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PRACTICA DE MASTER

1. Date despre disciplind/modul
Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul | Tehnologia produselor alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de master, ciclul II
Programul de studiu Calitatea si siguranta produselor alimentare
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de | Credite

evaluare formativa optionalitate ECTS

II (1nvva‘gamant cu 3 B ]
frecventd)

2. Timpul total estimat

Din care

Lucrul individual

Total ore in planul de — .

A i A Pregatirea s1 . . .

invatdimant ’ Implementarea si analiza Redactarea si

fundamentarea o ’
o . cercetarii prezentarea rezultatelor
cercetaril

300 (invdtdmant cu

(invag 100 80 120
frecventd)

3. Preconditii de acces la disciplind/modul

Conform planului de invatdmant | Finalizarea semestrelor anterioare fara restantd. Stabilirea temei tezei
de master in semestrul 11

Conform competentelor Abilitéti de cercetare, redactare academica, utilizarea metodologiilor
si tehnologiilor avansate

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Aprobarea temei:
e Tema tezei de master trebuie sd fie aprobatd de conducatorul stiintific si
departament.
e Studentii sunt obligati sa depund tema pentru aprobare cu cel putin 15 zile
inainte de inceperea practicii.
Acces la resurse:
e Studentul trebuie sa aibd acces la biblioteci, baze de date academice si alte
surse relevante pentru documentarea literaturii de specialitate.
e Este necesar un PC/laptop cu acces la internet pentru revizuirea literaturii
si planificarea cercetarii.

Pregatirea si
fundamentare a
cercetarii

Locul desfasurarii:
e Practica poate fi realizatad fie la companie, fie in cadrul departamentului de
profil, conform temei aprobate.
e Alegerea locului de practica trebuie validata de conducéatorul stiintific.
Caietul de practica:
e Studentul trebuie sa completeze sdptamanal fisele de activitate, mentionand
progresul cercetdrii si observatiile personale.
e Caietul va fi revizuit periodic de conducétorul de practica.

Implementare a
si analiza
cercetarii
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Instrumente si tehnologii:
e Acces la software specific pentru procesarea datelor, simulari sau alte
activitati necesare implementarii cercetarii.
e Posibilitatea de a colabora cu coordonatorul si colegii, daca este cazul.

Redactarea si
prezentarea
rezultatelor

Raportul de practica:
e Trebuie redactat conform cerintelor metodologice si respectand normele de
redactare academica.
e Raportul va fi predat in format format fizic. Termenul de predare este de o
saptamana dupa finalizarea practicii.
Prezentarea rezultatelor:
e Sustinerea se va desfasura in fata unei comisii stabilite de departament.
Studentul trebuie sd demonstreze claritatea, relevanta si originalitatea cercetarii.

5. Competente specifice acumulate

Competente
transversale

CT 1. Gestionarea timpului si autodisciplina;

CT 2. Luarea deciziilor, rezolvarea problemelor si leadership;
CT 3. Creativitatea si inovatia;

CT 4. Demonstrarea integritatii, eticii si transparentei;

CT 6. Comunicarea eficientd, lucru in echipa si coloborare;
CT 7. Negocierea si crearea de parteneriat;

CT 8. Empatizarea si intiligenta emotionala;

CT 9. Orientarea spre invétare;

CT 10. Managementul informatiilor si TIC.

Competente
generale

CG 1. Realizarea activitatii de cercetare si de piata.

CG 2. Elaborarea produselor alimentare noi.

CG 3. Initierea si dezvoltarea afacerii in industria alimentara.

CG 4. Gestionarea proceselor si resurselor.

CG 5. Managementul mediului, securitdtii si sdnatatii ocupationale.

Competente
profesionale

CP 4. Gestionarea activitatii laboratorului.
CP 5. Consultarea in vederea implementarii sistemelor de management al calitatii.
CP 6. Conducerea sistemelor de management al calitatii.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

Stagiul de practica are drept scop | Dezvoltarea priceperilor si
integrarea cunostintelor teoretice si | deprinderilor  necesare pentru
practice prin realizarea componentei | sustinerea probelor examenului de
de cercetare a tezei de nmaster, | master, efectuarea  cercetarilor,
dezvoltarea competentelor de | documentarea si colectarea
documentare, analizd, elaborare si | materialelor/informatiei privind tema

diseminare a rezultatelor.

tezel

Obiectivele
specifice

Realizarea documentarii tematice pentru
fundamentarea teoreticiA a cercetdrii.
Identificarea si analiza problemei de
cercetare, formularea solutiilor si
justificarea ~ metodologiei  utilizate.
Colectarea, procesarea si interpretarea
datelor relevante pentru tema cercetarii.
Elaborarea raportului de practica,
conform cerintelor academice.

Aprofundarea cunostintelor teoretice
prin  studiul si  cunoasterea
modalitatilor de aplicare ale acestora
in activitatea de productie/practica si
dezvoltarea abilitatilor practica si
realizarea la intreprindere
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Prezentarea publicd a rezultatelor in fata
comisiei de evaluare a raportului stagiu de
practica.

7. Continutul disciplinei/modulului

Numarul de ore

Tematica activitatilor didactice

invatamant cu frecventa
invatamant cu frecventa
redusa

Tematica cursului

1.Studiul bibliografic. Identificarea si selectarea articole stiintifice,
standarde, brevete de inventii, monografii, rapoarte tehnice si legislatie
relevanta pe tematica abordata; sistematizarea conceptelor-cheie, metodele
moderne de evaluare a calitatii si riscurilor, precum si tendintele actuale in
domeniu; formularea cadrului teoretic necesar temei alese pentru practica de
master si pentru partea de cercetare.

100

2. Materiale si metode. Identificarea materialelor utilizate in studiu:
descrierea materiei prime analizate (provenienta, caracteristici, tip de produs
alimentar); prezentarea materialelor auxiliare utilizate in procesul de
cercetare (reactivi chimici, medii de cultura, echipamente, aparaturd);
elaborarea metodologiei de cercetare si anume: formularea etapelor
experimentale; stabilirea variabilelor analizate si a parametrilor de control;
descrierea procedurilor de preparare, prelevare si analizd a probelor;
prezentarea tehnicilor de lucru in conformitate cu standardele internationale
(ISO, HACCP, Codex Alimentarius); realizarea metodelor de analiza
aplicate: descrierea metodelor fizico-chimice; descrierea metodelor
microbiologice; eventuale metode instrumentale (HPLC, spectrofotometrie,
cromatografie, titrimetrie etc.); prezentarea protocoalelor standardizate
(metode oficiale AOAC, ISO); prezentarea instrumentelor si echipamentelor
de laborator utilizate cu descrierea principiului de functionare si a rolului
fiecarui echipament in analiza materiilor prime.

50

3. Partea experimentala si interpretarea rezultatelor obtinute: elaborari
tehnologice si tehnice, caracterizarea materiilor prime si a produsului finit in
conformitate cu standardele nationale si europene, efectuarea calculelor
tehnologice, alegerea retetelor si metodelor de producere, interpretarea
rezultatelor obtinute si formularea concluziilor stiintifice.

50

4. Elaborarea planului HACCP: puncte critice de control PCC privind
mentinerea si Imbundtatirea calititii produsului alimentar. Controlul
calitatii: planul de calitate la receptia materiei prime, planul de calitate in
procesul de producere si planul de calitate a produselor finite. Elaborarea
diagramei de flux tehnologic, schema tehnologica si/sau bloc-schema
lantului tehnologic privind fabricarea produsului alimentar. Prezentarea
raportului si partii grafice.

50

5. Pregitirea raportului de practica. Structurarea rezultatelor cercetarii in
raport. Respectarea cerintelor metodologice privind redactarea notei
explicative.

50

Total curs:

300
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9. Utilizarea IA generativa

Permisiunea
de utilizare

Utilizarea IA generative in cadrul temelor si proiectelor este permisd, cu conditia ca
studentii sa respecte urmatoarele reguli:

IA generativa poate fi utilizata pentru generarea de idei, structuri de text sau cod, dar
toate materialele generate trebuie sa fie revizuite si ajustate de cétre student pentru a
se asigura cd acestea corespund cerintelor academice.

Orice utilizare a IA generative trebuie sa fie declaratd in sectiunea de apendice a
fiecarei lucrari, folosind fraza: "In timpul pregatirii acestei lucrari, autorul a utilizat
[NUME INSTRUMENT / SERVICIU] in scopul [MOTIV]. Dupa utilizarea acestui
instrument/serviciu, autorul a revizuit si editat continutul dupa cum a fost necesar
si isi asuma intreaga responsabilitate pentru continutul

lucrarii."

Restrictii de
utilizare

Studentii nu trebuie sé considere A generativa ca o sursd de Incredere pentru informatii,
deoarece nu ofera referinte clare sau surse documentate.

Nu este permisa citarea directd a continutului generat de IA 1n lucrarile academice
casicum ar fi sursd primara.

Activitatile in care este interzis utilizarea IA generativa sunt specificare de
profesor si sunt de

reguld evaludri intermediare si finale sau care nu presupun activitati de dezvoltare a
competentilor profesionale.

10. Evaluare

Evaluarea coordonatorului .
Caietul d tics Continutul cului Evaluarea comisiei Evaluarea
e onindny rapori® consultantului
3% 25% 40 % 30%

Caietul de practica completat saptamanal. Raportul de practicd elaborat conform cerintelor, evaluat de
coordonator. Sustinerea practicii realizata la termen, cu nota minima ,,5” pentru promovare.

Criterii de evaluare

< Ponderein | Pondereain
. . Metoda de evaluare, «
Activitate Componente evaluare oo e nota finala a evaluarea
criterii de evaluare el e c e e .
activitatii disciplinei
Completarea corecta si Verificarea séptamanald)
detaliata a sarcinilor de catre coordonatorul
. PRSI . 100% 5%
Caietul de saptamanale. tezei.
practica Respectarea Fisa saptamanala.
termenelor si Gradul de detaliu al
planului de activitéti. descrierilor.
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Originali . Evaluarea
riginalitatea cercetarii. coordonatorului
Coerenta  si  claritatea | Apgli 11-1 v 100% 25%
Continutul areumentiri., naliza  calitativa 4
raportului gl : I raportului o
Relevanta _ resurselor | Verificarea utilizarii
bibliografice utilizate corecte a surselor
academice.
Evaluarea de citre
consultant.
Verificarea 100% 20%
. formatului i
Respectarea formatului cerut L 8l
Standardele . . . | normelor de
(structura, citare, stil academic).
de redactare redactare.
Analiza raportului in
raport cu cerintele
academice.
Evaluarea comisiei.
) y Notarea
Claritatea expunerii. expunerii in fata 100% 50%
Prezentarea |Aroumentarea solutiilor. comisiei.
raportului  (Capacitatea de a raspunde Corelarea intre
intrebarilor comisiei. prezentare si

raportul scris.




