Universitatea Nationala de S$tiinta si Tehnologie POLITEHNICA

Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
FISA DISCIPLINA

1. Date despre program

Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie

1.1. Institutia de invatdmant POLITEHICA Bucuresti
superior
1.2. Facultatea Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3. Departamentul Chimie Organica ,,Costin Nenitescu”
1.4. Domeniul de studni Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studu Licenta
1.6. Programul de studil Controlul si expertiza produselor alimentare
1.7. Limba de predare Romana
1.8. Locatia geografica de Bucuresti

desfasurare a studiilor

2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Practica
(en) Practice
2.2 Titularul/ii activitatilor de curs
2.3 Titularul/ii activitatilor de practica Conf. dr. Mihaela Emanuela craciun
2.4 Anul de 3 2.5 Semestrul I 2.6. Tipul de \% 2.7 Regimul Ob
studiu evaluare disciplinei
2.8 Tipul disciplinei DS 2.9 Codul disciplinei UPB.11.DS.06.0b.007

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

3.1. Numar ore pe sdptamana - | din care: 3.2. curs - | 3.3. seminar/laborator -

3.4. Total ore din planul de Invatamant | 360| din care: 3.5. curs - | 3.6. seminar/laborator -

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa alte surse de documentare 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatirea seminarii/laboratoare, teme, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 6

Examinari (V) 4

Alteactivitati......................ooial 0

3.7. Total ore de studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 360

3.9. Numar credite 8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Notiuni de Chimie Analitica, Chimie organica, Biochimie, Operatii unitare in
industriile de proces, Chimie fizica
4.2. de competente De aplicare a controlului analitic pe materii prime, pe flux si pe produsul

finit. De aplicare a chimismului procesului tehnologic, de urmarire si
concepere a unui flux tehnologic.

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a laboratorului/seminarului

53



Universitatea Nationala de S$tiinta si Tehnologie POLITEHNICA

Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

6. Competente specifice acumulate

- acumularea de cunostinte si competente cuprinse in activitatile specifice domeniului
in care practicantii 1i desfasoara stagiul, prin plasarea lor 1n situatii reale de munca;

- cresterea motivatiei pentru profesia aleasa, printr-o mai buna cunoastere a acesteia in
context real de munci;

- pregitirea practicantilor pentru incadrarea in campul muncii, prin acumularea de

- experientd practicd In domeniul vizat;

- formarea de competente privind relatiile interumane in procesul de munca (spirit de
echipa, abilitdti de comunicare si relationare, constientizarea importantei calitatii
muncii)

- Controlul standardelor de calitate/continut al materiilor prime si produselor intermediare
si produsului finit

- Posibilitatea de aplicare a tehnicilor de analiza prin metode moderne

- Controlul fluxului tehnologic prin tehnici de automatizare
Capacitatea de adaptare in echipe pluridisciplinare, abilitatea de a lucra in echipa;
Abilitati de comunicare orala si scrisd, de prezentare a problemelor si a solutiilor;
Constientizarea principiilor de eticd profesionala specifice domeniului chimiei si
productiei alimentare
Capacitatea de analizd a problemelor, de identificare a cauzelor si de solutionare;
Initiativa si spirit de cercetare;

Deschidere catre noutétile tehnologice si nu numai, de Invatare pe tot parcursul vietii.

Competente profesionale

transversale
Competente

- Obiectivele disciplinei (reiesite din grila de competente specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general | Cunoasterea de catre studenti a modului de organizare si a modului de lucru

al disciplinei specific unei societati comerciale, formarea de deprinderi practice pe baza
cunostintelor teoretice acumulate in anul de studiu si a celor dobandite in timpul
stagiului de practica.

Cunoasterea diversitatii materiilor prime de sorginte vegetala sau animala, a
aditivilor sintetici/semisintetici utilizabili in industria produselor alimentare.
Familiarizarea cu principalele metode de analiza si control a materiilor prime,
ingredientelor si aditivilor alimentari precum si a produselor interfazice.
Dezvoltarea abilitatilor practice generale prin analiza tehnologiilor applicate la
intreprinderea la care se face practica tehnologica, aspecte legate de activitatea
nivelului inferior de management: sefi de echipe, maistri pe flux de fabricatie.
7.2. Obiective specifice | Cunoasterea specificului societatilor comerciale care produc alimente sau
intermediari pentru industria alimentara

Intelegerea standardelor sanitar-veterinare si de calitate specific acestei
productii si familiarizarea cu activitatea desfasurata in societatile comerciale
pentru respectarea acestor norme

Dobandirea de catre studenti a unor abilitati primare in domeniul specializarii
alese, bazate pe disciplinele de specialitate studaite si pe care care include
bazele ingineresti ale specializarii’

Aprofundarea cunostintelor teoretice prin studiul si cunoasterea modalitatilor
de aplicare ale acestora in activitatea de productie practica

Dezvoltarea priceperilor si deprinderilor necesare pentru sustinerea
examenului de licenta, precum si efectuarea documentarii si colectarea
materialelor/informatiei privind tema proiectului/tezei de licenta
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8. Continuturi

ore
I. Bazele fizico-chimice ale procesului tehnologic Expunere facuta 360
I.1. Materii prime de catre
1.2. Caracteristicile produsului finit, subproduse, deseuri personalul
1.3. Reactiile chimice care au loc autorizat si
L4. Influenta parametrilor si interdependenta lor (temperatura, calificat
presiune, compozitia masei de reactie) Participarea
L.5. Influenta conditiilor de lucru (catalizatori, agitare, impuritati, timp | ativa (in limita
de reactie) autorizarii de
1.6. Stabilirea conditiilor optime de lucru cat.re p.ersonalul
1.7. Utilitati necesare unitatii .

. . . . . . productive) la

1.8. Bilanturi termice si de materiale (consumuri specifice) urmarirea si
1.9. Probleme legate de protectia mediului inconjurator controlul liniei
I1. Descrierea procesului industrial de fabricatie sia
II.1. Schema de flux fluxului
I1.2. Schema tehnologica tehnologic.
IL.3. Descrierea procesului tehnologic Asistarea la
I1.4. Bilanturi termice si de materiale pe faze efectuarea
I1.5. Schita utilajelor principale cu indicatie privind constructia si analizei
functionarea materiilor prime,
I1.6. Materiale de constructie (probleme de coroziune) :ﬁglt;?iulul
II1. Conducerea procesului tehnologic interfazic si
II1.1. Baza materiald a conducerii procesului certificarea
II.1.1. Schema de automatizare produsului finit
II1.1.2. Controlul analitic al fabricatiei (inclusiv testarea materiei
prime si finite)
III.1.3. Graficul de intretinere a utilajelor
II1.1.4. Necesarul de personal
III.1.5. Manevre de pornire-oprire
II1.1.6. Defectiuni probabile si avarii (cauze $i modalitati de
prevenire)
II1.2. Baza informationala a conducerii procesului
IV. Misuri de protectia muncii (specifice instalatiei)
V. Calculul costurilor de productie si a indicatorilor economici
VI. Probleme locale (amplasari, legaturi sectii si surse de utilitati)
VII. Aspecte legate de protectia mediului inconjurator
(constrangeri pentru mediu generate de procesul tehnologic,
influenta asupra aerului, apei si solului)

TOTAL 360
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7. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi domeniului aferent programului

Continutul disciplinei asigura recunoasterea notiunilor fundamentale predate in facultate in tehnologiile de obtinere
a anumitor produse alimentare moderne, asfel incat absolventii care lucreaza in domeniul industriei de profil sa se
familiarizeze cu procesele chimice si de productie, cu utilajele specifice industriei alimentare, cu normele sanitare si
de calitate, cu modul de control cantitativ si calitativ al materiilor prime, etapelor intermediare ale proceselor si al
produselor alimentare.

8. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Ponderea din
evaluare nota finala
Verificare pe Urmarirea prezentei sia gradului de Discutii, 80%
parcurs participare la cunoasterea verificarea
laboratorului, a principalelor metode elaborarii graduale
de analiza si control. De asemenea a caietului de
pentru studentii care participa in practica si raport
intreprinderi cu productie cunosterea
procesului tehnologic si utilajelor,
evaluarea pe parcurs a cunostintelor
dobandite
Verificare finala Studentul prezinta un raport privind Prezentare power 20%
rezultatele stagiului de practica si point si discutii pe
demonstreaza cunoasterea aspectelor | baza prezentirii
prevazute in programul de practica facute
10.6 Standard minim de performanta; obtinerea a 50% din punctajul total aferent disciplinei

Data Titular de curs Titular de aplicatii
completarii Conf.dr.chim.Mihaela Emanuela Craciun
15.06.2025

Data avizarii
in
departament
1.07.2025

Director de departament
Prof.dr.ing. Daniela ISTRATI

Decan
Prof.dr.ing.Cristina ORBECI

Data aprobarii
in Consiliul
Facultatii
4.07.2025




