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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 saptamani de studii)

Numiir de ore pe
Total ore tipuri de
activitati
= $
Cod Denumirea unititii de curs / = . . | Forma de Nu(;:ﬁr
modulului - | 8= = 3 £ | evaluare .
2| E3 = Z E £ credite
= = = = = £ =3
= 8 S| 5 o S =
= Lo
2
W
F01.0001 | Matematica inginereascd sl | yq | g0 | 90 | 46 | 44 | - E 6
economica |
F.01.0.002 Fizica aplicatd 120 | 60 | 60 30 - 30 E 4
F.01.0.003 Geometria descriptiva 120 | 60 60 30 - 30 B 4
F.01.0.004 | Studiul si tehnologia 120 | 60 | 60 | 30 ) 30 E 4
materialelor
F.01.0.005 Chimia anorganicd si analitica 120 | 60 60 30 14 16 E 4
G.01.0.006 Tehnolpgn_ informationale i 120 | 60 | 60 14 ) 46 E 4
comunicationale
G.01.0.007 | Limba englezd / francezi / 120 | 60 60 ) ) 60 E 4
germana |
Total ore 900 | 450 | 450 (5L 1 212 7 30
G.01.0.008 | Educatia fizica I 60 | 30 | 30 | - [ 30 [ - C
1.2. Anul I, semestrul 2 (15 siaptamini de studii)
: Numiir de ore pe
Tosakore tipuri de activitati
=
= 3
Denumirea unititii de curs / - = = 2 | Forma de SN
Cod : - | 8w = = 1= de
modulului 2|l B2y = 4 £ £ evaluare .
S| £&5 E 51 g ) credite
=1 3S%3 = © ) s
= * -
8
7]
G.02.0.009 | Limba englezd / francezd /| 120 | 60 60 - - 60 E 4
germand Il
F.02.0.010 Matema_tlca inginereascd  §i 180 | 90 90 46 44 E 6
economicd I1
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 (019114 . 30
G.02.0.015 | Educatia fizica II 60 | 30 [ 30 | - |30 [ - C
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1.3. Anul II, semestrul 3 (15 saptimani de studii)

; Numair de ore pe tipuri
Toialore de activitati -
E =
~ 3
Denumirea unititii de curs / - = » 2 z DAy
Cod 2 - | 2 = # = = ~ & de
modulului S| & § = = £ £ Bl = .
1S s 2 £ = £ e = credite
= > - Q 5 = i
&} = wn = :E
= ] =
8 =
7}
U.03.A.016/ Filosofia si probleme
filosofice ale domeniului / 120 | 60 60 30 30 - - E 4
U.03.A.017 Filosofia si istoria stiinfei
F.03.0.018 Bazele agriculturii durabile 150 | 75 i io 46 - 29 E 5
F.03.0.019 [ Chimia alimentara 120 [ 60 [ 60 [ 30 [ 16 | 14 E 4
F.03.0.020 [ Mecanica tchnica I 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 generald a
produselor alimentare/ 180 | 90 | 90 | 60 - 15 E 6
S.03.A.124 Stiinta despre alimente
Total ore | 900 | 450 | 450 Al 62 = 103 1.13 7 30
450
1.4. Anul 11, semestrul 4 (15 siptimani de studii)
) Numir de ore pe
Total pre tipuri de activititi
E 2
-~ = b
Denumirea unitiitii de curs / o = = sl .| E= L
Cod : - | 2= = o = = g = = de
modulului S| E é = £ £ £ ) Sz <
S = = =] = & ) S B ¥ credite
= @4
8
92}
F.04.0.025 Mecanica tehnica II 120 | 60 60 30 - 30 - E 4
S.04.0.126 Microbiologie 120 | 60 60 30 - 30 - E 4
F.04.0.027 Electron.lcva si eclemente de 120 | 60 60 30 ) 30 ) E 4
automatici
U.04.A.028 / | Constructie europeana / % y
U.04A029 | Civilizatic europeani 2o e (e fa ) o || E 4
S.04.0.130 Utilaj tehnologic I 150 | 75 75 30 30 15 - E 5
U.04.A.031/ Principiile economiei de piata/ 30 30 ) ) E 4
U.04.A.032 Managementul proiectelor 120 | 60 | 60 | ° i
F.04.0.033 Megamsme si organe de 150 | 75 75 30 14 16 15 E 5
masini
Totalore | 900 | 450 | 450 210 10':;0121 L 7 30

1.5. Anul I1I, semestrul 5 (15 siptamani de studii)
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: Numar de ore pe tipuri
Kotal ore de activititi z
g SgT — = £ S| Numar
Cod Denumirea umtatu- de curs/ _ls. =% . = 8 - E 4 i
modulului S| Sg S8 £ £ E| 2| 23 4
S| EEl 2z S ) e 2| = 5| credite
o S=S|l 2= & 5 = = -
= £ “@l 3| &
U.05.A.034/ | Elemente de drept public / '
. . 120 | 60 60 30 30 - - E 4
U.05.A.035 | Elemente de drept privat ’
S.05.0.136 Utilaj tehnologic 11 150 | 75 75 45 - 15 15 E 5
S.05.0.137 Automat?zarea proceselor 120 | 60 60 30 i 30 i E A
tehnologice
S.05.0.138 | Microbiologia produsel
e 120 60 | 60 | 30 | 16| 14| - | E 4
alimentare
F.05.0.039 | Economia intreprinderii 90 | 45 | 45 30 15 - - E 3
S.05.A.140/ | Sanitdria si igiena industriald /
S.05.A.141 Siguranta alimentelor si produselor | 120 | 60 60 30 16 14 - E 4
biotehnologice
S.05.A.142/ | Tehnologia produselor alimentare I/
S.05.A.143 Tehnologia prepardrii 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 I1I, semestrul 6 (15 siptimani de studii)
Tatal o Numiir de o_r'e_ pe_tlpun 8
de activititi -
; 5 — = = = | Numir
Denumirea unitatii de curs / - = = s E =
Cod : = | 8 B2 = = = i = de
modulului E|1S8 =52 £| E B S| 2% ;
=} = = 2.z = £ =) @ = D¢ credite
W £ 2| 3
F.06.0.044 Managementul intreprinderii 120 | 60 60 30 15 - 15 E 4
S.06.A.145/ | Toxicologia si securitatea
alimentara/ 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 IT | 120 [ 60 | 60 | 30 16 14 - E 4
S.06.A.150 / Tehnologia preparirii 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/ 2 5 .
S.06.A.153 | Tehnologia prelucrarii fructelor si e [ 80 30 To | ] B #
legumelor
Practica de productie
(4 sdp.x 6 ore/zi = 120 ore) 240 | 120 | 120 B 8
Totalore | 900 | 450 [ 450 (02T LB 30

1.7. Anul 1V, semestrul 7 (15 saptamani de studii)

8
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Numiir de ore pe

Tomalore tipuri de activitti
~
= g b
Denumirea unititii de curs / - = . s FRGIEE. || DN
Cod : —_ 2w 2 = = de de
modulului 2 E) § = £ 8= - :
S = E = = = |evaluare | credite
=1 S® = o ) =
= W -
E
. e w
S.07.0.154 Managcmenuﬂ calitatii 120 60 6 | 30 | 30 ) o "
alimentelor
S.07.0.155 Proxec}area intreprinderilor de 150 25 1 75 | 45 | 30 ) E 5
ramuri
S.07.A.156/ Tehnologia produselor
alimentare IV / . , ‘
S.07.A.157 Tehnologii generale in =0 = o || B9 8 = E 4
industria fermentarii [
S.07.A.158/ Tehnologia produselor
alimentare V / o ;
S.07.A.159/ Tehnologii generale in 180 90 92 | 45 16 14 2 6
industria fermentarii I1
S.07.0.160 Tehnologia uscérii §i pastrarii 120 60 6 | 30 16 14 - 1
produselor alimentare
S.07.A.161/ Analiza fizico-chimici a
alimentelor si ambalajelor / 4
S.07.A.162 Analiza senzoriald a N e o | 38 ) 30 B t
produselor alimentare
S.07.0.163 Securitatea si sdnatatea in 90 45 45 30 ) 15 E 3
munca
5
Totalore | 900 | 450 | 450 |22 1198 1 87 7 30
420
1.8. Anul IV, semestrul 8 (15 siptamani de studii)
Numiir de ore pe
Totalore tipuri de activitati
=
= P 3
Denumirea unititii de curs / o | = ., | 1y | Forma | Numir
Cod : = 2wl = g = s de de
modulului = 2y = 4 £ £ <
= s & = = g o |evaluare | credite
= 6 = = o Y "g
5 i -
E
7]
Practica de documentare si
cercetare \ ,
(12 saptimani X 6 ore/zi = 720 1 360 | 360 | - ) ) E 2
240 ore)
Proiect de licenta (investigare,
experimentare, redactare, 180 90 [ 90 - - - E 6
sustinere publicd)
Total ore | 900 450 | 450 2 30

1.9. Stagiile de practica
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. Durats: . sapt. 5 N ar
s Stagiile de practica Semestrul urata nr. sapt Perioada uma.n .
crt. / ore credite

Practica de productie . 01.06.2020-

1 Vi +/240 27.06.2020 8
Practica de documentare si 08.02.2021-

2 | cercetare VIII 12 /720 23.04.2021 24

TOTAL 32
1.10. Proiect de licenta

Sustinerea proiectului  de
licenta: investigare, 31.06.2021-

1 . II 3/180 6
experimentare.  redactare, ek 4 19.06.2021

sustinere publica

1.11. Minimul curricular initial pentru un alt domeniul la ciclul II — studii superioare de

Numarul de ore
Total ore pe tipuri de
T activititi ;
Nr. | Denumirea unitatii de curs Kl z = Forma de Nudn;ir
ert / modulului E| E|8 sz 2 evaluare 2
= S| & 3l=E = credite
= |5 l_—‘, 2z C S L
© Tl E
Tehnologia generali a
1 | produselor alimentare/ II mr | 150 | 75 75 | 60 - 15 E 5
Stiinfa despre alimente
2 Utilaj tehnologic 11 IV 150 | 75 75 45 15 15 E 5
Tehnologia produsel
I B i I | m 12060 |60 | 45| - |15 E 4
alimentare |
_ Tehnologia produselor
4 : 11 I 120 | 60 | 60 | 30 16 14 E 4
alimentare 11
. | Tehnologia produselor
5 > 11 Imr | 120 | 60 | 60 | 30 16 14 E 4
alimentare 111
Tehnologia produselor
6 : 11 III 120 | 60 60 30 16 14 E +
alimentare IV
Tehnologia produselor
7 ; 111 1AY 120 | 60 60 30 16 14 E 4
alimentare V
Total 900 | 450 | 450 | 270 | 79 101 8 30

master (la libera alegere)
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1.12. Discipline facultative (la libera alegere)

Numairul de ore
_ Total ore pe tipuri de
ivitti Numi
Nr. | Denumirea unitiii de = activitag Formade | | 4F
crt curs A E )51 E evaluare -
; = | £l .E 2 ‘ credite
a1 Z|EEEE c|s |t
1 Bazele culturii informatiei I I 30 10 20 - 10 - C 1
2 | Cultura comunicarii I T 60|30 30 - ]30] - E 2
I B polm s[5 ]| - | - C 1
Protectia civila
4 | Informatica aplicata I M |120] 60 | 60 | 30 | - | 30 E rl
5 | Statistica M | 10| 9 | 45 | 45 | 30 | 15| - E 3
6 | Modul sanatos de viata M | 1|60 |30 ]3| 15] 15[ - E P
7 | Limba straina IT M | 1m0 [120] 60 | 60 | - | - | 60 E 3
8 | Limba straina I11 M | IV [120] 60 | 60 | - | - | 60 E 3
9 | Marketing M | IV |60 |30 ]3] 15] 15[ - E 2
jo | Bawele vetirindriei si m | v ]|120|60 | 60|30 ]| 16| 14 E 4
zootehniei animalelor
11 Termodinamica proceselor 111 A% 120 | 60 60 30 30 - E 4
12 | Limba straina IV M | vV |120] 60 [ 60 | - | - | 60 E rl
jiy, | Tehtich de modamre i m | v |60 |30 |3 |14]| -|16 E 2
prezentare
14 | Istoria tehnicii m | vV |60 |30 30 15] 15] - E 2
15 | Limba straina V o | vi | o0 | vi || - | - | 60 E 3
g | AedMeEmeeRets | | yr | en 50 |B0 | 15 |25 | - E 2
stiingifica
Tehnologii falc
j7 | Tetmolog speciale de |y |y | 99 | 45 | 45 |30 | 15 | - E 3
procesare
1g | Ingrdiente st aditvi |y yr |0 | 60 | 60 | 30 | 30 | - E 4
alimetari
Tehnica si tectiz
jo | |chmea st protecid |y |y | 20| 60 | 60 | 30 | - | 30 E 4
mediului ambiant
20 | Limba straina VI IV | VIL|120] 60 | 60 | - | - | 60 E 3
21 | Arta negocicrilor IV | VIL]| 60 | 30 | 30 | - |30 ] - E 2

1.13. Planul pentru modulul psihopedagogic
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Numarul de ore
Total ore pe tipuri de
— activitati Foving Nunigr
Nr. crt. Denumirea unititii de curs N B de de
= R Q| == W 3
E|£E el 2l ¢ S L evaluare | credite
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 . " . i ”
Stresul in mediul educational PO e e | 9 | 20 ) = 2
S Dirigentie. Educatie incluziva 150 | 75 75 30 45 - E 5
6 Dldactxcg disciplinelor 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 practici Semestrul Durata nr. Perioada Numair de
crt. sapt. / ore credite
Practica de initiere in Al.0a:2000:
1. e ! | 15/30 17.12.2016 1
pedagogt (1 ora/sapt.)
i A 06.02.2017-
2, P:aﬂf;? _‘f nifiere In I 15/30 27.05.2017 1
PARORE: (1 ori/sapt)
01.09.2017-
3. Practica tehnologica I 15/120 16.12.2017 4
(4 ord/sépt.)
E o 4/240 01.07.2018-
4. Practica in tabere de odihna IV 26.07.2018 8
04.02.2019-
5 Practica de creatie tehnica VI 2712 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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II. NOTA EXPLICATIVA

2.1. Generalitati

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

Planul de invatamant cuprinde:

I.  planul de invatamant propriu zis;

II. nota explicativa la planul de invatamant.

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 specialitdtilor pentru pregétirea cadrelor in institutiile de Tnvatamant
superior, ciclul I,

(3) Regulamentului de organizare a studiilor in Tnvatamantul 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 II — Master, studii integrate,
ciclul IIT — 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 invatamantul superior pe domenii de formare profesionala, aprobate prin Ordinul
Ministerului Educatiei nr. 934 din 29 decembrie 2010.

La elaborarea planului de invatamant s-a tinut cont de experienta de pregétire 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 licentd. 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 realizeazad prin utilizarea tehnologiilor
moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesitd specialisti de Tnaltd calificare pentru
organizarea §i dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societatii, o exploatare corectd
si optimald a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor
standardelor in vigoare, toate impreuna asigurand o protectie majora a consumatorului. Totodata, pe
parcursul dezvoltarii intreprinderilor apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor),
utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de asemenea necesitd specialisti
calificati in domeniul preparirii produselor alimentare. In Republica Moldova sunt foarte multe
intreprinderi axate pe industria alimentara, una din cauze totusi fiind faptul ca Moldova este o tara
agrara. Fiind realizatd o cercetare a pietii muncii aceasta demonstreazd ca marea majoritate a
13
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= = 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 §i tehnologiei noi,
inginer incercdri, inginer la mecanizarea §i automatizarea proceselor de productie, inginer tehnolog,
inginer microbiolog, inginer informatie tehnico-stiintifica, 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, sardtor in industria alimentard, 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 profesionald 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: sd conceapa functional §i constructiv produse
industriale si componentele lor; sd utilizeze solutii constructiv-functionale cunoscute in situatii noi;
sa proiecteze procese tehnologice si sa organizeze procesele de fabricare in situatii deosebite; sa
conceapa sisteme de productie, elementele lor, sd organizeze exploatarea §i mentenanta; sa
gestioneze §i sa execute managementul proceselor de conceptie, de industrializare a produselor
industriale, a resurselor intreprinderii; sd conceapa creativ, prin functionalitate i aspect estetic,
produse industrial; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua; sa
fie capabil sa utilizeze independent calculatorul pentru modelarea 2D si 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator; sa activeze in
contextul constrangerilor de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de sdnatate; sa
aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti; sa identifice esenta proceselor si
problemelor ingineresti, sd constituie modele de lucru, sd realizeze adecvat simplificari si
aproximari, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii; sa fie familiarizat cu
cele mai importante metode de cercetare experimentald, si fie capabil sd realizeze independent
experimente, sa descrie, sa analizeze i sa evalueze critic rezultatele.

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

Termenul de studii si structura anilor de studii

14



Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
. Catedra de stiinte fizice §i ingineresti
In corespundere cu cerintele Planului-cadru pentru studii superioare (ciclul T —
Licentd, ciclul II — Master, studii integrate, ciclul Il — Doctorat), aprobat prin ordinul Ministerului
Educatiei nr. 1045 din 29 octombrie 2015, durata studiilor superioare de licentd (ciclul I),
invatamant 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 urmdtoarea structurd:

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

- semestrul II: 15 saptdmani de activitai didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore saptamanal; 4
saptamani sesiune de examene; 1 sdptdmand vacanta de primévara, 8 saptdmani vacanta de vara.

Anul I universitar are urmdtoarea structurd:

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

- semestrul IV: 15 saptadmani de activitati didactice, cate 5 zile de studii, 30 ore sdptamanal; 4
saptdmani sesiune de examene; 1 saptdmana vacanta de primavard, 8 sdptamani vacanta de vara.

Anul IIT universitar are urmatoarea structurd:

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

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

Anul IV universitar are urmdtoarea structurd:

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

- semestrul VIII: 12 saptamani practica de documentare §i cercetare; 3 saptamani de studiu
independent pentru definitivarea si redactarea finala a tezei de licenta, 3 saptamani sesiune de
examene; 1 saptamana 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 ii revin 80 de credite ECTS.

Pentru componenta de formare a abilitatilor 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.

Proiecte de an
Pe parcursul studiilor studentii realizeaza doua teze anuale si trei proiecte: in semestrul III, in
cadrul unitatii de curs ,, Tehnologia generala a produselor alimentare” si in semestrul VI, in cadrul
unitatii de curs ,,Managementul intreprinderii”, se realizeaza teza; iar proiecte se realizeaza in
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semestrul IV, in cadrul unitdtii de curs ,Mecanisme §i organe de masini”; in
semestrul V, in cadrul unitatii de curs ,,Utilaj tehnologic II”; si in semestrul VII 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 i ingineresti in vederea formarii specialistilor in domeniu. Aceste practici au ca scop
aprofundarea i implementarea cunostintelor teoretice acumulate pe parcursul semestrului sau anilor
de studii in activitatea practica a organizatiilor sau companiilor din domeniu.

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

Practica de documentare si cercetare se desfasoard in doua etape prima etapa se desfasoard pe
parcursul a 8 sdptamani la intreprindere in care studentul se documenteaza si efectueazad cercetari
asupra proiectului de licenta, iar a doua etapd 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 modalitdti de evaluare a finalitatilor de studii:
- evaluarea curenta: testare, referat, proiect, raport, prezentari, fige tehnologice, portofolii etc.
- evaluarea finala a unitatilor de curs: examinare orald, examinare in scris, examinare
combinata, portofoliu, proiect etc.

Proiect de licenta

Studiile se finalizeaza cu sustinerea publica a proiectului de licenta. La sustinerea proiectului de
licentd 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 §i ingineresti.

Proiectul de licentd constd in sistematizarea si aprofundarea cunostintelor teoretice si practice
ale studentilor, in scopul proiectarii, elaborarii, optimizarii unui produs sau proces din cadrul unei
intreprinderi, luand in consideratie aspectul economic, gestiunea si managementul resurselor
intreprinderii. Proiectul de licentd 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 colaboreazd si este propusa studentilor pe parcursul semestrului VI de
studii. Tematica proiectelor de licentd si conducatorii stiintifici sunt aprobati la sedinta Consiliului
Facultatii de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului.

Proiectul de licenta prezentat pentru sustinerea publicd este insotita de avizul conducatorului
stiintific.

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

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

Creditele reflecta 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
practicd, 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 cé@ pentru rezultatul obtinut la evaluare a fost realizat
volumul de munca prevéazut de actualul plan de invatamant.

Actualizarea planului de invatamant

Planul de invatamant pentru specialitatea 541.2 Tehnologia produselor alimentare este analizat si
actualizat anual, dupd caz. Anual, in luna mai, se organizeaza chestionarea studentilor si
absolventilor programului in vederea determinarii 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 licenta si pentru cei care isi fac studiile la master si pot sa-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 invatamant si curriculumurile unitatilor de curs.

In urma analizei chestionarelor si in rezultatul propunerilor inaintate de catre managerii
intreprinderilor, precum si a celor Tnaintate de cadrele didactice implicate in acest program de studii,
se actualizeaza planul de invatamant, introducandu-se cursuri optionale / module de studii noi, se
revede numarul de credite ECTS la discipline §i repartizarea lor pe semestre.

Modificarea planului de invatamant se realizeaza la Catedra de stiinte fizice si ingineresti si se
aproba de Consiliul Facultatii de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului. Revizuirea / actualizarea
planurilor de invatamant este validata de Senatul USARB si prezentata, o data la 5 ani, spre
coordonare, Ministerului Educatiei.

Planul de invatamant a fost aprobat la sedinta Catedrei de stiinte fizice §i 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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III. DESCRIEREA FINALITATILOR DE STUDII SI A COMPETENTELOR

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

Competente | CP1 CP2 CP3 CP4 CP5 CP6
profesionale | Familiarizare | Identificarea Utilizarea Conceperea Proiectarea Activarea in
acucele mai | eseniei independentd | creativd, prin | proceselor contextul de
importante proceselor si a functionalitate | tehnologice ordin
metode de problemelor calculatorului | st aspect | organizand tehnico-
cercetare ingineresti pentru estetic, a | procesele de | economic, de
experimental | prin posibila modelarea 2D | produselor fabricare prin | timp, de
Descriptori a, descrierea, | constituire si 3D a | industriale si | executarca mediu,
de analiza si (dupd caz) a produselor. componentelo | adecvati a | social, etic,
nivel ai evaluarea modelelor de modelarea r lor. | managementul | de sanatate
elementelor criticd a lucru, prin proceselor si | sistemelor de | ui proceselor | in situatii
structurale experimentel | realizarea fenomenelor productic  si | de conceptie, | deosebite si
ale or realizate adecvata a cu ajutorul | elementele de utilizarea
competentelo | independent | simplificarillor | programelor lor, realizand | industrializare | solutiilor
r in scopul si de proiectare | nu numai | a produselor | cunoscute in
profesionale | aprecierii aproximdrilor, | asistata de | organizarea industriale, a | situatii noi.
gradului de finisata cu o calculator 1in | exploatarii si | resurselor
complexitate | gindire critic a | situatii mentenantei intreprinderii,
al evaludrii deosebite, dar | lor. dar gi|in situatii
problemelor | rezultatelor analogice, ce | inovarea, deosebite, dar
ingineresti in | modelarii. permit transferul analogice, i
situatii utilizarea tehnologic i | utilizarea
deosebite. dar solutiilor ~ si | imbundtafirea | solutiilor
analogice, $i procedurilor continud a lor, | cunoscute in
utilizarea cunoscute in | in situatii | situatii noi.
solutiilor situatii noi. deosebite. dar
cunoscute in analogice. si
situatii noi. utilizarca
solutiilor
cunoscute in
situatii noi.
CUNOSTINTE
1.Cunoastere | CP1.1 CP2.1 CP3.1 CP4.1 CP5.1 CP6.1
a, intelegerea | Identificarca | Identificarca 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 | principiilorde | principiilor
domeniului metodelor de | principiului de | domeniul ale conceperii | baza ale de baza care
si ale ariei de | bazid din functionare a programdrii in | si proiectarii proiectirilor influenteaza
specializare; | stiinfe utilajelor, scopul produselor, proceselor asupra
utilizarea lor | fundamentale | echipamentelo | utilizarii sistemelor tehnologice constrangeril
adecvati in si din rdin industria | in tehnice industriale si or tehnico-
comunicarea | domeniul alimentardi in | comunicarea gestionarii economice,
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tehnologiei in scopul profesionala proceselor de timp, de
produselor utilizarii lor in industriale mediu social.
alimentare in | comunicarea specifice etic, de
scopul profesionala. domeniului sdnitate
utilizirii lor utilizate in
in comunicarea
comunicarea profesionala
profesionala
2. Utilizarea | CP1.2 CP2.2 CP3.2 CP4.2 CP5.2 CP6.2
cunostintelor | Utilizarca Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea
de baza cunostinfelor | cunostintelor cunostintelor cunostintelor | cunostintelor cunostintelor
pentru de baza din din stiintele de baza de bazi pentru | de bazi pentru | de baza
explicarea si | disciplinele ingineresti de | asociate explicarea si explicarea si pentru
interpretarea | fundamentale | bazi 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 clementelor de | planificarea,
proiecte etc. | teoretice, interpretarea problemelor management exploatarea
asociate fenomenelor | unor variate care apar in proceselor,
domeniului sau tipuri de proiectarea produselor in
proceselor concepte, asistatd 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. sdnatate.
ABILITATI
3. Aplicarea | CP1.3 CP2.3 CP3.3 CP4.3 CP5.3 CP6.3
unor Aplicarea Aplicarea de Aplicarea de Aplicarea de | Aplicarea de Aplicarea de
principii si cunostintelor | principii i principii si principii si principii $i principii $i
metode de din metode din metode de metode de metode de metode de
baza pentru | disciplinele stiintele baza din baza pentru bazi din bazi 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 | proicctarea, industriale, ui pentru respectind
tipice calcule, de calculele de | asistata de sistemelor proiectarea conditiile
domeniului analize, rezistenta, calculator a tehnice si proceselor impuse de
in conditii de | evaludri dimensiondri, tehnologiilor, | componentele | tehnologice societate,
asistenta critice In stabilirca produselor si lor lund in mediu,
calificata situatii tipice | conditiilor proceselor consideratie protectia
domeniului in | tehnice, automate si exploatorea si muncii in
conditii de stabilirea neautomate mentenanta conditii de
asistenta concordantei specifice lor. asistenta
calificata dintre domeniului calificata
caracteristicile
prescrise i
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rolul funcfional
in situatii bine
definite
specifice
ingineriei
alimentare
4. Utilizarea | CP1.4 CP24 CP3.4 CP4.4 CP5.4 CP6.4
adecvata de Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea Utilizarea
criterii §i adecvatd de adecvati de adecvati de adecvatd de adecvata de adecvata de
metode criterii §i criterii si criterii §i criterii si criterii si criterii §i
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 stiinfele 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 gi aprecierea aprecierea vederea tehnice proiectate gestionare si
teorii calitativd a calitativa si utilizarii lor la | creativ exploatare a
parametrilor cantitativa a realizarea concepute proceselor
caracteristici aspectelor, sarcinilor precum si
in scopul fenomenelorsi | specifice asigurarii
interpretani parametrilor domeniului calitatii in
rezultatelor definitorii, conditiile
proceselor si precum §i 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 CP3.5 CP6.5
de proiecte Elaborarea de | Elaborareade Elaborarea de | Elaborarea de | Elaborarea de | 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 tehnologiei economice si baza selectarii, | utilizarea industrializate | metodelor
consacrate in | produselor ingineresti pe combindrii §i principiilor si | cu utilizarea sociale,
domeniu alimentare baza selectanii, | utilizdrii de metode lor metodelor si tehnico-
ingineriei pe | combindrii §i principii, consacrate in | principiilor eonomice, de
baza utilizarii metode, domeniu consacrate mediu,
identificarii, | cunostinfelor, tehnologii domeniului sanatate cu
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selectdrii §i principiilor si digitale, ingineriei si asigurarea
utilizarii metodelor din sisteme managementul | calitaii lor
principiilor. stiinfele debaza | informatice si ui
metodelor sidindomeniul | instrumente
recomandate | tehnologici software
si solutiilor produselor consacrate in
consacrate alimentare domeniu
Standarde Cunoagterea | Rezolvarea Rezolvarea Proiectarea Proiectarea Rezolvarea
minimale de | notiunilor, corectiaunor | 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 necesitd medie de unor date referitoare la
acestora in claborarea 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.3Da 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 | CT1
responsabild | Aplicarea regulilor de muncd riguroasd si | Realizarea proiectelor planificate in cadrul
a sarcinilor eficienta. manifestarea unei atitudini | unitatilor de curs, tezei de an si a tezei de licentd
profesionale, | responsabile faida de domeniul stiinfific si | cu utilizarea corectd a surselor bibliografice.
in conditii de | didactic. pentru valorificarea optimi si creativd a | normativelor.,  standardelor si  metodelor
autonomie propriului potential 1n situatii specifice. cu | specifice, in conditii de autonomie restransa si
restransa §i respectarea principiilor si a normelor de eticd | asistentd calificatd, precum i sustinerea
asistenta profesionala. acestora.
calificata
7.Familiariza | CT2
reacu Desfasurarea eficientd si eficace a activitatilor | Realizarea in grup a unor lucrdri sau proiecte de
rolurile gi organizate in echipa. complexitate medie, cu identificarea i
activitatile descrierea adecvatd a rolurilor profesionale la
specifice nivelul echipei si respectarea principalelor
muncii in atribute ale muncii in echipa.
echipa si
distribuirea
de sarcini
pentru
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subordonate

8.Constientiz | CT3

area nevoii Identificarea oportunititilor de formare continud | Identificarea nevoii de formare profesionald, cu
de formare si valorificarea eficientd a resurselor si tehnicilor | analiza satisfacitoare a propriei activitati de
continua; de invitare pentru propria dezvoltare. formare si a nivelului de dezvoltare
utilizarea profesionald, si utilizarea adecvata a resurselor

eficienta a
resurselor si
tehnicilor de
invatare,
pentru
dezvoltarea
personala si
profesionali

de comunicare si formare profesionald (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 in planul de invatamant

) 7 Competente
: , 22 Competente profesionale S
Codul Unitatea de curs E1£3 SransvErsAlc
w 5(CP CP2 CP | C CP | CP | CT [CT [CT
1 3 4 5 6 1 2 |3
F.01.0.001 Matenm.ticza inginereascd i I 6 " ”
economica |
F.01.0.002 Fizica aplicatd I 4 + +
F.01.0.003 Geometria descriptiva I 4 + + | +
F.01.0.004 Studxgl si tehnologia I 4 e | & " £ |a
materialelor
F.01.0.005 Chimia anorganici si analitica I 4 + + | +
G.01.0.006 Tehnologii - informationale s I 1 i i | i
comunicationale
G.01.0.007 Limba strdina I I 4 + + . +
G.02.0.009 Limba straina II 11 4 + B - +
F.02.0.010 Matemamia inginereasca st | 6 N N
economica I1
F.02.0.011 Grafica inginereasca II 6 + + |+ + + + | +
F.02.0.012 Chimia organicd II 6 + + | +
F.02.0.013 Chimia fizica 11 4 + + + +
S.02.0.114 Biochimie 11 4 % + +
U.03.A.016/ | Filosofia si probleme
filosofice ale domeniului / 111 4 + - -
U.03.A.017 Filosofia si istoria stiinfei
F.03.0.018 Bazele agriculturii durabile 111 5 + +
F.03.0.019 Chimia alimentard 111 4 + + + + + +
F.03.0.021 Mecanica tehnici I 111 4 + + + + + +
S$.03.0.122 Fenomene de transfer 111 4 + + + + +
F.03.0.023 Electrotehnica 111 3 4 + +
S.03.A.124/ Tehnologia generala a
produselor alimentare/ 111 6 + + + + + + + | +
S.03.A.125 Stiinta despre alimente
F.04.0.026 | Mecanica tehnica 11 IV 4 ¥ + ¥ + | +
S.04.0.127 | Microbiologie IV 4 + + + +
F.04.0.028 | Electronica si elemente de | IV 4 + + + + + +
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automatica
U.04.A.029/ | Constructie europeand / v 1
U.04.A.030 Civilizatie europeana
S.04.0.131 | Utilaj tehnologic I v 5
U.04.A.032/ | Principiile economiei de piatd/
Managementul proiectelor v 4
U.04.A.033
F.04.0.034 | Mecanisme §i 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 II V 5
S.05.0.138 | Automatizarca proceselor
tehnologice v 4
S.05.0.139 | Microbiologia produselor v "
alimentare
F.05.0.040 | Economia intreprinderii \% 3
S.05.A.141/ | Sanitiria si igiena industriala /
Siguranta  alimentelor  si v 4
S.05.A.142 | produselor biotehnologice
S.05.A.143/ | Tehnologia produselor
alimentare I/
S.05.A.144 | Tehnologia prepararii ¥ 6
produselor oleginoase
F.06.0.045 Managementul intreprinderii VI 4
S.06.A.146/ Toxicologia si securitatea
alimentard/ 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 I/ VI
S.06.A.151 Tehnologia preparirii pastelor
fainoase
G.06.0.052 Etica si cultura profesionala VI 2
S.06.A.153/ Tehnologia produselor
alimentare 11/
S.06.A.154 Tehnologia prelucririi VI o4
fructelor si legumelor
Practica de productie 3
(4 sip.X 6 ore/zi = 120 ore) VI
S.07.0.155 Managementul calitatii ;
. VII 4
alimentelor
S.07.0.156 Proiectarea intreprinderilor de VII 5
ramuri
S.07.A.157/ Tehnologia produselor
alimentare IV / VII 4
S.07.A.158 Tehnologii ~ generale  in
industria fermentérii |
S.07.A.159/ Tehnologia produselor
alimentare V/ VII 6
S.07.A.160/ Tehnologii generale in
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industria fermentarii 11

S.07.0.161 Tehnologia uscdrii §i pastrarii

produselor alimentare VL i %

S.07.A.162/ Analiza fizico-chimica a
alimentelor si ambalajelor /
S.07.A.163 Analiza senzoriald a
produselor alimentare

VII 4

S.07.0.164 Securitatea §i sdnatatea in

S VII 3 + +
munca

Practica de documentare si
cercetare

(12 sdptimani X 6 ore/zi = 240
ore)

VII | 24 | + + +

Proiect de licentd (investigare,
experimentare, redactare, VIII 6 h 4 + +
sustinere publicd)
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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 1

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

Numar 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 adecvata a simplificérilor §i aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiinfific §i didactic, pentru valorificarea optima s§i creativda 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 :

e Utilizarea cunostintelor de baza din matematica aplicata pentru explicarea si interpretarea
anumitor situatii i procese asociate domeniului;

D insu§irea unor cunostinte fundamentale din algebra liniara si geometria analitica si utilizarea
lor in rezolvarea unor probleme;
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e Insusirea unor cunostinte fundamentale de calcul diferential si integral pentru functii reale de
una sau mai multe variabile $i 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 in cadrul studierii cursului in diverse domenii
ale activitatii profesionale;

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

Teme de baza: Unitatea de inviatare 1. Algebra liniara. Matrice. Determinanti. Sisteme de
ecuatii liniare. Unitatea de invatare 2. Geometria analitica. Vectori. Spatiu vectorial. Proiectia
vectorului pe o axd §i 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 invitare 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 derivata a unei functii. Reguli de derivare. Unitatea de invatare 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
totala. Cimpul scalar. Extremele functiei de doua variabile: extreme libere si conditionate.
Unitatea de inviatare 5. Integrala nedefinitid si definitd a functiei. Primitiva si integrala
nedefinitd a unei functii. Notiune de integrala definitd. Teorema lui Newton-Leibnitz. Unitatea
de invatare 6. Integrala dubla. Aplicarea integralei duble. Integrala dubld. Calculul integralei
duble pe domeniu dreptunghiular si domeniu curbiliniu. Unitatea de invitare 7. Integrala
tripla. Integrale curbilinii. Integrala tripla. Calculul integralei triple pe diverse domenii de
integrare.

Strategii de predare-invatare: 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 §i 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
reprezintd media aritmetici 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.
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2 bepn 1., Unocenepnas mamemamura, Mocksa, 2008.

3. Binger R., Mathematik fur Inginieure, Springer, Berlin,2009.

4 Piscunov N., Calcul diferential si integral, vol 1 si 2, Chiginau, 1991-1992.
5 Luzin N., Calculul integral, Editura tehnica, 1995.

Suplimentare:

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

2. Kynpsisues B., demunosud b., Kpamxuii kypc evicuteit mamemamuxu, Mocksa, 1989,

3. Hemunosud b., Cooprux 3aday u ynpasicuenuii no mamemamuyeckomy anaiu3y, 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 i 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 succintd a integrarii cursului in programul de studii: Studierea legilor fizice, ce
determind functionarea echipamentelor tehnologice si guverneaza procesele tehnologice specifice
domeniului de studiu; asimileazd cunostinte fundamentale si formeaza deprinderi practice de
cercetare si analiza a proprietatilor fizice si fizico-chimice ale materiei prime organice si anorganice
utilizate in domeniul tehnologiei produselor alimentare.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionale:

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, i utilizarea solutiilor
cunoscute 1n 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 critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i 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.
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Finalitati de studii realizate la finele cursului: Studentul va fi capabil sa:

aprofundeze cunostintele teoretice si practice in domeniul de specialitate;

cunoasca structura internd 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
aplicata 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 statisticd a rezultatelor experimentale;

formeze capacitdti de investigatii stiintifice;

selecteze corect metode, tehnici si procedee specifice de cercetare;

argumenteze necesitatea utilizarii unei metodici concrete pentru analiza produsului;

desfdsoare corect masurarile experimentale de analizd cantitativd aplicand metodele fizice de
cercetare specifice materiei prime si materialelor analizate.

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de: cdutare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei
despre legile, legitatile fizice, care se refera la tehnologiile de fabricare §i prelucrare a produselor
alimentare; autoinstruire §i 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;

Céampul electric in diferite medii;
Metode electrochimice de analizi;
Metode cromatografice de analiza;
Spectrometrie de absorbtie si fotometrie;
Polarimetrie;

Refractometrie;

Analiza spectrald de luminescent;
Metode radiochimice de analiza.

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

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

Bibliografie
Obligatorie:
L Florea U. Teme experimentale si probleme de Fizica aplicata. Ed.: EMIA, 2017, 356 p.
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2 Moisil G.C. Fizica pentru ingineri. Vol. I. Ed.: Tehnica, 1967, 432 p.
3 Moisil G.C. Fizica pentru ingineri. Vol. 1. Ed.: Tehnica, 1968, 442 p.

4. Annecuun C., Yepneimosa JI., Mawkos I1. Ilpuknannas ¢pusuka. Teopus, 3anaduu u TeCThL
H3zn.: Jlaus CII6, 2014.

5 babGeuxuii B., Tperpskosa O. Ilpuxnannas ¢usuka. Mexanuka. DJIEKTPOMArHETH3M.
Yuebnoe nocobue nns syzos. M3n.: FOpaiit, 2017.

Suplimentare:

6. I'yxman A. OO ocHoBanusax Tepmogunamuxu. Msa.: JIKH, 2018.

7. Topwun B., INamenxo ®@., Kpykosckuit JI. Jlornueckas snexTpoamHamMuka Kak HOBBIH

MOAXOA K co3iaHmto pusnyeckux 3pPeKToB, 3IeKTPUUECKUX MALIMH U TEXHHYECKUX cucTeM. M3n.:
JIu6poxkom, 2018.

8. Epoxun B., Maxanbko M. OCHOBBI TEpMOAMHAMUKH U TeruioTexHuku. M3n.: Jlenann, 2018,
232 ¢.

9. CagenveB U.B. Kypc obuieii pusuku. T. 1. MexaHuka, KoseOaHHsI ¥ BOJHBI, MOJIEKYJIsIpHAsI
¢usuka. M.: Hayka, I'n. pen. dus-mar. nur., 1970.

10. Cagenber U.B. Kypc obweit ¢puzuxu. T. 2. DnekrpudecTBo u MarueTnsm. BosHbl. OnTHKa.
M.: Hayka, I'n. pen. ¢pus-mar. nur., 1982. 496 c.

FISA UNITATII DE CURS GEOMETRIA DESCRIPTIVA

Codul cursului in programul de studii: F.01.0.003

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 I, semestrul I

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

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul: ,Geometria
descriptiva” este o disciplina 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 in domeniul ingineriei.

Disciplina ,,Geometria descriptiva” este una ce da start cunoasterii graficii ingineresti,
determindrii numarului de proiectii necesare si modului de distribufie a acestora in documentatia
tehnicd aplicata larg in industrie si in mod direct in constructia de automobile, din care motiv
cadrul didactic sistematizeaza si sa generalizeaza cunostintele acumulate de catre studenti la nivel
fundamental si aplicativi; de asemenea cadrul didactic evidentiaza particularitatile cantitative si
calitative a teoremelor de bazd a cursului in intelegerea si prezentarea micro §i macro-lumii si

importanta lor in cunoasterea lumii inconjuratoare.
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Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Finalititi 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 in spatiu;

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

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa cunoascéd conceptele fundamentale ale cursului liceal de
geometrie; sd posede abilitdti 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 §i sferei cu un plan §i o
dreaptd. 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:

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

2. Plegcan, Tudor. Grafica inginereasca. Chisinau. Editura Tehnica. 1996. 300 p.
Suplimentara:

1. Yersepyxun, H.®. HauepraTenbnas reomerpus. M. Beiciias mxona. 1963.
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2. Matei, A.; Gaba, V.; Tacu, T. Geometrie desciptivd. Bucuresti. Editura Tehnica. 1982.

3. Tumpor, E.C. HauepTarenbnas reomerpus. I ocyaapcTBeHHOE U3AaTEIUCTBO JIUTEPATYPhl 110
CTPAUTEINCTBY, APKXUTEKTYPbl U CTPOUTENUHBIM 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. Chisindu. Editura Lumina.
1969. 400 p.

3. bybenkoBa, A.B.; ®ponosa, C.A. HaueprarenbHasi reomerpusi. UHkeHepHas rpaduka:
MeTtoauyeckue yka3anusi U1 KOHTposbHble 3ananus. '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 l1a 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 predi cursul: anul I, semestrul I

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

Descrierea succinti a integrarii cursului in programul de studii: Cursul , Studiul si tehnologia
materialelor”, {ine de obtinerea cunostintelor in asa domenii cum sunt structura si proprietitile
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 masini. 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. Aceastd unitate de curs, coreleazd cu asa obiecte ca: fizica
generald, fizica corpului solid, chimia generald, chimia organica, chimia fizica, geometria
descriptiva.

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, §i utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.
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CP 2. Identificarea esentei proceselor i problemelor ingineresti prin posibila constituire (dupa
caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor §i 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
fata de domeniul stiintific i didactic, pentru valorificarea optima i creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficientd 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 baza din studiul materialelor, structura si proprietatile materialelor de
constructie, metode de studiere a structurii;

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

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

cunoasca procesele tehnologice de turnare, prelucrarea prin deformatie plastica, tehnologia de
obtinere a imbindrilor 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 analizd orala si scriprtica a punctelor cheie din continutul tematic al curiculei;
intelegerea si folosirea in practica 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 bazi a
tehnologiei materialelor. Procese de producere. Procese tehnologice. Decizii tehnologice.
Structura si proprietatile metalelor. Tipuri de legaturi. Starea cristalind a metalelor. Transformari
in stare solidad. Imperfectiuni in structura cristalind. Teoria cristalizarii. Structura metalelor
lichide. Curba de réacire. 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 ofelurilor. Fonte. Fonte albe si cenusii. Fonte de turnatorie,
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. Aliaje de Cr. Coroziunea metalelor si protectia impotriva coroziunii. Elaborarea
primard a materialelor metalice. Elaborarea secundard 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 cusaturii. Sudarea cu aplicarea energiei
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mecanice, electrice, chimice si cu ultrasunete. Imbinarea prin lipire. Acoperiri metalice. Taierea
materialelor metalice. cu oxigen, cu jet de plasma si cu fascicol de lumina.

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

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

Bibliografie

Obligatorie:

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

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

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

Optionala

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

5. Jlaxtun FO. M., Jleontsena B. I1., Marepuanosenenue, Mocksa, Mamunoctpoenue, 1990, 528
c.

6. I'ynses A. I1. Merannosenenune, Mocksa, Merannyprus, 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 succinta a integrarii cursului in programul de studii: Pentru studentii, care insugesc
specialitatea Tehnologia produselor alimentare, un rol deosibit il au legaturile intre discipline
chimice si tehnologice. In acest plan unitatea de curs ,Chimia anorganica si analiticd” este nu
numai o stiintd fundamentala, dar i o disciplind de cultura generala, care va ajuta la unirea
cunostintelor obfinute intr-un tot integru. Scopul studiului unitatii de curs ,,Chimia anorganica si
analiticd” consta in Tnsusirea cunostintelor de baza in domeniul chimiei si dezvoltarea la studenti a
gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la chimia generald 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,
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analiza §i evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, 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 eticé 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 fenomenele fizice, chimice si biologice;

e alcatuiasca formula electronica pentru atomii elementelor;

e caracterize structura substantelor chimice;

e alcdtuiascd 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 volumetricd;

e efectuieze experimentele chimice;

e calculeze erorile experimentului;

e 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 substanfei 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. 1. Mendeleev.
Repartizarea electronilor pe niveluri §i subniveluri energetice. Legaturile chimice. §i structura
substantelor. Clasificarea reactiilor chimice. Caracteristica generala a metalelor. Caracteristica
generald a nemetalelor. Reactiile analitice si semnalul analitic. Clasificarea §i caracteristica
generald a metodelor de analize calitative si cantitative. Analiza volumetrica. Metoda acido-
bazica de titrare. Metode de titrare bazate pe reactiile de oxidar-reducere.

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

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

Obligatorie:

1. SAVEL, Ifrim. Chimie generald. Editura: Didactica i Pedagogica, 2003. 552 p.

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

3. CONUNOV, T., POPOV. M., FUSU. L 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 §i studenti. Chisinau: Stiinta,

2002. 220 p.
5. REVENCO, M., BULMAGA, P. Metode chimice de analiza. Chisinau: CEP USM, 2007. 72
p.

6. GOGOASA, 1. Chimie analitica. Timisoara: Eurobit, 2007. 209 p.

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

Optionala:

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

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

3. LIUTOBUY, U. K. Kypc anarumuueckoir xumuu: Y4uebuuk ans By3os. Mocksa: Jlaub, 2009.
496 c.

4. ®AULJIb, ®., AHI'EP, B. Kaneavuwiii ananus neopeanuveckux eeugecme. Mocksa: Mup,
1976. Knura 1. 300 ¢, kuura 2. 320 c.

5. MYCAKWUH, A. I1. Tabauysr u cxemwvr ananumuyeckon xumuu. Jleanurpan: Xumus, 1975, 136
(4

6. 3AMILIEB, O. C. Hccredosamensciuii npakmukym no obweii xumuu. YuebHoe nocobue s
CTYZEHTOB HEXMMHUYECKHUX crieunaipHocTei By30B. Mocksa: M3a-so MI'Y, 1994, 480 c.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII INFORMATIONALE SI COMUNICATIONALE

Codul cursului in programul de studii: G.01.0.006

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: 4

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

Titular de curs: dr., conf. univ. Ion Olaru
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Descriere succintii a integririi cursului in programul de studii: Impreuni cu dezvoltarea
tehnicii de calcul a apdrut necesitatea studierii tehnologiilor informationale la diverse nivele ale
activitdtii umane, inclusiv §i in institutiile de Invatdmant atat preuniversitare cat §i universitare.
Tehnologii informationale si comunicationale, abreviat TIC, sunt tehnologii necesare pentru
colectarea, stocarea, prelucrarea, cdutarea, transmiterea, prezentarea datelor, textelor, imaginilor
si sunetelor, utilizand calculatoarele electronice. Aceasta unitate de curs este obligatorie la toate
specialitdtile neinformatice, avand drept scop formarea la studenti a competentelor digitale in
domeniul profesional.

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 adecvata a simplificarilor §i aproximarilor, finisatd cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independentd 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.

Competente transversale:

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

Finalitati de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitétii de curs, studentul
va fi capabil sa: 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, utilizand 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 bazi: 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 euristicd, lucrari de
laborator si de control, lucru in echipa, problematizarea.

Strategii de evaluare: Un test de evaluare curentd la fiecare unitate de invatare si un test de
evaluare finald cu itemi de diferite tipuri, In varianta electronica.
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Bibliografie

Obligatorie:

1. Cozniuc, O., Tehnologii informationale §i 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 specialitdtile neinformatice), Presa universitara balteand, Balti, 2011, 73 p.

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

4. Popov, L., Olaru, 1., Tehnologii informationale”, Modulul procesorul de texte microsoft word
2007, Ghid metodic, Presa universitard balteana, Balti, 2014, 288 p.

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

Optionala:

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

7. Ceprees, A. I1., Microsoft office 2007, Camoyuutens. M3natensctBo Bunbsamc, 2007, 432 c.

8. Cnmpunonos, O., Microsoft office 2007 ans nmone3osartens. Hacte [, U3narensctso MUDMIT,
2010, 455 c.

FISA UNITATII DE CURS LIMBA ENGLEZA 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 responsabili 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 succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul de Limbda englezci 1
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 preferd specialisti care
poseda cel putin o limba straina. 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 la diverse simpozioane, conferinte internationale.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
Competente profesionalei:
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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.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasa §i 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 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:
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; pund intrebari la anumite subiecte si, totodatd, sd raspundd la eventuale
intrebari; ofere informatia solicitata la completarea formularelor cu detalii personale.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede abilitdti 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 sumativd: 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 fard 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 responsabili de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

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

Titular de curs: lector universitar Svetlana Dzechis
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Descriere succinti 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 niciodatd limba
germana. Cursul respectiv este axat pe achizitionarea competentelor si deprinderilor fundamentale
de comprehensiune scrisd/orala, de reproducere si producere scrisa/orala a textelor in limba germana
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 Referintd pentru Limbi,
utilizatorul la nivel Al1.1 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 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 adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fata 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 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 in 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 si posede abilitati de invdtare a unei limbi strdine. Totodata,
studentii trebuie sa aiba deprinderi de studiu individual.

Teme de baza:

I Einfithrungskurs. Ausspracheschulung. Phonetische Ubungen. Intonationstruktur. Einfache
und erweiterte und unerweiterte Aussagesitze. Aufforderungssitze (Befehl, Bitte). Grundzahlworter.
W- Fragen. Pronomen.

2. Bekanntschaft. Ich stelle mich vor. Name-Sprache-Land-Wohnort. Mein Lebenslauf. Prasens
der Verben “sein”, “haben”. Das nominale Pridikat.
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.
Akkusativ der Substantive. Demonstrativpronomen. Der Imperativ. Verben mit Stammvokalwechsel.
3 Im Ubungsraum. Die Studenten gehen zur Vorlesung. Possissivpronomen. Akkusativ der
Personalpronomen. Prapositionen mit dem Akkusativ.

6. Wohnung und Haus. Mein Haus und meine Wohnung. Der schonste Ort der Welt: Zuhause.
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Prapositionen 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 finala se
va constitui din reusita academicd demonstrata la lucrarile scrise (40%). activitdtile individuale in
auditoriu (20%). si examenul final (40%).

Bibliografie

Obligatorii:

1. 3aswsanosa B., Unbuna JI. Ilpaxmuueckuit kypc nemeykoeo aszvixa. /s navunaowux. (Usnanue
6-¢, nepepaboranHoe u nononHeHHoe). Mocksa: JIuct Hero, 2003.

2. Evans, S., Pude A., Specht F. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Kursbuch A1.1. Ismaning:
Hueber Verlag, 2012.

3. Glas-Peters, S., Pude A, Reimann M. Menschen. Deutsch als Fremdsprache. Arbeitsbuch Al.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 Al mit CD. Ismaning: Hueber Verlag, 2008.

Reinke, K. Einfach Deutsch aussprechen. Phonetischer Einfiihrungskurs mit CD. Leipzig:

SCHUBERT-Verlag, 2011.

Menschen A1 Videos:

4. https://www.youtube.com/watch?v=k60xdOf64HA &list=PL2H349h26fWk435GcGfcyrcsbCW4
-8-CW.

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

(OS]

FISA UNITATII DE CURS LIMBA FRANCEZA 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: Limba romana si filologie romanica
Numair de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul [, semestrul 1
Titular de curs: lect. univ., Lucia Balanici
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Descriere succinti 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 bazd de comunicare orala si
scrisa in limba francezd; pregatirea studentilor sd corespundd standardelor internationale
corespunzatoare nivelului A1 - 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 adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

Competente transversale:

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

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua §i valorificarea eficientd 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
franceza, Formularea corectd a intrebarilor pentru a extrage informatia necesara, Transformarea
vorbirii dialogate in monolog; Aplicarea regulilor de citire; Aplicarea vocabularului achizitionat
in situatii de comunicare; Generalizarea informatiei percepute din texte; Producerea noilor unitati,
aplicind vocabularul si structurile gramaticale studiate specifice domeniului.

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

Teme de baza: Texte specializate: C’est bien d’étre étudiant; La carriére; La scene de la criiche;
La fable; La vie de famille; La gifle; Les enfants de Monsieur Blot; Ma mére; 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: [’article défini, indéfini, contracté; [’adjectif possessif,
démonstratif, interrogatif, exclamatif; Le verbe: présent de I’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 composé, le futur simple, le futur et le passé immédiat; Concordance des
temps de 1’indicatif (plan du présent); L’imparfait et plus-que-parfait (formation et emploi), Le
futur dans le passé; Le passé simple (formation et emploi); La concordance des temps de
I’indicatif (plan du pass¢); Pronoms relatifs simples; Pronoms en, y.

41




Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

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

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

Bibliografie

Obligatorie:

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

2. Popova 1., Kazacova G., Cours pratique de grammaire frangaise;

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

Optionala:

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

2. Dhotel A., Les lumieéres de la foret:

3. G. Faure. A. Di Cristo, Le Frangais 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 1

Titular de curs: lector univ. Alexandru Morari

=7

Descriere succintd a integririi cursului in programul de studii: ,Educatia fizica” 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 sanatate a capacitatilor motrice ale studentilor si corespunzator, calitatii
invatarii; Aplicarea sistemului de principii cu privire la formarea personalitatii, capabile sa aplice
valorile culturii fizice In viata personala.

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

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 orald, demonstrarea, conversarea, invatarea in echipa, analogia,exercitiul,
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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 functionald; 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 bélteana, 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 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 responsabili de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

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

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

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Cursul de ,,Limba engleza 117
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 vizeaza 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 adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

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

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
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responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativd 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: La finele cursului studentul va fi capabil sa: intretind o converstie simpla in
limba engleza utilizand expresiile studiate la curs; recunoasca si sa aplice In discurs termeni
esentiali studiati pe parcursul semestrului; descrie lucruri concrete; pund intrebari la anumite
subiecte si, totodata, sd raspunda la eventuale Intrebari.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sd posede nivelul Al incepator (starter) de cunoastere a limbii
engleze. Ei trebuie sa fie capabili sa reproduca si sa formuleze propozitii elementare foarte simple
cu ajutorul cdrora sa 1si 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: evaludri formative: teste, evaluare sumativd: 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.

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

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

FISA UNITATII DE CURS LIMBA GERMANA II

Codul cursului in programul de studii: G.02.0.009

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

Catedra responsabili de curs: Catedra de filologie engleza si germana

Numar de credite ECTS: 4

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

Titular de curs: lect. univ. Svetlana Dzechis

Descriere succinti a corelarii / integrarii cursului cu / in programul de studii

Cursul Limba germana II este prevdzut pentru persoanele care au studiat limba germana 1. Cursul
respectiv este axat pe achizitionarea competentelor si deprinderilor fundamentale de
comprehensiune scrisd/orala, de reproducere si producere scrisd/orald a textelor in limba germana
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pentru nivelul A 1.2, conform Cadrului European Comun de Referinta pentru Limbi al Consiliului
Europei. Dupd cum este specificat §i in Cadrul European Comun de Referinta pentru Limbi,
utilizatorul la nivel A1.2 va putea intelege fraze izolate §i 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 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 adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o gandire
critica a evaluarii 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
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 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua §i valorificarea eficientd a resurselor i

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 Tn limba germana; formuleze corect enunturi
simple si dezvoltate in limba germanad; participe la comunicare cu o tematicd uzuald; ceard si sa
obtina 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 Prifixe.

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. Praposition mit Dativ.

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

5 Meine Freizeit. Die Freizeitgestaltung. Mein Hobby. Haben Sie ein Hobby? Prateritum der

starken Verben.

6. Steigerungsstufen der Adjektive. Partizip. Perfekt.

7. Der menschliche Korper. Korperteile. Substantive im Genetiv und im Dativ. Prapositionen
im Genitiv. Modalverben . Futurum

Strategii de predare-invatare: 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
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apreciatd 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 i 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. 3aebsinoBa B., Unbuna JI. llpaxmuveckuii kypc nemeyrkoeo szvika. /s navunarowux. (MU3nanue
6-e, nepepaboranHoe 1 nonojHeHHoe). Mocksa: JIuct 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.1.
Ismaning: Hueber Verlag, 2012.

Optionala:

1. Buscha A, Szita S. A-Grammatik. Ubungsgrammatik Deutsch als Fremdsprache Al-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 Einfiihrungskurs mit CD. Leipzig:
SCHUBERT-Verlag, 2011.

Menschen A1.2 Videos:

1. https://www.youtube.com/watch?v=k60xdOf64HA &list=PL.2H349h26fWk43 5GcGfcyrcsbhCW
4-8-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 1a 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 11

Titular de curs: lect. univ. Lucia Balanici

Descriere succintd a integririi cursului in programul de studii: Scopul esential al acestei
discipline este de a-1 ajuta pe studenti sa-si formeze competente de comunicare in limba franceza,
pentru a fi apti sa intretina conversatii pe subiecte legate de domeniul de specializare. Dezvoltarea
competentelor comunicative. Unitatea de curs limba franceza II, are ca scop familiarizarea
studentului cu normele de bazd de comunicare orald si scrisd Tn limba franceza, pregitirea
studentilor sd corespundd 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 $i gramaticale pentru a dezvolta abilitatile de exprimare orala si

46




Universitatea de Stat .,Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

scrisa. La finele cursului studentul va fi capabil de a alcatui un text organizat, de a utiliza
vocabularul studiat in situatii care tin de domeniul de specializare §i de a utiliza corect timpurile
st 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 adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata cu o
gandire critica a evaluarii 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 muncd riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativd a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd
profesionala.

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

tehnicilor de invétare pentru propria dezvoltare.

Finalititi de studii realizate la finele cursului: Intelegerea continutului unui text de specialitate;
Recunoagterea structurilor gramaticale i lexicale ale unui text din domeniul educatiei in limba
franceza; Identificarea organizarii corecte a unui text din domeniul stiintelor educatiei in limba
franceza; Formularea corectd 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 corectd 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
remplacante; Mon oncle Jules; La fascination du fruit défendu; Jean entre dans la mine; Saga de
Daniel; Et ¢’est une mére; 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 thése, étre admis, étre recalé, diplome etc. Gramatica: Pronoms relatifs composés.
Répétition de la concordance des temps de I’indicatif (plan du présent et du passé); 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.
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Strategii de predare-invitare: explicatia, conversatia, dialogul; exercitiul, analiza, descoperirea,
invatarea prin cooperare, problematizarea, cercetarea individuala.

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

Bibliografie

Obligatorie:

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

2. Popova I., Kazacova G., Cours pratique de grammaire frangaise.

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

Optionala:

4. Sempé 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 frontiéres, niveau 1; , Livre d’éleve”, , 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 II

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 succinti a coreldrii/integrarii cursului cu/in programul de studii: Scopul unitatii
de curs ,,Matematicd inginereasca si economicd II” este de a Tnsusi metodele de rezolvare a
problemelor specifice, dezvoltarea deprinderilor de a obtine rezultate de calcul cat mai apropiate
de situatia reald, 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 complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea
solutiilor cunoscute n 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.
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Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential 1n situatfii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de eticd
profesionala.

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

capabil sa:

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

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

® 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;

. Aplice cunostintele fundamentale dobindite in cadrul studierii cursului in diverse domenii
ale activitatii profesionale;

. Constientizeze importanta instrumentelor de calcul probabilistic in rezolvarea unor

probleme reale fizice, tehnice §i economice.

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

Teme de bazia: 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 inviatare 4. Statistica matematica. Notiuni generale ale
statisticii matematice. Reprezentari grafice. Analiza datelor monovariante. Distributia statistica.
Parametrii distributiilor statistice. Analiza bivariantd, regresia liniard §i regresia neliniara.
Analiza polivariantd. Unitatea de invatare 5. Statistica inductivda. 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, in grup, in perechi, individual etc.

Strategii de evaluare: Sunt planificate 5 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, calculatd cu precizia de pina la sutimi
si reprezintd media aritmeticd a notelor pentru testele curente si pentru sarcinile de lucru
independent, nota de la examen.
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Bibliografie

Obligatorii:

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

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

3 Binger R., Mathematik fur Inginieure, Springer, Berlin, 2009.

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

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

6. Blaga P., Calculul probabilitatilor si statistica matematica. Vol. 11. Curs si culegere de
probleme, UmverSItatea Babes-Bolyai Cluj-Napoca, 1994.

Optionala:

i1 COopHuk 3amay no wmaremaruke. s BTVY3oB. Teopus eeposmnocmeii  u

mamemamuveckas cmamucmuka. Iloxn. pen. A. B. Epumosa, 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 responsabili 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 succintd a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,Grafica
inginereasca” se realizeaza la anul I specialitatea , Tehnologia produselor alimentare” si este o
disciplina fundamentald care serveste drept baza pentru pregatirea inginerilor. De fapt acest curs
este o reuniune reusitd a doua disciplini si anume Desen tehnic si Infografica care permite
studentilor ingineri sa fie in pas cu industria contemporana. Dezvoltarea industriei constructoare
de magini moderne este imposibild 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, legatura reciproca dintre piesele si mecanismele lor
componente. In procesul studierii cursului studentii isi formeaza capacitatea de reprezentare a
pieselor si unitdtilor de asamblare, se familiarizeaza cu elemente constructive ale pieselor si cu
elementele tehnologice de prelucrare a acestora. Cunoasterea cursului 1i permite viitorului
specialist sa citeascd si sa elaboreze (cu miina liberd 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:
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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, finisata cu
o gandire critic a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independentd 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 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 riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativa a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica
profesionala.

CT 2. Desfasurarea eficientd 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 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.

e 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;

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
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anume: construirea geometricd a diferitor figuri plane; construirea proiectiilor axonometrice;
realizarea masurdrilor cu sublerul, micrometrul §i raportorul universal; capacitati de lucru cu
calculatorul.

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

Strategii de predare-invitare: explicatia, demonstratia, rezolvarea de probleme, lucrari de
control, lucru in echipd, 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 masini.
Trad. Capatina 1. Chisinau: Lumina, 1991. 344 p.

2. DRAGAN, D., BARBTNTA, D., DARDAI, R. Desen tehnic de constructii: Indrumditor
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'OJIIOBOB, C K. Yepuenue. Mocksa: MawuHoctpoenue, 1989. 333 c.

5. MACARIE, F., OLARU, 1. Desen tehnic: Note de curs si aplicafii practice. Bacdu: Alma
Mater, 2007. 137 p.

6. FREDERICK E. GIESECKE, ALVA MITCHELL, HENRY CECIL SPENCER. 7Technical
Drawing with Engineering Graphics. Boston: Prentice Hall, 2012. 791 p.

Optionala:

I, CYBOPOB, C.I',, CYBOPOBA, H.C. Mauunocmpoumeasroe uepuenue 6 60npocax u
omeemax. Cnpasoynuk. Mocksa: Mamunoctpoenue, 1999. 368 c.

2, BOPHUCOB, AM. u ap. Mawunocmpoumeavnoe uepuenue Mocksa: IIpocseienue,
1987 351,

3: JIEBULIKUH, B. C. Mawunocmpoumenvnoe yepuenue. Mocksa: Briciras mkona, 1988.
35lec.

FISA UNITATII DE CURS CHIMIA ORGANICA

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.012

Domeniul stiintific 1a care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor
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Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii §i 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 succintd 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” consta in formarea competentelor despre compozitie, structura, nomenclatura, izomerie,
obtinere, proprietati fizice si chimice, domeniile de utilizare §i 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 i ambalajelor.

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 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 unititii 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,
sd aprecieze toxicitatea compusilor organici.

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

Teme de bazi: Bazele teoretice ale chimiei anorganice. Teoria structurii chimice a compusilor
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organici. Tipurile de legaturi chimice in compusii organici. Tipuri de hibridizédri a atomului de
carbon in compusii organici. Influenta reciproca a atomilor in molecula. Nomenclatura [UPAC.
Notiuni despre izomerie. Izomeria de structura (de catend, de pozitie, de functiune), tautomerie.
Stereoizomeria (izomeria de conformatie, izomeria opticd). Clasificarea reactiilor a compusilor
organici. Clasificarea compugsilor 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:
compozigia, structura, nomenclatura, izomerie, obtinere, proprietatile fizice si chimice, domeniile
de utilizare, toxicitatea. Compusii macromoleculari §i masele plastice: clasificare, compozifia,
structura, nomenclatura, obtinere, proprietatile fizice si chimice, domeniile de utilizare,
toxicitatea.

Strategii de predare-invitare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversatia euristica,
demonstratia, problematizarea, brainstorming-ul, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu
manualul si textul stiintific, invatarea prin filmul didactic, 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:

I 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 organica.
Timigoara: Mirton, 2007. 431 p

Optionala:

1. SIIUIMKBUCT, J1., JIE TTFOU, U.. PAUHXAPT, K. Beedenue 6 opeanuueckyio xumiio.
Ilep ¢ anrn. Mocksa: Mup, 1985. 381 c.

2 CEMUYHMKOB, 0. 1. Boicokomonexynsipusie coeounenuu: Y4ueOHUK 0y BY30B. 3-€ U311,
crep. Mocksa: Academia, 2006. 367 c.

FISA UNITATII DE CURS CHIMIA FIZICA

Codul cursului in programul de studii: F.02.0.013

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

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte ale naturii §i 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 succintd a corelarii / integrarii cursului cu / in programul de studii: Unitatea de
curs ,,Chimia fizicd” este nu numai o stiintd fundamentald, dar si o disciplina aplicativa. Scopul
studiului unitdtii de curs ,,Chimia fizica” constd in insusirea cunostintelor de baza in domeniul
chimiei si dezvoltarea la studenti a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la
,,Chimia fizicd” sunt necesare pentru studierea a altor discipline chimice: Chimia organica,
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 criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti 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 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 eticd profesionala.

CT 2. Desfagurarea 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 saaprecieze directia decurgerii proceselor chimice;
e sa determine stabilitatea termicd a unor compusi chimici,
e sa determine factorii ce influenteaza viteza reactiilor chimice;
e sd caracterizeze structura substantelor chimice;
e sa caracterizeze solutiile si sistemele disperse;
e sa efectuieze experimentele chimice;
e saaprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic.

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

55




Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

Teme de baza: Termodinamica chimica. Notiuni de baza. Efectul termic al reactiilor chimice.
Entalpia. Entropia. Energia Gibbs. Aprecierea simplificatd 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 i grade de libertate. Legea fazelor. Caracteristica generala a structurii substantei.
Starile de agregare. Solutii §i electrolifi. 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 §i textul stiintific, prezentari Power Point, dezbaterea, realizarea sarcinilor de laborator,
rezolvarea problemelor.

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

Bibliografie

Obligatorie:

1t ISAC, V. HURDUC, N. Chimia fizica, cinetica chimica si cataliza. Chiginau: 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. lagi. 1985. 370 p.

4. SANDU, Ion, GULEA, Aurelian. Legdatura chimica. Structura si proprietdfile
moleculelor. Chiginau: Universitatea de Stat din Moldova, 2000. 240 p.

5 KHOPPE, /1. I'.; KPBIUIOBA, JI. ®. @uzuveckas xumusi. Mocksa: Briciias mkoja, 1990,
413 c.

6. 3AULIEB, O. C. Hccnedosamensckuii npakmukym no obwei xumuu: YueGHoe mocodue
NI CTYZIGHTOB HEXHUMHUYECKHUX crenuanbHocTed By30B. Mocksa: U3a-so MI'Y, 1994, 480 c.

FISA UNITATII DE CURS BIOCHIMIA

Codul cursului in programul de studii: S.02.0.114
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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 §i 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 stiintd aplicativa si o disciplind de culturd generala. 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 critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, 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 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 finalizarea studierii unitatii de curs studentul va fi capabil sa:
e caracterizeze structura compusilor organici;
e alcatuiasca izomerii de structurd, izomerii geometrici §i optici,
e alcdtuiascd denumirile sistematice ale compusilor organici;
e reprezinte mecanismele de reactii care au loc Tn compusii organici;
e aplice cunostintele din biochimie in diferite ramuri ale industriei alimentare;
e rezolve probleme de tip;
e efectuieze experimentele chimice;
e aprecieze factorii care influenteaza rezultatul experimentului chimic.
e aprecieze toxicitatea compusilor organici;
e aplice competentele formate in viata personala.
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Pre-rechizite: Cunogtinte de baza din chimia anorganica i analitica, chimia organica, chimia
fizica, matematica si informatica.

Teme de baza: Compozitia biochimicd generald a organismelor vii. Grasimile: clasificare,
compozitia, structura, nomenclatura, proprietatile fizice si chimice, rolul biologic, raspandirea in
natura, 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 naturd, obtinere, domeniile de utilizare. Aminoacizii,
peptidele si proteinele: clasificarea, compozitia, structura, izomerie, nomenclatura, proprietatile
fizice si chimice, rolul biologic, raspandirea in natura, 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-inviatare: Expunerea, prelegerea interactivd, conversafia 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
orala, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

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

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

3. Florin — Dan, Irimie. Elemente de Biochimie. Cluj- Napoca, 1998. 370 p.
MUSTEATA, G., ZGARDAN, D., FURTUNA, N. Biochimie: Culegere de teste. Chisinau:
UTM, 2013. 123 p.

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

Optionala:

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

2. IONESCU-BOERU, Constantin. Grdasimile: prieteni si dusmani. Bucuresti: Ed. Tehnicd, 1995.

116 p.

AHUCUMOB, A., JIEOHTBEBA, A., AJIEKCAH/JPOBA, W., KAMAHWHA, M,

BPOHIUTEUH, JI. Ocroser Guoxumuu: Vaedbuuk s By30B. MockBa: Briciuasi mkoma, 1986.
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FISA UNITATII DE CURS EDUCATIA FIZICA II
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Codul cursului in programul de studii: G.02.0.015

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 11

Titular de curs: lector univ., Alexandru Morari

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Educatia
fizica II” pentru invatdmintul universitar este inclusa in planul-cadru de invatamint ca obiect de
studiu la alegere pentru studentii anului 1. Valoarea formativa a educatiei fizice consta in:

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

- Aplicarea sistemului de principii cu privire la formarea personalitatii, capabile sa aplice valorile
culturii fizice In viata personala.

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

Strategii de predare-invatare: Metodele de predare-invatare: expunerea orala, demonstrarea,
conversarea, invatarea centrata pe student, invéatarea in echipa, analogia, exercitiul, descoperirea si
problematizarea, modelarea, simularea, cooperarea, asaltul de idei, invdtarea bazatd 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 tehnicd, pregatirea fizicd; evaluarea
nivelului de pregatire fizica si functionald (septembrie, mai); evaluarea continud, evaluarea finala
(mai).

Bibliografie

Obligatorie:

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

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

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,
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sport si sanatatea studentilor AMTAR. Academia de Muzicd, Teorie §i Arte plastice. Catedra
,,Educatia fizica”, Chiginau, 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 la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de curs: Stiinte socioumane si Asistenta sociala

Numair de credite CTS: 4

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

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

Descrierea succintd 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 specialitati, 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 filosofica, actualizeaza ideile ei,
demonstreaza legatura stransa intre filosofie si stiinta, dezvaluie influenta reciproca.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 6. Activarea 1n 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 eticd 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:

~ 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 tn mod explicit rolul filosofiei pentru stiinta de profil si invers.
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Pre-rechizite: Promovarea cursului Filozofia si probleme filosofice ale domeniului presupune
cunoasterea continuturilor filosofiei generale si din bazele stiintei de profil. De asemenea raman in
vigoare cunostintele si competentele studentului apte pentru insusirea cursului de Filosofie.

Teme de baza: Filosofia domeniului, obiectul de studiu, obiectivele disciplinei; revolutia industriald
si geneza filosofiei tehnicii; scolile nationale (germand, rusd, 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-invitare: 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'munckuit b.A. Quuocoghckue u coyuansnvie npodnemvr ungpopmamuru. Mocksa, 1990.
2. I'opoxos B.I'., Posun B.M. Beeoenue 6 ¢hurocoghuto mexnuru. 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 Asistenta sociala

Numar de credite CTS: 4

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

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

Descrierea succinta a integririi cursului in programul de studii: Filosofia si istoria stiintei
este un curs universitar, ce are ca scop formarea unei viziuni integre a viitorilor specialisti in
domeniul economiei i 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 a rolului stiintei in dezvoltarea societatii. Viitorii specialisti isi vor forma
o sintezd privind procesul prin care stiinta explica, prognozeaza, valorificd cunostintele si
mijloacele de verificare a validitatii afirmatiilor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasd i eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativd 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.

Finalitati de studii realizate la finele cursului:

- Analiza din perspectiva istorica si metodologicd 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 universald; sd detind competente/capacitati privind studierea
surselor bibliografice; organizarea informatiei in prezentari Power Point; capacitatea de analiza,
comparare, deductie, sinteza informatiei.

Teme de bazii: 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; Stiinta versus pseudo-
stiinta: o problema actuald; Etica stiintei; Perspective stiintifice contemporane.

Strategii de predare-invatare: Prelegerea, explicatia, comparatia, dezbaterea, lucrul in grup,
problematizarea, citirea criticd 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;

3, Flonta Mircea, Constantin Stoenescu, Gheorghe Stefanov - 7Teoria cunoasterii -

Teme/Texte/Literaturd, Editura Universitdtii din Bucuresti, 1999,
4. Puha E. Filosofie: concepte, domenii, probleme. 1asi, 1996;

Optionala:
1 Capcelea V. Filosofie. Manual pentru scoala superioara. Chigindu. 2011,
2. Flonta Mircea, Gabriel Nagat, Gheorghe Stefanov - Introducere in Teoria cunoasterii

stiinfifice, Editura Universitatii din Bucuresti, 2004 9);
3, Baciu M. Introducere in filosofie. 1asi, 1998;
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4. Boboc A., Mihai N. Filosofia contemporand. Principalele orientari si stiluri de gandire. —
Chisinau, 1993;
5. Huma L. Introducere in filosofie. lasi, 1992.

FISA UNITATII DE CURS BAZELE AGRICULTURII DURABILE

Codul cursului in programul de studii: F.03.0.018

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: 5

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

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

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Bazele agriculturii durabile
este unitatea de curs fundamentala, care studiaza agricultura cu cele doua ramuri principale, strans
legate intre ele: cultura plantelor §i cresterea animalelor i este una dintre ramurile de baza ale
productiei materiale, care ocupd 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 durabila a agriculturii.
O atentie deosebita se acorda problemelor diminudrii 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 alimentara; 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 §i evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situafii 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 i utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.
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Finalititi de studii realizate la finele cursului: La finalizarea studierii unitatii de curs studentul
va fi capabil sa:

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

e cerceteze si sd 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 evalueze tendintele si sa estimeze perspectivele de dezvoltare a in ecosistemele naturale si
antropogene.

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

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

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

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

Bibliografie

Obligatorie:

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

2. BALTEANU, G. Fitotehnie, vol. 1 si II, Bucuresti, Editura Ceres, 1998.

3. BOINCEAN, B.P. Ecologicescoe zemledelie v Respublice Moldova. 1zd. ,,Stiinta”, 1999.

4. OANCEA, 1. Agricultura generala. Ed ,,Ceres”, 1994,

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

Optionala:

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

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

3. Caldauza agricultorului (redactor 1. Untila). Chisindu, Cartea Moldoveneasca, 1990, 362 p.
4. DOBOSL F. Agricultura generalda. Bucuresti, Editura Agro-silvica. 1963, 335 p.

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

6. LUPASCU, M. Agriucltura ecologica si producerea furajelor in R. Moldova, Stiinta, 1998.
7. LAZARI .1 s.a. Buruienile larg raspandite pe teritoriul R. Moldova, Chisinau, 1999.

8. NICOLAEYV, Neonila. Herbologie aplicata: Conceptie ecologicd de combatere complexa a
buruienilor in agroecosisteme | Neonila Nicolaev, Serghei Ladan; Ch.: Cozara, 2008 — 307 p.
9. URSU, A. Solurile Moldovei. Chisinau: IEP Stiinta, 2011, 104p.
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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 succinta integrarii cursului in programul de studii: Unitatea de curs ,,Chimia
alimentarda” prezintda o stiintd fundamentala §i o disciplind de cultura generala. Scopul studiului
unitatii de curs ,,Chimia alimentara” constd in formarea competentelor despre transformarile
materiilor prime in produsele alimentare sub influenta factorilor exteriori i dezvoltarea la studenti
a gindirii chimice creatoare. Cunostintele si deprinderile la unitatea de curs ,,Chimia alimentarad”
sunt necesare pentru studierea disciplinelor: 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 §i evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
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, realizand nu numai organizarea
exploatarii $i 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 1n 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 i didactic, pentru valorificarea optima i creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor i a normelor de eticd profesionala.

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

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

e caracterizeze compozifia i structura compusilor organici din alimente;

e alcatuiascd 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 compozitiel chimice a alimentelor. Valoarea nutritivd §i proprietatile
senzoriale ale elementelor. Transformarile hidratilor de carbon, aminoacizilor, peptidelor,
proteinelol, grasimilor, vitaminelor si enzimelor pe durata prelucrarii, depozitarii etc. din produsele
naturale sub influenta factorilor exteriori (substantelor chimice, temperaturii, preseunii, luminii,
radiatiei etc.). Apa in produsele alimentare. Substantele minerale. Micro- §i macroelemente. Rolul
aditivelor alimentari si biologic active (colorantii, conservantii, antioxidantii, indulcitorii s. a.) si
impactul lor asupra sanatatii. Calitatea si securitatea alimentelor. Toxicantii chimici i 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 curentd, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea
orald, sustinerea lucrarilor de laborator pe parcursul semestrului, test scris pentru evaluare finala.

Bibliografie

Obligatorie:

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

2. TATAROV P., SANDULACHI E. Chimia produselor Alimentare: Ciclu de prelegeri.

Chisinau: Ed. U.T.M., 2008. Partea 11.128 p.

TATAROV P., SANDULACHI E. Chimia produselor Alimentare: Ciclu de prelegeri.

Chiginau: Ed. U.T.M,, 2010. Partea I11.156 p.

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

(OS]

66




Universitatea de Stat .,Alecu Russo™ din Balti
: ’ Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

545

5. CIOBANU, Domnica, CIOBANU, Romeo Cristian. Chimia produselor alimentare. Chiginau:
Tehnica—INFO, 2001. Partea I. 317 p. Partea I1. 417 p.

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

Optionala:

1. TOJIYBEB, B. H. Ocnoger nunyesoit xumuu. Mocksa: buonndopmcepsuc,1997. 223 c.

2. HEYAEB, A. I1. TPAYBEHBEPT, C. E., KOUETKOBA, A. A. INnyesas xumus: Y4ieOHUK
IUIs1 CTYAEHTOB BY30B. 2-¢ u3a., nep. u ucnp. CII6.: THOPJI, 2003. 640 c.

3. CKYPUXHH U. M., HEHAEB A. I1. Bee o nuwe ¢ moyku 3penus xumuxa. Mocksa: Beiciuas
mkona, 1991. 287 c.

4. BYJIJJAKOB, A. C. ITuwessie oobasxu: Crnipasounuk. Mocksa: eJIullpunt, 2001. 435 c.

5. DUXJIEP, B. 40w 6 naweii nuye: Tlep. ¢ 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 tehnicd constituie
una din disciplinele fundamentale, complementare in pregétirea inginerului in domeniul
tehnologiilor de fabricare si prelucrare. In cadrul disciplinei se realizeazi cunoasterea legilor
generale ale repausului §i miscarii punctului, sistemelor de puncte, continuumului material si
rigidului, sistemelor de rigide, insusirea si utilizarea in calculele ingineresti a notiunilor de
deplasare, legatura, vitezd, acceleratie, forta, impuls, moment cinetic, lucru mecanic, energie,
putere, etc. Disciplina data reprezintd una din cele mai importante (necesare) discipline pentru
formarea inginerului in domeniul susmentionat. Mecanica tehnicd creeaza deprinderile viitorului
inginer de a intelege, interpreta, construi, analiza si propune modele matematice, care in ipoteze
date, sa raspunda celor mai noi proceduri de reprezentare, calcul si analizd a realitatii. Obiectivul
de baza al disciplinei il constituie insusirea notiunilor de baza din Mecanica tehnica si formarea
deprinderilor si abilitdtilor de a le utiliza practic in 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 §i 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 1n 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 independentd a calculatorului pentru modelarea 2D i 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistatd de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor §i procedurilor cunoscute in situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de
sandtate 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: 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 modelarii si solutionarii problemelor ingineresti luand in consideratie economisirea
resurselor, protectia muncii si mediului;

- Aplicarea regulilor de munca riguroasd 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 legaturi. Statica rigidului. Echilibrul
rigidului liber. Conditii de echilibru. Echilibrul rigidului suspus la legaturi. 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 dinamicd. 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.
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Strategii de predare-invitare: prelegeri, seminare, lucrari practice, portofoliu, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curentad a studentilor (pondere de 60%) se realizeaza in cadrul
seminarelor, prin testari curente si teme pentru acasa. La evaluare se urmareste modul in care
studentii folosesc capacitatea de analizd si sintezd si, nu in 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 lucrérile de control si testdrile curente (ponderea de 60
%), si de la examen. (ponderea de 40 %).

Bibliografie

Obligatorie:

i Strat, loan. Mecanica tehnica cu aplicafii - Galati. Editura Fundatiei universitare ,,Dunérea
dejos”, 2007, 401 p.

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

3 Rédoi, Marin, Deciu, Eugen. MECANICA.- Bucuresti, Editura Didacticd si pedagogica,
1993, 735 p.

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

5. Kynpusuos, 1. ®., Meranuuxos, I.®@. Texnuueckasn mexanuxa. - M., Beicinas mkona 1988,
252¢.

Optionala:

6. Coxkomnos, ®.A., Ycos, I1.B. Texnuveckas mexanuxa. - M., Beiciias mxona, 1965, 236 c.

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

8. Dietmar, Gross, Werner, Hauger, JorgSchroder, Engineering Mechanics 1. Statics. Springer

Dordrecht Heidelberg New York London, 2013.

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 111

Titular de curs: lector univ. Dinu Gutu
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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 céldurii prin medii solide, fluide, precum si prin
amestecuri de produse solide-fluide, fazele de echilibru, bilanful material al proceselor de transfer
de masd, difuzia moleculard, de asemenea vor fi prezentate ecuatiile privind conservarea energiei
termice precum si mecanismele de transfer termic, si anume convectia, conductia si radiatia
termicd, cursul nominalizat va fi realizat in anul II, semestrul III, la specialitatea “Tehnologia
produselor alimentare”, este o disciplind cu caracter ingineresc, totodata disciplina datd face
prima legaturd 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 specialigti de inalta calificare pentru organizarea §i dirijarea procesului
tehnologic 1n sectiile respective ale societatii, o exploatare corecta i optimalda a tehnicilor
utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor standardelor in vigoare,
toate impreuna 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 g1 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 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
sandtate 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncad riguroasd §i eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativd a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor §i 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:

e enunte rezultatele teoretice fundamentale si s 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
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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 baza ale urmatoarelor discipline, si
anume matematica, fizica aplicata, studiul §i tehnologia materialelor, chimia fizica etc.

Teme de baza: Definirea notiunilor transferului de céldura si principiile termodinamicii. Notiuni
fundamentale. Legatura 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 termicd a gazelor, lichidelor, materialelor solide. Transfer termic
conductive in regim stationar, prin pereti plani simpli, pereti cilindrici simpli, pereti cilindrici
compusi. Transfer termic conductiv n regim nestationar.

Transferul de caldura prin radiatie.

Transfer de caldura prin convectie.

Transferul de masd. 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 1
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 doua 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
umpluturd, in coloane cu talere, in coloane cu barbotare.

Dimensionarea tehnologica a utilajelor de transfer de masa. Calculul diametrului coloanelor de
transfer de masa. Calculul inaltimii coloanelor de transfer de masa. Calculul Tnaltimii coloanelor
cu contact in trepte. Calculul inéltimii 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, lucrdri de control,
lucru in echipd, studiu independent, pregétirea portofoliului, problematizarea.

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

Bibliografie

Obligatorie:

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

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

3. 'EJIBITEPHUH H. Beinapseie annapatsl, ['ocxumusaar, 1947.

4. MUXEEB M. OcHogsl Teruionepenayn, I'ocaneprousnar, 1949,
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5. KACATKHH A. OcHoBHbIE TpOLIECCH U annapaTbl Xxumudeckoit texunonornn.M.: I'XHU, 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 “Dunérea 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 I, 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 §i formarea competentelor
practice experimentale de lucru cu circuitele electrice i aparatele de masurat.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Competente transversale:

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

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

Finalititi 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 practicda a
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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 i
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 i echipamentelor electrice;

. inteleagad conexiunile intra- §i interdisciplinare ale electrotehnicii cu industria produselor
alimentare si cu alte ramuri ale tehnicii.

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 §i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza:

Surse de energie electrica;

Pile electrice si 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 11-a ale lui Kirchhoff pentru circuite de curent continuu;

Aparate electrice de masurat;

Masurari electrice;

Fige si prize electrice. fntrerupétoare si chei electrice;

Sonerii electromecanice;

Sisteme electrice de iluminat. Becuri cu incandescent;

Instalatii de iluminat cu lampi fluorescente. Lampi econome;

Motorul asincron trifazat;

Contactoare magnetice,

Contacte si butoane de comanda, folosite cu contactoarele magnetice;

Circuite de comanda si circuite de semnalizari, folosite cu contactoarele magnetice.

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeazd in cadrul elaborarilor si aprecierilor
lucrarilor de laborator din domeniul electrotehnicii. Evaluarea finald se realizeaza sub forma de
examen oral.

Bibliografie
Obligatorie:
L Abramciuc V. Electrotehnica. Curs universitar. Balti: BSU, 2010, 81 p.
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2. Abramciuc V. Electrotehnici generala. Indrumar pentru lucriri de laborator. Vol. 1.
Circuite electrice. Aparate electrice de masurat. Chigindu: Editura ,,Print-Caro”, 2011, 37 p.

3 Abramciuc V. Electrotehnica generala. 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 Didacticd si Pedagogica, 1982,
692 p.

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

8. Novac 1., Micu E., Atanasiu Gh. Masini si actionari 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 Kamunckuit E.A. [IpakTuueckne npueMbl 4T€HUs CXeM JIeKTpoycTaHoBok. M.: Kuura no
Tpebosanuto, 2012, 368 c.

Optionala:

1L Kamnes B.H. Urtenue cxem u ueprexeii snekTpoyctaHoBok. M.: Beicmas mxona, 1990,
144 c.

2 Hlyasny 0. DnektpousmepurenbHas TexHuka. 1000 mnoHATHH Ans  MPAKTHKOB!
Cnpasounuk. M.: Dueproaromusaar, 1989, 288 c.

3. HInannebepr X. Dnexkrpuueckue mamunel. 1000 monsTuil ans npakTukos: CripaBOYHUK.
M.: DHeproaromuszar, 1988, 252 c.

4. Bonbnek A W. Dnexkrpuueckue mamunbl. JI.: DHeprus, 1978, 832 c.

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 responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: Anul II, semestrul 111

Titular de curs: dr. lector univ. Talpa Serghei

Descriere succintd a corelirii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Disciplina de
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studiu ,, Tehnologia generala a produselor alimentare” prezinta un curs din ciclul disciplinelor
tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul 1I, semestrul III, la specialitatea Tehnologia
produselor alimentare, si este o disciplina cu caracter tehnologic general, care vine in pregétirea
ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentard. Tehnologia generala a produselor
alimentare include investigatii teoretice si practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice
de producere a alimentelor, ameliordrii calitatii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de
obtinere a semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi.
Totodata. 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 se realizeaza prin utilizarea tehnologiilor
moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesita specialisti de Tnalta calificare pentru
organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale societatii, o exploatare
corecta §i optimald a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform
cerintelor standardelor in vigoare, toate Tmpreuna asigurand o protectie majord a consumatorului.
Totodata, pe parcursul deruldrii activitdtii la intreprindere apare necesitatea de renovare a
tehnologiei (tehnologiilor), utilajului, aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de
asemenea necesita 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 adecvata a simplificéarilor 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 §i procedurilor 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 §i mentenantei lor, dar §i inovarea, transferul tehnologic §i 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
adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor Tntreprinderii, 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
sandtate Tn situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.
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Competente transversale:

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

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua i 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 enunte 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 s 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 inteleaga 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, §i anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, 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 chimica a produselor alimentare. Apa. Substanettele minerale. Lipidele. Glucidele.
Substantele azotate. Acizii organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritiva a produselor
alimentare. Particularititele 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 chimicd 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 chimica a legumelor
si fructelor. Legumele proaspete. Ciupercile. Fructele proaspete. Calitatea legumelor si fructelor.
Ambalarea si pastrarea leguemlor si fructelor. Produse conservate din legume si fructe. Carnea si
produsele din carne. Structura morfologica a camii. Compozitia chimica. Transformarile
postmortale ale carnii. Transarea carnii. Organe si subproduse de abator. Carnea de pasare.
Structura morfologica a carnii de pasare. Compozitia chimicd si valoarea alimentard a carnii de
pasare. Preparate din carne. Mezeluri. Conserve din carne. Pestele si produsele din peste.
Clasificarea pestelui. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a pestelui. Modificari postmortale
la peste. Pestele proaspit, 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 proaspatd de vaca. Brinzeturile maturate. Brinzeturi maturate cu
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pastd moale si pasta tare. Cascavalurile. Brinzeturile topite. Conserve din lapte. Produse din lapte
deshidratat. Untul. Oudle si produsele din oud. Grasimile alimentare. Sructura oului. Compozitia
chimica 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 euristicd, 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, 11)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, 1. 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. Obwas TexHojorus nuuesbix npoussoacTs /H.U. Haszapos u np.; noxn pen. HH. Ha3zaposa. —
M.: Jlerkasi u nuuieBasi MpOMBILLJIEHHOCTh, 1981.

7. Ayspman JIL.A. TexHonorust xnedorekapHoro npoussoxacTsa. — M.: ITuiesast mpomM-cte, 1972.
8. bauypun I1.4., CmuproB B.A. TexHoi0rus JIMKEpO-BOAOYHOr0 npoussoacTea. — M.: ITuiesas
npom-CTh, 1975.

9. I'paueBa U.M. Texunonorust pepmentHeix npenaparos. — M.: [Tumesas npom-cts, 1975,

10. Hazapos H.U. Texnonorus makapouusix usaenuii. - M.: [Tumesas npom-cts, 1978.

11. Texnonorus u obopynosanue nuiesbix npoussoncts /H.M. Hazapos u ap. - M.: IIumesas
npoM-CTb, 1977.

12. Texnonorus konputepckux mspenuii / I''A. Mapmankun u gp. - M.: [Iumesast npom-CTb,
1979.

Optionala:

13. TexHosorust kpaxmana u kpaxmanonpoaykros /H.H.Tperybos u np. - M.: [Iuwesasi npom-
cTh, 1981.

14. GAVRILA, L. Fenomene de transfer. Vol. II. Transfer de calduri si de masi. Baciu, Alma-
Mater, 2000.

15. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentard. Indrumar
de laborator. Galati, Universitatea “Dunérea de Jos”, 1985.
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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 responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 11, semestrul 111

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

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,,Stiinta
despre alimente” prezintd 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 §i 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 (consumatoruluti).

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 1n 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, finisatd 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 i procedurilor 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
exploatdrii §i mentenantei lor, dar §i 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
adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, Tn situatii deosebite, dar analogice, §i utilizarea solutiilor cunoscute in
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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 2. Desfagurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continua i 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, conducd, analizeze si sa proiecteze tehnologii alimentare (diete) 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.

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 in baza dietelor speciale actuale.

4. Conceptia alimentarii ratioanle. Legile alimentarii rationale.

5. Teoria alimetarii echivalente.

6. Conceptia alimentarii optimale.

7. Conceptii netradiionale de alimentare, alimentarea individual, separate, functionala,
diferentiata.

8. Conceptiile stiintifice contemporane privind alimentele si alimentarea.

9. Importanta alimentelor in activitatea omului.

10.  Bazele epidimiologiei alimentarii. Epidimiologia alimentarii in calitate de segment a stiintei
despre alimente §i alimentare

11.  Caractzeristica factorilor privind alimentele si aliementarea.

12. Structura alimentarii i starea sanatatii populatiei

13, Metodologia stiintei despre alimente. Termini $i notiuni.

14. Principiile stiintifice privind elaborarea si fabricarea de noi produse alimentare.
Teme pentru lucriri de laborator/practice:

1. Alimentatia copilului mic.

2. Alimentatia adolescentului si adultului tanar.
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“
45 5

Alimentatia sportivului.

Alimentatia vegetariand §i vegana, avantaje $i riscuri.

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

2R LT

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor §i 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 Nutrifie din Romania. Ghid pentru Alimentatia Sadnétoasa, 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 Bucuregti, 1998.

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

5. Simu D, Roman G, Syilagyi 1.: Ghidul nutritiei si alimentatiei optime, Ed. Dacia, Cluj-Napoca,
2001.

6. Dumitrescu C.. Bazele practicii alimentatiei dietetice profilactice si curative. Ed. Medicala,
Bucuresti, 1987.

FISA UNITATII DE CURS MECANICA TEHNICA 11

Codul cursului in programul de studii: F.04.0.025

Domeniul stiintific Ia 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 1I, semestrul 4

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

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: Cursul ,,Mecanica tehnica 11"
este un curs fundamental din categoria disciplinelor de cultura tehnicd generala. In studiul
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Mecanicii tehnice 11, disciplina care are un specific pur ingineresc, studentul trebuie sa examineze
doud 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 magini. in
cadrul cursului se studiaza principiile generale ale calculului de rezistentd, rigiditate si stabilitate a
principalelor tipuri de piese utilizate in constructia de masini, cat §i a constructiei celor mai uzuale
organe de masini. Studiul aspectului experimental este la fel de important ca si al celui teoretic.
Importanta constd 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. In cadrul disciplinei de Mecanica tehnici, 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 1n 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 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. Desfagurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

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

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 determindrii momentelor de incovoiere si momentelor
de torsiune.

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

Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:
- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
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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. Solicitdri la intindere si compresiune. Determinarea
eforturilor interioare. Diagrame de forte axiale. Aplicatii pentru bara constantd cu sectiunea
constantd cu/si fard considerarea greutatii proprii. Determinarea tensiunilor. Determinarea
deformatiilor si deplasarilor (Legea Iui Hooke). Studierea experimentala a proprietatilor
materialelor. Diagrama de intindere. Diagrama de compresiune. Coeficientul de sigurantd. 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 tensionatd si deformatii in cazul forfecarii pure.
Caculul imbinarilor prin nituri, Calculul la strivire. Calculul imbinarilor sudate. Caracteristicile
geometrice ale sectiunilor. Momentul static al sectiunii. Momente de inergie a sectiunii. Legatura
intre momente de inertie In raport cu axele paralele. Momente de inerfie a sectiunilor simple.
Calculul momentelor de torsiune. Epurele momentelor de rasucire. Calculul de rezistenta 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 tdietoare si a momentelor de
incovoiere. Calculul tensiunilor normale, relatia lui Navier. Calculul tensiunilor tangentiale, relatia
lui Juravski. Calculul deplasarilor. Grinzi de egala rezistentd la incovoiere. Stabilitatea barelor
drepte solicitate la compresiune. Echilibrul elastic, stabilitate si instabilitate. Forta critica 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 incastrata la ambele capete. Forma
generala 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,
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 scris (test).

Bibliografie

Obligatorie:

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

2 Crénun, I1. A. Conporusnenue matepuanos. Mocksa. Beicinas Illkona, 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.

Optionali:
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4. Corneliu Comandar; Nicusor Amariei. Rezistenta materialelor. Editura CERMI, lasi
1998,248 p.

FISA UNITATII DE CURS MICROBIOLOGIA

Codul cursului in programul de studii: S.04.0.126

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

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

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: Scopul cursului Microbiologia
este familiarizarea studentilor cu particularitatile morfologice si fiziologice ale bacteriilor.
Studierea microbiologiei permite studentilor sd inteleagdi mai bine caile evolutive ale
microorganismelor la nivel celular, fiind posibil de a explica unitatea §i in acelasi timp diversitatea
lumii vii. Cunogtintele i competentele achizitionate in cadrul acestui curs permit viitorilor
specialisti sa promoveze un mod sdndtos de viata.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza §i 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
sandtate 1n 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 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: Studentul va fi capabil sa:

- explice particularitatile morfo-fiziologice ale microorganismelor.

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

- propund metode de igienizare pentru educarea modului sanatos de viata.

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

Teme de baza: Introducere in microbiologie. Caracteristica generald a virusurilor. Multiplicarea
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virusurilor, relatiile virusului cu organismul gazda. Morfologia si pozifia sistematicd a bacteriilor.
Ultrastructura celulei bacteriene I (peretele celular si struct. extraparietale). Ultrastructura celulei
bacteriene Il (membrana plasmaticd si structuri citoplasmatice). Aparatul genetic i 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 generald, Bucuresti, 1990

3. Rudic, V., Dencicov, L. Microbiologie generalcd, 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 responsabili 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 succinta a integrarii cursului in programul de studii: Producerea si exploatarea noilor
dispozitive electronice, automatice si de calcul necesita de la specialistul contemporan, cunogtinte
vaste in domeniul electronicii fizice si tehnice. Cursul , Electronica si elemente de automatica” este
o disciplind fundamentala din categoria disciplinelor de cultura tehnica generala. in studiul cursului
dat, studentul trebuie sd examineze doud aspecte: teoretic §i experimental. Deaceea ea necesitd o
corelare cu alte disciplini: matematica, fizica, electrotehnica, chimia, informatica, etc. Problema
sporirii calitatii productiei, exploatarii §i 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 cauza din care se urmareste o prezentare cit mai unitard a
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subiectelor, cu scopul ca cunostintele obtinute $d poatd 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 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 1n 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, finisatd cu o
gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii.

CP 3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D §1 3D a produselor, modelarea
proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator in situatii
deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor i 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 activitafilor organizate in echipa.

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

- explice conceptele de baza referitoare la conductibilitatea elementelor semiconductoare,
principiile de lucru ale etajelor amplificatoare;

- utilizeze corect la realizarea lucrérilor practice aparate de masurd (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, analizd, 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: Generalitati. Materiale semiconductoare intrinseci §i extrinseci. Procesul de
generare §i 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 staticd ideald. Dependenta de temperatura. Jonctiunea p-n in
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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
izolata (TEC-MOS). Caracteristici statice ale TEC. TEC ca rezistenta wvariabila. 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 comanda. 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 curentd 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.

2 I'epuryHckwmii, b. C. OcHoBbl a5ekTpoHuki. Mocksa. Beicuias Illkona, 1977. 344 c.

" Blaja, V. Electronica. Chisinau: UTM, 200S5. 195 p.

4 Stelian Popescu; Dan Mihoc; Edy Dumbrava; Ovidiu Samoilescu. Actiondri si automatizari.
Editura didactica si pedagogicd, Bucuresti, 1977, 285 p.

Optionali:

5 PynbHOB  AnHaronuii  AHaronbeBM4. ABTOMATHM3aLMsi CHCT€M  BOAOCHAOXEHUS U
Bopootsenenusi. Ungppa-M. ISBN:978-5-16-002868-2, 205 c.

FISA UN ITATII DE CURS CONSTRUCTIE EUROPEANA

Codul cursului in programul de studii: U.04.A.028

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

Catedra responsabila de curs: Stiinte socioumane si asistenta sociala
Numair de credite ECTS: 4
Anul si semestrul in care se preda cursul: anul II, semestrul IV
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Titular de curs: dr. conf. univ., Lidia Padureac

Descrierea succinta a corelirii/integririi 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 pana la crearea si consolidarea Uniunii Europene ca entitate politico-
economicd li culturald distinctd in lumea multipolard. Disciplina contribuie la o mai bund
cunoastere de catre tineretul studios a realitatilor Uniunii Europene contemporane, a rigorilor,
standardelor si normelor ce prezideaza aceastd 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 sd sustind structurile democratice ale sistemului
politic, menit la randul sau sa sprijine capacitatile creatoare native ale societatii civile.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiingific §i didactic, pentru valorificarea optima §i creativda 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: La finele studierii cursului studentul va fi
capabil sa:

- explice principalele evenimente, fenomene, procese care influenteaza constructia europeana;

- analizeze problemele si perspectivele integrarii europene a Republicii Moldova;

- aprecieze argumentat etapele evolutiei Uniunii Europene;

- congtientizeze apartenenta Republicii Moldova la spatiul valoric european.

Pre-rechizite: Pentru a se Inscrie la unitatea de curs Constructie europeand studentii trebuie: sa
posede cunostinte, capacitdati si atitudini din Istoria universala si Filosofie; sd detina
competente/capacitati privind studierea surselor bibliografice; organizarea informatiei in
comunicari; 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 Comunitatii
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; Generalitdti In procesul integrarii europene;
Dezvoltarea multi-culturala in UE; Republica Moldova si relatiile ei cu Uniunea Europeana.

Strategii de predare-inviatare: 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
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lucru: frontal, in grup, in perechi, individual etc.

Strategii de evaluare: prezentari orale §i 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 economicd europeand. —
Chisinau, 2001.

3. Paratu Sava, Constructie culturala europeana, Oradea, 2014.

Optionala:

/¥ Savu Dana —Victoria, Integrarea Europeana: 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.- Chisinau: Editura
Cartier, 2001. 672 p.

4. Unificarea Europeana: Filosofie, politica, mentalitate (materialele Conferintei
Internationale) / Institutul de Studii Politice §i Relatii Internationale, Ministerul Afacerilor
Externe al Republicii Moldova. Coord. de proiect, dr.hab., profuniv. Grigore Vasilescu.-
Chisinau: LS.P.R.L, 2013.

FISA UNITATII DE CURS CIVILIZATIE EUROPEANA

Codul unititii de curs in programul de studii: U.04.A.029

Domeniul de formare profesionali 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 responsabild de unitatea de curs: Catedra de stiinte socioumane si asistentd sociala

Numair de credite CTS: 4

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: Anul II, semestrul IV.

Titularul unititii de curs: dr., conf. univ. Igor Cojocaru

Descrierea succinta a integrarii cursului in programul de studii: Dezvoltarea societatii umane
in timp istoric §i spatiu geografic s-a realizat cu intensitate diferita, crednd focare si centre de
civilizatie, componentele careia s-au modificat odata cu geneza si evolutia sistemelor axiologie.
Unitatea de curs Civilizatie europeand va ajuta viitorul specialist in domeniul administratiei
publice sa detind reperele conceptuale referitoare la evolutia §i caracteristicile civilizatiei pe
continentul european, selectand trasaturile comune s§i cele selecte care s-au manifestat le
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popoarele europene. Continutul nofiunii ,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, insd 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 modernd, fiind preluatd si consolidatd de societatea contemporand. Republica Moldova
face parte din spatiul geografic cultural european si isi declard dorinta de a se integra
multiaspectual in spatiul unic european. Un domeniu important de integrare este invatamantul. In
institutiile de Tnvatamant superior din Republica Moldova au fost elaborate si implementate
discipline axate pe studiile europene. Una din acestea este Civilizatie europeanc — disciplind care
studiaza geneza si evolufia civilizatiei europene din cele mai vechi timpuri pdnd 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 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 i eficienta, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential Tn 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.

Finalititile unitatii de curs: La finele cursului studentul va fi capabil sa:

e explice cauzele care au influentat geneza civilizatiei pe continentul european;

. analizeze caracteristicile civilizatiei europene in epocile: anticd, medievald, moderna si
contemporana,

o identifice trasaturile specifice ale civilizatiei in Spatiul Romanesc din cele mai vechi
timpuri pana in prezent;

o argumenteze rolul personalitatilor in evolutia civilizatiei europene;

. explice factorii care au influentat evolutia civilizatiei europene;

. identifice procese, fenomene, evenimente istorice care au influentat negativ evolutia
civilizagiei europene;

. explice si sa caracterizeze procesul de constituire si evolutie a Uniunii Europene;

. formuleze discursuri argumentate privind constituirea sistemului de valori europene si

evolutia civilizatiei europene.

Pre-rechizite: istoria universald — notiuni §i subiecte: epoca, stat; civilizatie greacd; civilizatie
romand; religie crestina; formele de organizare politica, regimuri politice, structuri sociale, lume
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bipolara, razboi rece, democratie; istoria romdnilor — notiuni i 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
Iluminismul 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
componentd a civilizatiei moderne europene. Afirmarea culturii moderne romanesti. Influenta
factorul politic si militar asupra civilizatiei si culturii europene in prima jumatate a secolului XX.
Dimensiunea culturald a integrarii europene. Particularitdfile vietii culturale in Republica
Moldova. Formarea si consolidarea Uniunii Europene. Civilizatia i cultura europeana in
conditiile globalizarii. Realizari §i perspective in civilizatia i cultura europeana la inceputul sec.
al XXlI-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 sistematica a cunostintelor si competentelor.
Evaluarea finald se promoveaza sub forma unui test (examen). Formula de evaluare 60 % sem. +
40% ex.

Bibliografie

Obligatorie:

L Barber John R. Istoria Europei moderne.- Bucuresti: Editura Lider, 1993;

2. Berstein Serge, Milza Pierre. Istoria Europei. Vol. 1: Mostenirea Antichitétii / 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 sfarsitul secolului al XX-lea. Trad. din I. fr. de Em. Galaicu-Paun. Chiginau: Editura Cartier,
2013. 672 p.;

5 Istoria evului mediu, v. 1-2, sub red. lui Z. Udaltova si S. Karpov, Chiginau, 1992;
6. Istoria Greciei Antice, sub red. lui V. Avdiev, Chisinau, 1989;

T Istoria moderna a Europei i Americii, vol. 1, Chiginau, 1992,

8. Istoria Romei Antice, sub red. lui V. Kuziscin, Chisinau, 1982.

Optionala:

1L, Arama E., Istoria dreptului romanesc, Chisinau, 1998;

2. Chamoux Frangois. Civilizatia greacd in epocile arhaicd si clasicd. Traducere de Mihai
Gramatopol. Vol. I. 375p.; Vol. II. 180 p. Bucuresti: Editura Meridiane, 1985;

3. Culegere de texte pentru istoria universald. Epoca modernd, V. 1., (1640-1848), alc. C.
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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: luminismul, Clasicismul, Romantismul. 1970. 292 p.; Vol. 3:

Realismul, Parnasianismul, Simbolismul. 1971. 207p. Bucuresti: Editura Didactica si Pedagogica;
Dumont-Wilden L. L’Evolution de I’esprit européen. Paris: Ernest Flammarion, 1937. 317

6
p.
v Duroselle J. B. Histoire de 1’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 romana. Traducere de Dragos Cojocaru,
Emanuela Stoleriu, Dana Zamosteanu.- lagi: Polirom, 2003.- 999 p.
10.  Hen Christian, Léonard Jacques. Europa. Trad. din |. fr. Iulia Traistaru.- Bucuresti:
Humanitas, 1992.- 161 p.
1 Husar Al. Ideea europeand, sau Noi si Europa: (istorie, cultura, 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 Kallos.
Bucuresti: Editura Stiintifica si Enciclopedica, 1977. 493.
15: Padureac L., Istoria dreptului. Prelegeri, documente, laboratoare, Balti, 2006.
16. Jle Todpd Kak. Ucropusi EBpornibl, pacckasanHas netsiM. Ilep. ¢ dp. H.Kyupsikosoii. M.:
Texkct, 1998. 142 c.

FISA UNITATII DE CURS UTILAJ TEHNOLOGIC 1

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 1I, semestrul 4

Titular de curs: lect. univ., Dinu Gutu

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Aceasta disciplind studiaza
constructia si principiul de functionare a magsinilor, aparatelor si instalatiilor care se utilizeaza in
diferite ramuri ale industriei alimentare si care nu difera principial intre ele. Sunt prezentate
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principalele informatii privind nivelul actual al cunostintelor in domeniul utilajelor tehnologice din
industria alimentara §i 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 legdturd nemijlocitd cu disciplinele tehnice generale de mecanica teoreticd, rezistentd a
materialelor, teorie a masinilor si mecanismelor, termotehnica, procese si aparate. Materialul expus
in cadrul acestei discipline ajutd specialistii sd 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 1n situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizand nu numai organizarea
exploatarii g1 mentenantei lor, dar §i inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea 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 activitatilor organizate in echipa.

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

- conceapa functional §i constructiv produse industriale si componentele lor;

- proiecteze procese tehnologice si sa 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 experimentald, sa fie capabil sa
realizeze independent experimente, sa descrie, sd 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 bazi: Materiale utilizate in constructia si exploatarea utilajelor din industria alimentara.
Organe de masini si mecanisme utilizate in constructia si exploatarea utilajelor tehnologice. Surse
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de energie folosite in industria alimentara, alimentatie publicd. Destinatia masinilor si utilajelor
folosite in industria alimentara. Destinatia, constructia si principiul de lucru a masinilor de spalat
fructe si legume; masinilor de spalat 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-invatare: prelegeri, seminare, lucrari 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 in scris. Evaluarea finala se realizeazd 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. 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. - Chisindu: Tehnica 2011.-250 p.

4. Aminov, M. L 1 dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie konservnah zavodov. M.,
Agropromizdat, 1986.

Optionala:

) Azarov, B. M. i dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie piscevoi promaslennost M.,
Agropromizdat, 1980.

6. 3. Aazrilevici, M. 1. Tehnologhiceskoe oborudovanie saharndh zavodov. M., Piscevaia
promaslenost, 1972.

7. 4. Barantev, V. 1. Sbornik zadaci po protessam 1 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 responsabilia: Catedra de stiinte economice

Numair de credite ECTS: 4

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

Titularul: dr., conf. univ. Natalia Branasco

Descriere succinta a integrarii in programul de studii: Unitatea de curs ,,Principiile economiei
de piata” urmareste inifierea studentilor in bazele economiei de piatd, iar cunostintele acumulate
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T P8

contribuie la intelegerea problemelor ce fin de activitatea economicd la diferite nivele
organizationale (microeconomic, macroeconomic). Unitatea de curs va fi o premisd importanta
pentru insusirea mai eficientd 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
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:

- sautilizeze corect conceptele de baza ale stiintei economice;

- sa analizeze fenomenele si procesele micro-, macro- si mondoeconomice;

- sa aplice conceptele, principiile si teoriile studiate in rezolvarea aplicatiilor practice;

- s elaboreze proiecte de cercetare asupra temelor propuse pentru activitatea individuala.

Pre-rechizite: ,,Principiile economiei de piatd” reprezintd un curs introductiv in sistemul stiintelor
economice ce familiarizeaza studentii cu principiile functiondrii i dezvoltarii economiei de piata.
Studentii trebuie sd detina 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 evidenta contabila.

Elemente de baza in marketing.

Procesul de management 1n 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 invatare creativa (brainstorming, discutie Panel, problematizarea, metoda
cazului).
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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 scris - test.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Legea cu privire la antreprenoriat si intreprinderi Nr. 845-XII din 03.01.92. in: 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?I=ro&idc=99&id= 374,

2. Legea Republicii Moldova cu privire la proprietate Nr.459-XII din 22.01.91. In: 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 economica. Chisindu: ASEM, 2013, 236 p.;

5. MOLDOVANU, D. Curs de teorie economica. Chisinau: Ed. ARC, 2006, 428p.;

6. TRUSEVICIL, 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:

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, N2 CAPSiZU, V. Teorie economica. Microeconomie. Chisinau:
CEP USM, 2010, 280 p.;

5. HAMURARU, M.: TARUS, V.: CAPSIZU, V. Teorie economicid. 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. TUIOTHUILIKUH, M.H. Kypc sxonomuueckoii Teopun. Mumck: Mucanta, 2003;

9. COPOYAH, O. Dxonomuyeckas reopus: kypc aekuuii. Chisindu: Tipografia Primex-Com SRL,
2009, 327 p.

FISA UNITATII DE CURS MANAGEMENTUL PROIECTELOR

Codul unitatii 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 responsabila: Catedra de stiinte economice

Numar de credite ECTS: 4
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Anul si semestrul in care se preda: anul II, semestrul 4

Titularul: dr., conf. univ. Carolina Tcaci

Descriere succinti a integririi in programul de studii: Unitatea de curs ,,Managementul
proiectelor” urmareste initierea studentilor in analiza informatiei din presa economica §i 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 muncd riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optimd g§i creativa a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica
profesionala.

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

Finalitati de studii:

— sa defineasca i sd utilizeze corect conceptele de baza ale managementului proiectelor;
— sa elaboreze proiecte de cercetare asupra temelor propuse pentru activitatea individuala;
— sd analizeze principiile de functionare a finantarilor prin proiect in Republica Moldova;
— sa aplice conceptele, principiile si teoriile studiate Tn 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.
Intocmirea bugetului proiectului.

10.  Evaluarea formularului de candidatura.

200 T Oy U R W0 I

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 curentd, rezolvarea problemelor, lucrdri de laborator,
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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.

FISA UNITATI[ 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 succinti a corelarii/integririi cursului cu/in programul de studii. Organe de magini
este o disciplina de cultura tehnica generald cu caracter tehnic i aplicativ, ce are ca scop
studierea, analiza si proiectarea elementelor componente ale masinilor si mecanismelor. Desigur
cd, in cazul studierii, analizei si proiectarii organelor de masini $i mecanisme, pentru stabilirea
parametrilor caracteristici a organelor de masini se ea 1in consideratie legaturile si
interdependentele dintre elementele componente, satisfacerea rolului functional, satisfacerea
sigurantei in exploatare si cerintelor de executie si montaj. Importanta studiului unitatii de curs
Organe de masini de asemenea consta in faptul ca 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 unitatii 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 i 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:
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Competente profesionalei:

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

CP 3. Utilizarea independentd 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 i 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 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 muncd riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific i didactic, pentru valorificarea optima g§i 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 unitatii de curs studentul va fi capabil sa:

e enunte 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 necesitd 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 dupd anumite date impuse;

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

Pre-rechizite: Studentul trebuie sa posede competente din cursurile: Matematica, Fizicd, Desen
tehnic, Tehnologii de prelucrare, Studiul si tehnologia materialelor, Electrotehnicd, Rezistenta
materialelor.

Teme de baza: Notiuni generale despre sisteme tehnice, masini, mecanisme §i organe de magini.
Clasificarea organelor de masini. Notiuni de fiabilitate. Principiile proiectdrii 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 rezistentd al organelor de masini.
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Siguranta la tensiuni limitd. Calculul de rezistentd la solicitari statice. Calculul de rezistenta la
solicitari variabile. Notiuni de tribologie. Frecare, ungere, uzura. Notiuni generale despre
transmisii mecanice. Destinatia §i 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 rezistentd. Angrenaje cu roti dintate conice. Elemente
geometrice. Calculul angrenajelor conice cu dinti drepti. Angrenaje melcate. Domeniu de
utilizare. Clasificarea. Geometria §i constructia rofii melcate si a melcului. Calculul la rezistentd a
angrenajelor melcate. Randamentul si verificarea la incélzire. Angrenaje speciale. Arbori §i osii.
Clasificare. Bazele de calcul. Lagare. Lagére de rostogolire si alunecare. Constructia, clasificarea
si notarea rulmentilor. Calculul durabilitatii rulmentilor. 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 rezistentd 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-invatare: explicatia, demonstratia, conversatia euristica, rezolvarea de
probleme, lucrari de control, lucru in echipd, studiu independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: test de evaluare curenta, rezolvarea problemelor, lucrari de laborator,
proiect, evaluarea finala in forma scrisa.

Bibliografie

Obligatorie:

1. CARMEN, TACHE. Organe de masini : 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. II. Editura: Matrixrom, 2008. 520 p.

4 VASILE PALADE, NICOLAE DIACONU. Organe de masini. Galati: University Press,
2004. 212 p.

2 VIORICA CONSTANTIN, VASILE PALADE. Organe de masini si mecanisme Vol. 11
Transmisii mecanice. Galati: Fundatia Universitard ,,Dundrea de Jos”, 2005. 177 p.
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.

6. VIORICA CONSTANTIN, VASILE PALADE. Organe de masini si mecanisme Vol. .
Galati: Fundatia Universitara ,,Dunarea de Jos”, 2004. 171 p

7. UBAHOB M. H.,, ®UHOI'EHOB B.A. Jletanu mamuu. MockBa: Beimas mkosna,
2008.408c¢.

8. DULGHERU VALERIU, CIUPERCA RODION, BODNARIUC ION, DICUSARA
ION. Mecanica aplicatd. Indrumar de proiectare. Chisindu: Tehnica-info, 2008. 296 p.
Optionala:

1; KYKJIMH HI., KYKJIIMHA I'.C. Jleranu MamuH. MockBa: Belmas mkoia,
1987.383c.

2. CERTAN VALERIU. Mecanisme §i organe de masini. Chisindu: Universitas,
2006. 57 p.

3. PUIU VASILE. Organe de masini. Chisindu: Universitas, 2003. 314 p.

4. BOSTAN ION, OPREA ANATOL. Bazele proectarii maginilor. Chisinau:
Tehnica-info, 2000. 320 p.

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 referd unitatea de curs:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabili de unitatea de curs: Catedra de drept public

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: Anul III, Semestrul 5

Titularul unititii de curs: dr, lect. univ., Mariana Spatari

Descrierea succinta a integrarii unitatii de curs in programul de studii: Elemente de drept
public este unitatea de curs optionald care familiarizeaza studentii specialitdtilor nejuridice cu aspectele
introductive ale teoriei statului si teoriei generale a dreptului, cu generalitatile unor ramuri de drept public.
In cadrul acestei unitati de curs, studentii isi vor dezvoltata competentele formate in cadrul unitatilor de
curs socio-umane, precum: Istoria, Filosofia §i problemele filosofice ale domeniului; Constructia
europeand; Civilizatia europeana etc.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasd si eficienta, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativd 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 invétare pentru propria dezvoltare.
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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 particularitatile distinctive ale ramurilor de drept public;

- cunoascd 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,
Civilizatie europeana, 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.

I1. Conceptul dreptului: 2.1 Sensurile notiunii de drept. 2.2 Principiile dreptului. 2.3 Functiile
dreptului. 2.4 Izvoarele dreptului.

ITI. 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
cetitenie. Dobindirea si pierderea cetdteniei. 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.

VII. 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 penala. 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 1n echipa, studiu
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independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: teste de evaluare dinamica, sustinerea referatelor, lucrari de control,
examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1.  BOTNARLI, Elena. /ntroducere in studiul dreptului: teoria generald a dreptului. Note de
curs. Bélti: 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 generald. Chisinau: Tipografia
centrala, 2005.

4. CIRNAT, Teo. Drept constitutional. Chisindu, 2010.

5. COBINEANU, Sergiu. Drept administrativ. Chisinau, 2013

Optionala:

6.  Constitutia Republicii Moldova din 29 iulie 1994 // Monitorul Oficial al Republicii
Moldova, august 1994, nr.1, cu modificari si completéri 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. Chisindu: Editura Lumina, 1997.

FISA UNITATII DE CURS ELEMENTE DE DREPT PRIVAT

Codul cursului in 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

Numair de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: Anul III, Semestrul 5

Titularul unititii de curs: dr., conf. univ. Ina Odinokaia

Descrierea succintid a integrarii unititii de curs in programul de studii: Llemente de drept
privart este unitatea de curs optionala, care vine de a familiariza studentii specialitatilor nejuridice
cu particularititile distinctive ale ramurilor de drept privat. in cadrul acestei unitati de curs,
studentii 1si vor dezvoltata competentele formate in cadrul unitatilor de curs socio-umane,
precum: Istoria, Filosofia si problemele filosofice ale domeniului; Constructia europeand;
Civilizatia europeand etc. Vor studia particularitdtile raporturilor de dreptul civil, dreptul muncii,
dreptul familiei, dreptul comercial, drept procesual civil.
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Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd 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 eficientd a resurselor si
tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

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

- perceapa fenomenul juridic al societatii 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 i privat;

- distinga particularitatile distinctive ale ramurilor de drept privat;

- cunoasca particularitdtile 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 cunoascd conceptele de baza ale statului si dreptului,
diviziunea puterilor in stat, studiate in cadrul cursurilor de Istorie, Constuctie europeana,
Civilizatie europeana, Filosofia si problemele filosofice ale domeniului etc.

Teme de baza: 1. Nofiuni 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 juridicd: Persoana fizica — subiect al raportului juridic
civil; Capacitatea civila a persoanei fizice; Individualizarea persoanelor fizice; Persoana juridica
— subiect al raportului juridic civil, Capacitatea civild 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; Incheierea contractului: Efectele contractului. 7.
Caracterizarea generald a a dreptului familiei: Notiunea de familie; Definitia si obiectul de
reglementare a dreptului familiei; Izvoarele si principiile dreptului familiei; Casatoria. 8.
Caracterizarea generald 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.
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Caracterizarea generala 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 generala si jurisdictionala; Actele de
procedurad si termenele procedurale; Actiunea civila.

Strategii de predare-inviatare: explicatia, conversatia euristicd, lucru in echipa, studiu
independent, problematizarea, proiect.

Strategii de evaluare: teste de evaluare curenta, sustinerea referatelor, lucrari de control, examen
oral.

Bibliografie

Obligatorie:

I Constitutia Republicii Moldova, adoptata 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.

+ 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 generald. Persoana fizicd. Persoana juridica.
Chisinau: Cartier, 2004.

7. Boisteanu E., Romandag N. Dreptul muncii: manual. Chisinau: Tipografia centrala, 2015.
8. Botnari E. Introducere in studiul dreptului: teoria generala a dreptului. Note de curs. Balti:
Presa universitara balteana, 2011.

9. Céarpenaru St. Tratat de drept comercial roman. Bucuresti: Universul Juridic, 2012.
Optionala:

|8 Florian E., Pinzari V., Casatoria in legislatia Romaniei si a Republicii Moldova, Editura
Sfera 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. Chisindu: 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 II1, semestrul 5

Titular de curs: lect. univ. Dinu Gutu
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Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Aceasta disciplina studiaza
constructia si principiul de functionare a masinilor, aparatelor i 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 alimentara si care sunt necesare pentru calculul maginilor. 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 nemijlocitd cu disciplinele tehnice generale de mecanica
teoretica, rezistenta a materialelor, teorie a masinilor si mecanismelor, termotehnica, procese si
aparate. Materialul expus in cadrul acestei discipline ajutd specialistii sd 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 experimentala, descrierea,
analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situafii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute 1n 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.

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 i 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:

- 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 §i mentenanta;

- identifice esenta proceselor si problemelor ingineresti, s constituie modele de lucru;

- fie familiarizat cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, 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 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: Destinatia, constructia si principiul de lucru a schimbatoarelor de caldura din
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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-invitare: prelegeri, seminare, lucrari de laborator, lucrari de proiectare,
portofoliu, studiu independent, problematizarea, studiu de caz etc.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeazd in cadrul seminarelor, efectuarii i
sustinerii lucrarilor de laborator, efectuarii si prezentdrii 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 alimentard. Volumul I. - Chigindu: ”"Tehnica-Info”, 2007. ISBN 978-9975-910-49-1.

2 Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic. Utilaj tehnologic in
industria alimentard. Manual. Volumul II. - Chigindu: Litera AVN, 2010. ISBN 978-9975-74-065-
4.

3 Grigore Ganea, Dorel Cojoc. Utilaj tehnologic in industria alimentard. Probleme si metode
de rezolvare. - Chisindu: Tehnica 2011. - 250 p.

4, Aminov M. 1. i dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie konservnah zavodov. M.,
Agropromizdat, 1986.

S. 2. Azarov B. M. i1 dr. Tehnologhiceskoe oborudovanie piscevoi promaslennost M.,
Agropromizdat, 1980.

Optionala:

6. 3. Azrilevici M. 1. Tehnologhiceskoe oborudovanie saharndh zavodov. M., Piscevaia
promasglenost, 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 1 bezalkogolndh 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 la care se refera cursul:
072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor
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Catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 111, semestrul 5

Titular de curs: dr., conf. univ. Alexandr Ojegov

Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii: dezvoltarea cunostintelor din
domeniul tehnologiilor de fabricare i prelucrare a produselor alimentare si aplicarea lor in sisteme
automatizate utilizate in diferite procese tehnologice. De asemenea, acest curs este directionat spre
dobindirea aptitudinilor specifice dirijarii numerice a diferitor echipamente tehnologice pentru
prelucrarea, sortarea, transportarea si depozitarea materiei prime, semifabricatului §i produsului
finit.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate i aspect estetic, a produselor industriale i
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continu 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 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 §i 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 in echipa.

CT 3. Identificarea oportunitatilor de formare continuad §i valorificarea eficienta 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 i modul de functionare a sistemelor automatizate;

- aplice programarea pentru dirijarea numerica a diferitor sisteme automatizate.
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Pre-rechizite: Posedarea capacitatilor de:
- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare §i 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.

Planificarea sistemelor automatizate de impachetare a produsului.

Magazinarea si paletarea.

Automatizarea transportdrii. 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 §i 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 in productie.

Programarea sistemelor automatizate. Functiile de comanda a migcarii de transportare.
Functiile de comanda a migcarii de corectie.

Functiile de comanda a migcarii 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 curentd se realizeaza 1n cadrul elaborarilor §i aprecierilor
lucrarilor de laborator si referatelor pe teme din domeniul automatizarii proceselor tehnologice.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

) DUMITRU, Z. s.a., Robotica industriala, lasi, Editura Satya, 1997, 330 p.

2. MARDARE, 1., Robototehnica. Inteligenta artificiala.: Manual pentru studentii institufiilor
superioare de invagamint, Chisinau, Editura UTM, 2006, 363 p. ISBN 978-9975-45-004-1.
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3 AJIPUAHOB, YO . u ap., Ynpasraiowue cucmemvr npomvrutiennvix pobomos, Mocksa,
MaunnocTtpoenue, 1984, 288 c.

4. APMEHCKHWH, EB., IIPOKO®BEB, ILA., ®AJIK, I'B, Asmomamuszuposannbii
anexmponpueod, Mocksa. Beicinas mkona, 1987, 143 c.

5. WJIbWH, OIl, KO3JIOBCKUU, K U., [IETPEHKO, YO.H., Cucmems HPOCPAMMHO20
YApaseHust nPOU3600CMEEHHBIMU YCIMAHOGKAMU U POOOMOMEXHUYECKUMU KOMIAekcamii, MUHCK,
Bommiimas mkona, 1988, 285 c.

Optionala:

6. KOCTIOK, BHW. u np., Ilpomvnunennvie pobomei: Koncmpyuposanue, ynpasienue,
axenayamayus, Kues, Buia wkona, 1985, 359 c.

7. KPVYTJIOB, B.B., BOPUCOB, B.B., Hckyccmeennvie mneiiponnsie cemu: meopus u
npakmuka, Mocksa, ['opsiyas nmunust — Tenekom, 2001, 382 c.

8. [TOTIOB, E.I1., Po6omomexnuka u 2udkue npoussoocmeentvie cucmemst, Mocksa, Hayka,
1987, 192 c.

9. IMAXHUITYP, M., Kypc pobomomexnuxu, Mocksa, Mup, 1990, 527 c.

FISA UNITATII DE CURS MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

Codul cursului in programul de studii: S.05.0.138

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 §i agroecologie

Numar de credite ECTS: 4

Anul si semestrul in care se predi cursul: anul III, semestrul 5

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

Descriere succinta 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, totodatd studentii vor constientiza
riscurile in industria alimentard provocate de microorganisme, astfel fiind posibild prevenirea
imbolnavirilor. Cunostintele si competentele acumulate in cadrul acestui curs permit viitorilor
specialisti si promoveze un mod sanatos de viata si sa asigure sandtatea publica.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea,
analiza §i 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:
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CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa i eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific i didactic, pentru valorificarea optima i 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.

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

- explice particularitatile morfo-fiziologice ale microorganismelor.

- evidentieze deosebirile §i asemandrile dintre organismele procariote §i eucariote la nivel
tiziologic si biochimic.

- propund metode de igienizare pentru educarea modului sandtos de viata.

- asigure sanatatea publica.

Pre-rechizite: Deprinderi §i cunostinte obfinute in cadrul disciplinelor: Biologie celulara,
Histologie, Zoologie, Chimie, Fizica.

Teme de baza: Scurt istoric al microorganismelor din alimente. Clasificarea microorganismelor si
rolul lor in alimentatie. Structura celulei procariote. Microbiologia carnurilor proaspete. Indicatori
de calitate si sigurantd microbiologica alimentard. Factorii de control ai cresterii
microorganismelor. Genuri bacteriene izolate frecvent din alimente. Ciuperci microscopice izolate
frecvent din alimente. Virusuri cu importantd in microbiologia alimentara. Prionii si importanta lor
in microbiologia alimentard. 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-inviatare: Prelegeri cu feed-back, explicatia, dezbaterea, studiul de caz,
problematizarea, analiza, sinteza, simularea de situatii, realizarea sarcinilor de laborator si practice,
portofoliu, metoda proiectelor, prezentari Power Point, studiu independent.

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

Bibliografie:

Obligatorie:

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

2. Ivana, S. Microbiologia alimentelor, Vol 1, 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:
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072 Tehnologii de fabricare si prelucrare; 0721 Procesarea alimentelor

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte economice

Numar 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 succintii a integriirii cursului in programul de studii: In cadrul activitatii de lucru
individual, studentilor li se va propune: studierea literaturii suplimentare la curs; rezolvarea
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 §i 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 1n 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 oportunitdtilor 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:

O structureze Intr-un discurs cunostintele despre relatiile intreprinderii cu mediul extern;
0 descrie rolul intreprinderii in cadrul economiet;

O recunoascad importanta strategiilor pentru activitatea intreprinderii;

O selecteze si sd analizeze materialele provenite din diferite surse.

Pre-rechizite: Studentii trebuie sa posede cunostinte, capacitati si competente dezvoltate in cadrul
disciplinelor: ,, Teoria economica”, ,,Fundamentele managementului organizatiei”

Teme de baza: Elemente introductive; Implicarea factorilor de mediu in activitatea Intreprinderii,
Analiza sistemicad si intreprinderea; Structura organizatoricA a intreprinderii; Functiile
intreprinderii; intreprinderea centru decizional; Activitatea comerciala 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-invatare: Prelegere-discutie, prelegerea cu caracter problematic, seminarul
cu utilizarea mesei rotunde, analiza studiilor de caz, discufia Panel, metode intuitive de invétare
creativa.

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

Bibliografie:
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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, Timigoara: Editura Orizonturi Universitare, 2003, 264p.

3. DUMITREAN 1. Influenta timpului asupra evaluarii afacerilor. Analiza. Diagnostic.
Evaluare, lasi: Edit. Universitatii A.1, Cuza, 2012, 243p.

4. NISTORESCU, TUDOR. Economia intreprinderii, Bucuresti: Editura Universitaria, 2012.
978-606-510-970-4

3 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:

7. SAVU L. Probleme actuale ale evalucdrii intreprinderii. Bucuresti: Ed. Universitatii, 2008,
193 p.

8. STEPAN, A.; PETROV, GH.; IORDAN, V. Fundamentele proiectdarii si realizcrii
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 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 5

Titular de curs: lect. univ. Revenco Elena

Descriere succinta a integrarii cursului in programul de studii: cursul studiazd influenta
factorilor mediului ambiant (naturali si speciali) asupra sanatatii omului si elaboreaza masuri de
asanare, normative si legi sanitare, menite s fundamenteze un mediu igienic optim de viata 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 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, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii §i mentenantei lor, dar §i inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua a lor,
in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute n situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd 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.

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, sinteza, 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 sanitariei §i igienei industriale; Insalubrizarea produselor
alimentare; Principiile HACCP si ISO 1n industria alimentara; 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 alimentard; Masuri
de protectie sanitard si asanare a mediului ambient; Dezinfectarea, dezinsectarea si deratizarea in
intreprinderile alimentare; Igiena personalului in intreprinderile alimentare; Cerinte igienico-
sanitare fatd de materiile utilizate in industria alimentara; Cerinte sanitare privind prelucrarea
produselor alimentare; Controlul igienico-sanitar in intreprinderile alimentare; Igiena calitatii.
Legislatia si inspectia calitatii.
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Strategii de predare-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeazd in cadrul elabordrilor §i 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:

i Alexa L., Gavat V., Melente C. Curs de igiena, lasi, 1993.

2 Oancea 1. Igiena intreprinderilor de industrie alimentard, Galati: Editura Alma, 1986.

3 Olaru E. s.a. Sanitaria industriala si igiena muncii. Chisindau, 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 alimentard,
Indrumar de laborator, Chisindu, UTM, 2004, 67 p.

6. Sandulachi E. Sanitaria si igiena industriald. Ciclu de prelegeri, Chisindu, UTM, 2009, 108

p.
T Sandulachi L., Rubtov S., Costis V., Gurmeza 1., Igiena la intreprinderile din industria
alimentara: Indicatii metodice privind lucrarile de laborator, Ch.: Tehnica UTM, 2014, 56 p.

8. Sanitaria §i igiena: indrumar de laborator/Rubtov S., Sandulachi E., Chilat A., Chisinau,
UTM, 2003.

Optionala:

L. Huxurun JI.I1., Hosukos 10.B. Oxpy:xarowmas cpena u yenosex. M.: Beicias [kona,

1986.

2 Standardul international EN ISO 22000: 2005 — ,, Sisteme de management al sigurantei
alimentelor.

3 HG nr. 435/2010 - Hotarare privind aprobarea Regulilor specifice de igiend 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 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 III, semestrul 5

Titular de curs: lect.univ Revenco Elena

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: cursul studiaza aplicatiile
standardelor si normelor de calitate alimentard, a legislatiei privind etichetarea, ambalajele si
inscriptiile de la nivelul produselor alimentare, reguli de prelucrare a alimentelor in 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 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 1n 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 §i 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
adecvatd 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 i 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.

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

= realizeze o anchetd alimentara;

. stabileascd diagnosticul de dezvoltare fizica 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 potabilitafii apei din surse
individuale.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de:

" cautare, analiza, sintezd, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la siguranta alimentelor si produselor biotehnologice;
. autoinstruire i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
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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.

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-invitare: prelegeri, laborator, portofoliu, metoda proiectelor, studiu
independent, problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeazd in cadrul elabordrilor si aprecierilor
lucrérilor 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 §i 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 MIJ, Vorster HH, Kok FJ. Introduction to Human Nutrition. The Nutrition Society
Textbook Series. Blackwell Publishing 2002.

i 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.
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Optionala:

10.  Regulation (European Community) No 852/2004 on the hygiene of foodstufts.
11.  Moulin Ph. Les risques toxicologiques, Ed. Univ. Lyon, 2001.

12 Moulin Ph. Les toxi-infection alimentaires, Ed.Univ.Lyon, 2001.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE I
(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 responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice si ingineresti

Numair de credite ECTS: 6

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

Titular de curs: dr. conf. univ. lurie Balan

Descriere succintd a integrarii cursului in programul de studii: Procesul tehnologic de
prelucrare a boabelor cerealiere in fdina prezinta o totalitate de procedee, metode si i operatiuni
de prelucrare a produselor cerealiere pentru prepararea fainii §i crupelor de calitate inalta.
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. Curatarea i pregatirea loturilor pentru macinis include extragerea
diverselor impuritati din loturile de cereal, curdtarea 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 dupd marime, sortarea dupa calitate pentru
extragerea particulelor carpiene si obtinerea particulelor curate de endosperm, apoi se realizeaza
procesul de mécinare fina 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 in trei faze — este asemandtor cu procesele care se realizeaza la
intreprinderile de morarit. 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 disciplind cu caracter tehnologie specializata, care
contribuie la pregatirea ultericara a viitorilor specialisti in industria alimentara. Eficienta
tehnologica a proceselor de preparare a fainurilor §i crupelor este determinatd de nivelul de
utilizare a loturilor de cereale, de asemenea si prin calitatea fainurilor §i crupelor preparate.
Asupra eficientei de prelucrare a cerealelor in fainuri §i crupe mai influenteaza si proprietatile
tehnologice a cerealelor supuse prelucrdrii, structura si regimele proceselor tehnologice la
intreprinderile de mordrit §i de preparare a crupelor, componenta utilajelor tehnologice si de
transportare a produselor. Tehnologia prepararii fainii si crupelor include investigatii teoretice si
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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. Totodata, tehnologia nominalizatd 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. Prepararea fainurilor si crupelor din materia
prima agricola 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 Intreprinderilor de morarit i 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 tehnologiel (tehnologiilor), utilajului,
aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de asemeneca necesita pregatirea 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 experimentalda, 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
adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor Tntreprinderii, 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasd si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fata de domeniul stiintific §i didactic, pentru valorificarea optima §i creativd 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:

e enunte rezultatele teoretice fundamentale si sd le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei prelucrarii produselor cerealiere in fainuri $i crupe;

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 tehnologiei
prelucrarii produselor cerealiere;,
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e proiecteze activitati didactice care se refera la tehnologia prelucrarii produselor cerealiere in
semifabricate §i produse finite, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele acumulate la
studierea unitatilor de curs fundamentale §i de specialitate;

e Inteleagd necesitatea formarii continuie cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in
vederea dezvoltérii competentelor profesionale.

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

Teme de baza: Scopul si obictivele cursului privind procesele de macinare in fainuri §i preparare
a crupelor. Studiul proprietatilor tehnologice ale boabelor cerealiere pentru prepararea fainurilor
si crupelor. Materia prima utilizatd pentru fabricarea fainurilor si crupelor. Caracteristica
tehnologica a boabelor de griu si secara. Parametrii utilizati pentru determinarea proprietatilor
tehnologice ale boabelor de griu si secard. Proprietatile tehnologice ale boabelor cerealiere
utilizate pentru prepararea crupelor. Caracteristica tehnologicad a cerealelor utilizate pentru
prepararea crupelor. Procesele tehnologice realizate in industriile de morarit i depreparare a
crupelor. Procesele de separare a boabelor cerealiere i produselor intermediare. Metodele si
indicii eficientei procesului de separare. Procese de separare dupa proprieta{i geometrice,
aerodinamice, magnetice, separare dupa proprietati de densitate si starea suprafetei particulei.
Separarea dupa indicii de calitate. Prevederile Regulamentului de organizare §i dirijare a
proceselor tehnologice la intreprinderile de morarit. Introducerea proceselor tehnologice la
unitatile de morarit. Procese de macinare a loturilor de cereale pregatite. Metodele si indicii
eficientei tehnologice a procesului de macinare. Bazele teoriei procesului de macinare. Factorii de
influenta asupra eficientei procesului de macinare. Extragerea particulelor de endosperm din
straturile carpiene. Procese tehnologice realizate in sectia de curatire §i 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. Condifionarea (prelucrarea hidrotermica) boabelor din lotul de macinis. Scopul,
metodele si indicii eficientei tehnologice privind conditionarea boabelor cerealiere din lot.
Factorii de influentd asupra eficientei de conditionare a boabelor din lot. Scheme si regime
tehnologice de prelucrare hidrotermica a boabelor din lot. Eficienta prelucrarii hidrotermice a
boabelor cerealiere. Procesul de spalare a boabelor din lot. Tehnologia industriei moraritului.
Tipurile de macinisuri, sortimentele si calitatea fainurilor. Calitatea diverselor sortimente de
fainuri. Degeurile obtinute in urma procesului tehnologic. Alcétuirea si analiza proceselor
tehnologice privind curdtarea si pregitirea boabelor cerealiere pentru macinare. 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 méacinarea cerealelor. Principii generale de
alcatuire a proceselor tehnologice de macinare a cerealelor. Alcatuirea proceselor tehnologice
simple si complexe de macinare a boabelor de griu si secard fara sortarea calitativa a produselor
intermediare. Alcatuirea proceselor tehnologice complexe de macinare a cerealelor. Alcatuirea
proceselor tehnologice de preparare a fainurilor pentru paste fainoase. Alcatuirea proceselor
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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 alcétuirea proceselor tehnologice de preparare a crupelor. Procesul
tehnologic de preparare a crupelor de orez. Procesul tehnologic de preparare a crupelor de hrigca.
Procesul 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 euristicd, lucrari de control,
lucru in echipd, studierea independentd a surselor de informatie, pregatirea portofoliului,
problematizarea.

Strategii de evaluare: | 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:

i Leonte Mihai. Tehnologii i 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, 1. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

5. Moraru, C., Rédpeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972.

0. Moraru, C., Giurca, V. Biochimia produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti,
1971.

7. Kozimina, G.D. Biochimia hlebopecenia, 1zdatelistvo Piscevaia Promiglenosti, Moskva,
1971.

8. Kuprit, 1., §. a. tehnologia moraritului, 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. Atnsukosuy JLE. @u3nko-xuMu4eckue OCHOBbI TEXHOJOTHU MPOU3BOACTBA MyKH. — M.:
Konoc, 1975.

11. byrkoBckuii B.A. TexHonorus MyKOMOJBHOrO, KpYMSIHOTO M KOMOMKOPMOBOIO
npoussoacrea. — M.: Konoc, 1981.

12, Mepko HW.T. TexHONOrus MYyKOMOJBHOIO W KPYMSIHOrO Mpou3BojacTBarD — M.:
Arponpomusnar, 1985. — 288 c.

Optionala:

13. Eropos I'. A. Biusinue Ternuia ¥ Bjard Ha npouecchl nepepaboTKu U XpaHEHHUs 3epHa. —
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M.: Konoc, 1973.

14.  Kazaxos E.JI., Kperosuu B.JI. buoxumus 3epHa u npoaykroB ero nepepadbotku. — M.:
Konoc, 1980.

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

16. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentard. 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 predi cursul: anul III, semestrul 5

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

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Disciplina de studiu
,» Tehnologia prepararii produselor oleaginoase” prezintd un curs din ciclul disciplinelor tehnico-
tehnologice si se realizeaza la anul III, semestrul V, la specialitatea Tehnologia produselor
alimentare, si este o disciplina cu caracter tehnologic special, care vine in pregétirea ulterioard a
viitorilor specialisti in industria alimentara, 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 uleiurilor din seminte oleaginoase. Cursul teoretic si
practic prezentate studentilor va avea ca scop general intelegerea si insusirea de catre ultimii a
materiilor prime si auxiliare, calitatii lor, precum si tehnologiei de preparare a grasimilor si
uleiului, formarea abilitatilor de aplicare in practicd a cunostintelor teoretice, formarea
deprinderilor practice de a determina parametrii organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in
procesul realizarii lucrdrilor de laborator si/sau lucrarilor de cercetare, proiectului de an sau tezei
de licentd, acumularea experientei, formularea solutiilor de rezolvare a problemelor din domeniul
tehnologiel nominalizate.

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
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cunoscute 1n 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 solufiilor 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.

Finalititi 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 capacitatilor de:

. cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, chimice,
biologice care se refera la tehnologiile de fabricare i 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 oleaginoasa utilizatd in industria alimentara.

. Apa utilizatd Tn industria alimentara.

. Proprietatile fizico-chimice i tehnologice ale materiei prime receptionate (seminte oleaginoase).
. Tehnologia receptionarii $i depozitdrii materiei prime oleaginoase.

. Tehnologia pregatirii semintelor oleaginoase pentru prelucrare.

. Tehnologia prepararii uleiurilor vegetale comestibile.

. Macinarea materiilor prime oleaginoase.

9. Tratarea hidrotermica i presarea macinaturii oleaginoase.

10. Extractia uleiului cu solventi.

11. Distilarea miscelei.

12. Rafinarea uleiurilor vegetale brute.

13. Hidrogenarea uleiurilor vegetale.

14. Fabricarea margarinei.

[ BECN B @) SNV R SN 0%
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15. Ambalarea §i depozitarea produselor finite.

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor
lucrarilor de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din
carne. Evaluarea finald se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara. Vol.l si 11. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

2. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 2009.

. I'pauea U.M. Texuonoeus chepmenmuvix npenapamos. — M.: Huweeas npom-cmv, 1975.

4. Texnonoeus u obopyooeanue nuwesvix npoussoocms | HW . Hazapos u np. — M.: [Tuyesas
npom-cmo, 1977.

-4 Trotronnukos b.H. Xumus ocupoes. — M. : [Iinyesas npom-cne, 1970.

6. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generalda in industria alimentara, Ed. Risoprint, Cluj
Napoca, 2003

7. Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 20135.

Optionala:

8. Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentara, Id. Alma Mater, Bacau, 2007.

9. Tenu, 1., Operatii si aparate in industria alimentara, vol 1, 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 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 111, semestrul 6

Titular de curs: dr., conf.univ. Carolina Tcaci
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Descriere succinti a integrarii cursului in programul de studii:

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 1n situatii noi.

CP 6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de
sandtate 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 i didactic, pentru valorificarea optima i 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 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: Studentul va fi capabil:

sa defineasca obiectul s§i continutul managementului productiei; sa identifice scolile de
management, reprezentantili lor i 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; sa analizeze comparativ
metodele de organizare a productie, sd le coreleze cu tipurile de productie, sa identifice tipul de
structura de productie utilizata, avantajele si dezavantajele acestora; factorii mediului intern si a
mediului extern care influenteazd asupra capacitatii de productie, asupra marimii lotului de
fabricatie, asupra duratei ciclului de productie; sa elaboreze schema structurii de productie a
intreprinderii; sa calcule indicatorii de eficientd a productiei in flux, sa coreleze categoriile de
productie-marfd, productie globala, productie comercializata, 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.), dupd 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.
Intreprinderea — veriga de baza a economiei de piata.
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Structura de productie a intreprinderii industriale.

Tipurile de productie i metodele de organizare a productiei in sectiile de baza.

Indicatorii organizarii productiei in intreprinderea industriala.

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 intreprinderii industriale.

Strategii de predare-invatare: Curs interactiv; expunere libera; prezentari PPT, filme video.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul aprecierilor studentilor la
seminare §i a realizarii proiectului de curs. Evaluarea finald se realizeaza sub forma de examen
oral.

Bibliografie

Obligatorie:

L. 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. Chisinau: Evrica, 2003. 184 p. — ISBN
9975-942-09-1.

Optionala:

1. Kazanues, A K., Ceposa JI.C. OcHOBbI NMpOU3BOACTBEHHOIO MeHekMeHTa. Mockea: MH®PA-
M, 2002. 348 c. 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 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 studiaza conceptele,
notiunile de baza privind calitatea §i controlul produselor alimentatiei publice definite de
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standardele nationale §i internationale. Identifica metodele de apreciere a calitatii produselor
alimentatiei publice in proiectare, producere si desfacere, precum si a procedeelor de bune practici
de igiena bazate pe principiile securitdtii alimentare. Aplica principiile si metodele de baza pentru
realizarea controlului calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite: evaluarea
caracteristicilor, performantelor in domeniul managementului calitafii §i 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 experimentala, descrierea, analiza
si evaluarea criticdA a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute 1n situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima i creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor i a normelor de eticd 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.;

u posede posibilitatile de prevenire a intoxicatiilor, protectie si reglementare in domeniul
inocuitatii alimentelor;

. aplice legislatia nationala si internationald in domeniul securitétii 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 §i securitatea alimentara;
. autoinstruire i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii

disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Notiuni de baza privind toxicologie. Problema actuald in domeniul toxicologiei si
securitatii alimentare. Mecanismul de actiune a toxinelor. Intoxicatiile alimentare si studiul in vivo
st 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. Nitrafi. Nitriti. Nitrozamine. Toxicitatea hidrocarburilor aromatice policiclice si
compusii de pirolizd. Utilizarea, metabolismul si toxicitatea alcoolilor (etilic, metilic). Iradierea
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ionizanta. Aditivi alimentari. Medicamente veterinare §i igiena publicd. Problema materialului in
contact cu alimentul. Studiul continutului de micotoxine in diferite produse alimentare.
Determinarea continutului de nitrati in fructe si legume. Determinarea contfinutului de alcool metilic
in bauturile alcoolice. Determinarea anhidridei sulfuroase in produsele alimentare.

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor §i aprecierilor
lucrarilor de laborator si referatelor pe teme din domeniul sanitariei si igienei industriale. Evaluarea
finald 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 aplica 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 profesionald. Descrie
si utilizeaza conceptele, teoriile si metodele de baza din stiinta alimentelor (definita in termeni
multidisciplinari), referitoare la structurda, proprietatile s§i tranformarile componentilor si
contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:
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Competente profesionale:

CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, descrierea, analiza
si evaluarea criticdA a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute 1n 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 i a normelor de eticd profesionala.

CT3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficientd a resurselor si
tehnicilor de Tnvatare pentru propria dezvoltare.

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

. cunoasca si sa inteleagd rolul specialistului din industria alimentara in asigurarea starii de
sanatate a populatiei;
" efectueze calculul si sd interpreteze valoarea nutritiva a alimentelor, sd 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 calitdtilor nutritionale
ale alimentelor in asigurarea starii de sanatate a populatiei,
. dezvolte interesul pentru respectarea sigurantei si calitdtii alimentelor.

Pre-rechizite: posedarea capacitatilor de: cautare, analizd, sinteza, sistematizare a informatiei
despre legile, legitdtile fizice, chimice, biologice care se refera la bazele nutritiei;

" autoinstruire i autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul studierii
disciplinelor liceale din domeniul stiintelor reale.

Teme de baza: Probleme actuale ale alimentatiei. Importanta echilibrului alimentar in pastrare
sanatatii. Rolul inginerului din industria alimentard in asigurarea unei alimentatii echilibrate a
consumatorilor. Necesarul de energie: factori de influentd, necesarul total de energie, norme privind
necesarul de energie. Valoarea energetica a alimentelor. Substantele nutritive §i 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 curentd se realizeaza in cadrul elabordrilor 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. Maneiruna B. @®. OcHoBbl (U3MONOrMM IUTAHHUS, TI'MrHE€Ha W caHuTapus. MOCKBa,
DkoHomuka, 1983, 191 c.
8. Tlasnonkas JI. ®. ®uszuonorus nutanus. YueOuuk aias BY308. Mocksa, Beicun. mik., 1989,
367 c.

FISA UNITATII DE CURS TEHNICA SI TEHNOLOGIA FRIGULUI

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.147

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

Catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i 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 succintid 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 criticdA a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute 1n situatii noi.

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate §i aspect estetic, a produselor industriale si
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componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii §i mentenantei lor, dar §i inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua 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 eficientd, manifestarea unei atitudini responsabile
fatda de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima i creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor i a normelor de eticd 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 §i marimi fizice utilizate in 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, legitatile fizice, 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:

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 caldura, regulatoare, filtre

Partea electrica a echipamentului frigorific

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor
lucrérilor de laborator si a proiectului de curs din domeniul tehnologiei prepararii produselor din
carne. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie
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Obligatorie:

1. Niculita P. s.a. Tehnologii frigorifice in valorificarea produselor alimentare de origine
animala. Bucuresti, 1986.
Niculita P. Indrumarul specialistilor frigotehnisti din industria alimentard. Bucuresti, 1991.
Niculita P. Tehnica frigului si aplicatiile sale. Bucuresti, 1988.
Tofan 1. Lantul frigorific al produselor alimentare perisabile. Bucuresti, 2005.
3amMoposkeHHbIe nHIIeBble MpoaykTbl. Hayuneie ocuoBel u Texuosorusi// Ilox pem. k. A.
Osanc [lepeson ¢ anrn.//MU3g.: [Ipodeccus, 2010, 448 c.
Optionala:
6. Ilonesoii A.A. ABTOMaTH3alMs XOJIOJMJIBHBIX YCTAHOBOK M CHCTEM KOHIAMLIMOHUPOBAHHUSI

Boszayxa. M3n.: [podeccus, 2010, 244 c.

S B

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 succinta 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 1n 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 §i mentenantei lor, dar §i inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continua 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 i eficienta, manifestarea unei atitudini responsabile
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fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i creativa a propriului potential
in situatii specifice, cu respectarea principiilor i a normelor de eticad profesionala.
CT 2. Desfagurarea 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 capacititilor de:

. cautare, analizd, sinteza, sistematizare a informatiei despre legile, legitatile fizice, care se
referd 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:

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 in 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-inviatare: prelegeri, laborator, metoda proiectelor, studiu independent,
problematizarea

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor §i aprecierilor
lucrarilor de laborator. Evaluarea finala se realizeaza sub forma de examen oral.

Bibliografie
Obligatorie:
1. Niculita P. s.a. Tehnologii frigorifice In valorificarea produselor alimentare de origine
animald. Bucuresti,1986.
2. Niculitd P. Indrumarul specialistilor frigotehnisti din industria alimentara. Bucuresti, 1991.
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3. Niculita P. Tehnica frigului si aplicatiile sale. Bucuresti, 1988.
4. Tofan L. Lantul frigorific al produselor alimentare perisabile. Bucuresti, 2005.
Optionali:
5. 3amoposkeHHbIe mHIIEeBbe MpoaykThl. Hayunsie ocHoBel u TexHomorusi// Ilox pem. k. A.
Osanc [lepeson ¢ anrn.//U3n.: Ilpodeccus, 2010, 448 c.
6. Dmitriev V. Bazele tehnologiei frigorifice. Ciclul de prelegeri. Chisinau, 2012.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE II
(TEHNOLOGIA PANIFICATIEI SI PRODUSELOR DE PATISERIE)

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.149

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

Numair 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 succintad a integrarii cursului in programul de studii. Disciplina de studiu
,»Tehnologia panificatiei §i produselor de patiserie” prezinta un curs din ciclul disciplinelor
tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul 111, 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 §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 painii si produselor de patiserie, formarea abilitatilor de
aplicare in practici 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, 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 i aparate utilizate in procesul de preparare a sortimentelor de paine si
produselor de patiserie. Tehnologia prepararii painii si produselor de patiserie include investigatii
teoretice §i 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.
Totodatd. tehnologia nominalizata cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxurilor
tehnologice de productie, metodelor de control a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime,
semifabricatelor §i produselor finite in scopul obfinerii produselor alimentare sigure pentru
consum. Prepararea sortimentelor de paine si produselor de patiserie se realizeaza prin utilizarca
tehnologiilor modeme, a utilajelor §i aparatajelor complexe, care necesita specialisti de Inalta calificare
pentru organizarca si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective ale intreprinderii, o exploatare
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corectd s1 optimald a tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare calitative conform cerintelor
standardelor in vigoare, toate impreuna asigurand o protectic 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 asemenca necesitd pregatirea
specialistilor calificati in domeniul panificatiei.

Competente dezvoltate in 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 1n situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd 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 i 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 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 sa determine corect proprietatile fizice, chimice, tehnologice si organoleptice a materiilor
prime, semifabricatelor si produselor finite in procesul receptionarii, depozitarii i preparérii lor;

e sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei de coacere a sortimentelor de paine si prepararii produselor de patiserie;

e i poatd descrie conceptele si notiunile de baza referitor la parametrii tehnico-tehnologici de
coacere a sortimentelor de paine si prepararea produselor de patiserie in corelare cu cerintele
standardelor si prescriptiilor tehnice in 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 igiend si sanitarie in producerea
produselor finite privind siguranta alimentara;

e sa poatd realiza correct controlul calitatii materiilor prime, semifabricatelor si produselor
preparate, sd evalueze caracteristicile cantitativ-calitative ale semipreparatelor si produselor
fabricate;

e sd proiecteze activitati didactice in procesul de stagiere la intreprinderile de panificatie
utilizind cunostintele si deprinderile acumulate in cadrul unitétii de curs cu privire la tehnologia de
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coacere a sortimentelor de paine si prepararii produselor de patiserie;
e sa inteleagd necesitatea formarii continui cu utilizarea tehnicilor moderne de invatare in
vederea dezvoltarii competentelor profesionale.

Pre-rechizite: Studentul trebuie si posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
tehnologia generala a produselor alimentare, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia
fizica, chimia alimentard, 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. Propietétile 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. Acizii organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritivi a materiilor prime si
semifabricatelor. Zaharurile. Faina si amidonul. Miezul de nuca si semintile oleaginoase. Laptele si
produsele lactate. Ouale. Grasimile alimentare.

lehnologia prepardrii pdinii si a produselor de panificafie.

Recete de preparare a pdinii si produselor de panificatie.

Descrierea procesului tehnologic de receptionare, depozitare, pregatire 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 i
produselor de panificatie. Randamentul painii si produselor de panificatie. Pastrarea si
transportarea painii si produselor de panificatie. Tipuri de cuptoare. Caracteristica lor.

Tehnologia prepardrii produselor de patiserie.

Tehnologia prepararii aluaturilor. Tehnologia preparatelor din foietaj. Foietajul (aluat franfuzesc).
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 prepararii 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
prajiturilor.

Prajituri preparate cu blat alb. Prajituri preparate pe bazd de blat colorat. Sortimentul prajiturilor
preparate pe baza de blat colorat. Tehnologia specifica prepararii diferitor prajituri pe baza de blat
colorat. Tehnologia specifica prepararii prajiturilor pe baza de blat colorat acoperit cu crema.
Prepararea prdjiturilor cu frisca.

Sortimentul prajiturilor preparate cu frigcd. Prajituri cu frigca si foi de rulada. Prajituri cu frigca si
cu blat.

Strategii de predare-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independenta 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 finald in forma de test scris sau examen.
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Bibliografie
Obligatorie:

1. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor alimentare, (1, 11)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, 1. Merceologie alimentard, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

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

4. Auerman 1.L. Tehnologia panificatiei. (traducere din limba rusd). — Bucuresti, Ed. Tehnica,
1960.

6. Talpa, S., Pavlov, G., Talpa, E. Tehnologia generalda a industriei alimentare. Indrumar de
laborator. Chisinau, UTM, 1994.

7. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitdtii produselor.
Indrumar de laborator. — Chisinau, UTM, 1993.

8. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia generald a industriei alimentare. Indicatii metodice la
indeplinirea lucrarilor practice. — Chiginau, UTM, 1994.

9. Boestean O. Tehnologia panificatiei. Problemar. — Chigingu, UTM, 2007.

10. Boestean O. Tehnologia panificatiei. Note de curs. — Chiginau, UTM, 2016.

Optionala:

11. Ayspman JLA. Texnonorus xnebonexapHoro npoussoacrsa. — M.: Jlerkas u nuiesas npom-
cTh, 1984,

12. Ilyukosa JLH. JlabopaTtopHblii NMpakTUKYM MO TEXHOJOTHH XJEOOMEKapHOTO MPOU3BOICTBA.
M.: IInwesast npom-ctb, 1971.

Leonte M. Biochimia si tehnologia panificatiei. — Piatra-Neamt, Ed. CRIGARUX, 2000.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PREPARARII PASTELOR FAINOASE

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.150

Domeniul stiintific Ia 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 111, semestrul VI

Titular de curs: dr. conf. univ. lIurie Balan

Descriere succinta a corelarii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Disciplina de
studiu ,, Tehnologia prepararii pastellor fainoase” prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-
tehnologice si se realizeazd la anul III, semestrul VI, la specialitatea Tehnologia produselor
alimentare, si este o disciplina cu caracter tehnologic special. Cursul teoretic si practic prezentate
studentilor va avea ca scop general intelegerea si insusirea de catre studenti a materiilor prime i
auxiliare, calitétii lor, precum si tehnologiei de preparare a pastelor fainoase, formarea abilitatilor
de aplicare in practica a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice de a determina
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parametrii organoleptici, fizico-chimici si tehnologici in procesul realizarii lucrarilor de laborator
si/sau lucrdrilor 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 i
auxiliare, alte materiale, ustensile si aparate utilizate in procesul de preparare a sortimentelor de
paste fainoase. Tehnologia prepardrii sortimentelor de paste fainoase include investigatii
teoretice §i practice destinate modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a produselor
nominalizate, ameliorarii calitdtii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de pregétire a materiei
prime si obtinere a produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi. Totodata.
tehnologia nominalizatd cuprinde elaboréari legate de monitorizarea fluxurilor tehnologice de
productie, metodelor de control a parametrilor cantitativi-calitativi a materiei prime $i 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 §i 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
sandtate 1n 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 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:

La finalizarea studierii unitatii 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 §i prepararii lor;

sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice tehnologiei
de preparare a sortimentelor de paste fainoase;

sa poatd 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
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tehnice in vigoare din domeniu;

sa identifice metodele de determinare a parametrilor de calitate (organoleptici, fizici, chimici,
tehnologici) a pastelor fainoase, si utilizeze normele de igiena §i sanitarie in producerea
produselor finite privind siguranta alimentara;

sa poatd realiza correct controlul calitdtii materiilor prime §i 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 nominalizatd;

sa nteleagd 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, §i anume
tehnologia generala a produselor alimentare, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia
fizica, chimia alimentard, 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 chimicad a materiei
prime, produselor auxiliare. Apa. Substanettele minerale. Lipidele. Glucidele. Substantele
azotate. Acizii organici. Vitaminele. Enzimele. Valoarea nutritivdi a materiilor prime si
semifabricatelor. Zaharurile. Faina i amidonul. Ouile.

lehnologia prepararii pastelor fainoase. Recete de preparare a pastelor fdainoase.

Descrierea procesului tehnologic de receptionare, depozitare, pregétire 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 influenteazad calitatile tehnologice pentru modelarea aluatului de paste
fainoase. Pregdtirea pentru uscare. Procesul de preuscare. Procesul de uscare a pastelor fainoase.
Tehnologia prepararii pastelor spaghetti. (majoritatea fazelor tehnologice se repetd).
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 echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregétirea 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 sau examen.

Bibliografie

138




Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

c
45 o

-

Obligatorie:
1. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitafii produselor alimentare, (1, 11)
Editura Tehnica, Bucuresti, 1974, 1979.

2. DIACONESCU, 1. Merceologie alimentara, Editura Eficient, Bucuresti, 1998.

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

4. Auerman LL. Tehnologia panificatiei (traducere din limba rusd). — Bucuresti, Ed. Tehnica,
1960.

6. Talpa, S., Pavlov, G., Talpi, E. Tehnologia generald a industriei alimentare. Iindrumar de
laborator. — Chisinau, UTM, 1994,

7. Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii
produselor. Indrumar de laborator. — Chisinau, UTM, 1993,

8. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia generalda a industriei alimentare. Indicatii metodice la
indeplinirea lucrarilor practice. — Chiginau, 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 L, Rosenescu I. Indrumator pentru industria alimentara. — 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 responsabila de unitatea de curs: Catedra de stiinte socioumane si asistenta sociald

Numar de credite ECTS: 2

Anul si semestrul in care se preda unitatea de curs: anul III, semestrul 6

Titularul unititii de curs: dr., conf. univ. Valentina Pritcan

Descrierea succinta a integrarii unitiatii de curs in programul de studii: Etica si cultura
profesionala este o disciplind de studiu ce are ca scop formarea competentelor profesionale bazate
pe principii §i norme morale; orientarea tineretului studios spre stapanirea pasiunilor, dezvoltarea
valorilor si virtutilor morale eterne, in spiritul asigurarii §i promovarii devotamentului fata de
profesia aleasd. 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
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audientii cursului vor studia normele etichetei europene, care ulterior vor constitui fundamentul
conduitei sociale si profesionale. Disciplina Efica si cultura profesionald are ca scop ridicarea
nivelului moralitatii §i dezvoltarea bunului simt in relatiile profesionale §i interpersonale viitorilor
specialisti.

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
sandtate 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativd a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor gi 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 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 i experientei morale;

- Explice locul si rolul normelor etichetei in reglementarea conduitei profesionale;
- Analizeze problemele eticii aplicate.

Pre-rechizite: Pentru a avea succese la cursul Lfica si deontologia profesionala, studentii trebuie
sa: detind competente/capacitati privind studierea surselor bibliografice; organizarea informatiei
in prezentdri 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 §i imaginea cadrului didactic; Principii si norme de conduitd a persoanei;
Integritatea profesionald; Raspunderea specialistului.

Strategii de predare — invatare: Prelegerea, seminarul, explicatia, dezbaterea, studiul
bibliografiei, prezentari Power Point; secvente video, consultatii; diverse forme de lucru: frontal,
in grup, individual etc.

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

Bibliografie

Obligatorie:

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.

2. Bihan Le Christine, Marile probleme ale eticii, Iasi, ed. Institutul european, 1999.
3 Capcelea Valeriu, Etica si conduita umana, Chisindu, ed. ARC, 2010.
4, Mindicanu Virgil, Bazele tehnologiei si maiestriei pedagogice, Chisinau 1997.
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5. Mindicanu Virgil, Etica pedagogica, Chisinau 2000.

6. Sarbu Teodor, Etica: valori si virtuti morale, lasi, ed. Societatii academice ,,Matei Teiu
Basarab”, 2005.

Optionala:

1. Dalai Lama, Etica noului mileniu, Bucuresti, ed. Stiintifica, 1999.

2 Marinescu Aurelia, Bunele maniere astazi, Bucuresti, 2000.

3. Miroiu Adrian, Etica aplicatd, Alternative, Bucuresti, 1995.

4. Mindicanu Virgil, Etica si arta comportamentului civilizat, Chisinau 2001.

5. Muresan, Valentin, Valorile si adevarul moral, ed. Alternative, Bucuresti,1995.

FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE III
(TEHNOLOGII, INSTALATII SI ECHIPAMENTE PENTRU PRODUCEREA APEI
POTABILE)

Codul cursului in programul de studii: S.06.A.152

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

Catedra responsabila de curs: Catedra de stiinte fizice §i 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” prezintd 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;

- 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
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solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd 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 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.

Finalititi 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 alimentard 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 §i interpretarea problemelor care apar la
proiectarea, planificarea, exploatarea proceselor, produselor in contextul constrangerilor
economice, de timp, mediu, sanatate.

- Aplice principii si metode de baza din domeniul ingineriei si managementului pentru
proiectare proceselor tehnologice;

- Elaboreze proiecteprofesionale cu utilizarea principiilor si metodelor sociale, tehnico-
economice, de mediu, sdndtate cu asigurarea calitatii lor;

Pre-rechizite: Posedarea capacititilor de:

- cautare, analiza, sinteza, sistematizare a informatiei ce tine de legile fizicii, aplicarea lor in
domeniul tehnicii si tehnologiilor de obtinere a apei potabile;

- autoinstruire. autoevaluare a performantelor personale in domeniul tehnicii si tehnologiilor
formate anterior pe parcursul studierii disciplinelor de studiu cu caracter tehnic, chimic,
biologic, tehnologic.
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Teme de baza: Tehnologia tratarii apei. Clasificarea apelor naturale n naturd (ape meteorice,
ape subterane, ape de suprafata: rauri, lacuri, mari $i 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 apd; masina automata de umplere; incuiere
automata a flaconului; masind de etichetare.

Strategii de predare-invitare: prelegeri, seminare, laborator, lucru in echipa, portofoliu,
metoda proiectelor, studiu independent, problematizarea.

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd 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. 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 potabilad (Directiva 98/83/EC).

7. Legea Nr. 272 din 10.02. 1999 Cu privire la apa potabild (Publicat: 22.04.1999 in Monitorul
Oficial Nr. 39-41).

8. Dobrica l., Logican L., Nistor A., Tehnologii de tratare a apei. Rotaprint. lasi, 76 p., 1998.

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
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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. Talpd Serghei

Descriere succintd a coreldrii/integrarii cursului cu/in programul de studii. Disciplina
»Tehnologia prelucrdrii 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 disciplind cu caracter tehnologic special, care vine in 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 bazd ale statului.
Necesar de mentionat ca produsele agricole posedad un caracter sezonier, respectiv imediat dupa
recoltare apare necesitatea depozitdrii §i pastrarii lor pe perioade minimale sau maximale, iar o
parte de produse posibil vor fi pastrate pe toata 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. Prepararca
produselor alimentare din materia prima agricola 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 intreprinderilor, o exploatare corecta si optimala a
tehnicilor utilizate, prepararea produselor alimentare de o calitate majora conform cerintelor standardelor
in vigoare, toate impreuna asigurand o protectie sigurd a consumatorului. Totodata, pe parcursul derularii
activitatii la Intreprindere apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor). utilajului,
aparatajului etc., venite din Uniunea Europeand, care de asemenca necesita pregatirea specialistilor de
inalta 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 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
adecvatd 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.
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Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncd riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima §i 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 53 enunte rezultatele teoretice fundamentale si sa 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 sd analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problemd tipice
tehnologiei produselor agricole;

e sa proiecteze activitati didactice care se refera la tehnologia pastrérii si prelucrarii produselor
agricole, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele acumulate la studierea unitatilor de
curs fundamentale si de specialitate.

e sa 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, i anume
matematica, fizica aplicatd, 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 si pastrarii produselor agricole. Majorarea
sortimentului §i producerii marfurilor de calitate inaltd. Organizarea corectd 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 chimicd 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 determind. 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 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 daundtori. Continutul de
impuritati. Indicii de calitate a produselor horticole. Caracteristica produselor horticole pentru
industriile de prelucrare. Procese fiziologice si biochimice care decurg in loturile de produse
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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 §i microorganismelor in lotul de produse agricole. Tipuri de depozite.
Curatirea §i dezinfectarea depozitelor. Tehnologia pastrarii fructelor §i legumelor in stare
prospata. 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 atmosferda normala si controlatd. Procese de aerare activd a produselor
horticole din loturi. Protectia produselor din loturi de vatamatorii 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 uscata. Uscarea produselor agricole in instalatii de
uscare. Pastrarea produselor horticole in stare racita si/sau fard accesul oxigenului. Caracteristica
incaperilor pentru depozitarea, pastrarea §i prelucrarea loturilor de produse agricole.
Supravegherea loturilor de produse 1n procesul pastrarii. Bazele prelucrarii produselor horticole.
Prelucrarea produselor horticole in produse finite. Procesul tehnologic realizat la intreprinderea
de conservare. Schema tehnologica de pregdtire a materiei prime pentru prelucrare. Schema
tehnologicd 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-invatare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru in echipa, studierea independentd a surselor de informatie, pregitirea 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 alimentard, Bucuresti, Editura Tehnicd, 1999.

2. DIACONESCU, 1. 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.

6. MIHALCA, G. Congelarea produselor horticole si prepararea lor pentru consum, Bucuresti,
Editura Tehnica, 1980.

7. BECEANU, D. Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor, Iasi, Editura PIM, 2010.

8. IRIMIA, L. Curs Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor, lasi, USAMYV Ion Ionescu de
la Brad, 2016.
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FISA UNITATII DE CURS MANAGEMENTUL CALITATII ALIMENTELOR

Codul cursului in programul de studii: S.07.0.154

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 IV, semestrul 7

Titular de curs: dr., conf. univ., Maria Oleiniuc

Descriere succinta a integririi cursului in programul de studii: Cursul ,Managementul
calitatii” 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 aga
discipline cum sunt: ,Principiille economiei de piatd”, ,,Managementul intreprinderii” si
., Tehnologia produselor alimentare”.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea,
analiza §i evaluarea criticd a experimentelor realizate independent 1n scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti 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
sdnatate 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.

CT 3. Identificarea oportunitdtilor 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:

La finalizarea studierii unitdtii de curs studentul va fi capabil:

- sa poata sa implementeze in intreprinderile autohtone asa metode ale managementului calitétii
cum sunt: , Kaizen”, , Kanban”, , Just-in-Time”;

- sa poata sa intocmeascd documentatia sistemului calitafii,

- sa compare cum are loc procesul calitatii 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 in sistemul alimentar. Costurile referitoare la calitate. Certificarea conformitatii si
acreditarea organismelor de certificare. Recunoasterea calitatii. Implementarea Sistemului de
Management al Calitatii n 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 euristicd, 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 curenta, sarcini pentru lucrul individual, chestionarea orala, eseu:
. KAIZEN: principii si oportunitati de implementare in intreprinderile autohtone, studiu de caz:
,Implementarea sistemului HACCP in intreprinderile din industria alimentard”, rezolvarea
problemelor.

Bibliografie

Obligatorie:

1. Legea Republicii Moldova privind protectia consumatorului nr. 1453-XII 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. in: Monitorul
Oficial al Republicii Moldova, 03.02.2000, nr. 12-13.

3. Legea Republicii Moldova cu privire la evaluarea conformitdtii produselor nr. 186-XV din
24.04.2003. In: 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
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Oficial al Republicii Moldova, 22.02.1996, nr. 11-12.

5. APOSTU, S. Managementul calitdtii alimentelor. Cluj-Napoca: Editura Rispoint, 2004.

6. OLARU, M. Managementul calitdtii. Bucuresti: Editura Economica, 1999.

Optionala:

1. PARASCHIVESCU, A. Managementul calitdtii. Editia a ll-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. lasi: Editura
Tehnopress, 2006.

4. POP, C. Managementul calitatii. Tasi: Editura Alfa, 2008.

5. PRUTEANU, O. Managementul calitatii totale. 1asi: 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
calitafii. 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 la care se refera cursul: Tehnologia produselor alimentare

Facultatea / catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i 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 integririi cursului in programul de studii: Cursul de “Proiectare a
intreprinderilor de ramura” are ca obiectiv general studierea si intelegerea de cétre 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-tehnologicd 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 intreprinderile
proiectate sd corespundd noilor cerinte tehnice, de producere, de standardizare etc. Selectarea
deciziei variantei de proiectare trebuie sd se bazeze pe o documentare aprofundata nemijlocit la
intreprinderea respectiva (sau sectiile corespunzitoare de producere si/sau de cercetare), in
diverse baze de date din domeniu, analiza de date care reflecta rezultatele practice de exploatare
a Intreprinderilor nominalizate, elaborérile progresive ale cercetérilor 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
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oferi solutii optime in 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 fizicd §i matematica,
tehnici de calcul. Utilizarea pe larg a metodelor matematice §i tehnicilor de calcul in procesul de
proiectare este intr-o legaturd cauzald cu necesitatea transferului problemei tehnice in forma
matematicd. Studentii de asemenea trebuie sa cunoascd ca la baza proiectarii intreprinderii din
domeniu sunt cerintele procesului tehnologic din domeniu. Teza de licenta (lucrarea) reprezinta
faza finald, in care se verificd cunostintile teoretice si deprinderile practice obtinute in procesul
de instruire, rezultatele acumulate in baza practicilor de documentare si de producere la
intreprindere. Tematica tezei de licentd este intr-o legaturd cauzald cu o intreprindere concreta,
desemnata pentru realizarea practicilor nominalizate. Totodatd, tema proiectédrii poate fi intr-o
legaturd 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 proiectarii precum i 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 §i evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului
de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, §i utilizarea
solutiilor cunoscute 1n situatii not.

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
sandtate 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncad riguroasd i eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific i didactic, pentru valorificarea optimd 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 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 sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice tehnologiei proiectarii intreprinderilor (sectiilor) din domeniu de prelucrare a
produselor alimentare;

e sarezolve corect probleme care necesita determinarea corectd a dimensiunilor incaperilor de
producer, principiul de calculare si selectare a diverselor tipuri de utilize tehnologice si de
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transportare;

e sd analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei prelucrarii produselor alimentare in conformitate cu schema tehnologicé elaborata;

e sa proiecteze activitati didactice care se refera la alegerea utilajelor tehologice si de
transportare, calcularea lor, amplasarea buncérilor, 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 sa inteleaga 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 pregdtite (in particular pentru prelucrarea cerealelor la intreprinderile de morérit si de
preparare a crupelor). Elaborarea bilantului calitativ-cantitativ.

Calculul si selectarea utilajului tehnologic.

Principiile de calculare i selectare a utilajelor tehnologice si de transportare. Calculul buncarilor
(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 §i
selectarea utilajelor din sectia de macinare a cerealelor a intreprinderii de mordrit. Calculul si
selectarea utilajelor din sectia de descojire si slefuire a intreprinderii de preparare a crupelor.
Aranjarea utilajelor si determinarea dimensiunilor incaperii de producere.

Principiile de aranjare a utilajelor tehnologice si de transportare. Amplasarea buncérilor si
determinarea dimensiunilor sectiei de curdtire si pregatire a lotului de cereale. Aranjarea
utilajelor tehnologice si de transportare si a buncarilor in sectia de curétire si pregatire a loturilor
de cereale. Amplasarea utilajelor tehnologice si de transportare in sectia de macinare a lotului de
cereale si determinarea dimensiunilor sectiel 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 cdadere libera a produselor.

Principiile proiectarii. Proiectarea conductelor de céddere libera in sectiile de pregétire si de
macinare a lotului de cereale a intreprinderii de mordarit, respective i a Intreprinderii de
preparare a crupelor.
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Proiectarea secfiei de depozitare a produselor finite.

Destinatia sectiei de depozitare a produselor finite. Procesele tehnologice realizate in sectia de
depozitare a produselor finite. Calculul §i 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 faind si crupe.
Proiectarea retelei de aspiratie in sectiile intreprinderii. Proiectarea instalatiilor de transportare
pneumaticd a produselor.

Calculul compartimentului energetic al proiectului.

Tehnica securitdtii, sanitaria de producere si protectia mediului ambiant.

Automatizarea sectiilor intreprinderii.

Intreprinderile de moririt si de preparare a crupelor in calitate de obiect pentru automatizare.
Elaborarea schemei privind dirijarea automatizata la distantd a parametrilor tehnico-tehnologici,
geometrici §i aerodinamici.

Metode de analiza sistemica in procesul proiectarii.

Cerinte generale. Metode topologice de analizd a schemei tehnologice.

Sistemul automatizat de proiectare (SAPR).

Insemnitatea SAPR in proiectarea intreprinderilor. Modelul de structurd a SAPR. Formularea
sarcinilor pentru inceperea proiectarii. Asigurarea tehnica a SAPR. Asigurarea cu program a
SAPR. Asigurarea informationala a SAPR. Sistemul de proiectare automatizata a intreprinderilor
de prelucrare a cerealelor.

Strategii de predare-inviatare: 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 curentd, rapoartele din cadrul documentarii in diverse
baze de date nationale si internationale, la ore si evaluarea finala in forma de test scris, proiect
sau examen.

Bibliografie

Obligatorie:

I Thierer, L.V. s.a. Tehnica receptionarii, depozitarii, conditionarii §i conservarii
produselor agricole, Bucuresti, 1966.

2. Moraru, C., Rapeanu, R. Tehnologia industrializarii porumbului, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1972,

3 Tpucssarckuit JLA. Xpanenue 3epHa — M.: M3parenbCTBO TEXHHUUECKOH JHUTEPATypBl,
1951,

4. Kunko B.H., Pesuuko B.A., Vkonos B.C. 3epHocylieHne U 3epHOCYLIHIKH. — M.:
Konoc, 1982.

5. Mepko WM. T. TexHonorusi MyKOMOJHOIO M KpPYISIHOrO mnpousBoacTtea. — M.:
Arponpomusnar, 1985.

6. Bononun HIIL, u nap. CnpaBouHMK MO acCMUPALMOHHBIM W TMHEBMOTPAHCIIOPTHBIM

ycraHokaM. — M.: Konoc, 1984.
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7 I'ampar-Kypen JLH. Dxonomuueckoe OOOCHOBAHME IHUIIOMHBIX NPOEKTOB. — M.:
Bricmas mkomna, 1985.

8. Hemckuit JILA., u gp. KommnektHoe o0OpymoBaHME MyKOMOJNBHBIX 3aBOAOB. —M.:
Arponpomusaar, 1985.

9. Hopenkos M.I1. Beeaenue B aBTOMaTU3UPOBAHHOE NMPOEKTUPOBAHUE TEXHOJOIMYECKUX
yCTPOMCTB U cucteM. — M.: Beiciuas mkosna, 1980.

10. Oxpana okpysxaroweii cpeanl/ITon pen. benosa C.B. — M.: Beiciuas mkona, 1983.

11 [TpoekTupoBaHue 3epHoriepepadarbiBaroLX npeanpusituii ¢ ocHoBamu CAIIP/Mepko
WN.T. u np. — M.: Arponpomusnar, 1989.
12 MaptbiHeHko A.D., Yeborapes O.H. TlpoekTHpoBaHHE MYKOMOJHBIX M KPYISHBIX

3aBo0B ¢ ocHoBamu CAIIP. — M.: Arponpomusaat, 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 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: lect. univ., Ludmila Turcanu

Descriere succintid a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu
,, Tehnologia prepararii produselor lactate” prezintd 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 pregdtirea 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 din lapte. Cursul teoretic §i 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 practicd 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
experientel, formularea solufiillor de rezolvare a problemelor din domeniul tehnologiei
nominalizate.

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 criticdA a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute 1n situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, Tn situatii deosebite, dar analogice, §i 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 n 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, proprietdtile fizico-chimice si
tehnologice ale materiei prime si produselor finite;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare a materiei prime in produse lactate — unt,
cascaval, brinzeturi, iaurt, 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 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 in tehnologia laptelui si a produselor lactate.

2. Importanta laptelui si a produselor lactate.

3. Proprietatile fizico-chimice §i tehnologice ale materiei prime receptionate.

4. Biochimia si calitatea materiei prime, produselor finite.

5. Tehnologia receptionarii si depozitarii laptelui.

6. Tehnologia de prelucrare primard a laptelui prin curdtare si filtrare, omogenizare-
pasteurizare.

I Tehnologia prepararii laptelui, valorificarii laptelui si a produselor lactate.

8. Instalatii de racire a laptelui.
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9. Tehnologia untului.

10.  Tehnologia fabricérii 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 curentd se realizeaza in cadrul elabordrilor 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. Bécdoanu, A., Operatii si utilaje in industria chimica si alimentard. Univ. Tehnica ,,Gh.
Asachi” lasi, 1997.

2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentarca. Vol.l si 1I. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.

3, Leonte M, Tehnologii generale in industria alimentara, Fd. Alma Mater, Bacau, 2007.

4, Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB,
Bucuresti, 2009.

8. Texnonozcus u obopyooeanue nungesvix npouszeoocms | HW Hazapos u np. M.:[lnyesas
npom-cms, 1977.

6. Tibulca, D. si Jimborean, C., Fabricarea produselor lactate si a branzeturilor”, Fditura
Academic Pres, Cluj-Napoca, 2003.

7. Guzun, V. si colab., Industrializarea laptelui, Editura Tehnica-Info, Chisindau, 2001.

8. Gus, C., Laptele si derivatele sale, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2007.

Q. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generala in industria alimentard, Fd. Risoprint, Cluj

Napoca, 2003.

10.  Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 20135.

11.  Tenu, L., Operatii si aparate in industria alimentara, vol.1, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
lasi, 2008.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII GENERALE iN INDUSTRIA FERMENTARII I

Codul cursului in programul de studii: S.07.A.157

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

Facultatea / catedra responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i 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 succinta 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 necesitd specialisti de Tnaltd 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 Impreuna asigurdnd producerea bauturilor de calitate
majord si o protectie maximd a consumatorului. Cursul “Tehnologii generale in industria
fermentarii I” este important pentru viitorii specialisti din industria alimentard, §i anume pentru
orientarea in parametrii de calitate a bauturilor nominalizate, precum §i cunoasterea cailor de
majorare a lor, de a cunoagte 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 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 S. 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

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

CT 2. Desféasurarea 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:
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e 3 analizeze si sa elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiilor prepardrii bauturilor racoritoare si alcoolice;

e sa proiecteze activitdfi tehnologice care se referd la tehnologiile receptionarii, depozitarii si
pastrarii materiilor prime si semipreparatelor, specifice studiilor de licenta, utilizind cunostintele
acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale i de specialitate;

e sa 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 §i de calitate a materiilor
prime, semifabricatelor si bauturilor racoritoare si alcoolice preparate;

e sa obtina deprinderi de manipulare a ustensilelor si aparatajului de laborator;

e 53 organizeze activitati 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 sa posede cunostinte de la urmatoarele discipline, §i anume
matematica, fizica aplicata, bazele ingineriei chimice, chimia fizica, microbiologia,
biotehnologia, utilaj tehnologic pentru receptionarea, depozitarea si 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 tehnologicd de obtinere: compozitie chimica, tipuri de malf.

22. Apa utilizata 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 malfului: bazele teoretice, mori de malt.

3.2. Plamadirea si zaharificarea: transformarile care loc, metode de plaméadire si zaharificare,
controlul zaharificarii.

3.3.  Filtrarea plamezii: bazele teoretice ale filtrarii plamezii, instalatii de filtrare.

3.4. Fierberea mustului de bere: transformdri 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 §i procedee de limpezire.

42. Fermentarea primara: drojdiile folosite si insusirile lor tehnologice, obtinerea culturilor
pure de drojdie, transformari care au loc la fermentarea primarda, conducerea si controlul
fermentarii primare, linuri i tancuri de fermentare.

43. Fermentarea secundard: transformari care au loc, tancuri de fermentare secundara,
conducerea si controlul fermentatiei secundare.

3 Tehnologia filtrarii i 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.
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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 curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finala in forma de test scris, examen.

Bibliografie

I Hopulele, T. Tehnologia berii, spirtului si a drojdiei. Vol.I. Tehnologia malfului 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 II, 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 responsabili de curs: Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

Numar de credite ECTS: 6

Anul si semestrul in care se preda cursul: anul 1V, semestrul 7

Titular de curs: lector univ. Ludmila Turcanu

Descriere succintid 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 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 1n situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd 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 sdnatate
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in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa §i 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 eticd profesionala.

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

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

. formuleze importanta trofico-biologicd a carnii in dieta umana;

. determine structura, compozitia chimica, calitatea, proprietatile fizico-chimice si
tehnologice ale carnii;

. proiecteze procese tehnologice de abatorizare a animalelor §i obtinerea carcaselor de bovine,
suine, ovine §i pasari;

. proiecteze procese tehnologice de prelucrare a cérnii de bovine, suine, ovine §i 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 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 tehnologia carnii si a produselor din carne.

Importanta trofico-biologica a carnii in dieta umana.

Structura, compozitia chimica i microbiologia carnii.

Biochimia si calitatea carnii.

Proprietatile fizico-chimice §i tehnologice ale carnii.

Tehnologia abatorizérii animalelor §i obtinerea carcaselor de bovine, suine, ovine §i pasari.
Procese tehnologice de prelucrare a carnii de bovine, suine, ovine §i pasari.

Tehnologia conservarii carnii prin frig, sarare, afumare.

Tehnologia fabricarii preparatelor din carne.

Tehnologia generala de fabricare a preparatelor din carne din grupa mezelurilor si carnatilor.

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

Strategii de evaluare: Evaluarea curentd se realizeaza in cadrul elaborarilor §i aprecierilor
lucrérilor 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:
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L. 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.

PETCU, C.D., Calitatea si tehnologia carnii. Ed. Granada, Bucuresti, 2014.

RASENESCU, L, Operatii si utilaje in industria alimentara. Edit. Tehnica, 1972,
IOSCANU, V., Operatii si utilaje in industria alimentara. Edit. Univ. din Galati, 2001.
IVAN, E., Operatii si aparate in industria alimentarda. Edit. Mirton, Timigoara, 2003.
TRASCA, T.L, Operatii, aparate si utilaje in industria alimentara. Edit. Agroprint,
Timigoara.

8. TENU, L., Operatii si aparate in industria alimentara, vol 1, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
Tasi, 2008.

9. BACAOANU, A., Operatii si utilaje in industria chimica si alimentard. Univ. Tehnica "Gh.
Asachi" Iasi, 1997.

10. BANU, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentarda. Vol.l si 11. Edit. Tehnica,
Bucuresti, 1998.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE V.
PROIECT DE AN

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 7

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

Descriere succintd 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 1,
IL 111, IV si V. In sistemul de pregatire a inginerului tehnolog un rol important ii revine proiectirii
unei sectii de prelucrare a produsului alimentar dintr-un domeniu, in baza caruia studentul trebuie
sd demonstreze intelegerea de catre el a problemei abordate si a directiillor de bazad privind
dezvoltarea ramurii in conditiile de piata. In calitate de teme de bazi pentru realizarea de proiecte
tehnologice vor fi propuse modernizarea tehnico-tehnologica a unei sectii de producere a
intreprinderii respective. Acei studenti care poseda capacitafi (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
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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 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 1n situatii noi.

CP 5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, §i 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 i 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:

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

* s realizeze calculi §i s@ proiecteze (dupé@ caz) incaperi tipice destinate pentru depozitarea $i
pastrarea produselor alimentare;

* s realizeze calcule §i sd selecteze tipurile de utilaj tehnologic si de transportare a materiei
prime, semifabricatelor si a produselor finite;

*  sirealizeze calcule si sa elaboreze schema (refeaua) 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, analizd, sintezd, 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 din domeniul stiintelor reale.

Teme pentru seminare/lucrari practice:

(" 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 in proiect.
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4. Alegerea tehnologiei utilizate in realizarea proiectului si 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 curenta se realizeaza in cadrul elaborarilor si aprecierilor
compartimentelor proiectului de an din domeniul tehnologiei prepararii unui produs alimentar.
Evaluarea finala se realizeaza sub forma de susfinere a proiectului.

Bibliografie

Obligatorie:

L. Maptoiaenko S.@., Yeborapes O.H. IIpoexkTupoBaHie MyKOMOJIHBIX M KPYMSHBIX 3aBOAOB
c ocaoBamu CAIIP. — M.: Arponpomusaar, 1992.

2 Norme tehnologice de baza privind industria de morarit, panificatie §i produse fainoase,
Ministerul Industriei alimentare, Bucuresti, 1987.

3. Regulamentul de organizare i dirijjare a proceselor tehnologice la silozuri §i la
intreprinderile de colectare a cerealelor. Editura TNIITAL Moskva, 1984.

4. [TpoexkTupoBanue 3epHonepepadareiBatomux npennpusituii ¢ ocHoBamu CAITP/Mepxko
N.T., u np. — M.: Arponpomusaar, 1989.

5 Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. Bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitatii
produselor/Indrumar de laborator. — Chisincu, UIM, 1993.

6. Talpa, S., Balan, Iu. Tehnologia generald a industriei alimentare. Indrumar de laborator.
Chisinau, UTM, 1994.

7. Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, 1. Metode de analiza la cereale, fainuri si 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, Id. Alma Mater, Bacau, 2007.

10. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Fditura ASAB,
Bucuresti, 2009.

1T Tibulca, D. si Jimborean, C., Fabricarea produselor lactate si a brdnzeturilor”, Fditura
Academic Pres, Cluj-Napoca, 2003.

12. Guzun, V. §i colab., Industrializarea laptelui, Editura Tehnica-Info, Chisindau, 2001.

13.  Gus, C., Laptele si derivatele sale, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2007.

12. Mihali, C., Oprea, G., Tehnologie generalda in industria alimentard, Fd. Risoprint, Cluj Napoca,
2003.

10.  Mihali, C., Dippong, T., Lucrari practice de tehnologii generale in industria alimentara,
Editura Risoprint, Cluj Napoca, 20135.

11. Tenu, 1., Operatii si aparate in industria alimentara, vol.1, Edit. “Ion Ionescu de la Brad”,
Tasi, 2008.
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FISA UNITATII DE CURS TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA

FERMENTARII 11
(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 succintad a integrarii cursului in programul de studii: Disciplina de studiu
, Tehnologii generale in industria fermentarii II”, in particular Tehnologia prepararii divinului,
prezintd un curs separat din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul 1V, la
specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu caracter tehnologic
speciald, care vine in pregdtirea ulterioarda a viitorilor specialisti in industria alimentard in
particular Tehnologia preparérii divinului.

Cursul teoretic si practic prezentate studentilor va avea ca scop general intelegerea si insugirea de
catre studenti a materiilor prime si auxiliare, calitatii lor, precum si tehnologiei speciale de
preparare a divinului, formarea abilitatilor de aplicare in practicd a cunostintelor teoretice,
formarea deprinderilor practice de a determina parametrii organoleptici, fizico-chimici si
tehnologici in procesul realizarii lucrérilor de laborator si/sau lucrarilor 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 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 soiurile de vita de vie, caracterizate drept materii prime,
alte materiale, ustensile si aparate utilizate in 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 i dirijarea
proceselor tehnologice in sectiile respective ale intreprinderii, o exploatare corecta si optimala a
tehnicilor utilizate, prepararea diverselor tipuri de divin calitative conform cerintelor standardelor
in vigoare, toate impreuna asigurand o protectie majora a consumatorului. Totodata, pe parcursul
deruldrii activitatii la intreprindere apare necesitatea de renovare a tehnologiei (tehnologiilor),
utilajelor, aparatajelor etc., venite din Uniunea Europeand, care de asemenea necesitd pregatirea
specialigtilor calificati Tn domeniul nominalizat.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

CP 1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentalda, 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
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cunoscute 1n 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
sandtate 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 stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential Tn situatii specifice, cu respectarea principiilor si 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:

e sa 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 proprietatile 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 i 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 saidentifice metodele de determinare a parametrilor de calitate (organoleptici, fizici, chimici,
tehnologici) a materiilor prime si produselor finite, sa utilizeze normele de igiena i sanitarie in
producerea produselor finite privind siguranta alimentard;

e sa poatd realiza correct controlul calitdtii materiilor prime, semifabricatelor si produselor
preparate, sa evalueze caracteristicile cantitativ-calitative ale produselor fabricate;

e sS4 proiecteze 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 generalad a produselor alimentare, sanitarie si igiena industriala, fizica aplicata, bazele
ingineriei chimice, chimia fizicd, chimia alimentara, biochimia, microbiologia, fenomene de
transfer etc.

Teme de baza:

Definirea tehnologiei de preparare a divinului. Legatura 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.
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Cerinte inaintate fata 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 in 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 singura 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 dupd distilare. Cerinte Tnaintate
fata de alcoolul de divin.

Bazele teoretice de maturare si imbatrinire a alcoolului de divin.

Rolul lemnului de stejar in 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. Modificéri fizice care au loc in procesul de imbatrinire a alcoolului de
divin. Imbatrinirea si intretinerea alcoolului de divin. Procedee de maturizare rapidd 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 §i imbatrinirea divinului.
Ambalarea divinului in sticle. Transportarea divinului. Controlul in procesul prepardrii 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 in sectia de imbutiliere a
divinului.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristicd, lucrari de control,
lucru 1n echipd, studierea independentd 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 sau examen.

Bibliografie
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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 responsabili 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. lurie Balan

Descriere succintid a integrarii cursului in programul de studii: Pastrarea produselor
alimentare, a semifabricatelor si produselor finite prezintd o verigd din lantul unui proces
tehnologic, scopul si obiectivele caruia sunt — pastrarea materiei prime si a semifabricatelor fara
pierderi sau cu pierderi minimale, pastrarea la parametri calitativi constan{i sau majorarea
calitatii materiei prime pastrate. Pastrarea si folosirea rationalda a produselor alimentare,
fabricarea din ele a produselor finite calitative reprezintd una din problemele de bazd 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 maximald, o parte din produse posibil vor fi péstrate pe toatd perioada anului, apoi
vor fi utilizate la fabricarea produselor alimentare sau furajiere sau cu alta destinatie. Procesul
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tehnologic de pastrare a produselor alimentare, in particular a boabelor cerealiere In diverse
tipuri de depozite include o totalitate de procedee, metode si operatiuni. Procesul tehnologic
desfagurat la depozite si silozuri este constituit din citeva faze, i anume receptionarea, curatirea,
uscarea si pregatirea loturilor de cereale dupa parametrii de calitate pentru depozitarea ulterioara,
pastrarea lor, in ambalaj sau in vrac, conform regimelor prestabilite. Realizarea practica a
obiectivelor indicate anterior este asiguratd de totalitatea manipularilor tehnologice, care
alcatuiesc esenta tehnologiei de pastrare. Viitorii specialisti vor studia urmatoarele manipulari
tehnologice de baza, si anume tehnologia pregatirii materiei prime pentru depozitare si pastrare,
curatarea de impuritdti, sortarea cerealelor sau divizarea in loturi, ambalarea sau depozitarea in
vrac, tehnologia procesului de uscare a cerealelor si materialului semincier, crearea si reglarea
automatizatd 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, pasari etc.), tehnologia
pregatirii materiei prime pentru prelucrarea in produse finite alimentare (sau furajiere — in caz de
necesitate). Disciplina ,, Tehnologia uscarii §i pastrarii produselor alimentare” prezintd un curs
din ciclul disciplinelor ingineresti, si se realizeazd la anul 1V, semestrul VII, la specialitatea
Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu caracter de tehnologie specializatd, care
contribuie la pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentard. Tehnologia
nominalizatd include investigatii teoretice §i practice destinate modernizarii fluxurilor
tehnologice de materii prime si semifabricate, ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si
metodelor de depozitare si pastrare a produselor alimentare, elaborarii tehnologiilor noi.
Totodatda, tehnologia nominalizatd cuprinde elabordri 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,
sl anume pentru orientarea in parametrii de calitate a produselor agricole (cerealele si produsele
lor derivate) precum si cunoasterea cdilor 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
alor.

Competente dezvoltate in cadrul cursului:

Competente profesionalei:

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

CP 4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale i
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizind 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 S. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea
adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
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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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncad 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 eficientd 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 sa 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 proprietdtilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

e sa analizeze si sd elaboreze algoritmi pentru rezolvarea situatiilor de problema tipice
tehnologiei uscarii, depozitarii §i pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, laptelui
praf;

e sa proiecteze activitdti didactice care se referd la tehnologia uscarii, depozitarii si pastrarii
produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, specifice studiilor de licentd, utilizind cunostintele
acumulate la studierea unitatilor de curs fundamentale si de specialitate;

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

Pre-rechizite: Studentul trebuie si posede cunostinte de la urmatoarele discipline, si anume
matematica, fizica aplicatd, bazele ingineriei chimice, chimia fizicd, microbiologia,
biotehnologia, utilaj tehnologic pentru uscarea cerealelor, tehnologia uscarii cerealelor etc.

Teme de baza: 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 cereale. 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 i densitatea fainii. Proprietdtile de sorbtie ale fainii.
Conductibilitatea termica a fainii si crupelor.
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Procesele care decurg in loturile de cereale si loturile de fainda 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 cdereale. 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.

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 daunatorilor din lotul de cereale. Influenta factorilor de mediu privind
inmultirea si dezvoltarea daunatorilor de hambar.

Autoincingerea si aglomerarea loturilor de cereale in procesul pdastrarii.

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 si organizarea pastrarii loturilor de cereale si fdinii si crupelor. Regime de pdstrare a
loturilor de cereale.

Clasificarea si caracteristica generala 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 ceringe inaitate faia de depozitele de pastrare.
Procedee de pastrare a loturilor de cereale. Inaltimea loturilor de cereale in procesul de pastrare.
Cerinte Tnaintate fatd de depozite. Caracteristica tehnicé a principalelor tipuri de depozite.
Receptia, amplasarea si prelucrarea loturilor de cereale pentru depozitare.

Contractarea produselor cerealiere. Planul de receptionare. Organizarea receptionarii cerealelor.
Pregatirea operatiilor de receptionare. Receptionarea calitativd §i cantitativd a produselor
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 in 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

169




Universitatea de Stat .,Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

combustibilului. Procedee de incilzire a fluxului de aer. Ecuatia bilantului termic al sobei
uscatoriei. Umiditatea confinuta 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. Proprietatile
termofizice ale boabelor cerealiere.

Procedee de uscare a cerealelor.

Clasificarea procedeelor de uscare a cerealelor. Caracteristica starii lotului de cereale. Uscarea
cerealelor in straturi stationare. Uscarea straturilor cerealelor in dinamicd. 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 uscatoriile de cereale.

Strategii de predare-invitare: demonstratia, explicatia, conversatia euristica, lucrari de control,
lucru 1n echipa, studierea independentda 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.
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3 Regulamentul de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la silozuri si la
intreprinderile de colectare a cerealelor. Editura TNIITAI, Moskva, 1984,

4. Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, 1. Metode de analiza la cereale, fainuri §i produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.
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8. Eropos I'. A. BiusiHuie TerJia U Bard Ha MpoLecchl nepepaboTKu U XpaHEHHs! 3epHa. —
M.: Konoc, 1973.

9. Kazakos E.JI., Kperosuu B.JI. broxumusi 3epHa 1 NnpoaykToB ero nepepaborku. — M.:
Konoc, 1980.

10. I'epxoii A.Il. Kuneruyeckue ocHOBBI npouecca cymku 3epHa. CoobuieHuss u pedeparsl

170




Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

e

BHHWMN3, 1948.
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13.00was TexHonorus nuuiessix npoussoacTs /H. M. Hazapos u ap.; mox pex. H.U. Hasaposa. —
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Mater, 2000.

15. JISCANU, V. s.a. Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria alimentard. Indrumar
de laborator. Galati, Universitatea “Dunérea 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 Ia 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 §i 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 abilitatilor de
aplicare in practicd a cunostintelor teoretice, formarea deprinderilor practice privind insugirea
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 §i semifabricatelor, la prelucrarea directd a materiilor prime si semifabricatelor
in produse finite. Obiectivele specifice ale cursului nominalizat constau in cunoasterea
principiilor generale privind tehnologiile de depozitare, pastrare si prelucrare a materiilor prime
agricole si alimentare, Tnsusirea 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 practicd privind determinarea indicilor
cantitativi §i 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 §i ambalajelor” prezinta un
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curs din ciclul disciplinelor ingineresti, si se realizeaza la anul IV, semestrul V11, la specialitatea
Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplind cu caracter de tehnologie specializata, care
contribuie la pregatirea ulterioara 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
adecvatd 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT 1. Aplicarea regulilor de muncad riguroasd i 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:

La finalizarea studierii unitétii de curs studentul va fi capabil:

e sa enunte rezultatele teoretice fundamentale si sa le aplice in rezolvarea de situatii tipice
caracteristice determinarii parametrilor cantitativi si calitativi, tehnico-tehnologici privind
tehnologiile uscarii, depozitarii si pastrarii produselor cerealiere, fainurilor si crupelor;

e sa rezolve corect probleme care necesitd determinarea proprietdtilor fizice, chimice,
tehnologice si organoleptice a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite;

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 activitdti didactice care se referd la tehnologia uscarii, depozitarii §i pastrarii
produselor cerealiere, fainurilor si crupelor, specifice studiilor de licentd, 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
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prime, semifabricatelor si produselor finite alimentare;
e sa inteleaga 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, i anume
matematica, fizica aplicatd, 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 si produselor finite, confinutul de substante
nutritive — proteinele, glucidele, lipidele, sarurile minerale, vitaminele, apa, colorantii,
aromatizantii, indulcitorii etc.

Rolul standardizarii in majorarea eficientei tehnologice, modernizarea nivelului tehnic si
imbundtdfirea calitafii 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 §i dirijarea calitatii la prepararea produselor alimentare. Implementarea si
respectarea cerintelor standardelor si prescriptiilor tehnice.

Indicatii metodice privind realizarea lucrérilor 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 i pregdtirea lor pentru analizd.

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. Proprietatile fizice si organoleptice ale
cerealelor si produselor intermediare. Determinarea proprietatilor organoleptice — culoare, miros,
gust si scirtlit 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
cerealelor. Determinarea impuritatilor albe si negre in lotul de cereale. Determinarea continutului
de boabe cu dimensiuni mari si relativ mici. Determinarea infestarii cu ddunétori de hambar si a
gradului de vatamare a boabelor.

Metode fizico-chimice si chimice de apreciere a calitdfii cerealelor.

Determinarea umiditatii cerealelor §i produselor derivate prin metoda standardizata cu utilizarea
dispozitivelor de uscare SAS-3M si/sau prin metoda electrometrici. 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.
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Determinarea aciditatii in boabele cerealiere si in fainuri.

Proprietdtile fizice ale boabelor cerealiere si produselor intermediare. Caracteristica cerealelor
in procesul de receptionare pentru depozitare.

Factorii de influentd 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 cereale. Modificarea
umiditatii lotului de cereale in procesul pastrarii in conditii de producere. Conductibilitatea
termica a cerealelor.

Particularitatile proprietafilor fizice ale fainii si crupelor.

Fluiditatea fainii. Porozitatea si densitatea fainii. Proprietdtile de sorbtie ale fainii.
Conductibilitatea termica a fainii §i crupelor.

Procesele care decurg in loturile de cereale si loturile de faind 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 cereale. 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 vitald a microorganismelor in lotul de cereale.

Caile de aparitie a microflorei in lotul de cereale. Clasificarea i 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 i 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 produselor alimentare.

Caracteristica generald a daunatorilor din loturile de produse alimentare. Influenta factorilor de
mediu privind inmultirea si dezvoltarea daundtorilor de hambar.

Autoincingerea si 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 §i
dezvoltarea lor. Modificarea calitétii cerealelor in caz de autoincingere. Autoincingerea loturilor
de cereale imediat dupa recoltare. Materiale folosite in industria alimentara la confectionarea
ambalajelor.

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 curentd, rapoartele din cadrul lucrarilor de laborator la
ore si evaluarea finald in forma de test scris, proiect sau examen.

174




Universitatea de Stat ., Alecu Russo™ din Balti
Catedra de stiinte fizice §i ingineresti

Bibliografie

I Talpa, S., Talpa, E., Pavlov, G. bazele standardizarii, metrologiei si dirijarea calitétii
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 morarit, 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 TNITTAI Moskva, 1984.

5 Moraru, C., Georgescu, D., Danciu, 1. Metode de analiza la cereale, fainuri si produse
derivate, Universitatea din Galati, 1983.

0. 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, Izdatelistvo Piscevaia Promiglenosti, Moskva,
1971.

9. Eropos I'. A. Bausnue Tenia u Biaru Ha mMpoLecchl nepepadoTKU U XPAHEHHs 3epHA. —
M.: Konoc, 1973.

10.  Kazakos E.JI,, Kperosuu B.JI. buoxumust 3epHa u npoaykrtos ero nepepadborku. — M.:
Konoc, 1980.

k1. I'epxoit A.Il. Kuneruyeckre oCHOBBI npouecca cyuku 3epHa. Coolmenus u pedeparsi
BHHWM3, 1948.

12. Tpucssarckuii JILA. Xpanenue 3epHa — M.. M31aTenbCTBO TEXHUYECKON JIMUTEPATYpHI,
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

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 integririi cursului in programul de studii: Disciplina de studiu ,, Analize
senzoriale a produselor alimentare” prezintd un curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice si
se realizeaza la anul IV, semestrul VII, la specialitatea Tehnologia produselor alimentare, si este o
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disciplind cu caracter de control tehnologic special, care vine in pregatirea ulterioara a viitorilor
specialigti in industria alimentara, pune accente pe dezvoltarea cunostintelor din domeniul
tehnologiilor de fabricare si prelucrare a produselor alimentare §i aplicarea lor in elaboarea
proceselor tehnologice de preparare a produselor alimentare. Cursul teoretic §i practic prezentate
studentilor va avea drept scop general intelegerea si insusirea de cétre ultimii a materiilor prime i
auxiliare, calitaii 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 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 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 sdnatate
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.

Finalititi 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, 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 d