararea pastelor fainoase. Caracteristica lor.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipd, studierea independenta a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
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problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finald in forma de test scris sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare, (1, I1)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, I. Merceologie alimentara, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

3. DIMA, D. Merceologia produselor alimentare, Universitatea Dimitrie Cantemir, Bucuresti,
1983.

4. Auerman L.L. Tehnologia panificatiei (traducere din limba rusa). — Bucuresti, Ed. Tehnica, 1960.
6. Talpa, S., Pavlov, G., Talpa, E. Tehnologia generald a industriei alimentare. Indrumar de
laborator. — Chisinau, UTM, 1994,

7. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitdtii produselor.
Tndrumar de laborator. — Chisindu, UTM, 1993.

8. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia generald a industriei alimentare. Indicatii metodice la
indeplinirea lucrarilor practice. — Chisinau, UTM, 1994.

9. Moldoveanu Gh. Tehnologia produselor fainoase. —Bucuresti, Editura Didactica si Pedagogica,
1971;

Optionala:

10. Moldoveanu Gh., s.a. Utilajul si tehnologia panificatiei si produselor fainoase. — Bucuresti,
Editura pedagogica si didactica, 1993.

11. Otel 1., Rosenescu I. Indrumitor pentru industria alimentari. — Bucuresti, Editura tehnica,
1988.

12. Segal R. Valoarea nutritiva a produselor alimentare. — Bucuresti, Editura Ceres, 1983.

FISA UNITATII DE CURS ETICA SI CULTURA PROFESIONALA

Codul unititii de curs in programul de studii: G.06.0.051

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de unitatea de curs: Catedra de stiinte socioumane si asistenta socialad

Numair de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: anul 111, semestrul 6

Titularul unitatii de curs: dr., conf. univ. Valentina Pritcan

Descrierea succinta a integrarii unititii de curs in programul de studii: Etica si cultura
profesionald este o disciplind de studiu ce are ca scop formarea competentelor profesionale bazate
pe principii §1 norme morale; orientarea tineretului studios spre stdpanirea pasiunilor, dezvoltarea
valorilor si virtutilor morale eterne, in spiritul asigurarii $i promovdrii devotamentului fatd de
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profesia aleasa. In cadrul cursului vor fi puse in discutie notiunile fundamentale ale eticii si
experientei morale. Viitorii specialisti vor analiza legislatia Republicii Moldova in domeniul
conduitei profesionale; vor fi analizate principiile si normele fundamentale si particularitatile
Codului de etica; mijloacele, metodele, procedura functionarii consiliilor de etica. De asemenea
audientii cursului vor studia normele etichetei europene, care ulterior vor constitui fundamentul
conduitei sociale si profesionale. Disciplina Etica si cultura profesionala are ca scop ridicarea
nivelului moralitatii si dezvoltarea bunului simt in relatiile profesionale si interpersonale viitorilor
specialisti.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea Tn contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele unitatii de curs.

La finele cursului studentul va fi capabil sa:

- Determine cauzele aparitiei normelor deontologice;

- Analizeze normele conduitei profesionale;

- Identifice si analizeze notiunile fundamentale ale eticii si experientei morale;

- Explice locul si rolul normelor etichetei Tn reglementarea conduitei profesionale;
- Analizeze problemele eticii aplicate.

Pre-rechizite: Pentru a avea succese la cursul Etica si deontologia profesionala, studentii trebuie
sa: detind competente/capacitati privind studierea surselor bibliografice; organizarea informatiei in
prezentari Power Point; capacitatea de analiza, comparare, deductie, sinteza informatiei.

Teme de baza: Obiectul si problematica eticii profesionale; Notiunile fundamentale ale eticii si
experintei morale; Conceptiile social-politice de organizare si functionare a institutiilor publice;
Caracterul moral al activitatii; Notiuni asociate conceptului deontologie; Valori etice raportate la
obligatiile de conduitd si imaginea cadrului didactic; Principii s1 norme de conduitd a persoanei;
Integritatea profesionald; Raspunderea specialistului.

Strategii de predare — invitare: Prelegerea, seminarul, explicatia, dezbaterea, studiul
bibliografiei, prezentari Power Point; secvente video, consultatii; diverse forme de lucru: frontal,
n grup, individual etc.

Strategii de evaluare: comunicari verbale, test, rezumatul, comentariul, mini-eseuri

Bibliografie
Obligatorie:
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1. Codul de etica al cadrului didactic din RM, APROBAT prin Ordinul ministrului educatiei
nr. 861 din 7 septembrie 2015, INREGISTRAT: nr. 1103 din 26 februarie 2016.

Bihan Le Christine, Marile probleme ale eticii, Iasi, ed. Institutul european, 1999.
Capcelea Valeriu, Etica si conduita umana, Chisinau, ed. ARC, 2010.

Mindicanu Virgil, Bazele tehnologiei si maiestriei pedagogice, Chisinau 1997.
Mindicanu Virgil, Etica pedagogica, Chisinau 2000.

. Sarbu Teodor, Etica: valori si virtuti morale, Iasi, ed. Societatii academice ,,Matei Teiu
Basarab”, 2005.

Optionala:

Dalai Lama, Etica noului mileniu, Bucuresti, ed. Stiintifica, 1999.

Marinescu Aurelia, Bunele maniere astazi, Bucuresti, 2000.

o oA W

Miroiu Adrian, Etica aplicata, Alternative, Bucuresti,1995.
Mindicanu Virgil, Etica si arta comportamentului civilizat, Chisinau 2001.
Muresan, Valentin, Valorile si adevarul moral, ed. Alternative, Bucuresti,1995.

Ok E

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE Il11
(TEHNOLOGII, INSTALATII SI ECHIPAMENTE PENTRU PRODUCEREA APEI
POTABILE)

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.152

Domeniul stiintific la care se referi cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr., lect. univ. Vasile Bejenari

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Tehnologii, instalatii, si
echipamente pentru producerea apei potabile” prezinta un curs cu caracter tehnico - tehnologic si
este destinat pentru familiarizarea studentilor specialitatii Tehnologia produselor alimentare cu
notiunile de baza ce tin de tehnologia si etapele producerii apei potabile, caracteristicele acesteia
cat si cunoasterea echipamentului si utilajului (constructiei, principiul de lucru, caracteristicile
tehnice, regulile de exploatare si securitate) folosite in producerea apei potabile.

In cadrul acestui curs studentii:

- studiaza notiunile de baza din domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor
alimentare;
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- elaboreaza proiecte cu caracter de creatie si cercetare din perspectiva eficientizarii tehnologiei
de obtinere a apei potabile.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului
de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea
solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale,
a resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de
sanatate in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiingific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential 1n situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica
profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- Identifice materialele precum si destinatia, constructia, principiul de functionare a utilajelor,
echipamentelor din industria alimentara in scopul utilizérii lor in comunicarea profesionala;

- Definiasca concepte, teorii, metode si principii de baza ale proiectarii proceselor tehnologice
industriale si gestionarea proceselor industriale specifice domeniului;

- Utilizeze cunostintele de baza pentru explicarea si interpretarea diferitor tipuri de procese
tehnologice de fabricare si a elementelor de management;

- Utilizeze cunostintele de bazd pentru explicarea si interpretarea problemelor care apar la
proiectarea, planificarea, exploatarea proceselor, produselor in contextul constrangerilor
economice, de timp, mediu, sanatate.

- Aplice principii si metode de bazd din domeniul ingineriei si managementului pentru
proiectare proceselor tehnologice;

- Elaboreze proiecteprofesionale cu utilizarea principiilor si metodelor sociale, tehnico-
economice, de mediu, sdnatate cu asigurarea calitdtii lor;

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:
- cdutare, analiza, sintezd, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
domeniul tehnicii si tehnologiilor de obtinere a apei potabile;
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- autoinstruire. autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii si tehnologiilor
formate anterior pe parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic, chimic, biologic,
tehnologic.

Teme de baza: Tehnologia tratarii apei. Clasificarea apelor naturale in naturd (ape meteorice,
ape subterane, ape de suprafata: rauri, lacuri, mari si oceane). Apa potabila. Caracteristici ale
apei: organoleptice; fizice; chimice; radioactive; biologice. Clasificare dupa natura indicatorilor
de calitate: indicatori organoleptici (gust, miros); indicatori fizici (pH, conductivitate electrica,
culoare, turbiditate); indicatori chimici; indicatori bacteriologici (prezenta organismelor animale
sau vegetale); indicatori biologici. Principii de tratare a apelor. Procese de tratare a apei. Tratarea
apelor naturale pentru obtinerea apelor potabile. Purificarea apelor natural. Eliminarea
suspensiilor. Deznisipare. Decantarea. Filtrarea apei. Coagularea suspensiilor. Deferizare si
demanganizare. Sterilizarea sau dezinfectia apei. Ape industriale. Corectarea calitatii apelor
Dedurizarea apei. Demineralizarea apei. Epurarea apelor menajere Procedee chimice de epurare
Procedee biologice de epurare. Echipament pentru producerea apei potabile: pompa de sonda;
filtru grosier; filtru fin; echipamente de turnare prin suflare; echipamente pentru ozonizarea apei,
instalatii de ozonat; rezervoare sterile pentru apa; masinad automata de umplere; Incuiere automata
a flaconului; masina de etichetare.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, seminare, laborator, lucru in echipd, portofoliu, metoda
proiectelor, studiu independent, problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul seminarelor, efectuarii si
sustinerii lucrdrilor de laborator, probei de evaluare in scris. Evaluarea finald se realizeaza sub
forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Carmen Teodosiu, Tehnologia apei potabile si industriale, Editura MATRIX ROM, Bucuresti,
2001.

2. Teodosiu C., "Tehnologia apei potabile si industriale”, ed. Matrix Rom, Bucuresti, 2001.

3. Florica Manea, Dalila Marsavina, loan Ursoiu, Principii, metode si aplicatii in analiza apei,
Ed. Politehnica, Timisoara, 2004.

4. Vacium L., Chimia si biologia apei. Editura tehnica, Bucuresti, 1974.

5. Directiva cadru privind apa (Directiva 2000/60/EC).

6. Directiva privind apa potabila (Directiva 98/83/EC).

7. Legea Nr. 272 din 10.02. 1999 Cu privire la apa potabila (Publicat: 22.04.1999 in Monitorul
Oficial Nr. 39-41).

8. Dobrica 1., Logican 1., Nistor A., Tehnologii de tratare a apei. Rotaprint. lasi, 76 p., 1998.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRELUCRARII FRUCTELOR SI
LEGUMELOR

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.153

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr. lector univ. Talpa Serghei

Descriere succinta a corelarii/integririi cursului cu/in programul de studii. Disciplina
,» Lehnologia prelucrarii fructelor si legumelor” prezinta un curs din ciclul disciplinelor ingineresti,
si se realizeaza la anul III, semestrul VI, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, este o
disciplina cu caracter tehnologic special, care vine 1n pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in
industria alimentara. Pastrarea si folosirea rationald a produselor agricole, fabricarea produselor
finite din materie prima este una din problemele de baza ale statului. Necesar de mentionat ca
produsele agricole poseda un caracter sezonier, respectiv imediat dupa recoltare apare necesitatea
depozitarii si pastrarii lor pe perioade minimale sau maximale, iar o parte de produse posibil vor
fi pastrate pe toatd perioada anului, apoi vor fi utilizate la prepararea produselor alimentare.
Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor include investigatii teoretice si practice destinate
modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a alimentelor, ameliorarii calitatii lor, optimizarii
procedeelor si metodelor de obtinere a semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor
si tehnologiilor noi. Totodatd, tehnologia generala a produselor alimentare cuprinde elaborari
legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice de productie, metodelor de control a parametrilor
de cantitativi-calitativi a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in scopul obtinerii
produselor alimentare sigure pentru consum. Prepararea produselor alimentare din materia prima
agricold se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care
necesita specialisti de inaltd calificare pentru organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile
respective ale intreprinderilor, o exploatare corecta si optimala a tehnicilor utilizate, prepararea produselor
alimentare de o calitate majord conform cerintelor standardelor in vigoare, toate impreund asigurand o
protectie sigurd a consumatorului. Totodatd, pe parcursul derularii activitatii la intreprindere apare
necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor), utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea
Europeana, care de asemenea necesitd pregatirea specialistilor de Tnalta calificare in domeniul prelucrarii
produselor agricole si prepararea ulterioara a produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.
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CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, 1n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sd enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei pastrarii si prelucrarii produselor agricole;

e sa rezolve corect probleme care necesitd determinarea proprietatilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e i analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei produselor agricole;

e sd proiecteze activitati didactice care se refera la tehnologia pastrarii si prelucrarii produselor
agricole, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele acumulate la studierea unitatilor de
curs fundamentale si de specialitate.

e sia inteleagd necesitatea formdrii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in
vederea dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, fenomene de
transfer etc.

Teme de baza: Scopul si obictivele cursului. Majorarea calitatii produselor agricole. Minimizarea
pierderilor in procesul depozitarii §i pastrdrii produselor agricole. Majorarea sortimentului si
producerii marfurilor de calitate 1naltd. Organizarea corecta a procedeelor de valorificare si
pastrare. Protejarea de alterdri. Prelucrarea produselor agricole, eficienta lor alimentara si
economica. Principiile stiintifice ale proceselor de pastrare ale produselor agricole. Procedee de
pastrare a produselor agricole. Compozitia chimica a produselor agricole — substantele organice
solubile si insolubile, apa, substantele minerale. Componentele substantelor organice — substantele
proteice, glucidele, lipidele, vitaminele, substantele pectice, acizii organici, enzimele etc., factorii
care le determina. Valoarea nutritiva a produselor agricole in calitate de materie prima pentru
prelucrare in produse finite. Particularitatele pastrarii produselor agricole. Procesele si modificarile
fizice, chimice, biochimice si microbiologice care pot decurge pe parcursul pastrarii. Principii de
conservare. Metode de conservare. Cerinte inaintate fatd de produsele horticole. Componenta
lotului de produse horticole, caracteristica produselor din lot. Compozitia chimica a produselor
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horticole din loturile depozitate. Clasificarea indicilor de calitate si ordinea de realizare a
analizelor. Indicii de prospetime a produselor horticole. Indicii de prospetime. Umiditatea
produselor horticole. Infestarea cu daunatori. Continutul de impuritdti. Indicii de calitate a
produselor horticole. Caracteristica produselor horticole pentru industriile de prelucrare. Procese
fiziologice si biochimice care decurg in loturile de produse horticole in timpul pastrarii.
Postmaturizarea produselor horticole din loturi. Respiratia aeroba si anaeroba a produselor
horticole, activitatea biologica a impuritatilor vegetale. Activitatea biologica a daunatorilor si
microorganismelor in lotul de produse agricole. Tipuri de depozite. Curatirea si dezinfectarea
depozitelor. Tehnologia pastrarii fructelor si legumelor in stare prospdtd. Procese fizice,
fiziologice, biochimice si microbiologice care decurg in procesul pastrarii. Recoltarea, sortarea,
calibrarea, ambalarea. Regime de pastrare. Procedee de pastrare in depozite. Frigidere cu
atmosfera normala si controlata. Procese de aerare activa a produselor horticole din loturi. Protectia
produselor din loturi de vatdmatorii de hambar. Evidenta loturilor de produse agricole luate la
pastrare. Procedee si regime de pastrare si prelucrare a loturilor de produse agricole. Caracteristica
generald a regimelor de pastrare si prelucrare a produselor agricole. Pastrarea produselor agricole
in stare uscatd. Uscarea produselor agricole in instalatii de uscare. Pastrarea produselor horticole
in stare racitd si/sau fard accesul oxigenului. Caracteristica incaperilor pentru depozitarea,
pastrarea si prelucrarea loturilor de produse agricole. Supravegherea loturilor de produse in
procesul pastrarii. Bazele prelucrarii produselor horticole. Prelucrarea produselor horticole 1n
produse finite. Procesul tehnologic realizat la intreprinderea de conservare. Schema tehnologica
de pregatire a materiei prime pentru prelucrare. Schema tehnologica de producer a conservelor.
Prelucrarea produselor horticole. Procedee de prelucrare a legumelor si fructelor — fizice, prin
uscare, congelare, tratament termic, pasteurizarea, sterilizarea. Cartoful, legumele in calitate de
obiecte de pastrare. Procese fiziologice si biochimice care decurg in procesul pastrarii cartofului,
legumelor etc.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregdtirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finala in forma de test scris, proiect sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BANU, C. Manualul inginerului de industrie alimentara, Bucuresti, Editura Tehnica, 1999.

2. DIACONESCU, I. Merceologie alimentara, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

3. DIMA, D. Merceologia produselor alimentare, Universitatea Dimitrie Cantemir, Bucuresti,
1983.

4. TOMASIAN, E., DIMA, E. Tehnologia conservelor, Bucuresti, Editura Didactica si
pedagogica, 1969.

5. MARINESCU, 1. Tehnologii moderne in industria conservelor vegetale, Bucuresti, Editura
Tehnica, 1976.
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6. MIHALCA, G. Congelarea produselor horticole si prepararea lor pentru consum, Bucuresti,
Editura Tehnica, 1980.

7. BECEANU, D. Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor, lasi, Editura PIM, 2010.

8. IRIMIA, L. Curs Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor, Iasi, USAMYV Ion Ionescu de la
Brad, 2016.

FISA UNITATII DE CURS MANAGEMENTUL CALITATII ALIMENTELOR

Codul cursului in programul de studii: S.07.0.154

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte economice

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul 7

Titular de curs: dr., conf. univ., Maria Oleiniuc

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Managementul calitdfii”
are drept scop formarea specialistului capabil sa abordeze tehnicile si instrumentele referitoare la
calitate, sa cunoasca standardele de certificare. Un manager competitiv trebuie sa cunoasca nivelul
calitatii produsului, procedeelor, proceselor si ce instrumente trebuie de folosit in auditul calitatii.
Pentru insusirea obiectului dat, drept baza le servesc cunostintele capatate la asa discipline cum sunt:
,Principiile economiei de piatd”, ,,Managementul Iintreprinderii” si ,,Tehnologia produselor
alimentare”.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.
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Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

- sa poatd sa implementeze in intreprinderile autohtone asa metode ale managementului calitatii
cum sunt: ,,Kaizen”, ,,Kanban”, , Just-in-Time”;

- sd poatd sa intocmeascd documentatia sistemului calitatii;

- sd compare cum are loc procesul calitdtii la intreprinderile din Republica Moldova cu
intreprinderile din SUA si Japonia;

- sa elaboreze si administreze documentatia sistemului de management al calitatii in intreprinderi
si implementarea unui sistem de management al calitatii.

Pre-rechizite:
Cunostinte de baza din principiile economiei de piatd, managementul intreprinderii, economia
intreprinderii, tehnologia produselor alimentare, siguranta alimentelor si produselor biotehnologice.

Teme de baza: Notiuni generale privind calitatea produselor alimentare si managementul calitatii.
Obiective si politici privind calitatea produselor. Instrumente ale planificarii calitatii. Managementul
total al calitatii (TQM). Metode provind analiza calitatii produselor. Strategii de management 1n
sistemul alimentar. Costurile referitoare la calitate. Certificarea conformitatii si acreditarea
organismelor de certificare. Recunoasterea calitatii. Implementarea Sistemului de Management al
Calitatii in Intreprindere. Indicatorii calitatii. HACCP — sistemul de asigurare a inofensivitatii
produselor alimentare ale Intreprinderii. Sisteme de management al sigurantei alimentului — SR EN
ISO 22000. Controlul oficial si auditul in industria alimentard. Standardizarea calitatii.

Strategii de predare-invitare:

Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristici, demonstratia, problematizarea,
brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu manualul si textul stiintific, prezentari
Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor practice, rezolvarea problemelor.

Strategii de evaluare: evaluare curentd, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea orala, eseu:
,KAIZEN: principii si oportunitati de implementare in intreprinderile autohtone, studiu de caz:
Lmplementarea sistemului HACCP 1in intreprinderile din industria alimentard”, rezolvarea
problemelor.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Legea Republicii Moldova privind protectia consumatorului nr. 1453-XI1 din 25.05.93. In:
Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 30.10.1993, nr.10.

2. Legea Republicii Moldova cu privire la certificare nr. 652-XIV din 28.10.1999. Tn: Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 03.02.2000, nr. 12-13.

3. Legea Republicii Moldova cu privire la evaluarea conformitatii produselor nr. 186-XV din
24.04.2003. Tn: Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 11.07.2003 nr. 141-145/566.

4. Legea Republicii Moldova cu privire la standardizare nr. 590 din 22.09.1995. in: Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 22.02.1996, nr. 11-12.
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5. APOSTU, S. Managementul calitatii alimentelor. Cluj-Napoca: Editura Rispoint, 2004.

6. OLARU, M. Managementul calitatii. Bucuresti: Editura Economica, 1999.

Optionala:

1. PARASCHIVESCU, A. Managementul calitatii. Editia a II-a. lasi: Editura Tehnopress, 2006.
2. PARASCHIVESCU, A. Ghidul calitatii. Modele, analize si studii de caz. lasi: Editura
Tehnopress, 2006.

3. PARASCHIVESCU, A. Managementul calitatii marfurilor alimentare. Iasi: Editura
Tehnopress, 2006.

4. POP, C. Managementul calitatii. lasi: Editura Alfa, 2008.

5. PRUTEANU, O. Managementul calitatii totale. lasi: Editura Junimea, 1998.

6. STANCIUC, N; ROTARU, G. Managementul sigurantei alimentelor. Galati: Editura
Academica, 2008.

7. STETCA, GH; TUTA, GH. Mnagementul alimentar — teorie si practicd. Cluj-Napoca: Editura
Rispoint, 2007.

8. STANDARDUL INTERNATIONAL SR ISO 8402:1995. Managementul si asigurarea calitatii.
Vocabular. http://www.iso.org/iso/catalogue_detail?csnumber=42180

FISA UNITATII DE CURS PROIECTAREA INTREPRINDERILOR DE RAMURA

Codul cursului in programul de studii: S.07.0.155

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul: Tehnologia produselor alimentare

Facultatea / catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: dr. conf. univ. Alexandr Ojegov

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul de “Proiectare a
intreprinderilor de ramura” are ca obiectiv general studierea si intelegerea de catre studenti a bazei
teoretice privind reconstructia tehnico-tehnologica a intreprinderilor din domeniile alimentare, ca
exemplu particular - intreprinderile de morarit si de preparare a crupelor, de panificatie si patiserie,
de preparare a laptelui etc. Reconstructia tehnico-tehnologica a intreprinderilor nominalizate,
precum si a altor Intreprinderi, trebuie sd se bazeze pe rezultatele obtinute din cercetare, din
tehnicile si tehnologiile moderne, in asa mod ca iIntreprinderile proiectate sa corespunda noilor
cerinte tehnice, de producere, de standardizare etc. Selectarea deciziei variantei de proiectare
trebuie sd se bazeze pe o documentare aprofundatd nemijlocit la Intreprinderea respectiva (sau
sectiile corespunzatoare de producere si/sau de cercetare), in diverse baze de date din domeniu,
analiza de date care reflectd rezultatele practice de exploatare a intreprinderilor nominalizate,
elabordrile progresive ale cercetarilor nationale si internationale. Cursul respectiv mai are ca
obiectiv dobindirea abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, formarea
deprinderii de a actiona individual pentru a acumula, analiza, interpreta si a oferi solutii optime in
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rezolvarea problemei (problemelor) concrete privind domeniul de proiectare a intreprinderilor (sau
a unor sectii de producere din intreprindere). Metodologia de proiectare a intreprinderilor
contemporane utilizeaza metode de modelare fizica si matematica, tehnici de calcul. Utilizarea pe
larg a metodelor matematice si tehnicilor de calcul in procesul de proiectare este Intr-o legatura
cauzala cu necesitatea transferului problemei tehnice in forma matematica. Studentii de asemenea
trebuie sa cunoasca ca la baza proiectarii intreprinderii din domeniu sunt cerintele procesului
tehnologic din domeniu. Teza de licentd (lucrarea) reprezinta faza finald, in care se verifica
cunostintile teoretice si deprinderile practice obtinute in procesul de instruire, rezultatele
acumulate 1n baza practicilor de documentare si de producere la intreprindere. Tematica tezei de
licentd este intr-o legdturd cauzald cu o Intreprindere concretd, desemnatd pentru realizarea
practicilor nominalizate. Totodata, tema proiectarii poate fi intr-o legatura cauzala si cu
modernizarea intreprinderii care activeaza sau privind construirea noii intreprinderi (din domeniu).
In lucrarile realizate necesitd de a reflecta directiile inovative atit in domeniul proiectirii precum
si in domeniul modernizarii tehnico-tehnologice a intreprinderilor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute n
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate 1n echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sa enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei proiectarii intreprinderilor (sectiilor) din domeniu de prelucrare a
produselor alimentare;
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e sarezolve corect probleme care necesitd determinarea corectda a dimensiunilor incaperilor de
producer, principiul de calculare si selectare a diverselor tipuri de utilize tehnologice si de
transportare;

e sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei prelucrarii produselor alimentare in conformitate cu schema tehnologica elaborata;

e sa proiecteze activitati didactice care se referd la alegerea utilajelor tehologice si de
transportare, calcularea lor, amplasarea buncarilor, determinarea dimensiunilor sectiilor de
pregatire si prelucrare a loturilor de cereal in produse finite, specifice studiilor de licenta, utilizind
cunostintele acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

e sia inteleagd necesitatea formarii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de proiectare-
sistemul automatizat de proiectare (SAPR) in vederea dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica inginereasca, electrotehnica, electronica si elemente de automatizare, fizica aplicata,
fenomene de transfer, utilaj tehnologic si tehnologii din industria alimentara, etc.

Teme de baza:

Generalitati privind proiectarea intreprinderilor.

Documentarea in diverse baze de date, conform intreprinderii din domeniu. Sarcina pentru
inceperea procesului de proiectare. Fazele proiectarii. Argumentarea tehnico-economica privind
inceperea constructiei intreprinderii. Notiuni de baza privind eficienta tehnico-economica privind
proiectarea intreprinderii. Proiectarea planului general pentru viitoarea Intreprindere.

Proiectarea operatiilor tehnologice.

Proiectarea sectiilor de pregatire a materiei prime. Proiectarea sectiilor de prelucrare a materiei
prime pregatite (in particular pentru prelucrarea cerealelor la intreprinderile de morarit si de
preparare a crupelor). Elaborarea bilantului calitativ-cantitativ.

Calculul §i selectarea utilajului tehnologic.

Principiile de calculare si selectare a utilajelor tehnologice si de transportare. Calculul buncérilor
(capacitatilor) pentru pastrarea operative a loturilor de cereale si a produselor intermediare de la
prelucrare. Calculul si selectarea utilajelor din sectia de pregatire a loturilor de cereal. Calculul si
selectarea utilajelor din sectia de macinare a cerealelor a intreprinderii de morarit. Calculul si
selectarea utilajelor din sectia de descojire si slefuire a intreprinderii de preparare a crupelor.
Aranjarea utilajelor §i determinarea dimensiunilor incaperii de producere.

Principiile de aranjare a utilajelor tehnologice si de transportare. Amplasarea buncarilor si
determinarea dimensiunilor sectiei de curatire si pregatire a lotului de cereale. Aranjarea utilajelor
tehnologice si de transportare si a buncarilor 1n sectia de curdtire si pregatire a loturilor de cereale.
Amplasarea utilajelor tehnologice si de transportare in sectia de mécinare a lotului de cereale si
determinarea dimensiunilor sectiei nominalizate. Aranjarea utilajelor tehnologice si de
transportare in sectia de macinare. Aranjarea utilajelor tehnologice si de transportare in sectia de
descojire si slefuire in sectia Intreprinderii de preparare a crupelor. Aranjarea utilajelor tehnologice
moderne la intreprinderile de morarit.

Proiectarea utilajelor de transportare si conductelor de cadere libera a produselor.
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Principiile proiectarii. Proiectarea conductelor de cadere libera in sectiile de pregatire si de
macinare a lotului de cereale a intreprinderii de morarit, respective si a Intreprinderii de preparare
a crupelor.

Proiectarea sectiei de depozitare a produselor finite.

Destinatia sectiei de depozitare a produselor finite. Procesele tehnologice realizate in sectia de
depozitare a produselor finite. Calculul si aranjarea utilajelor tehnologice si de transportare a
produselor finite.

Proiectarea obiectelor si serviciilor auxiliare ale intreprinderii.

Depozite de pastrare a loturilor de cereale. Depozite de pastrare a loturilor de fainad si crupe.
Proiectarea retelei de aspiratie in sectiile intreprinderii. Proiectarea instalatiilor de transportare
pneumatica a produselor.

Calculul compartimentului energetic al proiectului.

Tehnica securitatii, sanitaria de producere §i protectia mediului ambiant.

Automatizarea sectiilor intreprinderii.

Intreprinderile de morarit si de preparare a crupelor in calitate de obiect pentru automatizare.
Elaborarea schemei privind dirijarea automatizata la distanta a parametrilor tehnico-tehnologici,
geometrici i aerodinamici.

Metode de analiza sistemica in procesul proiectarii.

Cerinte generale. Metode topologice de analiza a schemei tehnologice.

Sistemul automatizat de proiectare (SAPR).

Insemnitatea SAPR in proiectarea intreprinderilor. Modelul de structurd a SAPR. Formularea
sarcinilor pentru inceperea proiectarii. Asigurarea tehnicda a SAPR. Asigurarea cu program a
SAPR. Asigurarea informationalda a SAPR. Sistemul de proiectare automatizata a intreprinderilor
de prelucrare a cerealelor.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independenta a surselor de informatie, documentarea in diverse baze de
date nationale si internationale, pregatirea portofoliului.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul documentarii in diverse
baze de date nationale si internationale, la ore si evaluarea finald in forma de test scris, proiect sau
examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Thierer, L.V. s.a. Tehnica receptionarii, depozitarii, condifiondrii i conservarii produselor
agricole, Bucuresti, 1966.

2. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.

3. Tpucsarckuit JI.LA. Xpanenue 3epHa — M.: M31arenbCTBO TEXHUYECKOW JIMTEPATYpBI,
1951.

4. Kunko B.U., PezunkoB B.A., Ykono B.C. 3epHocyiieHue u 3epHOCYIIMIKH. — M.:

Komoc, 1982.
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o. Mepko WM. T. TexHOnoruss MYKOMOJHOIO U KpPYISIHOTO MNpPOU3BOJACTBA. — M.:
Arponpomusznart, 1985.
6. Bononun H.II., u ap. CnpaBoyHUK MO acNHUpPAllMOHHBIM MU MHEBMOTPAHCIOPTHBIM

yctanoBkam. — M.: Konoc, 1984.

7. IMampar-Kypen JI.W. DxoHOMHYEeCcKO€ 000CHOBAHUE TUTIIIOMHBIX IMTPOCKTOB. — M.: Bricmias
mKoJja, 1985.

8. Hemckuit JILA., u np. KommiekTHoe 000pynoBaHHE MYKOMOJBHBIX 3aBOJIOB. —M.:
Arponpomusznat, 1985.

9. Hopenkos WM.II. Beenenne B aBTOMaTU3MPOBAHHOE IIPOECKTUPOBAHME TEXHOJOTMYECKUX
yCTpOHCTB U cucteM. — M.: Bricias mikosa, 1980.

10.  Oxpana okpyxaromieii cpensl/ITox pen. benosa C.B. — M.: Beicmas mkomna, 1983.

11. [IpoektupoBanue 3epHomnepepadbarbiBatonux npeanpusatuii ¢ ocioamu CAIIP/Mepxko
N.T. u np. — M.: Arponpomu3znar, 1989.

12. MaprteiHenko S.®., YebGorapeB O.H. IlpoexkTupoBaHne MYKOMOIHBIX M KpPYISHBIX
3aB0J10B ¢ ocHoBamu CAIIP. — M.: Arponpomusaar, 1992.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE IV
(TEHNOLOGIA PREPARARII PRODUSELOR LACTATE)

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.156

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabilia de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul IV, semestrul 7

Titular de curs: lect. univ., Ludmila Turcanu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,, Tehnologia
prepararii produselor lactate” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se
realizeaza la anul IV, semestrul VII, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
disciplind cu caracter tehnologic special, care vine in pregatirea ulterioard a viitorilor specialisti in
industria alimentara, pune accente pe dezvoltarea cunostintelor din domeniul tehnologiilor de
fabricare si prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in elaboarea proceselor tehnologice de
preparare a produselor din lapte. Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va avea drept scop
general intelegerea si insusirea de catre ultimii a materiilor prime si auxiliare, calitatii lor, precum si
tehnologiei de preparare a produselor din lapte, formarea abilitatilor de aplicare in practica a
cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice, de a determina parametrii organoleptici,
fizico-chimici si tehnologici in procesul realizarii lucrarilor de laborator si/sau lucrarilor de cercetare,
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proiectului de an sau tezei de licentda, acumularea experientei, formularea solutiilor de rezolvare a
problemelor din domeniul tehnologiei nominalizate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. formuleze importanta biologica a laptelui in dieta umana;

. determine structura, compozitia chimica, calitatea, proprietatile fizico-chimice si tehnologice
ale materiei prime si produselor finite;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare a materiei prime in produse lactate — unt,
cascaval, brinzeturi, 1aurt, smintina etc.;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare primara a laptelui;

. proiecteze procese tehnologice de ambalare si pastrare a produselor din lapte.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Prelegeri:

Introducere in tehnologia laptelui si a produselor lactate.

Importanta laptelui si a produselor lactate.

Proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale materiei prime receptionate.

Biochimia si calitatea materiei prime, produselor finite.

Tehnologia receptionarii i depozitarii laptelui.

Tehnologia de prelucrare primara a laptelui prin curatare si filtrare, omogenizare-pasteurizare.

ok wbnE
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7 Tehnologia prepararii laptelui, valorificarii laptelui si a produselor lactate.
8. Instalatii de racire a laptelui.

9 Tehnologia untului.

10. Tehnologia fabricarii branzeturilor.

11.  Ambalarea si depozitarea produselor finite.

Teme pentru lucrari de laborator/practice:

7. Analize fizico chimice ale laptelui pentru evaluarea calitatii laptelui.

8. Determinarea densitatii laptelui.

9. Determinarea aciditatii laptelui, titrului proteic al laptelui.

10. Prepararea produselor lactate acide. Analize fizico-chimice ale produselor lactate dietetice
acide: determinarea continutului de grasime, a aciditatii.

11. Prepararea untului din samantana . Determinarea continutului de apa din unt. Determinarea
randametului de utilizare a grasimii.

12.  Coagularea laptelui. Factori care influenteaza calitatea coagulului. Prepararea branzei
proaspete de vaci.

Strategii de predare-inviatare: Prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din carne.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Bacaoanu, A., Operatii si utilaje in industria chimica si alimentard. Univ. Tehnica ,,Gh.
Asachi” Iasi, 1997.

2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara. Vol.l si II. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

3. Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentara, Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.

4. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 2009.

5. Texnonocus u obopyoosanue nuwesvix npouzsoocme /| HW.HazapoB u np. M.:Iluwesas
npom-cmo, 1977.

6. Tibulca, D. si Jimborean, C., Fabricarea produselor lactate si a brdnzeturilor”, Editura

Academic Pres, Cluj-Napoca, 2003.

7. Guzun, V. si colab., Industrializarea laptelui, Editura Tehnica-/nfo, Chiginau, 2001.

8. Gus, C., Laptele si derivatele sale, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2007.

9. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generala in industria alimentard, Ed. Risoprint, Cluj
Napoca, 2003.

10.  Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 2015.
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11.  Tenu, L., Operatii §i aparate in industria alimentara, vol.l, Edit. “lon Ionescu de la Brad”,
Tasi, 2008.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII GENERALE TN INDUSTRIA FERMENTARII I

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.157

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Facultatea / catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti
Numar de credite ECTS: 4
Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: lect. univ. Sergiu Babii

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Prepararea bauturilor
racoritoare si alcoolice, in particular a berei, se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor moderne, a
utilajelor si aparatajelor complexe, care necesita specialisti de inalta calificare pentru organizarea
si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale intreprinderii, o exploatare corecta si
optimala a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alcoolice si nonalcoolice calitative conform
cerintelor standardelor in vigoare, toate Tmpreuna asigurand producerea bauturilor de calitate
majora si o protectiec maxima a consumatorului. Cursul “Tehnologii generale in industria
fermentarii I este important pentru viitorii specialisti din industria alimentard, si anume pentru
orientarea 1n parametrii de calitate a bauturilor nominalizate, precum si cunoasterea cailor de
majorare a lor, de a cunoaste natura pierderilor in timpul procesarii, de a cunoaste metodele si
regimele tehnologice la fiecare din bauturile preparate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea,
analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor Tntreprinderii, Tn situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential

in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.
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CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e i analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiilor prepararii bauturilor racoritoare si alcoolice;

e sa proiecteze activitati tehnologice care se refera la tehnologiile receptionarii, depozitarii si
pastrarii materiilor prime si semipreparatelor, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele
acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

e sa poatd analiza, prelucra si prezenta sub forma de raport cu tabele, diagrame rezultatele
obtinute Tn urma investigatiilor, precum si rezultatele practice obtinute in urma determinarilor
indicilor cantitativi-calitativi, a parametrilor procesului tehnologic si de calitate a materiilor prime,
semifabricatelor si bauturilor racoritoare si alcoolice preparate;

e sd obtind deprinderi de manipulare a ustensilelor si aparatajului de laborator;

e i organizeze activitdti practice si evaluarea insusirii metodologiei de experimentare a unor
metode fizico-chimice, microbiologice si senzoriale la bere in conditii de producere.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, biotehnologia,
utilaj tehnologic pentru receptionarea, depozitarea s$i pastrarea materiilor prime si
semipreparatelor, utilaje tehologice pentru procesarea materiilor prime in bauturi racoritoare si
alcoolice etc.

Teme de baza:

1. Berea: definitie, istoric, clasificarea berilor, scheme tehnologice de fabricare a berii.
2. Materii prime utilizate la fabricarea berii:

2.1.  Maltul: schema tehnologica de obtinere: compozitie chimica, tipuri de mal.

2.2. Apa utilizatd in fabricile de bere: compozitie chimica, influenta ionilor din apa.
2.3.  Hameiul: structura si compozitia chimica a hameiului, produse din hamei.

3 Tehnologia mustului de bere:

3.1.  Macinarea maltului: bazele teoretice, mori de malt.

3.2.  Plamadirea si zaharificarea: transformarile care loc, metode de plamadire si zaharificare,
controlul zaharificarii.

3.3.  Filtrarea plamezii: bazele teoretice ale filtrarii plamezii, instalatii de filtrare.

3.4. Fierberea mustului de bere: transformari in must la fierberea cu hamei, cazane pentru
fierberea mustului.

4. Tehnologia fermentarii mustului de bere:

4.1. Limpezirea si racirea mustului de bere: bazele teoretice si procedee de limpezire.

4.2.  Fermentarea primard: drojdiile folosite si insusirile lor tehnologice, obtinerea culturilor
pure de drojdie, transformari care au loc la fermentarea primara, conducerea si controlul
fermentarii primare, linuri si tancuri de fermentare.

4.3. Fermentarea secundara: transformari care au loc, tancuri de fermentare secundara,
conducerea si controlul fermentatiei secundare.
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o. Tehnologia filtrérii si Imbutelierii berii:
5.1.  Filtrarea berii: teoria filtrarii, procedee si instalatii de filtrare a berii.
5.2.  Imbutelierea si pasteurizarea berii: consideratii teoretice, procedee de pasteurizare.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independenta a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finald in forma de test scris, examen.

Bibliografie

1. Hopulele, T. Tehnologia berii, spirtului si a drojdiei. Vol.I. Tehnologia maltului si a berii.
Universitatea din Galati, 1979.

2. Narziss, L. Abriss der Bierbrauerei, Ed. F,Enke, Stuttgart, 1995.

3. Kunze, W. Technologie Brauer und Malzer, Ed. VLB Berlin, 1998.

4, Banu, C. Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol.I si I, Ed. AGIR, Bucuresti,
2001.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE V
(TEHNOLOGIA PREPARARII PRODUSELOR DIN CARNE)

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.158

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabilia de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul IV, semestrul 7

Titular de curs: lector univ. Ludmila Turcanu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: dezvoltarea cunostintelor din
domeniul tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in elaboarea
proceselor tehnologice de preparare a produselor din carne.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.
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CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. formuleze importanta trofico-biologica a cérnii in dieta umana,

. determine structura, compozitia chimica, calitatea, proprietatile fizico-chimice si tehnologice
ale carnii;

. proiecteze procese tehnologice de abatorizare a animalelor si obtinerea carcaselor de bovine,
suine, ovine §i pasari;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare a carnii de bovine, suine, ovine si pasari;

. proiecteze procese tehnologice de conservare a carnii prin frig, sarare si afumare;

. proiecteze procese tehnologice de fabricare a preparatelor din carne.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;

. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Introducere in tehnologia carnii si a produselor din carne.

Importanta trofico-biologica a carnii in dieta umana.

Structura, compozitia chimica si microbiologia carnii.

Biochimia si calitatea carnii.

Proprietatile fizico-chimice si tehnologice ale carnii.

Tehnologia abatorizarii animalelor si obtinerea carcaselor de bovine, suine, ovine §i pasari.
Procese tehnologice de prelucrare a carnii de bovine, suine, ovine $i pasari.

Tehnologia conservarii cdrnii prin frig, sarare, afumare.

Tehnologia fabricarii preparatelor din carne.

Tehnologia generald de fabricare a preparatelor din carne din grupa mezelurilor si carnatilor.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea.
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Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din carne.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. GEORGESCU, GH., BANU, C., Tratat de producerea, procesarea si valorificarea carnii.
Ed. Ceres, Bucuresti, 2000.

2. BANU, C., ALEXE, P., VIZIREANU, C., Procesarea industriala a carnii. Ed. Tehnica,
Bucuresti, 2003.

3. PETCU, C.D., Calitatea §i tehnologia carnii. Ed. Granada, Bucuresti, 2014.

4, RASENESCU, |., Operatii si utilaje in industria alimentara. Edit. Tehnica, 1972.

5. IOSCANU, V., Operatii si utilaje in industria alimentara. Edit. Univ. din Galati, 2001.

6. IVAN, E., Operatii si aparate in industria alimentara. Edit. Mirton, Timisoara, 2003.

7. TRASCA, T.I., Operatii, aparate si utilaje in industria alimentard. Edit. Agroprint,
Timisoara.

8. TENU, L., Operatii si aparate in industria alimentara, vol.l, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
Iasi, 2008.

9. BACAOANU, A., Operatii si utilaje in industria chimica §i alimentard. Univ. Tehnica "Gh.
Asachi" lasi, 1997.

10. BANU, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara. Vol.l si 11. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE V.
PROIECT DE AN

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.159

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul IV, semestrul 7

Titular de curs: dr., lect. univ. Talpa Serghei

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Proiectul de an (tehnologic) va fi
realizat de catre studentii anului IV, care au audiat cursuri de Tehnologia produselor alimentare I, II,
ITI, IV si V. In sistemul de pregitire a inginerului tehnolog un rol important ii revine proiectarii unei
sectii de prelucrare a produsului alimentar dintr-un domeniu, in baza caruia studentul trebuie sa
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demonstreze intelegerea de catre el a problemei abordate si a directiilor de baza privind dezvoltarea
ramurii in conditiile de piat. In calitate de teme de baza pentru realizarea de proiecte tehnologice
vor fi propuse modernizarea tehnico-tehnologica a unei sectii de producere a intreprinderii respective.
Acei studenti care poseda capacitati (inclinatie) de realizare a cercetarilor stiintifice, au o pregatire
buna la disciplinile de baza, vor fi inclusi in lista privind elaborarea proiectului tehnologic stiintific
(lucrare cu character de cercetare). Proiectul de an si lucrarea de cercetare stiintifica se realizeaza de
catre student sub conducerea profesorului catedrei nominalizate si in conformitate cu planul de
activitate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea critica a experimentelor realizate independent Tn scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific i didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

» sarezolve corect probleme care necesita determinarea proprietatilor fizice, chimice, tehnologice
si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

» sa realizeze calculi si sd proiecteze (dupd caz) incdperi tipice destinate pentru depozitarea si
pastrarea produselor alimentare;

= sarealizeze calcule si sa selecteze tipurile de utilaj tehnologic si de transportare a materiei prime,
semifabricatelor si a produselor finite;

= sarealizeze calcule si sd elaboreze schema (reteaua) de aspirare a sectiei (sectiilor).

. supravegheze, conduca, analizeze si sa proiecteze tehnologii alimentare de la materii prime
pana la fabricarea de produse finite.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor din domeniul stiintelor reale.
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Teme pentru seminare/lucrari practice:

1. Realizarea documentarii in diverse surse din domeniu si baze de date electronice.

2. Analiza comparativa a tehnologiilor existente pe plan mondial pentru realizarea productiei
proiectate.

3. Elemente definitorii ale produselor utilizate n proiect.

4. Alegerea tehnologiei utilizate in realizarea proiectului i descrierea schemei tehnologice.

5. Realizarea bilantului de materiale pe baza retetelor de fabricatie a consumurilor specifice.

Strategii de predare-invatare: laborator, metoda proiectelor, studiu independent, problematizarea,
utilizarea de baze de date electronice

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor
compartimentelor proiectului de an din domeniul tehnologiei prepardrii unui produs alimentar.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de sustinere a proiectului.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Maptsiaenko S.0., Yeborapes O.H. [IpoekTrnpoBaHne MyKOMOIIHBIX U KPYIISTHBIX 3aBOJIOB C
ocHoBamu CAIIP. — M.: Arponpomuszaat, 1992.

2. Norme tehnologice de bazad privind industria de mordrit, panificatie si produse fainoase,
Ministerul Industriei alimentare, Bucuresti, 1987.

3. Regulamentul de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la silozuri si la intreprinderile
de colectare a cerealelor. Editura TNIITAIL Moskva, 1984.

4. [IpoexTupoBanue 3epHonepepadaTsiBaomux npeanpustuii ¢ ocnosamu CAITP/Mepxko NU.T.,
u 1p. — M.: Arponpomuzaat, 1989.

5. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii
produselor/indrumar de laborator. — Chisindu, UTM, 1993.

6. Talpa, S., Balan, Tu. Tehnologia generali a industriei alimentare. Indrumar de laborator.
Chisinau, UTM, 1994.

7. Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, |. Metode de analiza la cereale, fainuri §i produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

8. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.

9. Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentard, Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.

10.  Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 20009.

11. Tibulca, D. si Jimborean, C., Fabricarea produselor lactate si a branzeturilor”, Editura
Academic Pres, Cluj-Napoca, 2003.

12. Guzun, V. si colab., Industrializarea laptelui, Editura Tehnica-Info, Chiginau, 2001.

13. Gus, C., Laptele si derivatele sale, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2007.

12. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generala in industria alimentara, Ed. Risoprint, Cluj Napoca,
2003.
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10. Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 2015.

11. Tenu, 1., Operatii si aparate in industria alimentard, vol.l, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
Iasi, 2008.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII GENERALE iN INDUSTRIA FERMENTARII II
(TEHNOLOGIA PREPARARII DIVINULUI)

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.159

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti
Numar de credite ECTS: 6
Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: lector univ. Sergiu Babii

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Disciplina de studiu
,»lTehnologii generale in industria fermentarii 11, in particular Tehnologia prepararii divinului,
prezintd un curs separat din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul IV, la
specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu caracter tehnologic speciala,
care vine 1n pregatirea ulterioarda a viitorilor specialisti in industria alimentard in particular
Tehnologia prepararii divinului.

Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va avea ca scop general intelegerea si Insusirea de
catre studenti a materiilor prime si auxiliare, calititii lor, precum si tehnologiei speciale de
preparare a divinului, formarea abilitatilor de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, formarea
deprinderilor practice de a determina parametrii organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in
procesul realizarii lucrarilor de laborator si/sau lucrdrilor de cercetare, deprinderii practice de
selectare a compozitiei de ingrediente din materialul vinicol pentru formarea aromei caracteristice
divinului de marca si a celor ordinare, care sd contribuie la realizarea cu succes a proiectului de an
sau tezei de licenta, acumularea experientei, formularea solutiilor de rezolvare a problemelor din

domeniul tehnologiei nominalizate. In calitate de obiective de realizare a scopului abordat sunt
cunostintele despre soiurile de vita de vie, caracterizate drept materii prime, alte materiale, ustensile
si aparate utilizate n procesul de preparare a divinului.

Prepararea divinului se realizeazd prin utilizarea tehnologiilor moderne, a utilajelor si
aparatajelor complexe, care necesita specialisti de Tnalta calificare pentru organizarea si dirijarea
proceselor tehnologice 1n sectiile respective ale intreprinderii, o exploatare corectd si optimala a
tehnicilor utilizate, prepararea diverselor tipuri de divin calitative conform cerintelor standardelor
in vigoare, toate impreunad asigurand o protectie majora a consumatorului. Totodatd, pe parcursul
derularii activitatii la intreprindere apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor),
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utilajelor, aparatajelor etc., venite din Uniunea Europeana, care de asemenea necesitd pregatirea
specialistilor calificati In domeniul nominalizat.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, 1n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanitate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sd enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei de prelucrare a materiei prime si preparare a divinului;

e sa determine corect proprietdtile fizice, chimice, tehnologice si organoleptice a materiilor
prime, semifabricatelor si produselor finite in procesul prepararii lor;

e sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei prepararii divinului de marca si celor ordinare;

e sa poatd descrie conceptele si notiunile de baza referitor la parametrii tehnico-tehnologici de
prelucrare a materiei prime si preparare a divinului in corelare cu cerintele standardelor si
prescriptiilor tehnice in vigoare;

e sdidentifice metodele de determinare a parametrilor de calitate (organoleptici, fizici, chimici,
tehnologici) a materiilor prime si produselor finite, sd utilizeze normele de igiend si sanitarie in
producerea produselor finite privind siguranta alimentara;

e sd poatd realiza correct controlul calitdfii materiilor prime, semifabricatelor si produselor
preparate, sa evalueze caracteristicile cantitativ-calitative ale produselor fabricate;

e sdproiecteze activitati tehnologice in procesul de stagiere la intreprindere utilizind cunostintele
si deprinderile acumulate in cadrul unitatii de curs de tehnologia prepararii divinului.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
tehnologia generala a produselor alimentare, sanitarie si igiend industriala, fizica aplicata, bazele
ingineriei chimice, chimia fizicd, chimia alimentara, biochimia, microbiologia, fenomene de
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transfer etc.

Teme de baza:

Definirea tehnologiei de preparare a divinului. Legédtura tehnologiei nominalizate cu alte stiinte.
Soiurile de vita de vie destinate pentru prepararea divinului. Termenii de colectare a strugurilor
pentru prelucrarea ulterioara. Transportarea strugurilor.

Materiale vinicole cu destinatie pentru prepararea divinului.

Cerinte inaintate fatd de materialele vinicole pentru prepararea divinului. Fabricarea materialelor
vinicole pentru prepararea divinului, depozitarea si pastrarea lor.

Bazele teroretice ale procesului de distilare.

Bazele echilibrului fazic al amestecului lichid. Extragerea unor substante volatile in procesul
distilarii. Procesele care decurg in instalatia de distilare (cub pentru distilare) a materialului vinicol
si a alcoolului brut.

Scheme tehnologice de fabricare a alcoolului de divin.

Descrierea procesului de distilare dubla (bidistilarea). Descrierea procesului de distilare unica.
Produsele secundare obtinute dupa distilare. Compozitia fractiilor obtinute in procesul distilarii
fractionare. Proces de distilare 1n vid. Proces de distilare continuu. Alcoolometria si contabilizarea
(evidenta) produselor obtinute dupa distilare.

Aparate pentru realizarea procesul de distilare.

Aparate pentru distilarea materialelor vinicole (cub pentru distilare — tip sarant). Aparate cu tavi de
reflux (de deflegmare). Aparat pentru o singurd distilare tip PU-500. Aparat pentru distilare
continua.

Descrierea procesului de distilare a materialelor vinicole si alcoolului brut.

Pregatirea aparatelor de distilare pentru functionare, controlul parametrilor tehnologici. Controlul
functionarii aparatelor. Prepararea alcoolului de divin prin distilarea dubla. Prepararea alcoolului
de divin printr-o singura distilare. Prepararea alcoolului de divin la aparatele cu actiune continua.
Stoparea procesului de distilare. Controlul produselor obtinute dupa distilare. Cerinte Tnaintate fata
de alcoolul de divin.

Bazele teoretice de maturare si imbatrinire a alcoolului de divin.

Rolul lemnului de stejar Tn maturizarea alcoolului de divin. Procese de oxidare-regenerare in timpul
maturizarii alcoolului de divin. Modificari chimice care decurg in procesul de imbatrinire a
alcoolului de divin. Modificari fizice care au loc in procesul de Imbatrinire a alcoolului de divin.
Imbatrinirea si intretinerea alcoolului de divin. Procedee de maturizare rapida a alcoolului de divin.
Contabilizarea (evidenta) alcoolului de divin in procesul de imbatrinire.

Prepararea divinului.

Marcile de divin. Procedee de cupajare a divinului. Tehnologia de pregatire a materialelor
secundare. Realizarea procesului de cupajare a divinului. Prelucrarea si imbatrinirea divinului.
Ambalarea divinului in sticle. Transportarea divinului. Controlul in procesul prepararii divinului.
Contabilizarea (evidenta) in procesul de preparare a divinului. Degustarea divinului.

Aparatajele sectiilor de prelucrare si imbutiliere a divinului.

Aparataja utilizate pentru cupajarea divinului. Aparataje utilizate n sectia de imbutiliere a
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divinului.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finald in forma de test scris sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Banu, Constantin, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol II, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 2002.

2. Dabija, Adriana, Biotehnologii in industria alimentard fermentativa, Editura Pim, Iasi,
2010.

3. Arabanbsun I'.I'., Macnos B.A. IlonyuyeHne KOHbSIYHOTO CIIUPTA HEMPEPHIBHOM MMEPETOHKHU. —
M.: Bu B CCCP, 1960.

4. Jlomakun B.B., Mantabap B.M, Vubsakun M.T. ABromMaTHuecKkoe yIpaBiIeHHE IPOLECCOM
HETPEPHIBHOI\I MEPEroHKM BHHA HAa KOHBSYHBIA cOupT. «CagoBOACTBO, BHHOTPAIOPCTBO U
BuHOIeMe MonaaBuny - Kumunay, Beim. 7, 1965.

5. Mantabap B.M. Ilytu ynydineHus kadecTBa BUH U KOHBKOB MommaBuu. KummHeBckuit
MHCTUTYT 3KoHOMMUecKkuX uccienoBanuii 1 HTU npu 'octinane MCCP, 1966

6. MacmoB B.A. Ilpomecchl W TieperoHHble amnmaparbl B KOHBIYHOM TIPOU3BOJCTBE. —
M.:IIMHTUnumenpom, 1961.

7.Barbulescu, C., Organizarea si planificarea unitatilor industriale, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti, 1980.

8. Manrabap B.b., ®eprman .. Texnonorus koubsika. M.: [Tumesas nmpom-cte, 1971.

9. Stanciulescu, Gh., Rusnac, D., Bortes, Gh., Tehnologia distilatelor alcoolice din fructe si vin,
Editura Ceres, Bucuresti, 1975.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA USCARII SI PASTRARII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Codul cursului in programul de studii: S.07.0.160

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: dr. conf. univ. Iurie Balan

Descriere succintad a integrarii cursului in programul de studii: Pastrarea produselor
alimentare, a semifabricatelor si produselor finite prezintd o verigd din lantul unui proces
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tehnologic, scopul si obiectivele caruia sunt — pastrarea materiei prime si a semifabricatelor fara
pierderi sau cu pierderi minimale, pastrarea la parametri calitativi constanti sau majorarea calitatii
materiei prime pastrate. Pastrarea si folosirea rationala a produselor alimentare, fabricarea din ele
a produselor finite calitative reprezintd una din problemele de baza ale agentilor economici.
Produsele alimentare (materia prima agricold) poseda un caracter sezonier, respectiv imediat dupa
recoltrare apare necesitatea de depozitare si pastrarea lor pe o perioada minimala sau maximala, o
parte din produse posibil vor fi pastrate pe toatd perioada anului, apoi vor fi utilizate la fabricarea
produselor alimentare sau furajiere sau cu altd destinatie. Procesul tehnologic de pastrare a
produselor alimentare, in particular a boabelor cerealiere n diverse tipuri de depozite include o
totalitate de procedee, metode si operatiuni. Procesul tehnologic desfasurat la depozite si silozuri
este constituit din citeva faze, si anume receptionarea, curatirea, uscarea si pregétirea loturilor de
cereale dupd parametrii de calitate pentru depozitarea ulterioara, pastrarea lor, in ambalaj sau in
vrac, conform regimelor prestabilite. Realizarea practicd a obiectivelor indicate anterior este
asigurata de totalitatea manipuldrilor tehnologice, care alcatuiesc esenta tehnologiei de pastrare.
Viitorii specialisti vor studia urmatoarele manipuldri tehnologice de baza, si anume tehnologia
pregatirii materiei prime pentru depozitare si pastrare, curdtarea de impuritati, sortarea cerealelor
sau divizarea in loturi, ambalarea sau depozitarea in vrac, tehnologia procesului de uscare a
cerealelor si materialului semincier, crearea §i reglarea automatizata a parametrilor optimali ai
mediului ambient (componenta, umiditatea relativa a aerului, temperatura mediului gazos etc),
protectia rezervelor de cereale si produse intermediare de patrunderea si dezvoltarea diversilor
daunatori (insecte, rozatoare, pdsari etc.), tehnologia pregatirii materiei prime pentru prelucrarea
in produse finite alimentare (sau furajiere — in caz de necesitate). Disciplina ,,Tehnologia uscarii
s1 pastrarii produselor alimentare” prezintd un curs din ciclul disciplinelor ingineresti, si se
realizeaza la anul IV, semestrul VII, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
disciplina cu caracter de tehnologie specializata, care contribuie la pregatirea ulterioara a viitorilor
specialisti in industria alimentara. Tehnologia nominalizatd include investigatii teoretice si
practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice de materii prime §i semifabricate,
ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de depozitare si pastrare a produselor
alimentare, elaborarii tehnologiilor noi. Totodatd, tehnologia nominalizata cuprinde elaborari
legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice de productie, metodelor de control a parametrilor
cantitativi-calitativi a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in scopul obtinerii
produselor alimentare sigure pentru consum.Cursul respectiv este important pentru viitorii
specialisti din industria alimentara, si anume pentru orientarea in parametrii de calitate a
produselor agricole (cerealele si produsele lor derivate) precum si cunoasterea cailor de majorare
a lor, de a cunoaste natura pierderilor in timpul pastrarii, de a cunoaste metodele si regimele
tehnologice de uscare si de pastrare calitativa a lor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
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complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute n
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sd enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei uscarii, depozitarii si pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si
crupelor, laptelui praf;

e sa rezolve corect probleme care necesitd determinarea proprietatilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e sd analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problemd tipice
tehnologiei uscarii, depozitarii si pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, laptelui
praf;

e sd proiecteze activitati didactice care se referd la tehnologia uscarii, depozitdrii si pastrarii
produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele
acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

e sia inteleagd necesitatea formarii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in
vederea dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, biotehnologia,
utilaj tehnologic pentru uscarea cerealelor, tehnologia uscarii cerealelor etc.

Teme de baza: Proprietdtile fizice ale boabelor cerealiere §i produselor intermediare.
Caracteristica cerealelor in procesul de receptionare pentru depozitare.

Factorii de influenta asupra parametrilor de calitate a cerealelor. Componenta lotului de cereale si
proprietatile lui. Fluiditatea cerealelor. Autosortarea boabelor si impuritatilor. Densitatea si
porozitatea lotului de cereale. Proprietatile de sorbtie. Clasificarea fenomenelor de sorbtie in
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loturile de cereale si caracteristica lor. Mecanismele fenomenelor de sorbtie in loturile de cereale.
Umiditatea de echilibru a cerealelor. Distribuirea umiditatii in lotul de cerecale. Modificarea
umiditatii lotului de cereale n procesul pastrarii in conditii de producere. Conductibilitatea termica
a cerealelor.

Particularitatile proprietatilor fizice ale fainii si crupelor.

Fluiditatea fainii. Porozitatea si densitatea fainii. Proprietatile de sorbtie ale fainii.
Conductibilitatea termica a fainii si crupelor.

Procesele care decurg in loturile de cereale i loturile de faina si crupe in procesul lor de pastrare.
Activitatea vitala a boabelor in procesul pastrarii.

Respiratia boabelor. Caracteristica generald a procesului. Metode de determinare a energiei de
respiratie a lotului de cdereale. Tipurile de respiratie a cerealelor In procesul pastrarii. Factorii de
influenta asupra procesului de respiratie a boabelor. Maturizarea boabelor dupa recoltare.
Germinarea. Activitatea vitala a semintelor de buruiene.

Activitatea vitala a microorganismelor in lotul de cereale.

Caile de aparitie a microflorei in lotul de cereale. Clasificarea si caracteristica microflorei in lotul
de cereale. Microorganismele saprofite si fitopatogene in lotul de cereale. Conditiile de dezvoltare
a microorganismelor saprofite in lotul de cereale. Influenta umiditatii si a temperaturii din lotul de
cereale asupra dezvoltarii microorganismelor. Influenta accesului de aer (gradul de aerare) asupra
dezvoltarii microorganismelor in lot. Influenta microorganismelor asupra starii lotului decereale.
Modificarea culorii cerealelor. Formarea mirosului neplacut. Eliminarea caldurii de catre
microorganisme.

Daundtorii cerealelor.

Caracteristica generald a daundtorilor din lotul de cereale. Influenta factorilor de mediu privind
inmultirea si dezvoltarea daunatorilor de hambar.

Autoincingerea §i aglomerarea loturilor de cereale in procesul pastrarii.

Provenienta fenomenului de autoincingere. Sursele formarii caldurii in lotul de cereale. Conditiile
care contribuie la dezvoltarea procesului de autoincingere. Tipurile de autoincingere si dezvoltarea
lor. Modificarea calitatii cerealelor in caz de autoincingere. Autoincingerea loturilor de cereale
imediat dupa recoltare.

Regimele §i organizarea pastrarii loturilor de cereale i fainii §i crupelor. Regime de pastrare a
loturilor de cereale.

Clasificarea si caracteristica generald a regimelor de pastrare. Pastrarea cerealelor in stare uscata.
Pastrarea cerealelor in stare racita. Pastrarea cerealelor prin ventilare activa. Pastrarea cerealelor
fara acces de aer. Conservarea chimica a cerealelor.

Procedee de pastrare a loturilor de cereale si cerinte inaitate fata de depozitele de pastrare.
Procedee de pastrare a loturilor de cereale. Iniltimea loturilor de cereale in procesul de pastrare.
Cerinte inaintate fatd de depozite. Caracteristica tehnica a principalelor tipuri de depozite.
Receptia, amplasarea si prelucrarea loturilor de cereale pentru depozitare.

Contractarea produselor cerealiere. Planul de receptionare. Organizarea receptiondrii cerealelor.
Pregatirea operatiilor de receptionare. Receptionarea calitativd si cantitativda a produselor

170




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

cerealiere. Indicii calitativi care se determind prin analize de laborator la receptionarea
principalelor produse cerealiere. Conditii tehnice de calitate privind receptionarea produselor
cerealiere.

Bazele teoriei uscarii cerealelor. Notiuni de baza. Umiditatea si continutul de umiditate in boabele
cerealiere. Procedeele de deshidratare a cerealelor. Agentul de uscare si purtatorul de caldura.
Notiuni de aer umed.

Aerul umed 1n calitate de agent de uscare. Proprietatile aerului umed. Parametrii aerului umed.
Ecuatia de stare a aerului umed. Amestecul format din fluxul de aer cu produsele de la arderea
combustibilului. Procedee de incalzire a fluxului de aer. Ecuatia bilantului termic al sobei
uscatoriei. Umiditatea continutd in cereale. Proprietatile higroscopice ale cerealelor. Clasificarea
umiditatii In cereale. Transferul de caldura si umiditate in procesul uscarii. Transferul de caldura
si umiditate in interiorul bobului cerealier.

Bazele tehnologiei uscarii cerealelor.

Cerealele in calitate de obiect de uscare. Caracteristica lotului de cereale. Proprietétile termofizice
ale boabelor cerealiere.

Procedee de uscare a cerealelor.

Clasificarea procedeelor de uscare a cerealelor. Caracteristica stérii lotului de cereale. Uscarea
cerealelor in straturi stationare. Uscarea straturilor cerealelor in dinamica. Uscarea cerealelor in
straturi fluidizate si vibrofluidizate. Uscarea cerealelor cu recircularea straturilor. Scheme
tehnologice de uscare a loturilor de cereale.

Sarcinile care revin salariatilor privind paza contra incendiilor.

Masuri de prevenire a incendiilor la depozitele de cereale.

Masuri de prevenire a incendiilor la uscétoriile de cereale.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finala in forma de test scris, proiect sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Thierer, L.V. s.a. Tehnica receptionarii, depozitarii, condifionarii i conservarii produselor
agricole, Bucuresti, 1966.

2. Norme tehnologice de baza privind industria de mordrit, panificatie si produse fainoase,
Ministerul Industriei alimentare, Bucuresti, 1987.

3. Regulamentul de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la silozuri si la
intreprinderile de colectare a cerealelor. Editura TNIITAL Moskva, 1984.

4, Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, I. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

5. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.
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6. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
1. Kozimina, G.D. Biochimia hlebopecenia, Izdatelistvo Piscevaia Promislenosti, Moskva,
1971.

8. Eropos I'. A. BausiHue Termuia v BjIard Ha MPOIECCHI TepepabOTKU U XpPaHEHHS 3epHa. —
M.: Komoc, 1973.

9. Kazakos E.JI., KperoBuu B.JI. buoxumus 3epHa U IpoayKTOB €ro nepepadoTku. — M.:
Komoc, 1980.

10. I'epxoit A.Il. Kunetnueckre ocHOBBI mporiecca cymku 3epHa. CooOmienust u pedepars
BHHNI3, 1948.

11. Tpucarckuit JI.LA. Xpanenue 3epHa — M.: M31arenbCTBO TEXHUYECKOW JIUTEPATYPHI,
1951.

12. XKunko B.M., Pesunkos B.A., Vkonos B.C. 3epHocymenue u 3epHOCymmiIku. — M.:
Komoc, 1982.

13.06mas TexHoaorus nuieBbix npousBoacts /H.W. Hazapos u ap.; mox pen. H.M. Hazaposa. —
M.: Jlerkas u nuineBasi IpOMBIIUIEHHOCTh, 1981.

14. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. II. Transfer de cildura si de masa. Baciu, Alma-
Mater, 2000.

15. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentara. Tndrumar
de laborator. Galati, Universitatea “Dunarea de Jos”, 1985.

FISA UNITATII DE CURS. ANALIZA FIZICO-CHIMICA A ALIMENTELOR SI
AMBALAJELOR

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.161

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: dr. lect. univ. Talpa Serghei

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul teoretic i practic
prezentate studentilor va avea ca obiective generale intelegerea si insusirea de catre studenti a
standardelor si prescriptiilor tehnice, a metodelor si cerintelor prevazute in ele, toate specifice si
in corelare cu tehnologiile de prelucrare a produselor alimentare, dobindirea abilitdtilor de aplicare
in practicd a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice privind insusirea metodelor
de determinare a parametrilor cantitativi si calitativi la materiile prime, semifabricate si produsele
finite, determinarea parametrilor tehnologici in procesul de depozitare si pastrare a materiilor
prime si semifabricatelor, la prelucrarea directd a materiilor prime si semifabricatelor in produse
finite. Obiectivele specifice ale cursului nominalizat constau in cunoasterea principiilor generale

172




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

privind tehnologiile de depozitare, pastrare si prelucrare a materiilor prime agricole si alimentare,
insugirea regimelor tehnologice privind procesele de prelucrare a materiilor prime si
semifabricatelor in produse finite. Lucrarile de laborator au drept scop familiarizarea studentilor
cu metodele de cercetare si parametrii standardizati, stipulati in standarde si prescriptii tehnice cu
aplicarea lor in practica privind determinarea indicilor cantitativi gi calitativi, precum si in
concordantd cu realizarea procesului tehnologic la intreprindere, efectuarea unor analize in
laboratorul didactic sau de producere privind modificarile unor parametri in procesul pastrarii
si/sau prelucrarii materiilor prime sau semifabricatelor. Disciplina ,,Analiza fizico-chimica a
alimentelor si ambalajelor” prezintd un curs din ciclul disciplinelor ingineresti, si se realizeaza la
anul IV, semestrul VII, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu
caracter de tehnologie specializata, care contribuie la pregatirea ulterioard a viitorilor specialisti in
industria alimentara. Totodata, viitorii specialisti, In conformitate cu desfasurarea procesului
tehnologic, vor participa la monitorizarea fluxurilor tehnologice de productie, metodelor de control
a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in scopul
obtinerii produselor alimentare sigure pentru consum. Cursul respectiv este important pentru
viitorii specialisti din industria alimentara, si anume pentru orientarea in parametrii de calitate a
produselor agricole (cerealele si produsele lor derivate) precum si cunoasterea cailor de majorare
a lor, de a cunoaste natura pierderilor in timpul pastrarii, de a cunoaste metodele si regimele
tehnologice de uscare si de pastrare calitativa a lor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate 1n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sd enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice determinarii parametrilor cantitativi si calitativi, tehnico-tehnologici privind
tehnologiile uscarii, depozitarii i pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si crupelor;

e sa rezolve corect probleme care necesitd determinarea proprietatilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;
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e sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei uscarii, depozitarii si pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si crupelor;

e sa proiecteze activitati didactice care se refera la tehnologia uscarii, depozitarii si pastrarii
produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele
acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

e i poatd analiza, prelucra si prezenta sub forma de raport cu tabele, diagrame rezultatele
obtinute In urma investigatiilor, precum si rezultatele practice obtinute in urma determinarilor
indicilor cantitativi-calitativi, a parametrilor procesului tehnologic si de calitate a materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite alimentare;

e sia inteleagd necesitatea formdrii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in
vederea dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, biotehnologia,
utilaj tehnologic pentru uscarea cerealelor, tehnologia uscarii cerealelor, utilaje tehologice pentru
procesarea cerealelor in fainuri si crupe etc.

Teme de baza:

Caracteristica materiilor prime, semifabricatelor §i produselor finite, continutul de substante
nutritive — proteinele, glucidele, lipidele, sarurile minerale, vitaminele, apa, colorantii,
aromatizantii, indulcitorii etc.

Rolul standardizarii in majorarea eficientei tehnologice, modernizarea nivelului tehnic i
imbunatatirea calitatii productiei fabricate.

Notiuni generale si terminologie specifica in domeniul standardizarii. Terminologia in domeniul
standardizarii. Bazele metodice ale domeniului standardizarii. Rolul standardizarii in majorarea si
asigurarea calitatii produselor preparate. Atestarea produselor preparate. Certificarea proceselor
tehnologice. Certificarea produselor preparate. Bazele de drept in domeniul standardizarii si
dirijjarea calitatii la prepararea produselor alimentare. Implementarea si respectarea cerintelor
standardelor si prescriptiilor tehnice.

Indicatii metodice privind realizarea lucrdrilor de laborator de determinare a parametrilor
cantitativi-calitativi si tehnologici la produsele alimentare.

Indicatii metodice privind realizarea lucrarilor de cercetare ale studentilor/masteranzilor.
Prelevarea mostrelor si pregatirea lor pentru analiza.

Aparatajul necesar pentru selectarea mostrelor si selectarea mostrelor unitare. Extragerea
mostrelor. Formarea mostrei initiale. Formarea mostrei medii. Formarea mostrei generale,
acumulate timp de 24 ore. Constructia divizorului de cereale BIS-1 si practica de lucru.

Metode de cercetare. Schema de realizare a analizei. Proprietdtile fizice §i organoleptice ale
cerealelor si produselor intermediare. Determinarea proprietatilor organoleptice — culoare, miros,
gust si scirtiit in lotul de cereale, crupe si fainuri. Determinarea formei si dimensiunilor boabelor
cerealiere si semintelor. Determinarea densitatii boabelor cerealiere. Determinarea masei
hectolitrice a cerealelor, masei a 1000 de boabe. Determinarea sticlozitatii boabelor cerealiere.
Determinarea gradului de deteriorare a boabelor. Studiul semintelor de buruiene si bolilor
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cerealelor. Determinarea impuritatilor albe si negre in lotul de cereale. Determinarea continutului
de boabe cu dimensiuni mari si relativ mici. Determinarea infestarii cu daunatori de hambar si a
gradului de vatamare a boabelor.

Metode fizico-chimice si chimice de apreciere a calitatii cerealelor.

Determinarea umiditatii cerealelor si produselor derivate prin metoda standardizata cu utilizarea
dispozitivelor de uscare SAS-3M si/sau prin metoda electrometricd. Determinarea cantitatii si
calitatii glutenului in boabele cerealiere prin metoda standardizata. Determinarea puterii boabelor
de griu prin sedimentarea precipitatului. Extragerea glutenului din boabele de secard conform
metodei elaborate de VNIIZ. Determinarea continutului de gluten in boabele de orz. Determinarea
aciditatii in boabele cerealiere si in fainuri.

Proprietatile fizice ale boabelor cerealiere si produselor intermediare. Caracteristica cerealelor
in procesul de receptionare pentru depozitare.

Factorii de influenta asupra parametrilor de calitate a cerealelor. Componenta lotului de cereale si
proprietatile lui. Fluiditatea cerealelor. Autosortarea boabelor si impuritatilor. Densitatea si
porozitatea lotului de cereale. Proprietatile de sorbtie. Clasificarea fenomenelor de sorbtie in
loturile de cereale si caracteristica lor. Mecanismele fenomenelor de sorbtie in loturile de cereale.
Umiditatea de echilibru a cerealelor. Distribuirea umiditatii in lotul de cerecale. Modificarea
umiditatii lotului de cereale in procesul pastrarii in conditii de producere. Conductibilitatea termica
a cerealelor.

Particularitatile proprietatilor fizice ale fainii si crupelor.

Fluiditatea fainii. Porozitatea si densitatea fainii. Proprietatile de sorbtie ale fainii.
Conductibilitatea termica a fainii si crupelor.

Procesele care decurg in loturile de cereale si loturile de faina si crupe in procesul lor de pastrare.
Activitatea vitala a boabelor in procesul pastrarii.

Respiratia boabelor. Caracteristica generala a procesului. Metode de determinare a energiei de
respiratie a lotului de cereale. Tipurile de respiratie a cerealelor in procesul pastrarii. Factorii de
influentd asupra procesului de respiratie a boabelor. Maturizarea boabelor dupa recoltare.
Germinarea. Activitatea vitald a semintelor de buruiene.

Activitatea vitala a microorganismelor in lotul de cereale.

Ciile de aparitie a microflorei in lotul de cereale. Clasificarea si caracteristica microflorei in lotul
de cereale. Microorganismele saprofite si fitopatogene in lotul de cereale. Conditiile de dezvoltare
a microorganismelor saprofite in lotul de cereale. Influenta umiditatii si a temperaturii din lotul de
cereale asupra dezvoltarii microorganismelor. Influenta accesului de aer (gradul de aerare) asupra
dezvoltarii microorganismelor in lot. Influenfa microorganismelor asupra starii lotului decereale.
Modificarea culorii cerealelor. Formarea mirosului neplacut. Eliminarea caldurii de catre
microorganisme.

Daunatorii produselor alimentare.

Caracteristica generald a daunatorilor din loturile de produse alimentare. Influenta factorilor de
mediu privind inmultirea si dezvoltarea ddunatorilor de hambar.

Autoincingerea si aglomerarea loturilor de cereale in procesul pastrarii.
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Provenienta fenomenului de autoincingere. Sursele formarii caldurii in lotul de cereale. Conditiile
care contribuie la dezvoltarea procesului de autoincingere. Tipurile de autoincingere si dezvoltarea
lor. Modificarea calitatii cerealelor in caz de autoincingere. Autoincingerea loturilor de cereale
imediat dupa recoltare. Materiale folosite in industria alimentara la confectionarea ambalajelor.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independenta a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finala in forma de test scris, proiect sau examen.

Bibliografie

1. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii
produselor/indrumar de laborator. — Chisindu, UTM, 1993.

2. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia general a industriei alimentare. Indrumar de laborator. —
Chisinau, UTM, 1994.

3. Norme tehnologice de baza privind industria de mordrit, panificatie si produse fainoase,
Ministerul Industriei alimentare, Bucuresti, 1987.

4. Regulamentul de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la silozuri si la
intreprinderile de colectare a cerealelor. Editura TNIITAI Moskva, 1984.

5. Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, I. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

6. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializdrii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.

7. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
8. Kozimina, G.D. Biochimia hlebopecenia, 1zdatelistvo Piscevaia Promislenosti, Moskva,
1971.

9. Eropos I'. A. Bausinue Teruia U Bjard Ha MPOIECCH TEpepadOTKU U XPAHEHHS 3epHa. —
M.: Komoc, 1973.

10. KazakoB E.Jl., Kperosuu B.JI. bBruoxumus 3epHa ¥ MpOJIyKTOB €ro nepepaboTku. — M.:
Komnoc, 1980.

11. I'epxoii A.Il. Kunetnueckue ocHOBBI mporiecca cymku 3epHa. CoolmieHust U pedeparbl
BHHMN3, 1948.

12. Tpucsarckuit JI.LA. Xpanenue 3epHa — M.: M31arenbcTBO TEXHUYECKOW JIMTEPATypBI,
1951.

FISA UNITATII DE CURS ANALIZE SENZORIALE A PRODUSELOR ALIMENTARE

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.162

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor
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Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul IV, semestrul 7

Titular de curs: dr., lect., univ. Talpa Serghei

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,,Analize
senzoriale a produselor alimentare” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se
realizeaza la anul 1V, semestrul VII, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
disciplind cu caracter de control tehnologic special, care vine in pregitirea ulterioard a viitorilor
specialisti in industria alimentara, pune accente pe dezvoltarea cunostintelor din domeniul
tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in elaboarea proceselor
tehnologice de preparare a produselor alimentare. Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va
avea drept scop general intelegerea si insusirea de catre ultimii a materiilor prime si auxiliare, calitatii
lor, precum si tehnologiei de preparare a produselor alimentare, formarea abilitatilor de aplicare 1n
practica a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice, de a determina parametrii
organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in procesul realizérii lucrarilor de laborator si/sau
lucrarilor de cercetare, proiectului de an sau tezei de licentd, acumularea experientei, formularea
solutiilor de rezolvare a problemelor din domeniul tehnologiei nominalizate.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate n echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. formuleze importanta biologica a produsului alimentar in alimentatie;

. identifice, descrie si sa utilizeze adecvat notiunile specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare, cerceteze procese tehnologice de prelucrare a materiei prime in produse alimentare finite;
. monitorizeze si sd controleze procesele tehnologice din industria alimentard, identifice

situatiile anormale, propuna solutii de corectare;
. supravegheze, conducd, analizeze si sa proiecteze tehnologii alimentare de la materii prime
pana la fabricarea de produse finite.
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Pre-rechizite: posedarea capacititilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza- prelegeri:

1. Introducere Tn unitatea de curs Analize senzoriale;

2. Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din industria alimentara, identificarea
situatiilor anormale si propunerea de solutii;

Locul analizei senzoriale in ansamblul calitaii produselor alimentare.

Senzatiile si rolul lor in evaluarea senzoriala a calitatii alimentelor.

Adaptarea senzoriald. Pragurile senzoriale.

Factorii care influenteaza deciziile in analiza senzoriala.

Cerinte si reguli privind laboratorul de analiza senzoriala.

Metodologia analizei senzoriale.

Aplicarea principiilor si metodelor de baza din domeniu pentru solutionarea problemelor

© o N AW

legate de implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare;

10.  Evaluarea, conform standardelor existente, a performantelor tehnologiilor prin intermediul
sistemelor de monitorizare din industria alimentara;

11.  Aplicarea regulilor de protectie si securitate a clientilor, de igiena si de siguranta alimentara;
12.  Implementarea cerintelor specifice standardelor ISO.

Teme pentru lucrari de laborator/practice:

.....

.....

Analiza senzoriala a iaurtului;

Analiza senzoriala a painii si produselor de panificatie;
Analiza senzoriala a vinului, sampaniei;

Analiza senzoriala a branzeturilor si untului;

Analiza senzoriala a produselor de patiserie;

Analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate;
Analiza senzoriala a berii;

Analiza senzoriala a bauturilor racoritoare, apei plate.

©oN R WNRE

[EY
©

Strategii de predare-invatare: Prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepardrii produselor din carne.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.
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Bibliografie

Obligatorie:

1. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii
produselor/indrumar de laborator. — Chigindu, UTM, 1993.

2. Talpa, S., Balan, Tu. Tehnologia general a industriei alimentare. Tndrumar de laborator. —
Chisinau, UTM, 1994.

3. lordachescu,G., Analiza senzoriala, prezentare ppt www.sensorial.ugal.ro.

4, Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, |. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse

derivate, Universitatea din Galati, 1983.
5. Meligaard ., Civille B, Carr, T. Sensory evaluation techiques, CRC Press, 20009.

6. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
7. Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentara, Ed. Alma Mater, Bacau, 2007.

8. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 2009.

9. Tibulca, D. si Jimborean, C., Fabricarea produselor lactate si a branzeturilor”, Editura

Academic Pres, Cluj-Napoca, 2003.

10.  Guzun, V. si colab., Industrializarea laptelui, Editura Tehnica-Info, Chisinau, 2001.

11. Gus, C., Laptele si derivatele sale, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2007.

12. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generala in industria alimentard, Ed. Risoprint, Cluj
Napoca, 2003.

13.  Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 2015.

14. Tenu, 1., Operatii si aparate in industria alimentara, vol.l, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
lasi, 2008.

FISA UNITATII DE CURS SECURITATEA SI SANATATEA iN MUNCA

Codul cursului in programul de studii: S.07.0.163

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 3

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul IV, semestrul VII

Titular de curs: dr., conf. univ. Emil Fotescu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Securitatea si sanatatea in
munca este destinat pentru familiarizarea studentilor cu: acte legislative care se referd la securitatea
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si sdndtatea in munca a salariatilor; factorii fizici, chimici, biologici care caracterizeaza mediul de
munca in care activeaza salariatii (temperatura, umiditatea, iluminarea etc.).

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea adecvata
a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a resurselor
intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential in
situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. explice conceptele, principiile, teoriile si metodele de baza din stiinte fundamentale si
tehnologii a produselor alimentare;

. explice principiile de functionare a sistemelor tehnice;

. aplice regulile de munca riguroasa si eficienta;

. manifeste atitudini responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic cu respectarea
principiilor si normelor de etica profesionala:

. desfdsoare eficient activitdti organizate in echipe.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se referd la microclimatul locului de munca al salariatilor;

= autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor fundamentale, tehnice, tehnologice.

Teme de baza:

Principalele acte legislative cu privire la securitatea si sdnatatea in munca a salariatilor.

Controlul de stat a implementarii actelor legislative la intreprinderi, institutii, organizatii.

Accidente 1n afara muncii. Accidente de munca. Primul ajutor in cazul accidentelor.

Principalii factori de microclimat. Temperatura. Umiditatea. Ventilarea. [luminatul. Poluari chimice.
Poludri mecanice. Poluari sonore. Electrosecuritatea. Primul ajutor in cazul electrocutarilor. Radiatii
artificiale. Radiatii ionizante. Radiatii neionizante. Securitatea incendiara.

Primul ajutor in cazul incendiilor.

Strategii de predare-inviatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea
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Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor referatelor
pe teme din domeniile securitdtii muncii si protectiei civile. Evaluarea finala se realizeaza sub forma
de examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Constitutia Republicii Moldova: adoptata la 29 iulie 1994. — Chisindu, 1994. — 48 p.

2. Legea asigurarii pentru accidente de munca si boli profesionale, nr.756- X1V din 24 decembrie

1999 // Monitorul oficial al Republicii Moldova. — 2000. — 23 martie (nr.31-33).

3. Legea Republicii Moldova privind Inspectia Muncii, nr.140-XIV din 10 mai 2001 //
Monitorul oficial al Republicii Moldova. — 2001. — 29 iunie (nr.68-71).

4, Legea securitatii si sanatatii in munca nr.186-XV|1 din 10.07.2008 // Monitorul Oficial nr.143-
144/587 din 05.08.2008.

5. Codul muncii, nr.154-X1V, din 28 martie 2003 // Monitorul oficial al Republicii Moldova. —
2003. — 29 iulie (nr.159-162).

6. Fotescu, Emil. Protectia muncii / E. Fotescu. — Balti, 2004. — 202 p.

7. Protectia muncii S.S. Mitrea, 1. Barla, S. Pece, A. Dascalescu. — Bucuresti: Ed. DP, 1994. —
102 p.

FISA UNITATII DE CURS PROIECT DE LICENTA, INVESTIGARE, EXPERIMENTARE

Codul cursului in programul de studii:

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti
Numar de credite ECTS: 6
Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VIII

Titular de curs: dr. lector univ. Talpa Serghei

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Proiectul de licenta, investigare
si experimentare va fi realizat de catre studentii anului IV, care au audiat cursul de Tehnologia
prepararii fainii si crupelor, Tehnologia prepararii produselor oleaginoase, Tehnologia panificatiel
si produselor de patisserie, Tehnologia prepararii produselor de cofetarie, Tehnologia prepararii
pastelor fainoase si alte tehnologii conform planului de invatdmint. Realizarea proiectului de
licenta, investigare si experimentare reprezintd faza finala privind studiile in auditoriile
universitatii. Anterior deruldrii proiectului nominalizat studentul trebuie sa realizeze practica de
documentare si de producere la intreprinderea respectivd (conform ordinului de distribuire la
intreprinderea respectiva), care necesitd o modernizare tehnico-tehnologicd sau o renovare, cu
indicarea sarcinii si obiectivelor respective in caietul de sarcini. In sistemul de pregitire a
inginerului tehnolog un rol important ii revine proiectarii propunerii de proiect de licenta,
investigare si experimentare, in baza cdruia studentul trebuie sa demonstreze intelegerea de catre
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el a problemei abordate si a directiilor de baza privind dezvoltarea ramurii in conditii de piata. In
calitate de teme de bazad pentru realizarea propunerilor de proiecte vor fi propuse modernizarea
tehnico-tehnologica, reconstruirea Intreprinderilor care activeazd si construirea noilor
intreprinderi. Acei studenti care poseda capacitati (inclinatie) de realizare a cercetarilor stiintifice,
o pregatire buna la disciplinile de baza, pot pretinde la obtinerea temei de realizare a lucrarii de
licenta cu caracter de cercetare stiintifica. Proiectul de licenta si lucrarea de cercetare stiintifica se
realizeaza de catre student sub conducerea profesorului catedrei nominalizate si in conformitate
cu planul de activitate, referitor la alte compartimente din proiect consultarile vor fi efectuate de
catre profesorii catedrelor responsabile de disciplinile realizate anterior. Studentul trebuie sa
redacteze proiectul cu urmatorul cuprins, si anume generalizare, argumentarea tehnico-economica
(bussines-planul), planul general (dupa caz), compartimentul tehnologic (caracteristica materiei
prime, schema tehnologicd a procesului de prelucrare, selectarea si calculele privind utilajul
tehnologic, diagrama cantitativa si calitativa, controlul tehno-chimic a produselor, dupa necesitate
— elaborarea sarcinii individuale), in caz daca este prevazuta renovarea intreprinderii, atunci este
necesitate de a determina dimensiunile sectiei de producere, comunicarile in interiorul sectiei si
intre sectii, transportul pneumatic si reteaua de aspiratie, sursa (sursele) de alimentare cu energie
electrica si alte tipuri de energii, indicii tehnico-economici ai proiectului, referintele bibliografice.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent Tn scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP 2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa
caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor §i aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute 1n situatii noi.
CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate i aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si Imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in
situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sanatate
in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfagurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si valorificarea eficienta a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitdtii de curs studentul va fi capabil:

e sd enunte rezultatele teoretice fundamentale si practice, si s le aplice in rezolvarea de situatii
tipice caracteristice tehnologiilor de preparare a produselor alimentare;

e sa rezolve corect probleme care necesitd determinarea proprietatilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e sdanalizeze si sd elaboreze bussines planul tehnologiilor de preparare a produselor alimentare;
e saproiecteze planul general al intreprinderii si cdile de acces spre intreprindere, sectia (sectiile
de prelucrare a materiei prime, semifabricatelor si produsului (produselor finite);

e sarealizeze calculi si sa proiecteze (dupa caz) incaperi tipice destinate pentru depozitarea si
pastrarea produselor alimentare;

e si realizeze calcule si sa selecteze tipurile de utilaj tehnologic si de transportare a materiei
prime, semifabricatelor si a produselor finite;

e sarealizeze calcule si sa elaboreze schema (reteaua) de aspirare a sectiei (sectiilor).

e sa realizeze calcule si sd elaboreze schema de alimentare a utilajelor tehnologice si de
transportare cu energie electricd sau alte tipuri de energii;

e calcularea indicilor tehnico-economici, a devizului de cheltuieli, venitul din realizarea
produselor finite, rentabilitatea procesului de producer;

e sa proiecteze compartimente ale viitoarei lucrari utilizind sistemul automatizat de proiectare
(SAPR) sau tridimensional 3D;

e sd pregdteascd o cerere de brevet de inventie privind modernizarea procesului tehnologic,
elaborarea unei noi compozitii, modernizarea utilajului tehnologic sau de transportare etc.;

e aspercte innovative si de transfer tehnologic.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sd posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia, biotehnologia,
fenomene de transfer, analiza fizico-chimica a produselor alimentare, utilaj tehnologic a
industriilor alimentare, tehnologii ale industriilor alimentare etc.

Teme de baza:

Proiectarea sectiei de curatare si pregatire a lotului de cereale pentru macinare in fainuri.
Proiectarea sectiei de curdtare si pregatire a lotului de cereale pentru prelucrare in crupe.
Proiectarea sectiei de macinare a lotului de cereale in fainuri.

Proiectarea sectiei de slefuire si polizare in crupe.

Proiectarea intreprinderilor de panificatie.

a ke
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6 Proiectarea Intreprinderilor de patisserie.

7 Proiectarea Intreprinderilor de preparare a produselor de cofetarie.

8. Proiectarea Intreprinderilor de preparare a pastelor fainoase.

9 Proiectare Intreprinderilor de preparare a bauturilor racoritoare.

10. Proiectarea intreprinderilor de preparare a bauturilor obtinute prin procedeul de fermentare
(produse alcoolice).

11. Proiectarea intreprinderilor de prelucrare a laptelui in produse alimentare finite.

12.  Lucrari cu character de cercetare stiintificd conform tehnologiilor studiate.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristicd, lucru in echipa
(dupa caz), studierea independentd a surselor de informatie (documentarea in baze de date
electronice), pregatirea portofoliului.

Strategii de evaluare: rapoartele privind practica de documentare si de producere, prezentarea
compartimentelor viitorului proiect de modernizare tehnico-tehnologicd sau de renovare,
prezentarea compartimentelor lucrdrii cu character de cercetare stiintifica.

Bibliografie

Obligatorie:

1. MaprteiHenko .®., Yeborape O.H. IlpoexTupoBaHne MYKOMOJHBIX M KpPYISHBIX
3aBoJ10B ¢ ocHoBamu CAIIP. — M.: Arponpomusnart, 1992.

2. Norme tehnologice de baza privind industria de mordrit, panificatie si produse fainoase,
Ministerul Industriei alimentare, Bucuresti, 1987.

3. Regulamentul de organizare si dirijjare a proceselor tehnologice la silozuri si la
intreprinderile de colectare a cerealelor. Editura TNIITAL Moskva, 1984.

4, Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, I. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

5. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.

6. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
7. Kozimina, G.D. Biohimia hlebopecenia, Izdatelistvo Piscevaia Promislenosti, Moskva,
1971.

8. Eropos I'. A. BiusHue Temnna u BIard Ha MpoOIECCH MepepadOTKU M XpaHEHUs 3epHa. —
M.: Komoc, 1973.

9. Kazakos E.Jl., KperoBuu B.JI. buoxumus 3epHa U mpoAyKTOB €ro nepepadoTku. — M.:
Komoc, 1980.

10.  Tepxoit A.Il. Kunetnueckue ocHOBBI Tporiecca cymku 3epHa. CooOuieHus u pedeparst
BHII3, 1948.

11. Tpucsarckuit JI.LA. Xpanenue 3epHa — M.: M31arenbCTBO TEXHUYECKOW JIMTEPATYPHI,
1951.

12. Kunko B.U., PezunkoB B.A., Ykono B.C. 3epHocyienue u 3epHOCYHIMIKU. — M.:
Komoc, 1982.
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13. Mepko WN.T. TexHonorus MYyKOMOJBHOTO M KpPYISIHOTO NPOM3BOACTBA. — M.:
Arponpomusznart, 1985.
14. [TpoexTrpoBanue 3epHOonepepadarbiBaromux npeanpustuii ¢ ocnoBamu CAITP/Mepxko

N.T., u np. — M.: Arponipomusaar, 1989.

4.2. UNITATI DE CURS FACULTATIVE (LA LIBERA ALEGERE)

FISA UNITATII DE CURS BAZELE CULTURII INFORMATIEI

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Biblioteca Stiintifica USARB

Numar de credite ECTS: 1

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul 1, semestrul 1

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cresterea importantei dezvoltarii
personalitdtii si a capacitatilor, formarea unui stil de gindire adecvat cerintelor societatii
informationale contemporane, exprimat prin capacitatea de abordare informationald, de analiza a
mediului informational, adaptarea la noile tendinte interdisciplinare in invatdmint, la metodele
active, participative; la mediul tehnologic performant prin utilizarea in viitor a invatamintului la
distanta (teleactivitati), acces la biblioteci virtuale, obtinerea de calificari profesionale cerute de o
piatd globala a fortei de munca. Promovarea muncii independente, a creativitatii si Invatarii pe tot
parcursul vietii.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil:

- Sa acceseze eficient Internetul, elemente de Web 2,0 (bloguri, Wiki, retele sociale), pagini web ale
bibliotecilor, baze de date in sprijinul procesului didactic la care este abonata Universitatea;

- Sa cunoasca facilitatile oferite de pagina Web a Bibliotecii

- Sa utilizeze eficient Internetului pentru cercetari bibliografice tematice: motoare de cautare,
portaluri, directoare, retele sociale, etc.

- Sa efectueze cercetdri bibliografice in surse de informare traditionale/electronice (catalog
sistematic, alfabetic);

- Sa creeze un cont in Catalogul electronic

- Sa se aboneze pentru notificari

- Sa solicite o cerere on-line, adaugarea preferintelor in cos, imprumutul documentelor, rezervari
on-line, notificari, alerte

- Sa rasfoiasca virtual in resursele LibUniv (baze de date, repozitorii, resurse de la distantd)
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- Sa elaboreze liste bibliografice pentru teze de an, licenta, master; sa Intocmeasca adnotari, abstracte
a documentelor;

- Sa utilizeze Softurile personale de gestiune a referintelor bibliografice - Sa accepte principiul
instruirii pe parcursul intregii vieti;

- Sa aprecieze avantajele pe care le ofera informatia in Societatea Cunoasterii.

Pre-rechizite:

Cunoasterea structurilor de informare si documentare (localizare, organizare, servicii, oferte);
Formarea in cercetarea de biblioteca (cunoasterea serviciilor oferite, a surselor de informare etc.);
Formarea in utilizarea resurselor informationale (localizarea si exploatarea informatiei indiferent de
sursa de informare);

Orientarea in sistemele informationale locale/nationale/globale, in fluxul informational modern, si
modul de aplicare a tehnicilor muncii intelectuale;

Abilitatea de a:

- prospecta / localizainformatiarelevanta de a o examina detaliat si critic, de a o selecta;

- interpreta - transforma informatiile si datele in cunostinte, perspicacitate si intelegere;

- crea noi idei - dezvolta noi perspective cognitive.

Teme de baza:

Tema I: Instrumente de regdsire a informatiei pentru studii si cercetari: motoare de cautare (portaluri,
directoare, retele sociale, etc. Managementul datelor de cercetare: OpenAIRE, Open Acces ( DOAJ,
OAJl, DOAB, blogul OA, IBN, Zenodo repository). Site-ul, blogul BS USARB, Repozitoriul
institutional ORA (Open Research Archive) USARB) Cataloage internationale interactive din lume
Open Library, Calameo, Issuu, Scribd.

Tema 1. LibUniv Catalog - Catalogul Partajat a 7 biblioteci universitare din RM, platforma ALEPH.
CATALOGUL ELECTRONIC BS USARB, componenta specifica a softului ALEPH.

Tema III. Baze de date cu acoperire multidisciplinara si servicii specifice marilor distribuitori la care
Universitatea este abonatd: EBSCO, SpringerLink etc.: cimpuri de cautare, cuvinte cheie, filtre,
gestiunea rezultatelor

Tema IV: Comunicarea informatiei, etica utilizarii informatiei, metode de evitare a plagiatului,
folosirea unui soft de detectare a plagiatului. Procesul de citare si prezentare a referintelor. Softuri
personale de gestiune a referintelor bibliografice: EndNote, Mendeley, Zotero.

Strategii de predare-invitare: Metode activ-participative: implicarea studentului in procesul de
predare, discutia, dialogul, activitati pe microgrupuri.

Strategii de evaluare: Evaluarea inifiala, formativa (sarcini practice, exercifii individuale si in
grup), si sumativa — test / colocviu

Bibliografie

Obligatorie:

1. Bazele Culturii Informationale: Curs universitar. Director E. HARCONITA. Balti, 2007. 156 p.
ISBN 978-9975-50-002-9
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2. http://tinread.usb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/baz_cult_inf.pdf

3. Curriculum la disciplina "Tehnologii informationale si comunicationale. Elab. si adapt. : V.
GUTAN, E. HARCONITA, E. STRATAN. Bilti, 2008. 30 p.

4. http://tinread.usb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/curriculum.pdf

5. Lau, Jesus. Linii directoare privind cultura informatiei si instruirea de-a lungul Tintregii
vieti.Trad.: Nelly TURCAN [et al].Ch.: Gunivas, 2010. 64 p. : fig.ISBN 978-9975-4070-2-1

6. Reguli pentru prezentarea referintelor bibliografce si citarea resurselor de informare : Ghid
practic. Alcat.. Ana NAGHERNEAC.Red.-resp.: Elena HARCONITA .Balti ,2012. 44 p.BN 978-
9975-50-092-0

7. http://tinread.usb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/requli_referinte.pdf

8. Repanovici, Angela. Ghid de Cultura informatiei [Resursa electronicd] / A. Repanovici. -
Bucuresti: Ed. ABR, 2012. -1 DVD:

9. Tutoriale Prezentarile trainerilor: Jerald Cavanagh BSc Econ, MSc, MA, Institute Librarian,
Limerick Institute of Technology; Padraig Kirby BA (Hons) HdipLIS MSc (LIS), Senior Library
Assistant, Limerick Institute of Technology in cadrul trainingului ESP English for Specific Purposes
- Engleza pentru scopuri specifice, Balti, 4-5 aprilie 2016

10. Prezentdrile trainerilor: Cristina Ungur, Violeta Platon, Ramona Nady (Biblioteca Universitdtii
de Medicina si Farmacie ,,Iuliu Hatieganu”, Cluj-Napoca, Romania), Larisa Levinkova (Tehnical
University Riga, Letonia); Daiva lurcshaitene, Lina Saferiene (Lithuanian University of Health
Science, Kaunas, Lituania) in cadrul training-ului privind WP3 Cultura informatiei, Proiectul
MISISQ, desfagurat in Cluj-Napoca, Romania la Biblioteca Universitatii de Medicina si Farmacie
,luliu Hatieganu”, 08-17 martie 2016.

FISA UNITATII DE CURS CULTURA COMUNICARII

Codul cursului Tn programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de limba romana si filologie romanica

Numir de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: | semestrul |

Titular de curs: dr., conf. univ. Elena Lacusta

Descrierea succintid a integririi cursului Tn programul de studii: Disciplina Cultura
comunicarii, propusa in planul de invatamint pentru Ciclu I, asigura pregatirea generala a viitorului
specialist, cultivindu-i spiritul de observatie, atentia fatd de comunicarea interculturala, formarea
unei constiinte lingvistice si culturale.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:
- Sa integreze competentele lingvistice in construirea unui discurs (in forma scrisa sau orald);
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— Sa exprime/sau sa argumenteze o parere personald/ un punct de vedere, pornind de la o
tema datd, sustinutd de exemple relevante, asociatii $i comparatii cu situatii si experiente personale
sau experientele altor persoane

- Sa adapteze stilul si confinutul unui text scris in concordanta cu insarcinarile profesionale
— Sa redacteze si sda expunda un discurs in fata publicului, respectind corectitudinea,
congruenta si normele culturii comunicarii;

— Sa argumenteze laconic, coerent si persuasiv o teza;

- Sa utilizeze adecvat situatiei de comunicare elementele non-verbale si paraverbale;

- Sa adecveze mijloacele de exprimare (orala si scrisd) la situatia de comunicare;

- Sa constientizeze si sd argumenteze normele lingvistice si sociolingvistice;

- Sa analizeze fenomenul normativ si sa identifice cauzele dificultdtilor care genereaza
abateri;

— Sa aplice normele (fonetice, ortografice gramaticale si stilistice) limbii la producerea de
acte de limba (scrise si orale);

- Sa recunoasca greselile intr-un act de limba;

— Sa identifice, defineascd si sd aplice normele sociolingvistice si socioculturale ale
comunitatii romane;

- Sa recunoasca marcile stilurilor functionale ale limbii romane;

Sa produca texte in diverse stiluri functionale ale limbii roméane.

— Sa-si imbunatateasca permanent calificarea profesionala;

— Sa fie un bun continuator al traditiilor culturii nationale si universale;

Pre-rechizite:

— s comenteze esenta functiei de comunicare;

— sa identifice participantii procesului comunicarii;

— sa descifreze mesajul diverselor texte functionale;

— sa produca texte functionale;

— sd aplice normele limbii romane achizitionate la etapa de gimnaziu-liceu.

Teme de baza:

1. Politetea in limba roméana.

2. Pronume si locutiuni pronominale de politete. Titlurile alocutive. Adresarea. Izolarea
adresarilor.

3 Recomandari pentru redactarea unui e-mail. Reguli de abreviere a cuvintelor
4 Comunicarea nonverbald, paraverbald. Interpretarea gesturilor si a mimicii.
5 Accentul. Variante libere de accentuare.

6. Unitati frazeologice. Proverbele si zicatorile

7 Sinonimele in comunicare. Sirurile sinonimice

8 Cuvinte in opozitie semantica

9. Paronimia In comunicare. Paronimia: greseli uzuale

10. Terminologia de specialitate

11. Ortografia si ortogramele.
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12. Registre ale comunicarii: stiluri de limba.
13. Greseli de stil: cacofonia, pleonasmul, tautologia, anacolutul
14. Greseli uzuale in limba.

15. Calcul lingvistic.

Strategiile de predare-invitare: se constituie n utilizarea de metode clasice si de strategii de tip
inductiv-deductiv, algoritmizat, evaluativ-situativ, tehnici de dezvoltare a gindirii critice/creative:
dezbaterile, reflexia, lectura comentatd, discutiile ghidate s. a., prin activititi de evocare,
actualizare, memorare etc.

Strategii de evaluare: Cursul are un caracter practic. Evaluarea se bazeaza pe participarea la
discutii in cadrul orelor de laborator, prezentarea lucrului independent (portofoliul, fise
suplimentare), si o proba de evaluare scrisa la final.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Liuba Razmerita, Elena, Lacusta; Ala Sainenco; Viorica, Popa; Decalogul comunicarii.
Iasi: Ed. PIM, 2013;

2. Dictionar ortografic, ortoepic si morfologic al limbii romdne. Bucuresti: Ed. Univers
enciclopedic, 2005;

3. Dictionarul explicativ al limbii romane(edita a II-a revazuta si adaugata), Bucuresti: Ed.
Enciclopedia Univers, 2009;

4. Gheorghe N., Vasilache. Ghid de ortografie, ortoepie si morfosintaxa a limbii romane.
Exercitii, teste si solutii. lasi: Ed. Polirom, 2011.

Optionala:

1. Carmen Ivanov, Sase sasi in sase saci, Manual de dictie, editura Favorit, Bucuresti, 2013;
2. Alexei Palii. Cultura comunicarii. Chisinau: Ed. Epigraf, 1999;

3. Allan Pease; Alan, Garner. Limbajul vorbirii. Arta conversatiei. Bucuresti: Ed.

POLIMARK, 1994,

FISA UNITATII DE CURS SECURITATEA MUNCIL PROTECTIA CIVILA

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 1

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 11

Titular de curs: dr., conf. univ. Emil Fotescu

189




Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Descriere succintid a integririi cursului in programul de studii: Cursul Securitatea muncii.
Protectia civild este destinat pentru familiarizarea studentilor cu: acte legislative care se refera la
securitatea muncii si protectia civila; factorii fizici, chimici, biologici care stau la baza actelor

vvvvvv

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

" explice actele legislative din domeniile securitatii muncii si protectiei civile;

. explice esenta factorilor fizici, chimici, biologici care caracterizeaza microclimatul locului de
munca al salariatului si metodele de determinare ale lor;

. explice esenta proceselor verbale referitor la accidentele de munca

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la microclimatul locului de munca al salariatilor;

. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Obiectul protectiei muncii. Terminologia de baza
Principalele acte legislative cu privire la securitatea muncii si protectia civila
Controlul de stat

Accidente de munca. Primul ajutor in cazul accidentelor.
Microclimatul

Poluari chimice, mecanice. Iluminatul

Electrosecuritatea. Primul ajutor in cazul electrocutarilor.
Radiatii artificiale.

Securitatea incendiara.

Primul ajutor in cazul incendiilor.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor
referatelor pe teme din domeniile securitatii muncii si protectiei civile. Evaluarea finala se realizeaza
sub forma de colocviu.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Constitutia Republicii Moldova: adoptata la 29 iulie 1994. — Chisinau, 1994. — 48 p.

2. Legea Republicii Moldova cu privire la protectia muncii = 3akon Peciybnuku MoinoBa 06

oxpane Tpyna, nr.625-XII din 2 iulie 1991. Chisindu, 1991. — 31 p.
3. Legea Republicii Moldova cu privire la protectia civila, nr. 271 din 09.11.1994 // Monitorul
oficial 1994. - Nr.20.
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4. Legea asigurarii pentru accidente de munca si boli profesionale, nr.756-XIV din 24 decembrie
1999 // Monitorul oficial al Republicii Moldova. — 2000. — 23 martie (nr.31-33).

5. Legea Republicii Moldova privind Inspectia Muncii, nr.140-XIV din 10 mai 2001 //
Monitorul oficial al Republicii Moldova. — 2001. — 29 iunie (nr.68-71).

6. Legea securitatii si sanatatii in munca nr.186-XV|1 din 10.07.2008 // Monitorul Oficial nr.143-
144/587 din 05.08.2008.

7. Codul muncii, nr.154-X1V, din 28 martie 2003 // Monitorul oficial al Republicii Moldova. —
2003. — 29 iulie (nr.159-162).

8. Fotescu, Emil. Protectia muncii / E. Fotescu. — Balti, 2004. — 202 p.

9. Protectia muncii S.S. Mitrea, 1. Barla, S. Pece, A. Dascalescu. — Bucuresti: Ed. DP, 1994, —
102 p.

FISA UNITATII DE CURS INFORMATICA APLICATA

Codul cursului Tn programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de matematica si informatica

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 11

Titular de curs: dr., conf. univ., Plohotniuc Eugeniu

Descriere succinti a integririi cursului in programul de studii: In cadrul unititii de curs
Informatica I se studieaza constructia si principiile de lucru ale dispozitivelor electronice numerice
necesare pentru automatizarea proceselor de producere

Finalititi de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

¢ sd identifice schemele electrice principiale analogice si numerice;

e sd aplice diferite metode de minimizare a functiilor logice si sd proiecteze dispozitive numerice;
e sa explice principiule de lucru ale dispozitivelor electronice principale ale unui sistem
automatizat;

¢ saidentifice structura si schemele functionale ale unui sistem numeric.

Preconditii: Studentul trebuie sa cunoasca fundamentele cursurilor liceale de matematica, fizica si
informatica.

Teme de baza: Circuite electrice analogice si circuite electrice logice (numerice). Variabile si
functii logice. Axiomele si teoremele principale ale algebrei logicii. Familii de functii logice
fundamentale. Metode de prezentare ale functiilor logice. Proiectarea dispozitivelor numerice.
Minimizarea functiilor logice. Bistabili cu o treatd si doud trepte. Registri. Registru de tip paralel,
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consecutiv, ciclic si universal. Contoare. Decoder. Coder. Multiplexor. Demultiplexor. Comparator.
Semisumator, celula de sumare, sumator de tip consecutiv si sumator de tip paralel. Unitatea de
scadere. Adunarea numelor binare cu semne diferite. Unitatea de inmultire. Microcircuite de tipul
ROM si RAM. Principiul inscrierii informatiei in microcircuitele memoriei permanente. Scheme
paralele ale memoriei operative. Memorii operative dinamice. Structura mono- si bidimensionala a
memoriei operative. Dispozitive responsabile de operatii elementare. Transferul de date. Inversarea.
Deplasarea. Incrementarea si decrementarea. Initializarea. Controller aritmetic elementar. Schema
structurald a microprocesorului. Caracteristicile principale si structura unui sistem numeric
automatizat.

Strategii de predare-inviatare: Prelegeri interactive, demonstratia, conversatia euristica, lucrari de
control, lucrari de laborator.

Strategii de evaluare: 5 lucriri de laborator si evaluarea finala in forma de test scris.

Bibliografie

Obligatorie:

1. IMyxansckuii, I'.M.; HosocembueBa T.f.IlpoektupoBanne MHUPPOBBIX YCTPOHCTB.
Uz narenscrso: Jlans. 2012, ¢. 890

2. Plohotniuc, E. Informatica generalad. — Balti, Editura USB “A. Russo”, 2001, 304 p.

3. Tanenbaum, Andrew. Structured computer organization. — New Jersey, Prentice Hall PTR,
2009, 800 p.

4. ToxxeiiM, P. OcHoBbl udpoBoii anekTponuku. — M.: Mup. 2008. 392 c.

S. Bonosuu, I M. CxeMoTexHHMKa aHAJOrOBBIX U AHAIOTO-UU(POBBIX 3JIEKTPOHHBIX
ycrpoiictB. — M.: Jlomaka-XXI. 2005.

Optionala:

1. Canodnes, B. A.; Bannymnuna, B. A. Pazpa®oTka (yHKIIMOHAIBHBIX CXEM aBTOMATHU3AINH

TEXHOJIOTHYECKHX TpoIieccoB: yuedHoe mocooue. M3narenscteo KHUTY, 2013, c. 83.
2. I'yk, M. Annaparusle cpeactsa IBM PC. — CII0.: ITutep. 2006. 1072 c.

3. Valachi, A. si al. Analiza, sinteza si testarea dispozitivelor numerice. — Buc.: Ed. Nord — Est,
1993.
4. Anses, FO.A.; Tiopun, C.®. JluckpeTHass MaTeMaTHKa U MaTeMaThdeckas JIoTuka. — M.:

®unance! u cratuctuka, 2006. 368 c.

FISA UNITATII DE CURS STATISTICA

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 3
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Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul III

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul oferd notiuni
introductive cu privire aspectele teoretice si practice referitoare la chestionare, se bazeaza pe
exercitii si probleme, studii de caz, si interpretarea rezultatelor obtinute in urma observarii
statistice pe baza de indicatori.

Pentru Insusirea cursului dat este nevoie de a pune citeva obiective:

o Formarea bazei teoretice si practice in domeniul statisticii;

o Invatarea notiunilor matematice si statistice tipice pentru intelegerea si descrierea
proceselor economice;

o Studentii au posibilitatea de a intelege care este rolul INS in contextul economic la nivel

micro si macroeconomic.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

e sd analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problemad tipice
tehnologiilor alimentare;

e sa poatd analiza, prelucra si prezenta sub forma de raport cu tabele, diagrame rezultatele
obtinute Tn urma investigatiilor, precum si rezultatele practice obtinute in urma determinarilor
indicilor cantitativi-calitativi, a parametrilor procesului tehnologic si de calitate a materiilor prime;

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, etc.

Teme de baza:

Statistica — instrument de cunoastere a fenomenelor de masa;
Observarea, sistematizarea si prezentarea datelor statistice;
Sistematizarea datelor statistice;

Prezentarea datelor statistice;

Indicatorii statistici:

Analiza seriilor de repartitie de frecvente;

Serii statistice atributive unidimensionale;

Cercetarea selectiva;

Serii statistice multidimensionale- Corelatia si regresia;

Serii cronologice;

Modelarea statistica a seriilor cronologice;

Metoda indicilor;

13. Variatia fenomenelor social economice complexe si descompunerea acesteia pe factori de
influenta;

14, Serii teritoriale;

© N R WNRE

el
A

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipd, studierea independenta a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curentd, rapoartele din cadrul seminarelor la ore si
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evaluarea finala in forma de test scris, examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Allen R.D.G. — Statistics for economists, London 1963.
2. Baron T., M. Badita-Statistica, Bucuresti 1991.

3. Florea |, Statistica, Cluj Napoca 1986.

FISA UNITATII DE CURS MODUL SANATOS DE VIATA

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul III

Titular de curs: dr., conf. univ. Emil Fotescu

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs este o disciplinad
facultativa (la libera alegere) ce are ca scop pregatirea studentilor In domeniul formarii si
perfectiondrii stilului sdndtos de viata. In cadrul unitatii de curs studentii dobandesc cunostinte ce se
referd la corelatia factorilor determinanti a modului sanatos de viatd. Pe parcursul studierii unitatii de
curs la studenti se formeaza si se dezvolta atitudini pozitive fatd de modul sdnatos de viatd precum si
abilitati de elaborare a strategiilor cu referire la perfectionarea permanenta a modului sdnatos de viata.
Cunostintele, atitudinile, abilitatile formate pe parcursul studierii cursului vor contribui la inglobarea
intr-un tot intreg a competentelor formate pe parcursul studierii altor cursuri din planul de invatamant
(bazele nutritiei, microbiologia produselor alimentare, siguranta alimentelor si produselor alimentare
etc.).

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
* posede atitudini pozitive fatd de modul sandtos de viata;

* cunoasca principiile de bazd ale modului sandtos de viata;

» posede abilitati de perfectionare a modului sdnatos de viata.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

= control, analiza, sistematizare a informatiei ce se refera la modul sanatos de viata;

* autoevaluare a competentelor ce se refera la modul sénatos de viata formate anterior in familie si
societate.

Teme de baza:
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Relatia reciproca intre factorii de baza ce determina modul sandtos de viatd: alimentatie sandtoasa,
igiend personala, exercitii fizice, activitdti intelectuale, mediile familial si profesional, pasiune,
vointa.

Triada ,,alimentatie sdndtoasa — activitate fizica — activitate intelectuala” in contextul modului sanatos
de viata.

Componentele de baza a alimentelor (proteine, glucide, grasimi, vitamine, elemente minerale, fibre
alimentare, apd). Necesarul zilnic a componentelor de baza pentru oameni de diferite varste.
Piramida alimentatiei sdnatoase. Calculul componentelor saptamanale a piramidei.

Maladii cauzate de lipsa sau excesul componentelor de baza in alimentatie.

Terapia naturista. Prevenirea maladiilor prin consum de legume, fructe si cereale.

Principii cheie ale perfectionarii permanente in contextul modului sanatos de viata.

Vicii cauzate de ignorarea modului sanatos de viata. Efectele consumului excesiv de alcool, tutun,
droguri. Notiuni de degradare spirituala, sociala.

Planificarea modului sanatos de viata.

Rolul vointei in perfectionarea modului sanatos de viatd. Dezvoltarea permanenta a vointei in
contextul perfectionarii modului sandtos de viata

Strategii de predare-invatare: prelegeri, metode interactive, metoda proiect cu caracter de creatie,
studiu independent.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul seminarelor. Evaluarea finala se
realizeaza in forma orala utilizandu-se bilete de examinare.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BADESCU, GH.; CONSTANTINESCU, L.; BADESCU, Gr.. Fructele si sanatate. Bucuresti: Ed.
1984.

2. BOJOR, O.; C. PERIANU. Sanatate prin remedii naturale. lasi: Ed. Polirom. 2011.

3.BUCUR, Gh.; POPESCU, O. Educatia pentru sanatate in scoala. Bucuresti: Ed. Fiat Lux, 1999.

4. DUMITRU, E.; DUMITRU, R. Terapia naturista: Incursiune in farmacia naturii. Bucuresti:ed.
Stiintifica, 1992.

MINDELL, EARL; HOPKINS, V. Mica biblie a nutritiei. lasi: Ed. Life Style, 2012.

5.VALNET, J. Tratamentul bolilor prin legume, fructe si cereale. Bucuresti: Ed. Ceres, 1987.

FISA UNITATII DE CURS MARKETING

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinfe economice
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Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul 4

Titular de curs: lec. sup. Chiseliov Lilia

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Un rol important in pregatirea
specialistilor din sfera de activitate economica, in dezvoltarea cunostintelor, abilitatilor si
aptitudinilor acestora revine studierii principiilor de marketing. Cursul Marketing este prevazut de
planul de invatamant care are ca scop formarea unei baze teoretico — economice, ce permite
constientizarea necesitatii studierii cursului pentru activitatea ulterioara, precum si oportunitatea
asimilarii si aprofundarii cunostintelor privind bazele teoretice ale marketingului — satisfacerea
nevoilor de consum, maximizarea eficientei economice, de asemenea investigarea pietei si raportarea
dinamica a intreprinderii la mediul socio-economic. Aceasta disciplind urmeaza dupa un sir de alte
discipline, care asigurd pregatirea economica generald a viitorilor specialisti. Obiectivele principale
ale cursului sunt familiarizarea studentilor cu teoria si practica marketingului, care sta la baza
pregatirii specialistilor de Tnalta calificare in domeniul economiei.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii disciplinei studentul va fi capabil:

- sa defineasca notiunea de marketing si finctiile marketingului;

- sd formuleze principiile de baza ale marketingului;

- sa structureze intr-un discurs cunostintele despre evolutia marketingului;
- sa elaboreze strategii de marketing In organizatie;

- sa cerceteze piata producatorului si a consumatorului.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede cunostinte, capacitati si competente dezvoltate in cadrul
disciplinelor: ,, Teoria economicd”, ,,Managementul intreprinderii”, ,,Bazele tehnologiei”, ,,Economia
intreprinderii”.

Teme de baza: Conceptul de marketing si functiile lui in economia de piata. . Mediul de marketing.
Piata in viziunea de marketing. Segmentarea pietei. Cercetarea de marketing. Comportamentul
consumatorului. Politici de marketing. Politica de produs in mixul de marketing. Politica de pret in
mixul de marketing. Politica de distributie In mixul de marketing. Politica de promovare ca
componenta mixului de marketing. Organizarea activitatii de marketing.

Strategii de predare-invatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu manualul si textul
stiintific, prezentdri Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator, rezolvarea
problemelor.

Strategii de evaluare: teste pentru evaluare curenta, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie
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Obligatorie:

1. BALAN, C. Cercetiri de marketing: continutul, rolul, tipologia si procesul cercetirii de
marketing. Bucuresti: Ed. ASE, 2000, 141p.

2. FLORESCU, C. Marketing. Bucuresti: Ed. Marketer, 1992, 98p.

3. KOTLER, PH. ,Managementul marketingului. Bucuresti: Ed. Teora, ed. a IV-a, 2010, 142p.

4. KOTLER, PH.; ARMSHONG, G. Principiile marketingului. Bucuresti: Ed. Teora, ed. a Ill-a,

2004, 286p.

5. MUNTEANU, V. Marketing pentru toti. Bucuresti: Ed. Meridianul 28, 2000, 248 p.

6. OLTEANU, V. Management — Marketing. Bucuresti: Ed. ASE, 2007,163p.

7. NICOLALI, M. Publicitatea in activitatea de marketing. Braila: Ed. Evrica, 2000, 251p.

8. NITA, C.; Popescu, M. Dictionar de marketing si de afaceri. Bucuresti: Ed. Economici, 2000,

365 p.

9. NEGRICEA, C. Strategii de marketing online — solutii de succes pentru dezvoltarea si

implementarea aplicatiilor de marketing online in activitatea organizatiei. Bucuresti: Ed.

Universitara, 2010, 358p.

10. PETROVICI, S.; BELOSTECINIC, Gr. Marketing. Chiginau: Ed. Universitas, 1998, 377 p.

11. PINZARU, F. Manual de marketing: principii clasice si practici actuale eficiente. Bucuresti: Ed.

Universitara, 2013, 273p.

Optionala:
1. BUDACIA, E. Marketing. Concepte. Studii de caz. Teste de evaluare, Bucuresti: Ed. Economica,
2009, 86p.

2. CETINA, I.; BRANDABUR R.; Constantinescu, M. Marketingul Serviciilor. Teorie si aplicatii.
Bucuresti: Ed. Uranus, 2006, 136p.
3. GROSSECK, G. Marketing si comunicare pe Internet. lagi: Ed. Lumen, 2006, 481 p.

FISA UNITATII DE CURS BAZELE VETERINARIEI SI ZOOTEHNIEI ANIMALELOR

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul 4

Titular de curs: dr., conf. univ. Vasile Buzdugan

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: cursul studiaza factori si cai de
obtinere a produselor animaliere ca materie prima pentru industria prelucratoare precum ar fi: carnea
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de la diverse specii de animale, laptele de vaca, oaie, capra, oudle de gaina, rata, gasca; evidentiaza
factori care influenteaza asupra cantitatii produselor alimentare si asupra calitatii lor.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

= cunoasca factori care influenteaza asupra cantitatii i calitatii produselor obtinute de la animale.
= cunoasca despre bolile cele mai raspandite la animale si metodele de prevenire a lor.

= evalueze cerintele expertizei sanitar-veterinare a carnii si laptelui, precum si a cdilor de obtinere
a produselor animaliere ecologice.

= aplice cunostintele in rezolvarea problemelor tehnologice de fabricare a preparatelor din carne,
evolutia calitatii produselor gata.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei care se refera la bazele practice ale
intretinerii animalelor, biologia, anatomia animalelor si aplicarea ei in domeniul veterindriei si
zootehniei animalelor;

. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale .

Teme de baza:

Ameliorarea animalelor domestice. Exterior si constitutia animalelor. Productiile animalelor
domestice. Cresterea tineretului animal. Selectia animalelor domestice. Rasa si structura ei.
Cresterea 1n rasa curatda, metodele de incrucisare si hibridari. Reproductia animalelor domestice.
Maturitatea sexuala si maturitatea de reproductie. Metodele de Tnsdmantare a animalelor domestice.
Gestatia la diverse specii de animale. Alimentatia animalelor. Valoarea nutritiva a furajelor.
Resursele furajere si clasificarea lor. Principiile alimentatiei animalelor. Cresterea taurinelor.
Clasificarea raselor de taurine. Rase de taurine omologate in Republica Moldova. Tehnologia
cresterii taurinelor. Cresterea porcinelor. Clasificarea raselor de suine. Rase si hibrizi de porcine
crescute in Republica Moldova. Tehnologia cresterii porcinelor. Cresterea ovinelor si caprinelor.
Clasificarea raselor de ovine si caprine. Rasele de ovine si caprine crescute in Republica Moldova.
Tehnologia cresterii ovinelor si caprinelor. Cresterea pasarilor (Avicultura). Particularitatile cresterii
diferitor specii de pasari (gdini, curci, gaste, rate, prepelite), rase si hibrizi crescute in Republica
Moldova. Tehnologia de crestere a pasarilor. Medicina veterinara. Bazele anatomiei animalelor
domestice. Boli chirurgicale. Boli interne. Boli parazitare. Boli infectioase. Profilaxia bolilor.
Examenul sanitar-veterinar. Examenul sanitar-veterinar al carnii si produselor din carne. Examenul
sanitar-veterinar a laptelui si produselor lactate.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul veterindriei si zootehniei animalelor. Evaluarea
finala se realizeaza sub forma de examen oral.
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Bibliografie

Obligatorie:

1. Guzun V. s.a. Zootehnie, Ed. Tehnica — Inf, Chisinau, 2004.

2. Macari V. s.a. Bazele zooveterinariei, Chisinau, 2002.

3. Bucataru N., Cosman S., Holban D. Afaceri in producerea laptelui, Chisinau, 2006.

4, Bucataru N., Radionov V., Varban V. Cresterea ovinelor si caprinelor, Chisinau, 2003.

o. Sindilari E., Stratan N. Expertiza sanitar veterinard a animalelor de origine animala,
Chisinau, 1996, vol.1-2.

Optionala:

1. Bucataru N., Maciuc V. Afaceri in cresterea iepurilor de casd si animalelor de blana,
Chisinau, 2005.

2. Bucataru N. Cresterea cabalinelor, Chisinau, 2003.

3. Apsymansin  E.A., beryueB A.Il.,, D'eopruesBckuii B.M. Texnonorus mnpousBoacTsa

MIPOYKIIMH )KUBOTHOBOACTBA, MockBa: Arponpomuszar, 1985.

FISA UNITATII DE CURS TEHNICI DE MODERARE SI PREZENTARE

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 5

Titular de curs: dr., conf. univ. Alexandr Ojegov

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Este o disciplind la libera alegere
ce are ca scop pregatirea studentilor in domeniul tehnicii de moderare si prezentare a informatiei.
Cursul urmareste familiarizarea studentilor cu mijloace, metode si tehnici de prelucrare a informatiei
cu utilizarea calculatorului. Odatd cu obtinerea unor rezultate teoretico-practice la disciplinele
studiate pe parcursul anilor studentul trebuie sd cunoascd si modul lor de prezentare publica.
Studentul studiaza atit programele din softul standard (Microsoft Power Point, CoreIDRAW,
Windows Sndrec, etc.), cit si unele programe specifice (Photoshow, Videomontaj, CDex etc.)
destinate prelucrdrii si prezentarii informatiei textuale, audio, video si grafice. Cunostintele
dobindite de studenti sunt necesare in scopul obtinerii unor competente referitor la tehnica de
moderare $i prezentare a informatiei.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
. cunoasca tehnica de selectare si prelucrare a informatiei;
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. posede deprinderi practice la elaborarea si prezentarea rapoartelor tehnico-stiintifice;
. aplice tehnici de prezentare a informatiei textuale, grafice, audio, video, etc.;
" poata aplica consecutivitatea de lucru cu programele studiate.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei textuale, grafice, audio si video care se
referd la tehnologiile de fabricare si prelucrare a produselor alimentare;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Informatia. Definitia, clasificarea, nivelurile de asimilare a informatiei

Metode de moderare a informatiei

Metode de prezentare a informatiei

Selectarea si prelucrarea informatiei

Modelarea matematica a datelor statistice i numerice cu ajutorul programelor Microsoft Excel,
MathLab

Reprezentarea graficd a datelor statistice si numerice

Elaborarea si tehnica prezentarii rapoartelor tehnico-stiintifice

Tehnici de prezentare a informatiei textuale si grafice

Tehnici de prezentare a informatiei audio si video

Tehnici de prezentare a informatiei mixte

Elaborarea prezentarilor cu ajutorul Microsoft Power Point

Elaborarea prezentarilor cu ajutorul programei PhotoShow

Elaborarea posterelor si materialelor grafice cu ajutorul programei CorelDRAW

Compilarea informatiei audio cu ajutorul programelor Windows Sndrec, Cdex, mp3DirectCut
Compilarea informatiei video cu ajutorul programei Videomontaj

Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si prezentdrilor pe teme din domeniul tehnologiei produselor alimentare. Evaluarea
finala se realizeaza sub forma de test.

Bibliografie

Obligatorie:

1. PERRY, G. Microsoft Office 2007 5 in 1. Word, Excel, PowerPoint, Outlook, OneNote.
Bucuresti: Teora, 2008, 655 p.

2. POGUE, D. Manualul tdu de Windows XP Home Edition. Bucuresti: Teora, 2001, 644 p.

3. READ, G. Microsoft Office PowerPoint 2003 pentru incepatori. Bucuresti: ALL, 2000, 416

p.
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AJIBTMAH, P. Microsoft PowerPoint 2003 g Windows. Mocksa: JIMK Ilpecc, 2004. 416

JIEOHOB, B. Power Point 2010 ¢ mymns. Mocksa: Dkemo, 2010, 320 c.
TAMIL, A. Camoyuurens CorelDRAW 12. CII6: Hayka n Texauka, 2004, 138 c.

o oo A~

FISA UNITATII DE CURS ISTORIA TEHNICII

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul V

Titular de curs: dr., conf. univ. Emil Fotescu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul prezinta o disciplina de
studiu din domeniul istoriei stiintelor fundamentale si tehnicii, este destinat pentru familiarizarea
elevilor cu: etapele principale ale evolutiei tehnicii precum si principalele obiecte tehnice inventate
in diferite etape ale evolutiei tehnicii.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
o descrie diferite etape ale evolutiei tehnicii;
o descrie cele mai valoroase obiecte tehnice inventate in diferite etape ale evolutiei tehnicii.

Pre-rechizite: posedarea cunostintelor teoretice acumulate de studenti pe parcursul audierii
disciplinelor universitare:

v de profil tehnic (Mecanica tehnica, Automobil, Electrotehnica, etc.);

v de profil tehnologic (Tehnologia materialelor, Aschierea materialelor, Masini unelte si scule
etc.), fizica, filozofia si istoria stiintei.

Teme de baza:

v perioada prestiintifica, inventii tehnice din aceasta perioada din diferite domenii ale tehnicii;
v perioada aparitiei stiintelor tehnice , inventii tehnice din aceasta perioadadin diferite domenii
ale tehnicii;

v perioada clasicd; inventii tehnice din aceasta perioadadin diferite domenii ale tehnicii;

v perioada contemporand; inventii tehnice din aceastd perioadd din diferite domenii ale
tehnicii.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea
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Strategii de evaluare: Evaluarea curenti se realizeaza in cadrulseminarelor, probei de evaluare in
scris. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. 3BopsikuH A. A. u 1p. Uctopus texnuku. M.: U3n-Bo Cou.-3koH. 1uT., 1962. 772 c.

2. Kynpssues I1. C., Kondeneparos U. 5. Ucropus ¢usuku u rexauku. M.: [Ipocsenienune, 1965.
571c.

FISA UNITATII DE CURS INTRODUCERE iN CERCETAREA STIINTIFICA

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr. prof. univ. Valeriu Cabac

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Schimbadrile care s-au produs in
ultimele decenii in sfera politicd, economica si sociald, au schimbat esential continutul activitatii
profesorului scolar. Fiind plasat frecvent in situatii noi, imprevizibile, profesorul nu mai poate
actiona conform unor sabloane. In multe cazuri profesorul este nevoit sa realizeze adevarate mini
cercetari pentru a verifica o ipotezd sau a lua o decizie. Din aceste considerente, formarea
profesorului scolar la ciclul II, masterat presupune formarea unor competente de cercetator.
Disciplina ,,Introducere in cercetarea stiintifica” urmareste formarea unor competente specifice,
necesare atat in activitatea pedagogica, cat si intr-o eventuald cariera de cercetator. Continutul
disciplinei anual este racordat la noile tendinte si realizari in domeniul didacticilor particulare si a
cercetarii.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii cursului studentul va fi

capabil
1. Sa utilizeze principalele metode de cercetare utilizabile in cercetdrile didactice;
2. Sa identifice problema cercetarii, sa argumenteze actualitatea temei de cercetare, sa

precizeze obiectul cercetarii, sa formuleze scopul si obiectivele cercetarii, sd descrie importanta
teoretica si valoarea aplicativa a cercetarii;
3. Sa elaboreze un referat stiintific; sa scrie o adnotare.

Prerechizite:
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a) Psihologie generala: notiunile de atentie, senzatie, perceptie, memorie, gandire, limba si
vorbire, imaginatie. Motivarea personalitatii. Necesitati, motive, scopuri. Zona dezvoltarii proxime
a elevului.

b) Pedagogie generala: didactica — teoria procesului de invatamant. Procesul de invatamant.
Invitarea scolard. Forme de organizare a procesului de invitimant. Evaluarea in invatimant.
Finalitatile educationale.

Teme de baza: Semnificatia de baza a notiunii ,,$tiintd”. Elementele structurale ale stiintei: fapte,
notiuni, categorii, principii, postulate, axiome, legitati, legi. Semnele caracteristice ale cercetarii
stiintifice. Definitia clasica a metodologiei. Definitia moderna a metodologiei. Aparatul metodologic
al cercetarii. Alegerea temei de cercetare. Actualitatea temei. Problema cercetarii. Obiectul
cercetdrii. Aspectul cercetat. Ipoteza cercetarii. Scopul si obiectivele cercetarii. Importanta teoretica
si originalitatea cercetarii, valoarea practica a cercetdrii. Plagiatul. Perfectarea listei bibliografice.
Notiune de metoda de cercetare. Semnele caracteristice ale metodei de cercetare. Clasificarea
metodelor de cercetare. Metodele generale si specifice de cercetare.

Strategii de predare-invitare: prelegeri cu prezentari electronice interactive, activitati de invatare
in grup, discutii, Invatare mixta (cu utilizarea platformei de invitare MOODLE), miniproiecte.

Strategii de evaluare: prezentari electronice publice, rapoarte in scris, proiecte in grup si evaluare
mutuala, portofolii electronice, examen in scris (set de situatii complexe)

Bibliografie

Obligatorie:

1. Patrascu, D.; Patrascu, L.; Mocrac, A., Metodologia cercetarii §i creativitatii
psihopedagogice. Chisinau: Editura Stiinta, 2003.

2. Opariuc-Dan, C. Statistica aplicata in stiintele socio-umane. Notiuni de baza — Statistici

univariate. Cluj-Napoca, Editura ASCR, 2009.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII SPECIALE DE PROCESARE

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 3

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: dr., lect. univ. Serghei Talpa
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Descriere succintid a integrarii cursului in programul de studii: cursul dezvoltd interesul
studentilor pentru nou si inovatie in procesarea alimentelor. Completeazpa notiunile primite in
decursul pregatirii tehnice-ingineresti si aduce la actual a cunostintelor privind noutétile in
procesarea alimentelor. Perfecteaza pregatirea tehnico-inginereasca, avand ca bazd un solid
fundament biochimico-microbiologico-operational.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

. descrie si sa utilizeze conceptele, teoriile si metodele de baza privind tehnologiile speciale
de procesare;

. explice si sa interpreteze principiile si metodele utilizate In procesarea minima;

. aplice cunostinte 1n situatii diferite in cadrul proceselor in conditiile realizarii unor produse

alimentare sigure cu utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de control al calitatii.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei care se referd la operatii unitare si
tehnologie a produselor alimentare si aplicarea ei in dezvoltarea tehnologiilor speciale de procesare;
] realizare corelatiei si de aplicare a cunostintelor invatate privind tehnologiile din industria
alimentara;

. autoinstruire §i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Conceptul procesarii minime a alimentelor: istoric, interpretarea prin prisma conceptului generarii
minime de entropie. Clasificarea tehnicilor de procesare minima. Prezentarea generald a tehnicilor
de procesare minima atermice si termice.

Tehnica de procesare la presiune inaltd. Principii teoretice si domenii de utilizare. Influenta
procesarii hiperbarice asupra alimentelor si componentelor acestora. Instalatii de procesare prin
pascalizare.

Tehnica de procesare cu fluide supercritice. Principii teoretice, aplicatii i domeniul de utilizare.
Descrierea tehnicii de lucru. Instalatii de procesare cu fluide supercritice.

Tehnica de procesare cu impulsuri ultrascurte de lumina (IUL). Principii de lucru. Generatoare de
IUL. Actiunea IUL asupra microorganismelor. Instalatii de procesare cu [UL.

Tehnica de procesare in camp electric. Principii teoretice. Procesarea in camp electric intens
pulsatoriu. Instalatii de procesare a alimentelor in camp electric intens pulsatoriu.

Tehnica de procesare minima prin iradiere. Baze teoretice. Influenta radiatiilor ionizante asupra
alimentelor §i comportarea acestora. Surse de iradiere. Instalatii de procesare prin iradiere.

Tehnici de procesare minima termice.

Tehnica de procesare cu microunde (MU). Principii teoretice si practice de influenta. Surse de MU
/ magnetronul. Instalatii de procesare cu MU.

Tehnica de incélzire ohmica. Baze teoretice si factori de influenta. Actiunea incalzirii ohmice asupra
microorganismelor. Instalatii de procesare prin incalzire ohmica.
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Strategii de predare-invatare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul tehnologiilor speciale de procesare a produselor
alimentare. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al. Procesarea minima atermica si termica in industria
alimentara, Ed. Alma, Galati, 1996.

2. Banu, C (coord.) et al. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnica,
Bucuresti, 1999.

3. Gitin L. Procesarea cu fluide supercritice. Aspecte fundamentale si aplicatii, Ed. Academica,
Galati, 2009, 220 p. ISBN 978-973-8937-58-1.

4. Gitin Liliana. Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati

University Press, Galati, 2010, 254 p. ISBN 978-606-8008-57-8.

FISA UNITATII DE CURS INGREDIENTE SI ADITIVI ALIMENTARI

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul 6

Titular de curs: lector.univ. Ludmila Turcanu

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: cursul este destinat acumularii
competentelor profesionale prin identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice
stiintei alimentului si sigurantei alimentare; supravegherea, conducerea, analiza §i 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.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:
. inteleagd importanta utilizarii aditivilor pentru industria alimentard moderna, care sa raspunda
cerintelor UE privind siguranta si calitatea alimentara;
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. cunoasca avantajele si riscurile pe care le implica utilizarea aditivilor si ingredientelor in
industria alimentara, care sa permita utilizarea fara riscuri a celor mai importante grupe de aditivi si
ingrediente destinate tuturor categoriilor de alimente;

. inteleagd caracteristicile functional-tehnologice ale aditivilor §i corelarea acestora cu
alimentul vizat;

. explice aspectele tehnologice privind utilizarea aditivilor si ingredientelor in industria
alimentara;

. prelucreze si sa interpreteze rezultatele folosind metode grafice si statistice (inclusiv asistate
de calculator).

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

= cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei care se refera la toxicitatea unor substante
chimice si biochimice, caracteristicile chimice si biochimice ale compusilor specifici materiei vii,
influenta metodelor de conservare asupra calitatii alimentelor;

. de lucru individual si in echipa si de participare constienta la propria dezvoltare profesionala;
. autoinstruire si autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Definitia aditivilor, ingredientelor si auxiliarilor tehnologici. Avantajele si riscurile utilizarii
aditivilor. Clasificarea aditivilor si reglementarea utilizarii lor in UE.

Coloranti alimentari: coloranti naturali si coloranti de sinteza.

Substante antiseptice (de conservare) si stabilizatoare.

Antioxidanti.

Substante emulgatoare.

Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, intarire, cresterea capacitatii de hidratare.
Acidulanti.

Hidrocoloizi si substante stabilizatoare.

Hidrocoloizi poliglucidici. Hidrocoloizi de natura proteica.

Aromatizanti si potentiatori de aroma.

Indulcitori calorigeni si necalorigeni.

Substante de spumare, de stabilizare a spumei si substante antispumare.

Substante de afanare.

Substante pentru limpezire si stabilizare.

Alti aditivi si ingrediente utilizate in industria alimentara.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor lucrarilor
de laborator si referatelor pe teme din domeniul ingredientelor si aditivilor alimentari. Evaluarea
finala se realizeaza sub forma de examen oral.
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Bibliografie

Obligatorie:

1. Georgescu L. Aditivi si ingrediente Tn industria alimentara. Suport electronic de curs.

2. Banu, C. (coordonator). Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. I si 11, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1998 si 1999.

3. Banu, C. (coordonator). Aditivi si ingrediente pentru industria alimentard, Ed. Tehnica,

Bucuresti, 2002.

FISA UNITATII DE CURS TEHNICA SI PROTECTIA MEDIULUI AMBIANT

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se referi cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul IV, semestrul VII

Titular de curs: dr., conf. univ., Besliu Vitalie

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Tehnica si protectia mediului
ambiant este o disciplina optionala, interdisciplinara care este pravazuta in anul patru a programului
de studii. In aceasta unitate de curs studentii studiazi legiturile omului cu mediul inconjuritor si
influenta activitatii lui asupra mediului ambiant. Aici studentul, prin diverse metode, procedee,
tehnologii si tehnici corepunzatoare, este invatat sa dezvolte productia fard deseuri sau cu deseuri
reduse, sa utilizeze rational resursele naturale ale mediului, sd reduca la minim posibil poluarea
mediului ambiant de cétre poluantii naturali si cei generati de activitatea omului, care au influente
negative majore asupra biosferei. Dat fiind faptul, ca protectia mediului ambiant prevede si
protectia sandtatii omului in timpul lucrului, un loc aparte in acest curs este acordat si in asigurarea
starii fizice si psihice normale ale omului Tn procesul de munca. In asa mod, unitatea de curs
Tehnica si protectia mediului ambiant contribuie la formarea orizontului tehnic, ecologic, economic
si social al viitorului specialist, in proiectarea si solutionare a problemelor ingineresti

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitdtii de curs studentul va fi capabil:

e sa enunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice protectiel mediului;

e siarezolve corect unele probleme de complexitate medie impuse de industrie din punct de vedre
al protectiei muncii si mediului;

e sdanalizeze si s elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice protectiei
mediului;

e sd inteleagd necesitatea utilizarii tehnicilor moderne de reciclare si depoluare in vederea
protejarii mediului ambiant de poluarea creata de activitatile omului
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Pre-rechizite: Pentru a studia unitatea de curs Tehnica si protectia mediului ambiant studentul
trebuie sa posede cunostinte dobindite din cadrul cursurilor: Fizica, Desenul tehnic, Studiul
materialelor, Tehnologia materialelor, Organe de masini, Ingineria reglarii automate,
Managementul producerii care se studiaza la anul I - 111 de studii.

Teme de bazi: Strategiile politicii de mediu al Uniunii Europene. Legea privind protectia mediului
inconjurator in Republica Moldova. Mediul ambiant. Bazele ecologiei. Probleme ecologice
globale. Aspecte generale ale poluarii mediului inconjurdtor. Surse de poluare. Radioactivitatea
mediului. Sunetul si poluarea sonora. Legea cu privire la gestionarea deseurilor. Gestionarea
deseurilor. Tehnici de evitare, transportare, prelucrare, ardere si depozitare a deseurilor. Poluarea
aerului. Tehnologii si tehnici de depoluare a aerului. Tratarea, captarea si epurarea apelor.

Strategii de predare-invatare: explicatia, demonstratia, lucrari de laborator, lucrari de control,
lucru in echipa, studiu independent, problematizarea, referat.

Strategii de evaluare: test de evaluare curenta, sustinerea 8 lucrdri de laborator, prezentarea
referatului, evaluarea finala in forma orala.

Bibliografie

Obligatorie:

1. EFIM, OLARU; TAMARA, POPOV. Protectia mediului ambiant. Chisinau: Tehnica-
Info, 2008. 134 p.

2. PASCU, RADU VASILE. Managementul deseurilor. Sibiu: Editura Universitatii "Lucian
Blaga" din Sibiu, 2009. 404p.

3. RUXANDA - MALINA, PETRESCU-MAG. Protectia mediului in contextul dezvoltarii
durabile. Cluj-Napoca: Bioflux, 2011. 362 p.

4. VALENTIN, ASEVSCHI; TATIANA, DUDNICENCO. Inginerie ambientald.
Chisinau: ULIM, 2008. 410 p.

Optionale:

1. MACARESCU, BOGDAN; NEDEF, VALENTIN; GEAMAN, VIRGIL. Ingineria
si protectia mediului in industrie. Chisinau: Tehnica-Info, 2003. 284 p.

2. TOBOLCEA,V; CRETU, V. Protectia calitatii aerului si apei subterane. lasi, 1993. 129 p.

FISA UNITATII DE CURS ARTA NEGOCIERILOR

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul 1V, semestrul VII

Titular de curs: dr., conf.univ. Emil Fotescu
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Descriere succintad a integrarii cursului in programul de studii: Cursul oferd notiuni
introductive cu privire la aspectele teoretice si practice referitoare la chestionare, se bazeaza pe
exercitii si probleme, studii de caz si interpretarea rezultatelor obtinute Tn urma observarii statistice
pe baza de indicatori.
Pentru insusirea cursului dat este nevoie de a pune in evidenta:

e Formarea bazei teoretice si practice in domeniul artei negocierii;

.....

e Crearea posibilitatii ca studentii sa inteleaga care este rolul artei negocierii in contextul

5

economic, psihologic si etic.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:
sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologiilor
alimentare;

sa poata aplica cunostintele acumulate la prevenirea si/sau inldturarea unor situatii de conflict.

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede cunostinte acumulate in treapta liceala.

Teme de baza:

Crearea climatului;

Deschiderea negocierilor;
Realizarea unei negocieri;
Conducerea negocierilor;

Tactici catre o intelegere comuna;
Comunicarea;

Pregétirea negocierilor;
Prezentarea ofertelor;

©ooN R WDE

Negocierea ofertelor;
Echipa de nogociatori,
Stiluri de negociere;
Decizii strategice;

e N N
w ko

Psihologia negocierilor;
14.  Managementul negocierilor.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia, lucru in echipd, studierea
independenta a surselor de informatie, pregatirea portofoliului, problematizarea.

Strategii de evaluare: 1 test de evaluare curenta, rapoartele din cadrul seminarelor la ore si
evaluarea finala in forma de test scris, examen.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Malita M. Teoria si practica negocierilor. Bucuresti: Politica, 1972. 356 p.2.

2. Dumitra  Popescu, Traian Chebeleu, Adrian Nastase, Victor Duculescu,

AlexandruBolintineanu, loan Voicu, Olimpiu Crauciuc, Brindusa Stefanescu, Octavian Capatina,
Roxana Munteanu, “Solutionarea pagnica a diferendelor internationale”, Editura: Academiei
Republicii Socialiste Romaénia, Bucuresti, 1983.
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FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA III

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul II1

Titular de curs: dr., lect.univ. Viorica Condrat

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Limba engleza III
(aprofundata I) este axat pe dezvoltarea competentelor comunicative, ceea ce le va permite
studentilor inscrisi la acest curs sa fie mai fluienti in procesul de comunicare. In cadrul acestui curs
studentii vor aprofunda cunostintele ce tin de sistemul fonetic, lexical, gramatical al limbii engleze.
Cursul serveste drept instrument de dezvoltare a abilitatilor de intelegere, imitare, reproducere, si
traducere a continutului materialului studiat. De aceea vor fi audiate dialoguri cu scopul de a insusi
expresii uzuale la nivel de raporturi sociale, al petrecerii timpului liber, al calatoriilor si de a folosi
propozitii simple si corecte gramatical. Studentul va invata sd scrie o carte postald, o scrisoare
(inclusiv electronicd), sa completeze formulare cu detalii personale, informatii referitoare la data
calendaristica sau loc. Toate acestea vor fi realizate Tn baza unor texte adaptate ce vor fi Insotite de
exercitii lexico-gramaticale si de pronuntie, care au drept scop dezvoltarea abilitdtilor comunicative
de baza si scriere coerenta.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:
Studentul va fi in stare sa:

o sa explice regulile de ortografie;

o sa foloseasca corect intrebdrile pentru extragerea informatiei ;

. sd propund sinonime §i antonime la cuvintele studiate ;

o sa utilizeze adjectivele la gradele de comparatie ;

J sa foloseasca substantivele la plural si la singular corect;

. sd produca dialoguri tematice ;

J sa Inteleaga si sa reproducad un text in limba engleza propus pentru audiere ;
J sa scrie o scrisoare amicald, personala sau o carte postala.

Pre-rechizite: deprinderi de lectura in limba engleza; deprinderi de exprimare orala; deprinderi de
scris; Intelegerea si folosirea structurilor gramaticale de baza; folosirea formulelor de salut si de
politete.
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Strategii de predare-invatare: activitati didactice bazate pe invatarea prin coopare, invatare
interactiva, invatare individuala.

Strategii de evaluare: Evaluari sumatice periodice: teste lexico-gramaticale, scrisori, carti postale,
prezentari orale. Evaluare dinamica: test de evaluare. Evaluare finald: test lexico-gramatical /
examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Apaxun, B.JI [Ipaktuueckuit Kypc Aurauiickoro f3bika, Mocksa, 2000.

2. Evans, V. Enterprise Intermediate, Express Publishing, 2000

Optionala:

1. Azar, B. Understanding and Using English Grammar. Longman, 2002

2. Eastwood, J. Oxford Practice Grammar. Oxford University Press, 1999

3. Thomson, A.J., Martinet, A.V. A Practical English Grammar. Oxford University Press, 1998.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA 1V

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul V

Titular de curs: dr., lect. univ. Viorica Condrat

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Limba engleza IV
(aprofundata II) este axat pe dezvoltarea competentelor comunicative si este o continuare logica si
consecventi a cursurilor de limba engleza anterioare. In cadrul acestui curs studentii vor fi antrenati
sd evoce subiecte care corespund nivelului de limba intermediar (B1l). Cursul va continua
dezvoltarea abilitatilor comunicative. Studentul va invata sa exprime reactii fatd de o activitate, o
emisiune TV, un film sau o carte, sd participe la o conversatie despre vacanta, dorinte, ambitii sau
realizari. Studentul va citi texte ce apartin stilurilor functionale diferite (relatdri, invitatii, scurte
povestiri, prezentdri ale unor locuri §i servicii, articole de interes general din reviste sau ziare) si vor
exprima punctul lor de vedere. O atentie deosebitd se va atrage competentei de scriere, studentul
fiind implicat in diverse situatii care necesita raspunsuri in forma scrisa.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:
Studentul va fi in stare sa
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- sa inteleagd punctele esentiale in vorbirea standard clara pe teme familiare (activitatea
profesionald, scoald, petrecerea timpului liber etc);

- sa inteleaga ideea principala din multe programe radio sau TV pe teme de actualitate sau de
interes personal sau profesional;

- sa inteleagd texte redactate intr-un limbaj uzual;

- sa faca fata in majoritatea situatiilor care pot sa apara in cursul unei calatorii printr-0 regiune
unde este vorbita limba;

- sa participe fara pregatire prealabila la o conversatie pe teme de interes personal sau
referitoare la viata cotidiana;

- sd cunoasca expresii si sa se exprime coerent pentru a descrie experiente si evenimente,
sperante si obiective;

- sa argumenteze si sa explice pe scurt opiniile si planurile;

- sd scrie un text coerent pe teme de interes personal si / sau profesional, sa scrie scrisori
personale descriind experiente si impresii.

Pre-rechizite: deprinderi de lectura in limba engleza; deprinderi de exprimare orald; deprinderi de
scris; intelegerea si folosirea structurilor gramaticale de baza; folosirea formulelor de salut si de
politete; parcurgerea cursului de Limba engleza aprofundata 1.

Strategii de predare-invatare: activitati didactice bazate pe invatarea prin coopare, invatare
interactiva, invatare individuala.

Strategii de evaluare: Evaluari sumatice periodice: teste lexico-gramaticale, scrisori, carti postale,
prezentari orale. Evaluare dinamica: test de evaluare. Evaluare finald: test lexico-gramatical /
examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Evans, V. Enterprise 2, Express Publishing, 2000.

2. Azar, B. Understanding and Using English Grammar. Longman, 2002.

3. Eastwood, J. Oxford Practice Grammar. Oxford University Press, 1999.

4. Thomson, A.J., Martinet, A.V. A Practical English Grammar. Oxford University Press, 1998.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA V

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4
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Anul si semestrul in care se preda cursul: anul III, semestrul VI

Titular de curs: dr., lect. univ., Viorica Condrat

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Limba englezda V
(aprofundata III) este axat pe dezvoltarea in continuare a competentelor comunicative si asigura
conditiile necesare de insusire mai aprofundate a limbii. In cadrul acestui curs studentii vor fi
antrenafi sa evoce subiecte care corespund nevoilor imediate. Cursul propune o gama largad de
activitafi ce tin de cele patru abilitati de limba. Astfel, in cadrul cursului vor fi audiate dialoguri si
texte scurte cu informatie relevanta, care au drept scop Insusgirea expresiilor uzuale din limba engleza
contemporand. Vor fi vizionate filme scurte, in care studentii vor avea posibilitatea sd observe
contextul situational 1n care aceste expresii sunt folosite. O atentie deosebita se va acorda mijloacelor
de imbogatire a vocabularului. Toate acestea vor fi realizate in baza unor texte, selectate pentru
nivelul B1. Disciplina in cauza le va permite studentilor sa citeasca produca texte coerente si sa-si
exprime gindurile In forma scrisa si orala.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi in stare sa:

- sa participe activ la o conversatie in situatii familiare, exprimand si sustinand opiniile;

- sd inteleagd majoritatea emisiunilor TV de stiri, cat si a majoritatii filmelor in limbaj
standard;

- sa citeasca articole pe teme contemporane;

- sd inteleagd inregistrari audio/video si discursuri destul de lungi si sa urmareasca o
argumentare complexa, daca subiectul este relativ cunoscut;

- sa comunice cu un grad de spontaneitate si de fluenta care fac posibila participarea normala
la o conversatie cu interlocutori nativi;

- sd prezinte descrieri clare si detaliate intr-o gama vasta de subiecte legate de domeniul sau
de interes;

- sa scrie mesaje clare si detaliate, sa scrie un eseu sau un text, transmitand informatii sau
argumentand n favoarea sau impotriva unui punct de vedere.

Pre-rechizite: deprinderi de lectura in limba engleza; deprinderi de exprimare orald; deprinderi de
scris; intelegerea si folosirea structurilor gramaticale de baza; folosirea formulelor de salut si de
politete; parcurgerea cursului de Limba engleza aprofundata I, II.

Strategii de predare-invatare: activitati didactice bazate pe invatarea prin coopare, invatare
interactiva, invatare individuala.

Strategii de evaluare: Evaludri sumatice periodice: teste lexico-gramaticale, scrisori, carti postale,
prezentari orale. Evaluare dinamica: test de evaluare. Evaluare finala: test lexico-gramatical /
examen oral.

Bibliografie
Obligatorie:
1. Evans, V. Life B1, Express Publishing, 2000
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2. Azar, B. Understanding and Using English Grammar. Longman, 2002
3. Eastwood, J. Oxford Practice Grammar. Oxford University Press, 1999
4. Thomson, A.J., Martinet, A.V. A Practical English Grammar. Oxford University Press, 1998.

4.3. FISELE UNITATILOR DE CURS PENTRU MODULUI PSIHOPEDAGOGIC

(1a libera alegere)

FISA UNITATII DE CURS PEDAGOGIE

Codul cursului Tn programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale educatiei

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul I, semestrul 1

Titular de curs: dr. lect. univ. Tatiana Sova,

Descrierea succintid a corelirii/integririi cursului cu/in programul de studii: Cursul
nominalizat ,,Pedagogie. Practica de initiere” trateaza evolutia si dezvoltarea fundamentelor,
bazelor pedagogiei ca stiintd, a teoriei si artei educatiei. Totodata continutul cursului precizeaza
specificul, functiile si rolul pedagogiei in pregatirea cadrelor didactice pentru activitatea instructiv
— educativa, evidentiind principalele aspecte ale profesiei de pedagog.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finele studierii cursului studentul va fi capabil:
- Sa aplice principiile didactice fundamentale si reperele metodologice studiate pentru
proiectarea procesului educational la educatia tehnologica in treapta gimnaziala;

- Sa elaboreze aplicatii pentru diferite secvente de activitate caracteristice procesului
educational la educatia tehnologicd (ET): formarea deprinderilor de organizare-desfasurare a
orelor de ET, rezolvarea problemelor specifice disciplinei, utilizarea diferitor metode didactice;

- Sa elaboreze proiecte didactice pentru diferite tipuri de lectii de ET cu argumentarea tipului
si structurii alese;

- Sa implementeze partial sau integral proiecte didactice pentru diferite tipuri de lectii de ET
la treapta gimnaziald in situatii modelate.

Pre-rechizite: Pentru a se inscrie la unitatea de curs Pedagogie. Practica de initiere studentii
trebuie: sa posede cunostinte, capacitati si atitudini din Anatomia si fiziologia omului, Psihologie.
Practica de initiere, Filosofia educatiei; sa detina competente/capacitati privind studierea surselor
bibliografice; organizarea informatiei 1In comunicdri; capacitatea de analizd, comparare,
generalizare a informatiei; sa manifeste atitudine pozitiva fata de profesia aleasa.

Teme de baza: Pedagogia — stiinta si artd a educatiei. Educatia ca factor social. Educabilitatea.
Factorii dezvoltarii personalitatii. Formele generale ale educatiei. Normativitatea activitatii
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educationale. Finalitatile educatiei. Dimensiuni (continuturi generale) ale educatiei. Educatia si
provocarile lumii contemporane. Noile educatii. Managementul ca stiintd a educatiei. Sistemul de
invatdmint. Managementul clasei de elevi. Parteneriat educational.

Strategii de predare-invatare: prelegerea - discutie, seminarul, explicatia, dezbaterea, modelarea
didactica, jocul didactic, studiul de caz, metoda Mozaic, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei, prezentari in Power Point; inregistrari educative video si audio, consultatii; aplicatii
practice la fiecare tema de prelegere si seminar; diverse forme de lucru: frontal, in grup, in perechi,
individual etc.

Strategii de evaluare: prezentari orale si in format electronic, prezentarea de carte, rezumatul,
comentariul, minieseuri, autoevaluarea, portofoliu, dramatizarea, jocul de rol.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Bontas, 1. Tratat de pedagogie, Editia a VI — a revazuta si adaugitd. Bucuresti: Editura BIC
ALL, 2007.

2. Cucos, C. Pedagogie. lasi: Polirom, 2006.

3. Cerghit, I. Didactica. Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica, 1993.

Optionala:

1. Arhip, A. Noile educatii. Chisindu: FEP ,, Tipografia centralda”, 1996.

2. Adina, E. Consilierea si educatia parintilor. Bucuresti: Editura Aramis, 2002.

3. Azarov, I. Pedagogia relatiilor familiale. Chisinau: Lumina, 1979.

4. Birzea, C., Cucos, C. Psihopedagogie. lasi: Polirom, 1998.

5. Bocos, Musata. Didactica disciplinelor pedagogice. Editia a III-a. Pitesti: Editura Paralela,
2008.

FISA UNITATII DE CURS PSIHOLOGIE

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de psihologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul I, semestrul 11

Titular de curs: lect. univ., Vasile Garbuz

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: Tematica acestei unitati de curs
este inclusa in toate programele de studii cu specializare in domeniul stiintelor educatiei. Reiesind
din interesele viitorului profesor de Educatie tehnologicd considerdm ca problemele fundamentale
abordate in cadrul acestui curs constituie un element absolut necesar, o parte indispensabild a
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pregatirii profesorilor. In cadrul acestei discipline studentii vor fi familiarizati cu terminologia de
bazi si conceptele psihologiei, vor stabili prioritatile psihologiei in devenirea profesionala. In cadrul
unitatii de curs Psihologie I este planificata si un stagiu de practica de initiere, in cadrul careea
studentii vor asista la orele cadrelor didactice, vor analiza aspectele psihologice ale procesului
educative-didactic.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

La finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil:

1. Sa explice continuturile teoretice, metodele si tehnicile de baza ale psihologiei.

2. Sa inteleaga si sa diferentieze insusirile individual-tipologice ale personalitatii.

3. Sa argumenteze corelatia dintre particularitatile individuale si cele tipologice ale personalitatii.
4. Sa identifice si sa aplice diverse criterii de convergenta a integralelor improprii, seriilor numerice
si seriilor functionale.

5. Realizarea transferurilor interdisciplinare pentru analiza unor tipuri de comportament uman.

Teme de baza: Obiectul psihologiei, Continutul, esenta, particularitatile si functiile psihicului.
Structura psihicului uman. Psihologia ca stiintd. Structura si sarcinile psihologiei. Metodele de
cercetare 1n psihologie. Geneza psihicului. Aparitia si dezvoltarea psihicului in filogeneza. Evolutia
formelor comportarii la animale.Constiinta umana. Factorii §i conditiile dezvoltarii psihice.
Senzatiile Perceptia. Memoria. Gindirea. Imaginatia si creativitatea. Atentia. Limba, limbaj,
comunicare. Relatiile interpersonale. Notiune despre grupe si colectiv. Emotii i sentimente. Vointa.
Temperamentul. Caracterul. Aptitudinile. Personalitatea. Structura si factorii devenirii personalitatii.
Motivatia personalitatii. Activitatea. Felurile activitatii umane si caracteristica lor.

Strategii de predare-invitare: Prelegerea, exemplul demonstrativ, dezbatere, sinteza cunostintelor,
descoperire dirijata, activitati de grup, sinteza cunostintelor, problematizarea, simularea de situatii,
studiul bibliografiei.

Strategii de evaluare: chestionarea orala, conversatii, dialogul, rapoarte, portofoliu, examen scris.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Cosmovici A. Psihologie generala/ A. Cosmovici: Polirom. Iasi, 1996. Dictionar de psihologie.
Coordonator Ursula Schiopu. Bucuresti,1997.

2. Mielu Zlate.Introducere in psihologie. Bucuresti,1996.

3. Petrovschi A.V.Psihologie generala. Chisinau. Lumina, 1985.

4. Hemog P. Ilcuxomorus. y4e0. 11 CTYACHTOB BHIII. Tief. y4eb. 3aBefenuii . B2 ku. /P. Hemos
Mockaga: IIpocsemenue, 1994.
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FISA UNITATII DE CURS PSIHOLOGIA VARSTELOR. STRESUL iIN MEDIUL
EDUCATIONAL

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de psihologie

Numar de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se tine cursul: anul II, semestrul I1I

Titular de curs: dr., conf. univ., Cazacu Danicla

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Unitate de curs Psihologia
varstelor. Stresul in mediul educational, face parte din pachetul disciplinelor psihopedagogice,
fiind o disciplind la alegere. Aceasta unitate de curs presupune formarea initiald a viitoarelor cadre
didactice pentru indeplinirea functiei de pedagog. In cadrul cursului se va studia identitatea
psihologica a etapelor ontogenetice aferente copilului (de la conceptie pana la moarte), exigentele
educative specifice fiecarei varste; mecanismele prin care factorii cognitivi, emotionali,
comportamentali si sociali pot influenta devenirea personalitatii. Se vor explica diferentele de
varsta si individuale intdlnite in diferite perioade ontogenetice. Intelegerea impactului
cunostintelor din domeniul psihologiei stresului in promovarea starii de bine, autoafirmare si
reducerea riscului de imbolnaviri. Recunoasterea factorilor de risc pentru aparitia stresului psihic,
imbolnaviri si factorii de mentinere §i promovare a sanatatii si starii de bine. Interpretarea si
argumentarea modului 1n care factorii cognitivi, emotionali, comportamentali si sociali
influenteaza aparitia stresului psihic si.starea de sanatate. Aplicarea tehnicilor de optimizare a
sandtdtii si starii de bine cu scopul reducerii stresului psihic. (ex. cresterea stimei de sine,
dezvoltarea afectivitatii pozitive, a gindirii pozitive , controlul stresului). Aplicarea tehnicilor de
relaxare analitica, antrenament autogen, antrenament psihofizilogic, reglare activa a tonusului,
relaxare dinamica de tip sofrologic, pedagogia relaxarii (GH.Alexander).

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

a) explice rolul psihologiei virstelor in realizarea instrurii si educatiei tinerei generatii;

b) recunoasca factorii de risc in asistenta psihologica a diferitor varste;

C) proiecteze strategii valide de cercetare a particularitatilor dezvoltarii psihice la diferite
perioade ontogenetice.

d) aplice tehnici de optimizare a sanatatii i starii de bine (ex. cresterea stimei de sine,
dezvoltarea afectivitatii pozitive, controlul stresului);

e) proiecteze strategii de interventie primard si secundard asupra factorilor de risc pentru

imbolnaviri (ex. preventia fumatului, a consumului de alcool si droguri, a comportamentului
alimentar deficitar, prevenia HIV/SIDA) la nivel de grup, comunitar §i populational;
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f) respecte diferentele de varsta, gen, religie, culturd, orientare sexuald in educatia pentru
sanatate.

Teme de baza: Cunoasterea aspectelor generale ale problematicii dezvoltarii psihice. Perspectivele
actuale ale ontogenezei. Modele ale dezvoltarii ontogenetice. Perspectivele teoretice cu privire la
dezvoltarea umana: Teoria psihosexuald a dezvoltarii, Teoria socio-ciltutrald a dezvoltarii, Teoria
dezvoltarii cognitive, Teoria dezvoltarii persoanei, Teoria dezvoltarii judecatilor morale. Factorii
devenirii fiintei umane: ereditate, mediu, educatie. Dinamism si evolutie in viata umana: repere
psihogenetice si psihodinamice; ciclurile vietii psihice;stadiile vietii psihice. Cunoasterea aspectelor
particulare ale problematicii dezvoltarii psihice. Date conceptuale, Stresul: cagorie biologica si
psihologica, Conceptia clasica a stresului, Distres si eustres, Diagnostic difrential intre stres si alte
stari, Formele de manifestare ale stresului, Metodele obiective de diagnosticare a stresului, Metodele
subiective, Modificari psiho-comportamentale, psiho-somatice, Cauze subiective si obiective de
aparitie a stresului, Cauzele aparitiei stresului in mediul didactic, Legitati generale ale stresului
profesional, Sindromul arderii profesionale, Sindromul oboselii cronice, Deformarea profesionala a
personalitatii, Varietati de stres profesional, stresul managerului, stresul in mediul educational
Preliminarii .Clasificare, Conduite anti-distres, Conduite pro-eustres, Conduite sanogenetice,
Metode de autoreglare a starii psihice in timpul stresului , antrenament autogen, tehnici de respiratie,
relaxare musculara.

Strategii de predare si invatare: expunerea, exemplul demonstrativ, dezbatere, sinteza
cunostintelor, descoperire dirijata, clarificare conceptuala, activititi de grup, descoperire dirijata,
jocul de rol.

Strategii de evaluare: prezentdri orale si in format electronic, prezentarea de carte, rezumatul,
comentariul, minieseuri, autoevaluarea, portofoliu, jocul de rol.

Bibliografie

Obligatorie:

1. BRICEAG, S. Stresul in mediul didactic : (Remedii de profilaxie, gestionare si control). Red. : E.
PROCA . Inst. de St. ale Educatiei. Ch.: Univers Pedagogic, 2007. 72 p. ISBN 978-9975-48-028-4.
2. BRICEAG, S. (coord.) et al. Managementul stresului ocupational in mediul educational: (suport
teoretico-aplicativ pentru psihologi/cadre didactice). Acad. de St. a Rep. Moldova, Univ. de Stat ,,A.
Russo”, Balti, Lab. Stres-control. Balti, 2008. 290 p. ISBN 978-9975-931-25-0.

3. Cretu, Tinca. Psihologia virstelor. - Ed. a 3-a, rev., ad. - Iasi : Polirom, 2009 - 389 p.

4. Losii, E. Particularitatile psihologice ale crizelor virstei adulte // Probleme ale stiintelor
socioumane §1 modernizarii invatamintului : Conf. st. an. a Univ. de Stat ,,Jon Creanga", ebr. 2009).
- Vol.1. —2009.

Optionala:

5. Opukcon, Dpuk I'. Bocemb Bo3pacToB uenoBeka // Opukcon, Ipuk I'. JlerctBo u o0miecTBo. -
CII6. - 2000. - C.235-264.
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6. Sanatate psihica si stil de viata / S. Briceag (coord.), N. Canter, D. Cazacu, V. Garbuz; Academia
de St. a Rep. Moldova ; Univ.de Stat ,,A. Russo” din Balti, Laboratorul Stres-control. — Balti, 2013.
— 247 p.

7. Kypasnes, A. JI., Ilcuxomnorndyeckue ¢akTopsl (U3NYECKOTO M ICHUXUYECKOTO 370POBbS
yenoBeka (mo marepuanam uccienoBanuii MI1 PAH). B: Ilcuxonoruueckuii xxypuan, 2004, 1.25,
Ne3, p.107-117.

8. Xypane, JI. Ilcuxuyeckoe 370pOBbE BO MHOrOM ompezaenser (Qusudeckoe. B:
Hap.o6pa3oBanue, 2004, Ne§, p. 147-154.

FISA MODULULUI DIRIGENTIA. EDUCATIA INCLUZIVA

Codul cursului Tn programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale educatiei

Numair de credite ECTS: 5

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul 11, semestrul IV

Titular de curs: dr., conf. univ., Tatiana Sova

Descrierea integrarii cursului in programul de studii: Dirigentia. Cursul de Dirigentie face
parte din pachetul disciplinelor psihopedagogice, fiind o disciplind la alegere. Acest curs
presupune formarea initiald a viitoarelor cadre didactice pentru indeplinirea functiei de pedagog-
diriginte. In plan informativ studentii se vor familiariza cu specificul activititii educative a
dirigintelui de clasa, in plan formativ — vor identifica si valorifica conexiuni interdisciplinare
pentru crearea unor viziuni de ansamblu, a unor sisteme integre de cunostinte, capacitati,
competente. Educatia incluziva. Educatia incluziva reflectd valorile unei societati echitabile si
democratice care oferd tuturor persoanelor oportunitati egale de a beneficia de drepturile omului
si obiectivele de dezvoltare umana, impartasite pe plan mondial. Conform ordinului ministrului
educatiei nr. 125 din 7 03.2012 toate institutii superioare de invatamant, care formeaza cadre
didactice, au introdus cursul Educatie incluziva incepind cu 1 septembrie 2012, cu un numar de 30
ore. Scopul fundamental al acestui curs este de a sensibiliza si pregati studentii pentru organizarea
si desfasurarea ulterioard a unui proces educational respectind valorile si principiile educatiei
incluzive.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: La finele studierii cursului studentul va fi capabil:
Dirigentia

- Sa argumenteze necesitatea Indeplinirii constiincioase a functiilor, rolurilor si
responsabilitatilor profesoprului-diriginte;

- Sa proiecteze, organizeze, evalueze activitati educative;

- Sa descrie dimensiunile activitdfii in calitate de diriginte prin raportare la conceptul
educatiei centrate pe elev;
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- Sa identifice situatiile de criza educationald in faza incipienta, ordonindu-le si clasificindu-
le in functie de specificul acestora;

- Sa propuna solutii optime pentru diminuarea situatii de criza educationald;

- Sa constientizeze rolul agentilor educationali din comunitate in procesul educational.

- Sa valorifice importanta consilierii educationale In contextul scolii prietenose copilului.
Educatia incluziva

- sa argumenteze propria viziune asupra celor mai importante concepte, principii, definitii
privind educatia incluziva;

- sd caracterizeze particularitatile de dezvoltare a copilului cu cerinte educationale speciale;

- sa descrie procesul si structura planului educational individualizat;

- sa exemplifice modalitatile de adaptare curriculard in organizarea procesului educational
incluziv;

- saidentifice rolului si responsabilitatii subiectilor implicati in promovarea educatiei incluzive;
- sa distingd importanta atitudinilor pozitive, a gindirii critice si relationale despre structurile,
procesele si valorile sistemului educational aplicate in dezvoltarea si sustinerea practicilor
incluzive.

- sd argumenteze importanta parteneriatului educational in promovarea educatiei incluzive.

Pre-rechizite:

- Utilizarea constientd a conceptelor psihologiei generale: senzatie, atentie, perceptie,
memorie, gindire, motivare, particularitati de virsta;

- Delimitarea si utilizarea constientd a conceptelor pedagogiei generale: proces educational,
invatarea scolard, teoriile invatarii, forme de organizare a procesului de Invatimint, metode
didactice, evaluarea in invatamint, finalitatile educationale;

- Posedarea deprindelor de lucru cu MS OFFICE: elaborare de documente WORD,
prezentari Power Point etc.

Teme de baza:

Dirigentia. Sistema educativa a scolii. Profesorul diriginte. Centrarea pe copil si educatia de
calitate. Organizarea activitatii de dirigentie. Acte normative si de dispozitie in activitatea
dirigintelui. Managementul clasei de elevi. Portofoliul profesorului diriginte. Parteneriat
educational.

Educatia incluziva. Educatie incluziva: cadrul conceptual si legislativ. Activitti de sprijin pentru
copii cu CES. Dezvoltarea copilului cu CES. Evaluarea dezvoltarii copiilor cu CES. Planul
educational individualizat. Adaptari curriculare. Parteneriatul in educatia incluziva.
Managementul educatiei incluzive.

Strategii de predare-invitare: prelegerea interactiva, prelegerea cu oponent, studii de caz,
dezbateri, organizatori grafici, acvariul, PRES, cubul, jocul didactic, mozaicul

Strategii de evaluare: testul, referatul, portofoliul, jurnal reflexiv, eseul, teza de an

Bibliografie
Dirigentia
Obligatorie:
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1. BALTAG, S. Ghidul dirigintelui. Clasa a Ill-a. Chisinau: Ed. Cartier, 2010. 108 p.

2. CALLO, T. s.a. Educatia centratd pe elev. Ghid metodologic. Chisinau: ,,Print-Caro” SRL,
2010. 171 p.

3. COROL E. s.a. Curriculum la dirigentie. Clasele I — IV. Chisinau, 2007. 18 p.

4, COZMA, T. Ora de dirigentie in gimnaziu. Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica, 2008. 299
Optionala:

5. DANDARA, O. (coord.) Pedagogie. Suport de curs. Chisinau: CEP USM, 2010. 216 p.

6. GUTU, V. (coord.) Psihopedagogia centrata pe copil. Chisindu: CEP USM, 2008. 175 p.

7. IUCU, R. Managementul si gestiunea clasei de elevi. lasi: Ed. Poliroom, 2000. 195 p.

8. MIJA, V. Agenda dirigintelui. Chiginau: Ed. Lyceum, 2000. 124 p.

9. STUPACENCO, L. s. a. Pedagogie. Suport de curs. Vol. III. Balti: Presa universitara balteana,
2008. 190 p.

Educatia incluziva

Obligatorie:

1. BODORIN, Cornelia. s.a. Educatie incluziva. Unitate de curs. Chisindu: Cetatea de sus,
2012, 100 p. ISBN 978-9975-4367-3-1

2. BULAT, Galina, RUSSU, Nadia. Suportul educational. Asistenta copiilor cu cerinte
educationale speciale. Ch: Bons Offices, 2015, 152 p.ISBN 978-9975-80-916-0

3. EFDODI, Agnesa. Planul educational individualizat. Chiginau: Cetatea de Sus, 2012, 56 p.
ISBN 978-9975-4367-4-8

4. HADIRCA, Maria., CAZACU, Tamara. Adaptari curriculare si evaluarea progresului
scolar in contextul educatiei incluzive. Ghid metodologic. Chisindu: Cetatea de Sus, 2012, 101 p.
ISBN 978-9975-4367-2-4

Optionala:

S. GHERGUT, A. Psihopedagogia persoanelor cu cerinfe educative speciale. Strategii
diferentiate si incluziune 1n educatie. lasi: Polirom, 256 p. 2006. ISBN: 973-46-0397-3

6. PERETEATCU, Maria., ZORILO Larisa. Educatia incluziva in scoald. Suport didactic
pentru coordonatorii educatiei incluzive Chisinau: Institutul de Formare continua, 2011, 202 p.
ISBN 978-9975-4168-8-7.

7. TINTIUC, Tatiana. Educatia incluziva in clasd. Ghid pentru profesori. Ch: Institutul de
Formare continud, 2011, 120 p. ISBN 978-9975-4168-6-3.

FISA UNITATII DE CURS DIDACTICA DISCIPLINEI TEHNICO-TEHNOLOGICE

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de Stiinte fizice si ingineresti
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Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 111, semestrul VI

Titular de curs: dr., conf.univ. Emil Fotescu

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul Didactica disciplinei
tehnico-tehnologice prezintd un curs din ciclul psihologo-pedagogic, este destinat pregatirii
pedagogilor de a promova in gimnazii disciplina de studiu Educatie tehnologica. In cadrul acestui
curs studentii:

. fac cunostinte cu strategiile, tehnicile didactice si instrumentarul metodic specific disciplinei
de studiu Educatie tehnologica;
. aplicd in practica cunostintele generale formate anterior la disciplinele de studiu din ciclurile

psihologo-pedagogic si tehnico-tehnologic.

Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

- explice conceptul disciplinei scolare Educatie tehnologica;

- demonstreze cunoasterea corelatiilor intermodulare si interdisciplinare ce tin de disciplina
scolard Educatie tehnologica;

- explice esenta metodelor pedagogice moderne specifice disciplinei scolare Educatie
tehnologica;

- explice tehnologia elaborarii proiectelor de lunga si scurta durata a activitatilor educationale;
- explice esenta proiectelor cu caracter de creatie din domeniul tehnico-tehnologic;

- explice tehnicile moderne de evaluare a rezultatelor scolare la disciplina Educatie
tehnologica.

Pre-rechizite: posedarea capacititilor de:

- cautare, analiza, sintezd, sistematizare a materiei de studiu ce tine de disciplinele studiate
anterior (pedagogie, psihologie, studiul materialelor etc.);

- autoinstruire, autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studiului
disciplinelor universitare ce se refera la domeniile pedagogie si tehnologie.

Teme de baza:

Obiectul si sarcinile stiintifice ale Didacticii educatiei tehnologice.

Orientari contemporane ale educatiei elevilor pentru activitati in societati postindustriale.
Educatie Tehnologica — obiect de studiu scolar cu caracter tehnico-tehnologic.
Principiile pedagogice pe care se bazeaza activitdtile educationale in cadrul Educatiei Tehnologice.
Metode traditionale de baza utilizate de profesor.

Metode traditionale de baza utilizate de elev.

Metode inovatoare de baza utilizate in procesul de predare-invatare-evaluare.

Corelatii interdisciplinare.

Conceptul “Orientare scolara si profesionala”.

Lectia in atelierul didactic — forma de baza de desfasurare a activitatilor educationale.
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Baza materiala.

Proiectarea pedagogica.

Metodica formarii cunostintelor despre lemn, fibre vegetale.

Metodica formarii cunostintelor despre metale.

Metodica formarii cunostintelor despre instrumente.

Metodica formarii cunostintelor despre masini tehnologice si aparataj de uz casnic.

Metodica formarii priceperilor de efectuare manuala a operatiilor tehnologice.

Metodica formarii priceperilor de exploatare a masinilor tehnologice si de reparatie a utilajului de
uz casnic. Evaluarea rezultatelor scolare in domeniul cognitiv si psihomotor.

Strategii de predare-invatare: prelegeri, portofoliu, metoda proiectelor, studiu independent,
simulare de situatii, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curenta se realizeaza in cadrul seminarelor, efectuarii si sustinerii
lucrarilor de laborator, probei de evaluare in scris. Evaluarea finala se realizeazd sub forma de
examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Fotescu, Emil. Metodica educatiei tehnico-tehnologice: curs de lectii / Emil Fotescu. —
Balti, 2002. — 151 p.

2. Cazachevici, V.M. Bazele metodicii instruirii prin munca / V.M. Cazachevici, V.A.
Poliacov, A.E. Stavrovschii. — Chiginau: Ed. Lumina, 1987. — 181 p.

3. Educatia tehnologica. Ghid de implementare a curriculumului modernizat pentru clasele

I I - IX, Editura Lyceum,Chisinau, 2011.
4. Thorjevscii, D.A. Metodica instruirii prin muncd / D.A. Thorjevschii, A.l. Bugaev, 1.N.
Jarov. — Chiginau: Ed. Lumina, 1982. — 288 p.

FISA UNITATII DE CURS MANAGMENT EDUCATIONAL

Codul cursului in programul de studii: -

Domeniul stiintific la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale educatiei

Titular de curs: dr., conf. univ., Lora Ciobanu

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul IV

Descrierea succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitate de curs Management
educational face parte din pachetul disciplinelor psihopedagogice, fiind o disciplind obligatorie.
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Aceastd unitate de curs familiarizeaza viitoarele cadre didactice cu elementele de baza ale
managementului educational in scoala. In plan informativ, studentii se vor familiariza cu specificul
managementului educational in scoala, in plan formativ — vor identifica si valorifica conexiuni
interdisciplinare pentru crearea unor viziuni de ansamblu, a unor sisteme integre de cunostinte,
capacitati, atitudini in scopul pregatiri lor in calitate de viitori manageri.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:
La nivel de cunoastere:

. sa descrie dimensiunile activitatii sale in calitate de manager al procesului instuctiv-
educativ;
. sa identifice variantele optime ale deciziilor manageriale din multitudinea posibilitatilor

existente la situatia concret analizata;
La nivel de aplicare:

° sd proiecteze, organizeze, evalueze activitdti manageriale;

J sd propuna solutii optime pentru diminuarea situatiilor de crizd manageriald;

La nivel de integrare:

o sd argumenteze decizia manageriala in diferite aspecte de activitate ale cadrului didtactic;
. sd valorifice importanta deciziei manageriale in contextul scolii prietenoase copilului.

Continuturi tematice: Conceptul management. Principii si functii ale managementului scolar.
Managementul educational - o problema a etapei contemporane de perfectionare a sistemului de
invatamant si educatie. Sistemul de invatamant: concept. Caracteristica sistemului de invatamant din
RM. Scoala Nationald din Republica Moldova. Problemele actuale ale scolii nationale. Directiile
principale de activitate ale scolii nationale. Organizarea si dirijarea scolii nationale (nivelul de bazd):
structura, probleme, algoritmul, analiza, planificarea, decizia, controlul, feed back-ul. Rolul
managerului in dirijarea procesului educational in scoald. Comunicarea manageriald. Motivatia
pentru munca si profesie. Evaluarea maiestriei pedagogice. Optimizarea conditiilor de munca in
scoala. Activitatea financiar-gospodareasca in scolii.

Strategii de predare si invitare: prelegerea, conversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
simularea, ateliere de lucru, portofoliul, studiul documentelor curriculare si al bibliografiei, studiul
de caz.

Strategii de evaluare: prezentari Power-Point, exemplu demonstrativ, dezbaterea, descoperirea
dirijjata, simulari, proiectul de grup si individual, strategii bazate pe actiunea practicd, testul,
extemporalul, lucrare de control, examen.

Bibliografie:

Obligatorie:

1. Ciobanu L. Educatia: teorie si metoda. Manual de pedagogie. Vol. 3 / Lora Ciobanu, Elena
Zolotariov, Maria Mihailov, 2008, 189 p.

1. Cojocaru V. Management educational // Chiginau: Ed. Stiinta, 2002.

2. Cristea S. Dictionar enciclopedic de pedagogie. Vol 1., Bucuresti: DPH, 2015, 398 p.
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3. Ghergut A. Management general si strategic in educatie. lasi: Polirom, 2007.

4. Jinga I. Managementul invatamantului, Bucuresti: Ed. ALDIN, 2001, P.95, 96.

5. Patrascu D. s.a. Management educational. Chisinau, 2000.

Optionala:

1. Tudoricd M. Managementul educatiei In context european. Bucuresti:-Meronia, 2007.

2. losifescu $. Management educational. Vol. 1,2, lasi: CDRMO, 2003/2004.

3. Zorilo L., Ciobanu L., Foca E., Rusov V., Sova T. Sunt parinte de succes. Suport pentru cadrele
didactice in activitatea cu parintii copiilor ce opun rezistenta la educatie. Balti: SRL ,, Tipografia din
Balti” 2013. 66p. ISBN 978-9975-4252-4-7; 37.018.262(075) S 95.

4. Velisco N. Implementarea curriculumul-ui scolar in Republica Moldova: Renovarea educatieli
prin implementarea celor mai avansate tehnici de conducere // Conferinta internationala Stiintifico-
practicd din 18-19 septembrie 2003, Chisinau., 2004.

5. bakuposa I'. Ynpasnenue uenopeueckumu pecypcamu, Mocksa: Peus, 2003.

6. Ilemarormueckuii MEHEIKMEHT M YIpaBleHHE pa3BUTHEM oOpa3oBanus. KouiekTuBHas
monorpadus / T.M. baiimonnaes, B.!. be3pykos, .A. Hockos, H.A. ConoBoBa. Anmartsi-Camapa,
2007, 466 c.

7. IlamoBa T., TperwbsikoB Il., Kamyctun H. VYmnpaBnenue o06pa3oBareibHbIMU CHUCTEMaMH:
YyeOHoe mocobue it CTYJEHTOB BhICIIUX y4eOHBIX 3aBeaenuii // mof. pen. T. [llamoBoit, Mocksa:
BJIAZIOC, 2001.
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