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1. Date despre disciplina/modul

Facultatea Inginerie Economica si Business
Departamentul Economie si Management
Ciclul de studii Studii superioare de licenta, ciclul I
Programul de studii 0413.1 Business si Administrare
Anul de studii Tip de Categoria | Categoria de | Credite
Semestrul . . .
evaluare formativa | optionalitate | ECTS
III (cu frecventd); 5 £ S —disciplina| A —disciplind 5
III (frecventa redusa) 5 de specialitate| ~ optionala
2. Timpul total estimat
Total ore i Din care
o4’ ore In Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - - - .
RO <. . Proiect de | Studiul materialului » L
invatamant Curs | Lucrari practice - Pregatire aplicatii
an teoretic
150 (zi) 30 45 - 60 15
150 (f/r) 12 18 - 90 30
3. Preconditii de acces la disciplina/modul
Conform planului  de | Managementul general, Managementul calitatii, Managementul
invatdmant intreprinderii in industrie.

Conform competentelor | -

Sinteza si formularea problemelor in baza analizelor efectuate la nivel
de intreprindere industriala;

Analiza si1 sinteza informatiei cu scopul elaborarii variantelor
alternative de solutionare a problemelor la nivel de intreprindere;
Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor din
aria stiintelor exacte, tehnice si tehnologice, pentru rezolvarea unor
sarcini specifice proiectdrii, fabricdrii si exploatarii utilajului.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs

Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile
telefonice in timpul cursului.

Laborator/seminar

Studentii vor efectua referate pe teme corespunzétoare din domeniului industriei
alimentare si nealimentare. Pentru sustinerea referatului cu intarziere se
depuncteaza cu lpct./sdptamana de intarziere. Studentii vor folosi informatia
plasata pe platforma MOODLE pentru studii si autoevaluare.

5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CP5. Sinteza si formularea problemelor in baza analizelor efectuate la nivel de
intreprindere.

- Precizarea criteriilor de evaluare a eficientei.

- Utilizarea cunostintelor interdisciplinare pentru asigurarea eficientei.
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Utilizarea unor principii $i metode fundamentale pentru asigurarea
sustenabilitatii activitatii intreprinderii.

Utilizarea adecvata a metodelor de evaluare si eficientizare a activitatii
intreprinderii.

Realizarea proiectelor ce ar include identificarea si analiza problemelor,
planificarea, implementarea si realizarea unui feed-back adecvat.

CP6. Elaborarea variantelor alternative de solutionare a problemelor la nivel de
intreprindere.

Descrierea subdiviziunilor intreprinderii.

Utilizarea de metode si instrumente specifice economice si manageriale pentru
explicarea functionarii intreprinderii.

Aplicarea principiilor si metodelor fundamentale pentru determinarea solutiilor
economice i manageriale.

Alegerea criteriilor si metodelor de evaluare a performantelor si eficientei
intreprinderii.

Elaborarea si implementarea de solutii complexe pentru asigurarea activitatii
eficiente a Intreprinderii.

Competente CT?2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa plurispecializata si
transversale | aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

Tehnologiile si metodele moderne de prelucrare a materiei prime,
semifabricatelor, productiei finite in industria alimentara si nealimentara.

Obiectivele
specifice

- Saidentifice conceptele de baza cu privire la marfa, produse finite, calitatea
marfurilor,

- Sa cunoasca metodele de determinare a calitatii;

- Sa aprecieze caracteristicile fizico-chimice si senzoriale ale produselor
alimentare;

- Sa elaboreze schemele tehnologice imbunatatite de fabricare a produselor
conservate ;

- Sa analizeze tehnologiile utilizate la fabricare, interdependenta dintre
competitivitatea produselor si calitatea acestora;

- Sa efectueze calculele specifice in subramurile industriei alimentare pentru
optimizarea tehnologiilor aplicate.

- Sa selecteze si sa propund tehnologii si utilaje moderne optime in functie de
specificul intreprinderii.

- Sa realizeze un studiu a factorilor de influenta asupra tehnologiilor
produselor alimentare si nealimentare;

- Sa-si formeze deprinderi de a identifica punctele critice a procesului
tehnologic in baza principiului trasabilitatii;

7. Continutul disciplinei/modulului

Numarul de ore
. e . . NSV invatamant
Tematica activitatilor didactice invatamant § <
. | cufrecventa
cu frecventa <
redusa
Tematica cursurilor
T1. Introducere in disciplind. Procese tehnologice 1n industrii.
Clasificarea industriilor. Evolutia si importanta tehnologiilor 1
industriale. 1
T2. Particularitatea industriei alimentare. Materii prime utilizate in 1
industria alimentard. Apa in industria alimentara.
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T3. Tehnologia produselor fermentative. Clasificarea produselor

din struguri. Importanta industriei vitivinicole pentru economia 2
Republica Moldova. 1
T4. Particularitati ale tehnologiei de producere a vinurilor albe, roze 9
si rosii seci si cu zahar rezidual.
T5. Tehnologii moderne de producere a vinurilor efervescente, 1
licoroase si aromatizate. 1
T6. Tehnologii moderne de producere a bauturilor tari. Clasificarea 1
divinurilor.
T7. Tehnologia de producere a alcoolului etilic din cereale.
. P : . 1
Fabricarea drojdiei de panificatie.
T8. Tehnologia de producere a maltului si berii. 1 1
T9. Procesarea industriala a fructelor si legumelor. Clasificarea
produselor conservate. Conservarea legumelor si a fructelor 2
prin diverse metode.
T10. Tehnologia de procesare industriala a sfeclei de zahar.
. P ) 2 1
Fabricarea zaharului rafinat si nerafinat.
T11. Tehnologia moraritului si panificatiei. 1 1
T12. Tehnologia uleiurilor vegetale comestibile. Rafinarea uleiurilor 1
vegetale brute. Fabricarea margarinei. 1
T13. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Tehnologia 5
produselor lactate acide. Tehnologia fabricarii branzeturilor.
T14. Tehnologia cérnii si a produselor din carne. Procese de
prelucrare a carnii. Conservarea carnii. Tehnologia de fabricare 2
a mezelurilor. 1
T15. Procesarea industriald a pestelui. 1
T16. Procesarea industriala a oudlor 1
T17. Calitatea produselor alimentare. Ambalaje alimentare. 1 1
Trasabilitatea. Controlul falsificarilor produselor alimentare.
T18. Tehnologii nealimentare. Cerinte de calitate. Trasabilitatea 1 1
marfurilor nealimentare.
T19. Tehnologii moderne de prelucrare sticlei si ceramicii. 1
T20. Tehnologii moderne de prelucrare si obtinere a articolelor din 1 1
mase plastice.
T21. Tehnologii moderne de prelucrare a lemnului si fabricare a 9
mobileli. 1
T22. Tehnologii moderne de prelucrare a firelor textile. 2
Total curs: 30 12

Numarul de ore

. s . . n e A invatdmant
Tematica activitatilor didactice invatamant § 8
. | cufrecventa
cu frecventa -
redusa
Tematica lectiilor practice
S1. Materii prime utilizate in industria alimentara. Apa in industria 1
alimentara
S2. Clasificarea produselor din struguri. Influenta vinului asupra 1
organismului uman. Importanta industriei vitivinicole pentru 1
economia Republicii Moldova.
S3. Tehnologii moderne de producere a vinurilor a vinurilor albe, 9 9

roze s11osii seci si cu zahar rezidual, cu maturare si fard maturare
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S4. Tehnologii moderne de producere a vinurilor a vinurilor 1
efervescente, licoroase si aromatizate
S5. Calculul la producerea cupajului de divin. 1 1
S6. Producerea si controlul proceselor de obtinere a alcoolului etilic. 1
S7. Scheme tehnologice de producere a maltului — bere. 1
. - - 1
S8. Scheme tehnologice de producere a conservelor din legume si 3
fructe. Calcule specifice la fabricarea conserve.
S9. Scheme tehnologice de producere a zaharului de materii prime 2 1
vegetale.
S10. Scheme tehnologice de producere a produselor de morarit si 3 1
panificatie.
S11. Tehnologia de fabricare ulei floarea soarelui. 1 1
S12. Scheme tehnologice de producere a branzeturilor si lactate 4 9
acide.
S13. Scheme tehnologice de producere a diferitor tipuri de mezeluri. 4
Prelucrarea subproduselor din carne. )
S14. Procesele industriale de prelucrare si conservare a pestelui. 1
S15. Procesele industriale de prelucrare si conservare a oualor. 1
S16. Tipuri de ambalaje alimentare. Trasabilitatea lantului alimentar.
o : 4 2
Controlul falsificarilor produselor alimentare.
S17. Cerinte de calitate fata de produsele nealimentare. Trasabilitatea 9 9
marfurilor nealimentare.
S18. Metode moderne de prelucrare a sticlei si ceramicii. 1
S19. Tehnologii moderne de prelucrare a articolelor din mase 1
plastice. Metode de reciclare a plasticului. 1
S20. Procesele industriale de prelucrare a lemnului si fabricare a
mobilei. Particularitatile materialelor utilizate la fabricarea 4
mobilei.
S21. Fire si fibre textile. Clasificarea tesaturilor. 3 1
Total lectii practice: 45 18
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9. Evaluare
Forma de Periodicd Curenta . S.t u_diu Examen
invatamant EP1 EP 2 individual
Cu frecventa 15% 15% 15% 15% 40%
Cu fir 25% 25% 50%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si seminare
Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluari.
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