
FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDD5O04 Agrochimie II

2.2. Titular Plan învățământ Munteanu Florentina Daniela

2.3. Asistent Gavrilaş Simona

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 6

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 4

3.4. Total ore din planul de învăţământ 84

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 56

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 20

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

8



3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 24

3.4.4. Tutoriat 12

3.4.5. Examinări 2

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 39

3.8. Total ore pe semestru 123

3.9. Numărul de credite 5

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Chimie, Fiziologia Plantelor,Agrochimie 1

4.2. Precondiţii de
competenţe

Utilizarea adecvată a noțiunilor referitoare la factorii biologici, eco-pedologici, socio-economici,
structura ecosistemului și la factorii de mediu

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala curs/Videoproiector

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului Aparatură, nișă

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Asocierea cunoştinţelor, principiilor şi metodelor din ştiinţele tehnice ale domeniului cu reprezentări grafice
pentru rezolvarea de sarcini specifice în vederea elaborării şi interpretării documentaţiei tehnice

6.2.
Competenţe
transversale

CT1 Aplicarea, în mod responsabil, a principiilor normelor şi valorilor eticii profesionale în realizarea
sarcinilor profesionale şi identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de lucru,
a duratelor de execuţie, a termenelor de realizare şi a riscurilor aferente
CT2 Identificarea rolurilor şi responsabilităţilor într-o echipa pluridisciplinară şi aplicarea de tehnici de
relaţionare şi munca eficientă în cadrul echipei
CT3 Identificarea oportunităţilor de formare continuă şi utilizarea eficientă, pentru propria dezvoltare, a
surselor informaţionale şi a resurselor de comunicare şi formare profesionala asistată (portaluri Internet,
aplicaţii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atât în limba româna, cât şi într-o limbă
de circulaţie internaţională

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să formeze competenţe generale în domeniul agrochimiei cu accent pe rolul elementelor nutritive pentru
dezvoltarea plantelor cu accent pe protejarea agroecosistemelor pentru o agricultură durabilă şi un mediu
înconjurător curat şi sănătos

7.2.
Obiectivele
specifice

Să deprindă cunoștințe referitoare la compoziţia chimică a plantei şi consumul specific şi global de
nutrienţi a fiecărei specii de plante în parte pentru a stabili corect dozele optime de îngrăşăminte în
agroecosisteme şi ecosisteme;
Să cunoască principalele caracteristici ale resurselor agrochimice organice naturale şi minerale utilizate în
practica agricolă şi horticolă;
Să dobândescă abilităţi practice şi decizionale în domeniu

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii



• Îngrăşămintele chimice (minerale) cu macroelemente de ordin
secundar (S, Ca, Mg): Îngrăşămintele simple cu sulf: Sulful în
sol; Clasificarea şi sortimentele de resurse fertilizante cu sulf
(amendamente, îngrăşăminte minerale cu alte elemente, alte
resurse); Condiţiile aplicării eficiente a îngrăşămintelor cu sulf. •
Îngrăşăminte şi alte resurse cu calciu: Calciul în sol – plantă;
Clasificarea resurselor fertilizante cu calciu (amendamente
pentru soluri acide,. Amendamente pentru soluri alcalice,
îngrăşăminte cu alte elemente); Condiţiile de eficienţă a
resurselor fertilizante cu calciu. • Îngrăşăminte cu magneziu:
Magneziul în sol – plantă; Clasificarea resurselor fertilizante cu
magneziu (săruri minerale şi roci naturale); Condiţiile de
eficienţă a resurselor fertilizante cu magneziu. • Îngrăşămintele
cu microelemente (Fe, Mn, Cu, Zn, B, Mo) • Îngrăşăminte cu
fier: Fierul în sol – plantă; Indicii puterii clorozante; Clasificarea
îngrăşămintelor cu fier (săruri minerale şi chelaţi cu fier);
Condiţiile de eficientă a îngrăşămintelor cu fier. • Îngrăşăminte
cu mangan: Manganul în sol – plantă; Clasificarea
îngrăşămintelor cu mangan (săruri minerale şi chelaţi cu
mangan); Condiţiile de eficientă a îngrăşămintelor cu mangan. •
Îngrăşăminte cu cupru: Cuprul în sol –plantă; Clasificarea
îngrăşămintelor cu cupru (săruri minerale şi chelaţi cu cupru);
Condiţiile aplicării eficiente a îngrăşămintelor cu cupru. •
Îngrăşăminte cu zinc: Zincul în sol – plantă; Îngrăşăminte cu zinc
(săruri minerale şi chelaţi cu zinc); Condiţiile de eficientă a
îngrăşămintelor cu zinc. • Îngrăşăminte cu bor: Borul în sol –
plantă; Îngrăşăminte cu bor (compuşi minerali cu bor); Condiţiile
aplicării eficiente a îngrăşămintelor cu bor. • Îngrăşăminte cu
molibden: Molibdenul în sol - plantă; Îngrăşăminte cu molibden
(săruri minerale); Condiţiile aplicării eficiente a îngrăşămintelor
cu molibden. • Îngrăşămintele minerale complexe şi mixte
(compuse) cu 2-3 şi mai multe elemente fertilizante. Clasificare,
tendinţe şi rolul fertilizării cu îngrăşăminte compuse în
tehnologiile agricole şi horticole, perspective • Îngrăşăminte
complexe solide (binare şi ternare); Îngrăşăminte complexe
lichide (soluţii pentru sol, cristaline şi foliare); Îngrăşăminte
mixte; Îngrăşăminte ionitice (organo – minerale); •
Îngrăşămintele organice naturale: Clasificare, avantajele
utilizării; Sortimentele de îngrăşăminte organice (gunoiul de
grajd, dejecţii semilichide, dejecţiile avicole, nămolurile de la
epurare – decantare, reziduuri vegetale şi menajere, turba,
composturile, îngrăşămintele verzi); Condiţiile aplicării eficiente
a îngrăşămintelor organice. • Păstrarea, manipularea şi aplicarea
îngrăşămintelor: Depozitarea îngrăşămintelor; Metode de
aplicare a îngrăşămintelor.

prelegeri libere
utilizând
videoproiectorul

1 prelegere 1 prelegere 1 prelegere 1
prelegere 1 prelegere 1 prelegere 1
prelegere 1 prelegere 1 prelegere 1
prelegere 1 prelegere 1 prelegere 1
prelegere 1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs 

1. 1. Note de curs .ppt, Platforma SUMS, Munteanu Florentina-Daniela
2. 2 Mihai Rusu, Marilena Mărghitaş şi colab., 2010, Cartarea agrochimică - Studiu agrochimic al solurilor - Ed.
AcademicPres, ClujNapoca;
3. 3. Marilena Mărghitaş şi colab., 2011, Manual de bune practici în tehnologia fertilizării plantelor agricole, Ed.
AcademicPres, ClujNapoca ;

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

Norme de NTS şi PSI. Interpretarea datelor experimentale
Recoltarea şi pregătirea probelor de ingrăşăminte pentru analiză;
Metode clasice de identificare a ingrăşămintelor prin analize
preliminarii (analiza orientativă, arderea pe cărbune şi în flacără);
Studiul calitativ şi identificarea îngrăşămintelor cu azot, utilizate
ca fertilizanţi în practica agricolă; Studiul calitativ şi
identificarea îngrăşămintelor cu fosfor, utilizate ca fertilizanţi în
practica agricolă; Studiul calitativ şi identificarea principalelor
resurse agrochimice (îngrăşămintelor şi amendamentelor)
utilizate în agricultură. Studiul calitativ şi identificarea
îngrăşămintelor cu potasiu, utilizate ca fertilizanţi în practica

Lucrare
experimentală şi
interpretarea
rezultatelor
determinărilor
efectuate

1 laborator 1 laborator 1 laborator 2
laboratoare 2 laboratoare 1 laborator
2 laboratoare 2 laboratoare 2
laboratoare



agricolă; Studiul calitativ şi recunoaşterea principalelor
îngrăşăminte complexe şi mixte Recuperări

Analiză statistică. Interpretarea datelor experimentale Relaţia
dintre semnal şi zgomot. Limita de detecţie a metodelor de
analiză Erori şi interferenţe. Prelevarea probelor
Specificitate/Selectivitate Compararea rezultatelor obţinute prin
diferite metode de analiză şi alegerea celei mai eficiente metode
de analiză Legislație națională și europeană. Baze de date
statistice privind utilizarea îngrășămintelor la nivel național și
internațional

Studii de caz. Calcul.
Prelegere. Discuții

2 Seminarii 2 Seminarii 2 Seminarii
2 Seminarii 2 Seminarii 2 Seminarii
2 Seminarii

8.4 Bibliografie Seminar

1. Material didactic specific laboratoarelor și seminariilor, Platforma SUMS, core.uav.ro

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

În vederea coroborării conținuturilor disciplinei cu așteptările comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi
angajatorilor reprezentativi din domeniu, se va avea în vedere participarea studenților la sesiuni științifice la care vor fi
invitați și angajatori

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice şi practice referitoare la metodele de
analiză

Examen
scris/grilă

75%

10.2.
Seminar

1.Însuşirea principiilor metodelor şi a modului de lucru în laborator:
2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor de laborator.

Verificarea
deprinderilor
practice

25%

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

Stăpânirea informației transmise în timpul prelegerilor Să rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului. Minim
nota 5

Titular
Munteanu Florentina Daniela

Asistent
Gavrilaş Simona

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6O08 Gastronomie

2.2. Titular Plan învățământ Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent Palcu Sergiu Erich

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 1

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 33
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3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

14

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 13

3.4.4. Tutoriat 1

3.4.5. Examinări 5

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Biochimie I şi II, Principii şi metode de conservare a produselor alimentare, Tehnologia și
valorificarea băuturilor , Nutriție umană

4.2. Precondiţii de
competenţe Să cunoască principiile nutritive existente în materiile prime agroalimentare

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sală de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator Gastronomie şi Gastrotehnie

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe
profesionale

1. Identificarea diferitelor materii prime în corelaţie cu starea lor de prospeţime
2. Cunoaşterea tehnicilor de lucru specifice realizării preparatelor culinare din diferite
grupe
3. Stabilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte şi remedieri ale preparatelor culinare

6.2. Competenţe
transversale

1.Dobândirea de tehnici şi abilităţi de lucru în echipă
2.Utilizarea tehnologiei informaţiei şi comunicării
3.Capacitate autonomă în procesul învăţării, atitudine conştientă în rezolvarea problemelor
şi adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor şi a eticii profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să transmită studenţilor informaţii precise legate de materiile prime de origine animală şi vegetală şi
posibilităţile practice de tranformare a acestora în produse finite

7.2.
Obiectivele
specifice

Obiectivele disciplinei Gastronomie constau în fundamentarea noţiunilor de bază din domeniul
gastronomiei şi gastrotehniei. Conţinutul disciplinei Gastronomie se referă la principiile de organizare
a bucătăriilor, criteriile de aprovizionare şi selectare a materiei prime, proiectarea produselor culinare,
materii prime şi auxiliare utilizate în gastronomie, depozitarea şi conservarea alimentelor, tehnologii de
obţinere a produselor culinare la cald şi la rece, întocmirea corectă a unui meniu
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8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Alimentaţia omului 1.1. Comportamentul alimentar C2
Calităţile senzoriale ale produselor alimentare C3 Bazele
gastrotehniei 3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de salubritate a
alimentelor C4 Prelucrarea preliminară a materiilor prime 4.1.
Tehnici de prelucrare, necesitate, pierderi de substanţe
nutritive, măsuri de reducere a pierderilor C5 Tratamentul
termic 5.1. Transformări suferite de alimente în cursul
prelucrării culinare termice.Avantaje, dezavantaje,
recomandări C6 Tehnologia preparatelor lichide 6.1. Supe,
ciorbe, supe-crème, borşuri.Exemple C7 Tehnologia gustărilor
7.1. Gustări reci şi calde.Exemple C8 Tehnologia preparării
salatelor 8.1. Salate crude, fierte, coapte.Exemple C9
Tehnologia preparatelor pentru micul dejun 9.1. Preparate din
ouă, mezeluri, subproduse din carne, legume,
brânzeturi.Exemple C10 Tehnologia preparatelor servite ca
prim fel 10.1. Antreuri reci şi calde C11 Tehnologia fripturilor
11.1. Fripturi la tigaie.Fripturi la grătar.Fripturi la cuptor C12
Tehnologia preparării garniturilor 12.1. Garnituri din legume
şi crupe C13 Preparate de bază din componenţa meniurilor
13.1. Preparate din legume şi carne C14 Tehnologia
dulciurilor de bucătărie 14.1. Dulciuri pe bază de aluaturi

Expunerea liberă,
conversaţia,
demonstraţia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul şi
videoproiectorul

8.2 Bibliografie Curs 

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAV, Bazele gastronomiei și gastrotehniei - Ș.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Chiriac, D., ş.a., 2000 - Bucătărie, Editura Naţional, Bucureşti
3. Comnea-Seniatinschi, ş.a., 1982, Arta culinară – mică enciclopedie practică, Editura Ceres, Bucureşti
4. Florea C., Bugan M., 2003 – Maître d'hôtel : teorie şi practică, Editura Gemma Print, Bucureşti
5. Niculescu N.I., Niculescu E.- Bucătăria creativă, Editura Ceres, Bucureşti, 1989
6. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia Arta
serviciilor în turism

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Tehnici de lucru şi norme de protecţie a muncii în
Laboratorul de gastronomie şi gastrotehnie 1.1. Prezentarea
ustensilelor şi aparatelor folosite în laboratorul de gastronomie
1.2. Determinarea stării de prospeţime a ouălor 1.3. Stabilirea
pierderilor la curăţirea, fierberea, prăjirea, coacerea unor
alimente (zarzavat, fructe, cartofi, carne) L2. Preparate lichide
2.1. Prepararea supei cremă din legume L3. Semipreparate
culinare.Sosuri 3.1. Prepararea sosurilor albe emulsionate reci
L4. Gustări reci şi calde 4.1. Prepararea sandvişurilor şi a
tartinelor L5. Prepararea antreurilor calde pe bază de paste
făinoase 5.1. Spaghete, pene, rigatoni, etc. L6 Prepararea
salatelor crude 6.1. Salate din legume L7 Preparate de bază
7.1. Fripturi la tigaie L8 Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor
din crupe, paste făinoase și legume L9 Preparate pentru micul
dejun 9.1. Preparate din ouă L10 Preparate de bază 10.1.
Preparate pe bază de legume L11 Dulciuri de bucătărie 11.1.
Dulciuri pe bază de aluaturi L12 Proiectarea unui meniu 12.1.
Alcătuirea unui meniu simplu şi complet

Expunerea liberă,
conversaţia,
exemplificarea,
realizarea de lucrări
practice ,
demonstrația

8.6 Bibliografie Laborator

1. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia Arta
serviciilor în turism
2. Florea C., Bugan M., 2003 – Maître d'hôtel : teorie şi practică, Editura Gemma Print, Bucureşti
3. Larousse Gastronomique, 2001
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8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Viitorul specialist de Inginerie şi Management în Alimentaţie Publică şi Agroturism, prin parcurgerea acestui curs
dobândeşte cunoştinţe teoretice şi practice astfel încât are capacitatea să prezinte tehnicile de obţinere a diferitelor
preparate finite şi caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face recomandări privind alegerea preparatelor pentru
alcătuirea unui meniu simplu sau complet

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: a).stare de salubritate a
alimentelor b).tratamente termice utilizate în pregătirea alimentelor
c).tehnologia preparatelor lichide d).tehnologia gustărilor şi
salatelor e).tehnologia antreurilor f). tehnologia preparatelor de
bază g). tehnologia dulciurilor de bucătărie

Examen
scris, test
grilă

60
%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor şi tehnicilor de: a).pregătire preliminară a
diferitelor materii prime b). cunoaşterea diferitelor tehnici culinare
utilizate pentru obţinerea preparatelor culinare
2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor de laborator.

Aprecierea
deprinderilor
practice şi a
tehnicilor
specifice
disciplinei

40
%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

Pentru promovare studentul trebuie să obţină minim nota 5(cinci) la examen

Titular
Palcu Sergiu Erich

Asistent
Palcu Sergiu Erich

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS5A14 Igienă alimentară

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 4

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 2

3.4. Total ore din planul de învăţământ 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 23

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

20

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 20

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2
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3.4.6. Alte activități ... 2

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numărul de credite 5

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum Microbiologie generală

4.2. Precondiţii de
competenţe

Competenţe generale privind implementarea normelor de igienă în unităţile de
alimentaţie publică

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a cursului Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Condiţii de
desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii de
desfășurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube
Dotare necesară: sticlărie, reactivi specifici, medii de cultură, balanță tehnică, baie de
apă, etuvă electrică termoreglabilă, termostat, autoclav.

5.4. Condiţii de
desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

• Utilizarea tehnicilor de curăţare şi dezinfecţie;
• Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sănătatea consumatorilor;
• Implementarea prevederilor legislative referitoare la igienă în unităţile de alimentaţie publică;
• Evaluarea stării de igienă: a aerului, a apei, a suprafeţelor, mâinilor;
• Determinarea eficacităţii procesului de dezinfecţie şi curăţare; Utilizarea instrumentarului şi
aparaturii utilizate în evaluarea stării de igienă.
• Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igienă în industria alimentară şi
alimentaţia publică;
• Dezvoltarea capacităţii de a organiza activitatea în societăţile de industrie alimentară şi
alimentaţia publică pe considerente igienice.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea, în mod responsabil, a principiilor normelor și valorilor eticii profesionale în
realizarea sarcinilor profesionale și identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
a etapelor de lucru, a duratelor de execuție, a termenelor de realizare și a riscurilor aferente.
2. Identificarea rolurilor și responsabilităților într-o echipă pluridisciplinară și aplicarea de
tehnici de relaționare și muncă eficiente în cadrul echipei.
3. Identificarea oportunităților de formare continuă și utilizarea eficientă, pentru propria
dezvoltare, a surselor informaționale și a resurselor de comunicare și formare profesională
asistată (portaluri Internet, aplicații software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.)
atât in limba română, cât și intr-o limbă de circulație internațională.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei Asigurarea calităţii şi salubrităţii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice • Identificarea factorilor ce influenteaza calitatea si salubritatea produselor

alimentare;
• Identificarea metodelor şi tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic
din unităţile de alimentaţie publică;
• Respectarea normelor de igiena a personalului din alimentaţie publică;
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• Aprofundarea teoretică a tehnicilor de curăţire şi dezinfecţie obligatorii pentru toate
unităţile de alimentaţie publică.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1. Igienă. Noţiuni introductive. Factori de risc pentru
sănătate. Contaminarea microbiană. Bacterii. Virusuri.
Micete. Paraziţi. 2. Căi de transmitere a bolilor infecto-
contagioase. Calea aeriană. Calea digestivă. Contactul
direct. Agenţii vectori. 3. Contaminarea chimică.
Reziduurile de pesticide. Intoxicaţiile. 4. Cerinţe igienico-
sanitare privind amplasarea, proiectarea şi construirea
unităţilor de alimentație publică. 5. Microclimatul spaţiilor
tehnologice şi de depozitare a produselor alimentare. 6.
Norme specifice de igienă în unitățile de cazare și de
alimentație publică 7. Prevenirea şi combaterea microbilor
şi vectorilor. Dezinfecţia. Dezinsecţia. Deratizarea. 8.
Igienizarea în unităţile de alimentație publică. 9.
Depozitarea și transportul alimentelor. 10. Norme de igienă
pentru comercializarea produselor alimentare în rețeaua de
magazine. 11. Norme de igienă pentru comercializarea
produselor alimentare în piețele agroalimentare. 12. Igiena
personală a lucrătorului din industria alimentară și
alimentația publică. 13. Implementarea HACCP în unităţile
de alimentație publică.

Explicația,
argumentarea,
problematizarea,
cercetarea analitică,
conversaţia
euristică,
modelarea,
brainstorming
studiul prin
descoperire.

8.2 Bibliografie Curs  

1. Popescu-Mitroi Ionel – Suport curs, platforma SUMS-UAV.
2. Banu, C. 2002 - Igienizarea în industria alimentară, Editura Tehnică București.
3. Drugă Mărioara, 2006 - Igiena intreprinderilor din industria alimentară, Editura Mirton, Timișoara.
4. Şerban Ileana-Adriana, Călugăru Adrian, 2007 - Noţiuni elementare de igienă. Îndrumar pentru lucrătorii din
domeniul prestări servicii, Editura Semne, Bucureşti.
5. Tofan, C., 2001 - Igiena şi securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucureşti.

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Norme de securitate şi sănătate în munca de laborator. 2.
Metode de sterilizare. 3. Influenţa temperaturii mediului
asupra creşterii microorganismelor. 4. Influenţa pH-ului
mediului asupra creşterii microorganismelor. 5.
Determinarea activităţii antimicrobiene a diferiţilor compuşi
chimici. 6. Curăţarea şi dezinfecţia suprafeţelor. 7. Calculul
concentraţiilor substantelor chimice folosite pentru
igienizare şi dezinfecţie. 8. Dezinsecţia. 9. Deratizarea. 10.
Implementarea HACCP în unităţile de unităţile de
alimentație publică. Studii de caz. 11. Recuperări de
laborator. 12. Recuperări de laborator.

Demonstrația,
observația,
modelarea,
problematizarea,
studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generală şi aplicată, Editura Eurostampa
Timişoara, 2014.
2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, – Microbiologie generală și aplicată. Teste și grile de verificare, Editura
Eurostampa Timișoara, 2016.
3. Food Hygiene (Fourth Edition) - World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United
Nations, Rome, 2009.

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Managerul specialist în alimentație publică trebuie să aibă cunoştinţe temeinice de igienă, necesare pentru
proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unităţile de alimentaţie publică şi implementarea
prevederilor legislative referitoare la igienă.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

- Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru
sanatatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care
influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; -
Aprofundarea teoretică a tehnicilor de curăţire şi dezinfecţie
obligatorii pentru toate unităţile de alimentaţie publică.

Examen
scris 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

- Evaluarea stării de igienă: a aerului, a apei, a suprafeţelor,
mâinilor - Utilizarea tehnicilor de curăţare şi dezinfecţie.

Verificarea
întocmirii
caietului
de
laborator

30%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Să rezolve corect minim 39% dintre subiectele examenului pentru nota 5.

 
Titular 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

Asistent 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDD6O10 Managementul resurselor umane

2.2. Titular Plan învățământ Ţigan Eugenia

2.3. Asistent Ţigan Eugenia

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 5

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 3

3.4. Total ore din planul de învăţământ 70

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 42

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 34

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10

3.4.4. Tutoriat 5

3.4.5. Examinări 5



5/10/2020 Intranet - Fișe Discipline

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e 2/13

3.4.6. Alte activități ... 4

3.7. Total ore studiu individual 34

3.8. Total ore pe semestru 104

3.9. Numărul de credite 4

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de curriculum Management general, Marketing

4.2. Precondiţii de competenţe Cunoaşterea şi înţelegerea modalitatilor de comportament la nivel managerial

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a cursului

Studenţii se vor prezenta la cursuri cu telefoanele mobile inchise, respectiv
convorbirile telefonice nu se efecueaza în timpul cursului

5.2. Condiţii de
desfășurare a seminarului Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3. Condiţii de
desfășurare a
laboratorului

5.4. Condiţii de
desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice comunicarii manageriale,
respectiv modalitatilor de motivare a personalului, a modalitatilor de intergrare si evaluare a
acestuia.
2. Descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice comunicarii manageriale, precum şi
înţelegerea necesitatilor personalului angajat, coroboararea acestora cu interesele fiemei cat si
individuarea posibilitatilor de imbunatarire a abilitatilor profesinale ale colaboratorilor,
instruirea, motivarea, evaluarea si autoevaluarea permanenta

6.2.
Competenţe
transversale

Executarea responsabilă a sarcinilor profesionale, în condiţii de autonomie restrânsă şi asistenţă
calificată

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Cursul de Comunicarea Manageriala are ca scop familiarizarea studentilor cu noile tendinte in
domeniul managemetului resurselor umane cat si o scurta incursiune in istoricul tehnicilor si
modalitatilor de intocmire a fiselor de post, a motivarii personalului, a integrarii acestuia dac si a
evaluraii acestuia.
Constientizarea in acelasi timp a stilurilor de organizare a timpului de munca, cat si cunoasterea
modalitatilor de intocmire a fiselor de post, a modalitatilor de motivare specifice personalitatii
fiecarui angajat costitue elemente de baza in formarea viitorilor specialisti.

7.2.
Obiectivele
specifice

Pentru a fi un bun manager sunt estrem de importante cunoştinţele din domeniul managementului
resurselor umane.
• Inţelegerea comportamentului de manager de resurse umane cât şi aplicarea conceptelor teoretice
învaţate, în activitatea de zi cu zi, dobândind astfel competente in acest domeniu.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

folosire de mijloace
multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
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Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele şi conţinutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activităţilor specifice MRU Organizarea activităţilor
specifice MRU 2 Competenţa managerială 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) şi tehnocrat 2.2 Caracteristicile
şi competenţele managerului Caracteristicile şi
competenţele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competenţelor managerului 3.1 Funcţia
managerială 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici şi planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinţe în domeniul
resurselor umane 5. Definirea şi analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza şi descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii şi criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea şi
evaluarea performanţelor personalului 7.1 Integrarea
profesională 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performanţelor personalului 8. Pregătirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregătire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

8.2 Bibliografie Curs 

1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2019, Platforma SUMS-UAV
2. Manolescu, A., Managementul resurselor umane, Editura RA, Bucureşti, 1998.
3. Neuman, H., Ce trebuie să ştim despre interviu, Business Tech Intrenational, nr. 12, 1993, Press, Bucureşti.
4. Stanciu, R. ş.a., Managementul resurselor umane – Aplicaţii practice, Editura BREN, Bucureşti, 2000.
5. Stanciu, St.. ş.a., Managementul resurselor umane, Editura BREN, Bucureşti, 2000.
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6. Silvia Vlad - Curs de management general - Universitatea de Vest – Timişoara, 2008

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

1. Competenţa managerială 1.1 Stiluri de conducere 1.2
Luarea deciziei 1.3 Delegarea 2. Politici privind resursele
umane 2.1 Politici privind resursele umane 2.2 politica de
integrare, 2.3 Politica paternalistă, 2.4 Politica participativă,
2.5 Politica motivării, 2.6 Politica protecţionistă, 2.7
Politica standardelor de performanţă 3. Prognoza resurselor
umane 3.1. Metoda Delphi 3.2. Metoda extrapolării 3.3
Metoda brainstorming 4. Selecţia resurselor umane 4.1.
Selecţia resurselor umane 4.2 Atribuţii şi responsabilităţi 5.
Procesul de selecţie a resurselor umane 5.1 Organizarea şi
efectuarea selecţiei de către departamentul de resurse umane
5.2 Organizarea şi efectuarea selecţiei de către
departamentul de resurse umane în colaborare cu specialiştii
departamentelor care au posturi vacante 6. Structura
interviurilor 6.1 Interviul preliminar/nestructurat 6.2
Interviul tematic/structurat 6.3 Interviul activ (sub presiune)
6.4 Interviul de grup 7. Teste specifice 7.1 Testele de
cunoştinţe 7.2 Testele aplicative 7.3 Testul privind nivelul
de interes 7.4 Testul de inteligenţă 7.5 Testele psihologice
7.6 Testele de abilitate/de îndemânare 7.7 Testele de
personalitate 7.8 Testele de capacitate

Prelegerea,
Explicaţia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicaţia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

8.4 Bibliografie Seminar

1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2019, Platforma SUMS-UAV
2. Manolescu, A., Managementul resurselor umane, Editura RA, Bucureşti, 1998.
3. Neuman, H., Ce trebuie să ştim despre interviu, Business Tech Intrenational, nr. 12, 1993, Press, Bucureşti.
4.Stanciu, R. ş.a., Managementul resurselor umane – Aplicaţii practice, Editura BREN, Bucureşti, 2000.
5.Stanciu, St.. ş.a., Managementul resurselor umane, Editura BREN, Bucureşti, 2000.
6.Silvia Vlad - Curs de management general - Universitatea de Vest – Timişoara, 2008

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul si managerul din alimentatie publica si agroturism este necesar să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la
analiza modalitatilor de abordare a resurselor umane din firma, selectia personalului, intruirea, motivarea si
evaluarea acestuia, ca parte a comportamentului managerial de inalt nivel.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: 1. Tipurile si formele
de selectie a peronalului 2. Importanta si semnificatia fiselor de
post, a motivarii si evaluarii personalului

Examen 70%

10.2.
Seminar

Însuşirea metodelor şi tehnicilor de: 1. programerea resurselor
umane 2. intocmirea fiselor de post 3. motivarea si integrarea
personalului

Verificare
deprinderi/
Proiect

30%

10.3.
Laborator

10.4.
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Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

• Cunoaşterea în linii mari a informaţiilor legate de modalitatile de motivare si evaluare la nivel managerial
• Frecventarea orelor de seminarii

Titular
Ţigan Eugenia

Asistent
Ţigan Eugenia

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6O12 Managementul şi tehnica servirii

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 1

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 47

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

28



4/14/2021 Intranet - Fișe Discipline

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=64b1c9fd27cea512060301b8 2/4

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 14

3.4.4. Tutoriat 1

3.4.5. Examinări 4

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 47

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1.
Precondiţii
de
curriculum

Tehnologia și valorificarea băuturilor , Gastronomie

4.2.
Precondiţii
de
competenţe

Să cunoască principiile nutritive existente în materiile prime agroalimentare. Să cunoască tehnicile de
preparare a alimentelor, să aibe noţiuni generale despre categoriile de băuturi alcoolice şi nealcoolice

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sală de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator tehnica servirii

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe
profesionale

1. Prezentarea caracteristicilor preparatelor culinare şi a băuturilor oferite prin listele de
preparate şi băuturi
2. Cunoaşterea tehnicilor de servire a consumatorilor
3. Cunoaşterea regulilor de asociere a preparatelor culinare cu băuturile

6.2. Competenţe
transversale

1.Dobândirea de tehnici şi abilităţi de lucru în echipă
2.Utilizarea tehnologiei informaţiei şi comunicării
3.Capacitate autonomă în procesul învăţării, atitudine conştientă în rezolvarea problemelor
şi adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor şi a eticii profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina urmăreşte dobândirea cunoştinţelor necesare specialiştilor în alimentaţie publică şi turism
privind diferitele tehnici de servire specifice tipurilor de unităţi de alimentaţie publică precum şi
formarea deprinderilor practice necesare viitorilor specialişti în domeniu

7.2.
Obiectivele
specifice

Viitorul specialist de Inginerie şi Management în Alimentaţie Publică şi Agroturism, prin parcurgerea
acestui curs dobândeşte cunoştinţe teoretice şi practice astfel încât are capacitatea să prezinte
caracteristicile preparatelor şi băuturilor din lista meniu, să cunoască principiile de redactare a listei
meniu, să alcătuiască variante de liste meniu. Deasemenea, va cunoaşte regulile de asociere a
preparatelor cu băuturile şi participă la stabilirea sortimentului de preparate şi băuturi
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8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Servirea clienţilor 1.1. Prestarea de servicii către clienţi –
Tehnici şi tehnologii utilizate, tendinţe pe plan European C2
Tipuri de restaurante 2.1. Restaurante cu vocaţie socială,
restaurante cu vocaţie comercială C3 Amenajarea tehnologică
a restaurantelor 3.1. Dotarea restaurantelor cu maşini, utilaje,
mobilier specific, obiecte de inventar C4 Cerinţe de bază
pentru practicarea serviciilor în restaurante 4.1. Pregătire
profesională, aptitudini funcţii şi meserii în restaurante,
organizarea muncii personalului C5 Tehnologia alcătuirii
listelor de preparate şi băuturi 5.1. Tehnica alcătuirii
meniurilor C6 Obiecte de inventar pentru servirea clienţilor
6.1. Manipularea şi transportul obiectelor de inventar pentru
servire 6.2. Debarasarea şi transportul obiectelor de inventar
folosite pentru servire C7 Personalul de servire 7.1. Reguli
privind comportarea personalului ce lucrează în alimentaţie
publică şi turism C8 Servirea preparatelor şi băuturilor 8.1.
Reguli privind servirea principalelor grupe de preparate
culinare şi băuturi C9 Tehnici de lucru pentru efectuarea
serviciului în restaurante 9.1. Serviciul indirect, direct, la
gheridon, pe cărucioare de prezentare, de farfurie, autoservire,
bufetul rece C10 Asocierea preparatelor culinare cu băuturile
10.1. Situaţii posibile şi nerecomandate.Exemple

Expunerea liberă,
conversaţia,
demonstraţia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul şi
videoproiectorul

8.2 Bibliografie Curs  

Bibliografie
1. Suport de curs format pdf, platforma SUMS, UAV - Managementul şi tehnica servirii Ș.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Florea C., Bugan M., 2003 – Maître d'hôtel : teorie şi practică, Editura Gemma Print, Bucureşti
3. Florea C., Bugan M., 2002 - Ghidul profesionistului în restaurație, Editura Gemma Print, Bucureşti
4. Radu Nicolescu , 1998 – Tehnologia restaurantelor, Editura Tehnică, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Amenajarea spaţiilor de servire 1.1. Aranjarea pe mese a
obiectelor de inventar pentru servirea micului dejun, a
dejunului şi a cinei 1.2. Aranjarea mobilierului ajutător;
decoraţiuni florale L2. Utilizarea obiectelor de inventar pentru
transport şi servire 2.1. Manipularea şi transportul inventarului
pentru servire 2.2. Debarasarea farfuriilor şi tacâmurilor,
obiecte de inventar mărunt, ceşti, pahare, scrumiere, căni , etc.
L3. Tehnici de servire a clienţilor 3.1. Serviciul indirect;
Serviciul direct; Serviciul la gheridon; Serviciul de pe
cărucioare de prezentare; Serviciul la farfurie; Bufetul rece;
Autoservirea L4. Servirea preparatelor şi băuturilor în cadrul
diferitelor tipuri de mese 4.1. Servirea micului dejun 4.2.
Servirea dejunului şi a cinei 4.3. Servirea băuturilor ;
aperitive, bere, vinuri, digestive, vinuri spumante, răcoritoare

Expunerea liberă,
conversaţia,
exemplificarea,
demonstrația
realizarea de lucrări
practice : -Obiecte de
inventar, veselă,
pahare - obiecte de
inventar din material
textil

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Suport de Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Managementul şi tehnica servirii Ș.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia Arta
serviciilor în turism, Constanța
3. Florea C., Bugan M., 2002 - Ghidul profesionistului în restaurație, Editura Gemma Print, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 
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9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Viitorul specialist de Inginerie şi Management în Alimentaţie Publică şi Agroturism, prin parcurgerea acestui curs
dobândeşte cunoştinţe teoretice şi practice astfel încât are capacitatea să prezinte tehnicile de obţinere a diferitelor
preparate culinare şi caracteristicile acestora. Are capacitatea să prezinte tehnici de lucru specifice în servirea
consumatorilor, ţinând cont şi de categoria unităţii. Deasemenea, poate face recomandări privind alegerea preparatelor
şi băuturilor

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însușirea noțiunilor teoretice referitoare la: a).pregătirea şi
aranjarea mesei(mise-en-placeul) b).cunoaşterea obiectelor de
inventar, a veselei, tacâmurilor şi paharelor folosite în servirea
consumatorilor c).tehnici de servire a consumatorilor

Examen scris
teste grilă

70
%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însușirea metodelor şi tehnicilor de: a).aranjarea salonului de
servire b).metode şi tehnici de servire, transport şi prezentare a
preparatelor şi băuturilor, debarasarea mesei
2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor de laborator.

Aprecierea
deprinderilor
practice şi a
tehnicilor
specifice
disciplinei

30%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Pentru a promova la disciplina Managementul şi tehnica servirii, studenţii trebuie să aibe încheiată situaţia la laborator
şi la examenul scris să obţină minim nota 5(cinci)

Titular 
doctor ing. Palcu Sergiu
Erich

Asistent 
doctor ing. Balint Maria
Mihaela

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6O06 Microbiologia alimentelor

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 1

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 20

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

12

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2
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3.4.6. Alte activități ... 1

3.7. Total ore studiu individual 47

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum Biofizică și agrometeorologie, Botanică și fiziologia plantelor, Biochimie

4.2. Precondiţii de
competenţe

Cunoașterea și înțelegerea structurii, a proprietăților fizice și chimice ale sistemelor
celulare microbiene.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a cursului Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Condiţii de
desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii de
desfășurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube
Dotare necesară: sticlărie, reactivi specifici, medii de cultură, balanță tehnică, baie de
apă, etuvă electrică termoreglabilă, termostat, autoclav.

5.4. Condiţii de
desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Cunoașterea, înțelegerea conceptelor, tehnicilor și metodelor microbiologice de bază.
2. Utilizarea cunoștințelor de bază pentru explicarea și interpretarea unor variate tipuri de
concepte, procese și proiecte referitoare la morfologia şi fiziologia microbiană şi factorii care
controlează dezvoltarea microbiană.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă și responsabilă, de punctualitate și
răspundere personală față de rezultat.
2. Aplicarea tehnicilor de relaționare în grup, de comunicare interpersonală și de asumare de
roluri specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-și realiza eficient și
calitativ atribuțiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Să formeze competenţe generale privind metodele şi tehnicile utilizate în domeniul
microbiologiei

7.2. Obiectivele
specifice

Să formeze competențe specifice: tehnici de microscopie și de obținere a preparatelor
microscopice, metode și tehnici de cultivare, colorare, numărare a microorganismelor.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1. Caractere morfologice ale bacteriilor. Structura celulei
bacteriene.Capacitatea de sporulare a bacteriilor.
Reprezentanţi implicaţi în biotehnologiile alimentare dar şi
în contaminarea alimentelor. 2. Taxonomie bacteriană.
Specii bacteriene reprezentative pentru contaminarea
alimentelor din familile Pseudomonadaceae, Bacilaceae,
Enterobacteriaceae şi Lactobacilaceae. 3. Drojdii. Caractere

Explicația,
argumentarea,
problematizarea,
cercetarea analitică,
conversaţia
euristică,
modelarea,
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morfologice ale drojdiilor. Caractere fiziologice ale
drojdiilor. Comportarea în raport cu concentraţia de oxigen
din mediu, temperatura, pH-ul, presiunea osmotică. Specii
de levuri utile. Specii de levuri utile din genul
Saccharomyces. Specii de levuri dăunătoare (g.
Brettanomyces, g. Debaryomyces, g. Candida, g. Pichia, g.
Zygosaccharomyces). 4. Mucegaiuri. Caractere morfologice
ale mucegaiurilor. Caractere fiziologice ale mucegaiurilor.
Reprezentanţi implicaţi în biotehnologiile industriale dar şi
în contaminarea alimentelor.

brainstorming
studiul prin
descoperire.

8.2 Bibliografie Curs  

1. Bârzoi D., Apostu S., Microbiologia produselor alimentare, Editura Risoprint, Cluj Napoca, 2002.
2. Dan V.,. Microbiologia produselor alimentare, vol I, II, Editura Alma Galaţi, 2001
3. Popa A., Popa Daniela, Dragomir Felicia, Microbiologie oenologică, Editura Universitaria Craiova, 2004.

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Norme de protecţia muncii şi P.S.I.. Prezentarea sticlăriei
şi aparaturii specifice de laborator. 2. Metode de sterilizare.
3. Microscopul. Părţi componente. Funcţionare 4. Medii de
cultură. Prepararea mediilor de cultură uzuale. 5. Tehnica
însămănţării microorganismelor. 6. Examinarea caracterelor
morfologice şi tinctoriale ale microorganismelor.
Examinarea microorganismelor în preparate colorate.
Coloraţia Gram. 7. Recuperări de laborator

Demonstrația,
observația,
modelarea,
problematizarea,
studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generală şi aplicată, Editura Eurostampa,
Timişoara, 2014.
2. Bularda Drăgan Mihail - Lucrări practice de microbiologie generală, Editura Cluj Napoca, 2000.
3. Oprean Letiţia - Analiza microbiologică a produselor alimentare, Editura Universităţii „Lucian Blaga”, Sibiu,
2002.

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Managerul specializat în alimentația publică trebuie să aibă cunoștințe și abilități referitoare la morfologia şi
fiziologia microbiană şi factorii care controlează dezvoltarea microorganismelor.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însușirea noțiunilor teoretice referitoare la: a)
morfologia microbiană b) fiziologia microbiană şi c)
factorii care controlează dezvoltarea microbiană.

Examen oral 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1. Însușirea metodelor și tehnicilor de: a)
microscopie b) sterilizare c) cultivare și identificare a
microorganismelor.

Verificarea întocmirii
caietului de laborator și
a deprinderilor practice
formate

30%

10.4.
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Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Să rezolve corect minim 40 % dintre subiectele examenului pentru nota 5.

 
Titular 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

Asistent 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA



FIȘA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de
studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6O11 Operaţii unitare în alimentaţie publică şi agroturism

2.2. Titular Plan învățământ Perţa Crişan Simona

2.3. Asistent Perţa Crişan Simona

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 1

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 12

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren 8

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 8
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3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 3

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numărul de credite 3

4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum Principii şi metode de conservare a produselor alimentare

4.2. Precondiţii de
competenţe

Cunoaşterea şi înţelegerea unor termeni specifici şi principii de procesare și
conservare a produselor agroalimentare

5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a
cursului

Sală de curs dotată cu videoproiector / Echipament informatic adecvat
susținerii activității didactice online

5.2. Condiţii de desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a
laboratorului

5.4. Condiţii de desfășurare a
proiectului

Nu va fi tolerată întârzierea studenților la proiect şi nu vor fi tolerate
convorbirile telefonice în timpul acestuia

6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe
profesionale

Descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice operațiilor tip întâlnite la procesele
tehnologice din sectorul de alimentație publică și agroturism

6.2. Competenţe
transversale

Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de asumare a
răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, gândire analitică şi critică, rezolvarea
unor subiecte pe baza principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în
domeniul alimentar

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Însuşirea cunoştinţelor teoretice și aplicative referitoare la operaţiile tip întâlnite în
procesele tehnologice din sectorul alimentației publice și agroturismului

7.2. Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice legate de utilizarea adecvată a noţiunilor specifice
folosite în studiul bazelor teoretice ale operaţiilor unitare, precum și a aspectelor
constructive și funcţionale ale principalelor utilaje și aparate folosite în vederea realizării
acestora;
Să dezvolte capacitatea de realizare a unui proiect tehnologic specific sectorului de
alimentaţie publică şi agroturism.

8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1. Noțiuni introductive 1.1. Proces tehnologic 1.2. Operații
unitare. Clasificare

Prelegerea,
explicaţia 2 ore

2. Spălarea 2.1. Funcțiile spălării. Metode de spălare 2.2.
Mașini de spălat produse alimentare

Prelegerea,
explicaţia 4 ore
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3. Dozarea produselor alimentare 3.1. Mașini pentru
dozarea materiilor solide

Prelegerea,
explicaţia 2 ore

4. Mărunțirea 4.1. Factorii care influențează mărunțirea
4.2. Procedee de realizare a operației de mărunțire 4.3.
Mașini de mărunțit

Prelegerea,
explicaţia 4 ore

5. Amestecarea 5.1. Noțiuni generale 5.2. Factori care
influențează procesul de amestecare 5.3. Eficacitatea
amestecării și durata de amestecare 5.4. Tipuri de
amestecătoare

Prelegerea,
explicaţia 4 ore

6. Fracționarea amestecurilor polidisperse solide. Cernerea
6.1. Generalități 6.2. Cernerea. Noțiuni generale, factorii
care influențează operația de cernere, metode de re alizare,
mașini de cernere

Prelegerea,
explicaţia 4 ore

7. Operații de schimb de căldură 7.1. Generalități 7.2.
Surse de căldură. Agenți termici. Metode de încălzire și de
răcire

Prelegerea,
explicaţia 8 ore

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS – UAV, Operații unitare în alimentație publică și agroturism, Ș.l.dr.ing. Perța-
Crișan Simona
Banu, C. și colab., 2009, Tratat de industrie alimentara – Tehnologii alimentare, Editura ASAB, București
Ivan, E., Craiu, I., Oniţa, N., 2003, Operaţii şi aparate în industria alimentară, Editura Mirton, Timişoara
Rășenescu, I., 1971, Operații și utilaje în industria alimentară, Vol I, II , Editura Tehnică, București

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

1. Prezentarea metodologiei de elaborare a proiectului.
Furnizarea temelor Explicaţia 1 oră

2. Introducere. Descrierea și bazele teoretice ale operației
unitare tip alese

Explicaţia,
descrierea 5 ore

3. Descrierea aparatelor/ utilajelor specifice operației
unitare tip, folosite în domeniul alimentației publice și/sau
(agro)turismului turismului. Domeniu de utilizare,
principiu de funcționare, detalii tehnice

Explicaţia,
descrierea 5 ore

4. Prezentarea metodologiei de redactare a proiectului.
Întocmirea proiectului final Explicaţia 3 ore

8.8 Bibliografie Proiect

Banu, C. și colab., 2009, Tratat de industrie alimentara – Tehnologii alimentare, Editura ASAB, București
Ivan, E., Craiu, I., Oniţa, N., 2003, Operaţii şi aparate în industria alimentară, Editura Mirton, Timişoara
Rășenescu, I., 1971, Operații și utilaje în industria alimentară, Vol I, II , Editura Tehnică, București
Suport proiect platforma SUMS – UAV, Operații unitare în alimentație publică și agroturism, Ș.l.dr.ing. Perța-
Crișan Simona

9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul tehnolog din domeniul alimentaţiei publice şi agroturismului trebuie să posede cunoştiinţe teoretice și
practice referitoare la operaţiile tip întâlnite în procesele tehnologice din sectorul alimentației publice și
agroturismului, astfel încât să i se dezvolte capacitatea de a lua măsuri oportune pentru creşterea nivelului
calitativ al alimentelor, în concordanţă cu exigenţele consumatorilor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală
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10.1. Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: 1. bazele
teoretice ale operaţiilor unitare 2. aspectele constructive
și funcţionale ale principalelor utilaje și aparate folosite
în vederea realizării operațiilor unitare

Examen grilă 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

1. Efectuarea unui proiect tehnologic specific sectorului
de alimentaţie publică şi agroturism. 2. Însuşirea
termenilor specifici

Elaborarea și
susținerea
proiectului

30%

10.5 Standard minim de performanţă

Cunoaşterea în linii mari a informaţiilor legate de bazele teoretice ale principalelor operații unitare și a
aspectelor constructive și funcţionale ale principalelor utilaje și aparate folosite

Titular
Perţa Crişan Simona

Asistent
Perţa Crişan Simona

DIRECTOR DEPARTAMENT
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6A15 Politici agroalimentare

2.2. Titular Plan învățământ Dobra Calin Ionel

2.3. Asistent Dobra Calin Ionel

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 4

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 2

3.4. Total ore din planul de învăţământ 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 10

Intranet - Fișe Discipline https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0dfc6fd8bd355d93ff8af829

1 din 4 15.04.2021, 18:53



3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10

3.4.4. Tutoriat 0

3.4.5. Examinări 14

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numărul de credite 4

4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Management

4.2. Precondiţii de
competenţe

Cunoasterea managementului activitatilor in industria agroalimentara, a previziunilor si
planificarilor, managementului calitatii, financiar si a resurselor umane.

5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului Sala de laborator/curs

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe
profesionale

Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor care stau la baza politicillor si strategiilor
globale de securitate alimentara si aplicarea lor in practica.

6.2. Competenţe
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabila,de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.
2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare
de roluri specifice in cadrul muncii in echipa.
3.Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza
eficient si calitativ, atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Cunoasterea elementelor unei strategii eficiente legate de sfera securitatii alimentare,
alimentatiei si nutritiei, solutionarea eficienta a problemei alimentare ce presupune ca demers
initial, analiza semnificatiilor si interconexiunilor dintre conceptele care stau la baza unor
realitati practice fundamentale si a legislatiei in vigoare.

7.2. Obiectivele
specifice

Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la securitatea si siguranta
alimentara,a cerintelor legislative europene si nationale.

8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii
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C1. Corelatie intre sistemul alimentar si nutritie C2.
Perspective globale ale problemei securitatii alimentare C3.
Rolul agriculturii ca ramura economica prioritara in
problematica securitatii alimentare si politicii agroalimentare
C4. Politica nutritionala si alimentara C5. Conceptul
european de securitate alimentara C6. Instrumente de
aolicare a politici alimentare si nutritionale. Imbunatatirea
consumului C7. Asigurarea securitatii alimentare la nivelul
comunitatii

Prelegeri libere si
utilizarea
videoproiectorului

2 prelegeri/curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Banu C, Barascu E, Stoica A, Nicolau A - Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB 2007
2. Banu C, Barascu E, Stoica A, Nicolau A. - Tratat de industrie alimentara-Tehnologii alimentare, Editura ASAB
2009
3. Legea privind siguranta alimentelor

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

S1. Legislatie privind siguranta alimentelor in Romania -
cerinte generale S2. Regulile generale pentru igiena
produselor alimentare - referinte legislative S3. Aplicarea
sistemului HACCP in activitatea de supravegherea
conditiilor de igiena din sectorul alimentar - referint
elegislative S4. Analiza pericolelor pentru siguranta
alimentara: risc fizic, biologic si chimic S5. Autoritatea
Europeana pentru Siguranta Alimentelor - referinte
legislative S6.FAO - referinte legislative S7. OMS - referinte
legislative

Expunerea,
conversatia,
exemplificarea

2 prelegeri/seminar

8.4 Bibliografie Seminar

1. Banu C, Barascu E, Stoica A, Nicolau A - Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB 2007
2. Banu C, Barascu E, Stoica A, Nicolau A. - Tratat de industrie alimentara-Tehnologii alimentare, Editura ASAB
2009
3. Legea privind siguranta alimentelor
4.Ordinul privind introducerea si aplicarea sistemului HACCP in activitatea de supraveghere a conditiilor de igiena
din sectorul alimentar
5. HG 924/2005 privind regulile generale pentru igiena produselor alimentare

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aibe cunostinte si abilitati referitoare la siguranta si securitatea
alimentara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate

Criterii de evaluare Metode de evaluare
Pondere
din nota
finală

10.1. Curs

Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: - relatia dintre
alimentatie sisanatate ca dimensiune fundamentala a
securitatii alimentare - analizarea politicilor nutritionale si
alimentare ca instrumente de baza pentru asigurarea
securitatii alimentare - strategii concrete de realizare a
securitatii alimentare

Verificare in
scris

60%
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10.2.
Seminar

Rezolvarea de chestionare cu intrebari din continutul
cursului Realizarea unui referat cu tematica din curs

Verificarea
cunostiintelor
insusite

40%

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

- politica nutritionala si alimentara
- conceptul alimentar de securitate alimentara
- asigurarea securitatii alimentare pe plan mondial

Titular
Dobra Calin Ionel

Asistent
Dobra Calin Ionel

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS6O09 Tehnici culinare şi produse de patiserie

2.2. Titular Plan învățământ Mureşan Claudia

2.3. Asistent Palcu Sergiu Erich

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 1

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 33
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3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

12

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 12

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 7

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1.
Precondiţii
de
curriculum

...
Nutriţie umană; Biochimie; Microbiologie; Principii si metode de conservare a alimentelor;; Igiena
alimentară.

4.2.
Precondiţii
de
competenţe

Cunoaşterea noţiunilor generale referitoare la valoarea alimentară, energetică, nutritivă a alimentelor,
precum şi cerinţele de calitate pe care trebuie să le îndeplinească acestea în vederea procesării lor
ulterioare.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator gastronomie şi gastrotehnie

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Cunoaşterea, înţelegerea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază referitoare la tehnicile culinare
utilizate la obţinerea preparatelor culinare şi a produselor de patiserie şi aplicarea lor în alimentaţie
publică şi agroturism.
2. Utilizarea adecvată a principiilor, noţiunilor şi metodologiilor de bază în evaluarea calităţii
preparatelor culinare şi a produselor de patiserie şi propunerea de măsuri preventive/corective în
procesele tehnologice nou proiectate dintr-o unitate de alimentaţie publică şi agroturism.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea, în mod responsabil, a principiilor normelor şi valorilor eticii profesionale în realizarea
sarcinilor profesionale şi identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de
lucru, a duratelor de execuţie, a termenelor de realizare şi a riscurilor aferente.
2. Identificarea rolurilor şi responsabilităţilor într-o echipă pluridisciplinară şi aplicarea de tehnici de
relaţtionare şi muncă eficiente în cadrul echipei.
3. Identificarea oportunităţilor de formare continuă şi utilizarea eficientă, pentru propria dezvoltare,
a surselor informaţionale şi a resurselor de comunicare şi formare profesională asistată (portaluri
Internet, aplicaţii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atât în limba română, cât
şi într-o limbă de circulaţie internaţională.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul Să formeze competenţe generale referitor la metodele şi tehnicile de obţinere şi servire a preparatelor

culinare şi a produselor de patiserie, conform cerinţelor specializării.
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general al
disciplinei

7.2.
Obiectivele
specifice

Cunoaşterea principalelor grupe de preparate culinare şi produse de patiserie şi modalităţi de
obţinere a acestora; însuşirea terminologiei de specialitate şi a deprinderilor de studiu independent a
metodelor de preparare şi servire a acestora.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Preparate de bază din legume C2 Tehnologia preparatelor
din legume şi carne. Tehnologia preparatelor din carne tocată
C3 Tehnologia preparatelor din carne de pasăre. Tehnologia
preparatelor din subproduse de abator C4 Tehnologia
preparatelor din carne de vânat. Preparate speciale din peşte
C5. Tehnologia obţinerii aluaturilor pentru patiserie C6.
Tehnologia semipreparatelor folosite în patiserie-cofetărie C7.
Glazuri și elemente de decor. Deserturi speciale

- prelegerea, -
expunerea cu
utilizarea
videoproiector -
prezentare Power
Point, - explicaţia, -
conversaţia, -
problematizarea -
brainstorming

2 prelegeri / curs

8.2 Bibliografie Curs 

1.Mureșan Claudia – 2015 – ” Tehnici culinare şi produse de patiserie” suport curs – format pdf; platforma S.U.M.S.
(2019)
2. Mureşan Claudia, Palcu S., Dicu Anca – 2011, Tehnici culinare – Noţiuni fundamentale şi aplicaţii practice, Editura
Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad
3. Chiriac, D., ş.a., 2001- Bucătărie, Ed. Naţional, Bucureşti
4. Drăgoi Mariana, 2006 – Îndreptar gastronomic pentru agroturism, Ed. Irecson, Bucureşti
5. Niculescu N.I., Niculescu E, 1989 - Bucătăria creativă, Ed. Ceres, Bucureşti
6. Nicolescu, R., 1998 – Tehnologia Restaurantelor, Ed. Inter.Rebs, Bucureşti
7. Pârjol Săvulescu, L., Pârjol Săvulescu, D., 2001 – Bucătărie internaţională, Ed. Tehnică, Bucureşti
8. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia „ Arta
serviciilor în turism”, Constanţa
9. Vintilă Iuliana, Turcescu Aurelia, 2005 – Tehnologia activităţilor din unităţile de alimentaţie publică şi turism, Ed.
Didactică şi Pedagogică, Bucureşti
10. * * * 2008, - Enciclopedie culinară: ghid practic de alegere, preparare, aranjare şi degustare a mâncării, Ed. Allfa,
Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Norme de protecţia muncii şi P.S.I.; Prezentarea
laboratorului de tehnici culinare şi produse de patiserie 2.
Materii prime, materiale, obiecte de inventar şi utilaje folosite
în obţinerea preparatelor culinare şi a produselor de patiserie
3. Preparate de bază din legume cu sos; 4. Preparate de bază
din legume cu umplutură de orez 5. Preparate din legume şi
carne de porc; 6.Preparate din legume şi carne de vită 7.
Preparate din carne tocată cu sos; 8.Preparate din tocături în
straturi cu legume 9. Preparate din carne de pasăre cu sos 10..
Aluaturi pentru patiserie: Foaia de plăcintă românească;
Preparate din aluat opărit; 11.Preparate din aluat dospit;
Preparate din aluat fraged 12. Semipreparate din făină şi ou;
Semipreparate din zahăr; Creme pe bază de lapte, grăsimi şi
frişcă; Glazuri şi elemente de decor pentru torturi. 13.
Recuperări. 14.Colocviu de laborator

Lucrări
experimentale -
evaluarea calităţii
preparatelor de bază
și a produselor de
patiserie realizate

- Linie modulară pentru bucătărie:
plite electrice, cuptor electric, bain
marie, - malaxor electric -
combină frigorifică - cuptor
electric patiserie

8.6 Bibliografie Laborator

1.Mureșan Claudia – 2015 – ” Tehnici culinare şi produse de patiserie” suport laborator – format pdf; platforma
S.U.M.S.(2019)
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2. Mureşan Claudia, Palcu S., Dicu Anca – 2011, Tehnici culinare – Noţiuni fundamentale şi aplicaţii practice, Editura
Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad
3. Chiriac, D., ş.a., 2001- Bucătărie, Ed. Naţional, Bucureşti
4. Drăgoi Mariana, 2006 – Îndreptar gastronomic pentru agroturism, Ed. Irecson, Bucureşti
5. Niculescu N.I., Niculescu E, 1989 - Bucătăria creativă, Ed. Ceres, Bucureşti
6. Nicolescu, R., 1998 – Tehnologia Restaurantelor, Ed. Inter.Rebs, Bucureşti
7. Pârjol Săvulescu, L., Pârjol Săvulescu, D., 2001 – Bucătărie internaţională, Ed. Tehnică, Bucureşti
8. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia „ Arta
serviciilor în turism”, Constanţa
9. Vintilă Iuliana, Turcescu Aurelia, 2005 – Tehnologia activităţilor din unităţile de alimentaţie publică şi turism, Ed.
Didactică şi Pedagogică, Bucureşti
10. * * * 2008, - Enciclopedie culinară: ghid practic de alegere, preparare, aranjare şi degustare a mâncării, Ed. Allfa,
Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru alimentaţie publică şi agroturism trebuie să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la realizarea şi
servirea preparatelor culinare şi a produselor de patiserie în cadrul unităţilor de alimentaţie publică şi agroturism.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: a) principalele grupe de
preparate culinare şi produse de patiserie b) metode de obţinere şi
servire a preparatelor culinare şi a produselor de patiserie c)
caracteristici organoleptice ale preparatelor culinare şi produselor
de patiserie.

Examinare
scrisă

40
%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor şi tehnicilor de lucru în laborator / 2.
Întocmirea unui referat cu tematcă din conținutul disciplinei / 3.
Efectuarea/recuperarea lucrărilor de laborator.

Verificarea
deprinderilor
practice. /
Verificarea
referatului

60
%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

Capacitatea de a identifica grupele de preparate culinare şi produse de patiserie; modalităţi de obţinere şi servire a
acestora.
Să rezolve corect minim 50% din subiectele de la examinare.

Titular
Mureşan Claudia

Asistent
Palcu Sergiu Erich

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie şi Management în Agricultură şi Dezvoltare Rurală

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie şi management în alimentaţia publică şi agroturism

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlDS5O05 Tehnologia și valorificarea băuturilor

2.2. Titular Plan învățământ Mureşan Claudia

2.3. Asistent Mureşan Claudia

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe săptămână 2

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 14

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 58
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3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

25

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 25

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 6

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 58

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numărul de credite 4

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1.
Precondiţii
de
curriculum

Nutriţie umană; Biochimie;Principii şi metode de conservare a alimentelor.

4.2.
Precondiţii
de
competenţe

Cunoaşterea noţiunilor generale referitoare la valoarea alimentară, energetică, nutritivă a băuturilor
alcoolice și nealcoolice, precum şi cerinţele de calitate pe care trebuie să le îndeplinească acestea.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator gastronomie şi gastrotehnie

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Cunoaşterea, înţelegerea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază referitoare la băuturile alcoolice
şi nealcoolice şi utilizarea lor adecvată în alimentaţie publică şi agroturism.
2. Utilizarea adecvată a principiilor, noţiunilor şi metodologiilor de bază în evaluarea calităţii
băuturile alcoolice şi nealcoolice şi propunerea de măsuri preventive/corective în procesele tehnologice
nou proiectate dintr-o unitate de alimentaţie publică şi agroturism.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea, în mod responsabil, a principiilor normelor şi valorilor eticii profesionale în realizarea
sarcinilor profesionale şi identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de
lucru, a duratelor de execuţie, a termenelor de realizare şi a riscurilor aferente.
2. Identificarea rolurilor şi responsabilităţilor într-o echipă pluridisciplinară şi aplicarea de tehnici de
relaţtionare şi muncă eficiente în cadrul echipei.
3. Identificarea oportunităţilor de formare continuă şi utilizarea eficientă, pentru propria dezvoltare,
a surselor informaţionale şi a resurselor de comunicare şi formare profesională asistată (portaluri
Internet, aplicaţii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atât în limba română, cât
şi într-o limbă de circulaţie internaţională.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să formeze competenţe generale referitor la metodele şi tehnicile de obţinere şi servire a băuturilor
nealcoolice şi alcoolice, conform cerinţelor specializării.
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7.2.
Obiectivele
specifice

Cunoaşterea principalelor categorii de băuturi nelacoolice şi alcoolice şi modalităţi de obţinere a
acestora; însuşirea terminologiei de specialitate şi a deprinderilor de studiu independent a metodelor
de preparare şi servire a băuturilor.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Valoarea alimentară, energetică şi igienică a băuturilor
alcoolice şi nealcoolice folosite în alimentaţie publică şi
agroturism C2 Apa potabilă. Apa minerală C3 Sucuri naturale
din fructe şi legume C4 Siropul de fructe C5 Băuturi
răcoritoare C6 Sortimente de băuturi nealcoolice şi slab
alcoolice pe bază de struguri, must, vin şi bere C7 Berea C 8
Tehnologia de obţinere a vinului 8.1. Tehnologia de obţinere a
vinurilor albe 8.2. Tehnologia de obţinere a vinurilor roşii 8.3.
Tehnologia de obţinere a vinurilor roze 8.4. Tehnologia de
obţinere a vinurilor albe aromate de tip muscat 8.5.
Tehnologia de obţinere a vinurilor licoroase C 9 Vinurile
aromatizate 9.1. Vinul pelin 9.2. Vermutul 9.3. Biterul C 10
Vinurile spumante şi spumoase C 11 Distilatele de vin C 12
Rachiuri naturale din fructe C 13 Băuturi alcoolice C 14
Cafeaua. Ceaiul

- prelegerea, -
expunerea cu
utilizarea
videoproiector -
prezentare Power
Point, - explicaţia, -
conversaţia, -
problematizarea -
brainstorming

1 prelegere / curs

8.2 Bibliografie Curs 

1. Mureșan Claudia – 2019 – ”Tehnologia și valorificarea băuturilor” suport curs format pdf; platforma S.U.M.S. (2020)
2. Mureşan Claudia – Tehnologia vinului – Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu” Arad, 2011
3.Popa, P., Mureşan Claudia – Tehnologia Vinului, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu” Arad, 2007
4. Ana. Al. – Manual de lucrări practice în enologie, Ed. Fundaţiei universitare „Dunărea de Jos” Galaţi, 2002
5. Calo a., s.a. – Il Vino – Manuale del sommelier, Ed. Gruppo Giunti, Firenze, 1999
6. Martin Doina, Martin M. – Băuturi de casa din fructe şi legume, Ed. Ceres, Bucureşti, 1986
7. Mihalca Al. s.a.– Aprecierea calităţii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International, Arad, 2004
8. Pomohaci, N., ş.a. – Ţuica şi rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucureşti, 2002
9. * * * Cocteiluri, Ed. Aquila, Bucuresti, 2005
10. * * * Culegere de standarde române – VIN – Metode de analiză, IRS Bucureşti, 1997
11. * * * Colecţie de standarde pentru industria berii, spirtului, amidonului şi apelor minerale, Ministerul Industriei
Alimentare, Bucuresti, 1989
12.* * * Băuturi alcoolice – Standard Roman, 1999; Băuturi alcoolice distilate – Ministerul Agriculturii şi Alimentaţiei,
2000

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Norme de protecţia muncii şi P.S.I.; Prezentarea
laboratorului de analiză şi obţinere a băuturilor 2. Materii
prime, materiale, obiecte de inventar şi utilaje folosite în
obţinerea băuturilor 3.Particularităţi la efectuarea serviciului
la bar 4. Metode de preparare a diferitelor tipuri de băuturi 5.
Caracteristicile organoleptice şi fizico- chimice ale apelor
minerale plate şi carbonatate 6. Caracteristicile organoleptice
şi fizico - chimice ale sucurilor naturale din fructe şi legume şi
ale sucurilor carbonatate 7. Caracteristicile fizico - chimice şi
organoleptice ale băuturilor alcoolice 7.1.Caracteristicile
organoleptice şi fizico - chimice ale vinurilor albe, roşii şi
roze de masă şi de calitate superioară. 7.2. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice şi fizico- chimice ale berii 7.3.
Aprecierea caracteristicilor organoleptice şi fizico - chimice
ale băuturilor alcoolice distilate și lichiorurilor 8. Degustarea
vinurilor 8.1. Pregătirea probelor pentru degustare 8.2. Etapele
degustării vinurilor 8.3.Aprecierea vinurilor degustate şi

- expunere -
problematizare -
conversație. Lucrare
experimentală şi
interpretarea
rezultatelor
determinărilor
efectuate

Sticlărie, ustensile de laborator,
reactivi specifici - balanță tehnică,
balanță analitică - refractometru
digital - pHmetru - baie de
termostatare - polarimetru portabil
- distilator apă - analizor
fermentostar pentru bere -
distilator oenologic - instalație
pentru determinarea acidității
volatile - densimetru /mustimetru -
trusă termoalcoolmetre - trusă de
degustare - pahare, veselă și dotare
necesară pregătirii și aprecierii
băuturilor analizate.
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completarea fişelor de degustare. 9. Prepararea cocktailurilor.
10. Recuperări. 11. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Mureșan Claudia – 2019 – ”Tehnologia și valorificarea băuturilor” suport laborator format pdf; platforma S.U.M.S.
(2020)
2. Mureşan Claudia – Tehnologia vinului – Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu” Arad, 2011
3.. Ana. Al. – Manual de lucrări practice în enologie, Ed. Fundaţiei universitare „Dunărea de Jos” Galaţi, 2002
4. Calo a., s.a. – Il Vino – Manuale del sommelier, Ed. Gruppo Giunti, Firenze, 1999
5. Martin Doina, Martin M. – Băuturi de casa din fructe şi legume, Ed. Ceres, Bucureşti, 1986
6. Mihalca Al. s.a.– Aprecierea calităţii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International, Arad, 2004
7. * * * Cocteiluri, Ed. Aquila, Bucuresti, 2005
8. * * * Culegere de standarde române – VIN – Metode de analiză, IRS Bucureşti, 1997
9. * * * Colecţie de standarde pentru industria berii, spirtului, amidonului şi apelor minerale, Ministerul Industriei
Alimentare, Bucuresti, 1989
10.* * * Băuturi alcoolice – Standard Roman, 1999; Băuturi alcoolice distilate – Ministerul Agriculturii şi Alimentaţiei,
2000

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

 
9. Coroborarea/validarea conţinuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru alimentaţie publică şi agroturism trebuie să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la principalele
băuturi nealcoolice şi alcoolice cu incidenţă în domeniu, precum şi modalităţile de obţinere şi servire a acestora în
cadrul unităţilor de alimentaţie publică şi agroturism.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: a) principalele categorii
de băuturi nealcoolice şi alcoolice b) metode de obţinere şi servire a
băuturilor alcoolice şi nealcoolice c) caracteristici organoleptice şi
fizico-chimice ale băuturilor alcoolice şi nealcoolice.

Examinare
orală

40
%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor şi tehnicilor de lucru cu aparatura de
laborator 2. Întocmirea unui referat cu tematică precizată, din
conținutul disciplinei 3. Efectuarea/recuperarea lucrărilor de
laborator.

Verificarea
deprinderilor
practice. /
Verificarea
științifică a
referatului

60
%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

Capacitatea de a identifica principalele categorii de băuturi nealcoolice şi alcoolice; modalităţi de obţinere şi servire a
acestora.
Să rezolve corect minim 50% din subiectele de la examinare.

Titular
Mureşan Claudia

Asistent
Mureşan Claudia

DIRECTOR DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIŞA DISCIPLINEI 
   
1. Date despre program  

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad 

1.2 Facultatea Inginerie Alimentară, Turism şi Protecţia 

Mediului 

1.3Departamentul Departamentul de Ştiinţe Tehnice şi ale Naturii 

1.4 Domeniul de studii Inginerie şi management în agricultură și 

dezvoltare rurală 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie si management in alimentaţie publica si 

agroturism 
  
2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei TEHNOLOGII GENERALE VEGETALE I 

2.2 Titularul activităţii de curs Conf.dr.ing. Virgil Ciutina 

2.3 Titularul activităţii de seminar/ laborator Conf.dr.ing. Virgil Ciutina 

2.4 Anul de studiu III 

2.5 Semestrul I  

2.6 Tipul de evaluare Sumativă 

2.7 Regimul disciplinei Obligatorie 
  
3. Timpul total estimat  

 
3.1. Număr de ore pe 

săptămână 
3 

din care 3.2. 

Curs 
2 3.3. Laborator 1 

3.4. Total ore din planul de 

învăţământ 
42 

din care 3.5. 

Curs 
28 3.6. Laborator 14 

Distribuţia fondului de timp ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 21 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platforme electronice de specialitate şi pe teren 16 

Pregătire laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri  10 

Tutoriat  8 

Examinări 8 

Alte activităţi    

3.7. Total ore studiu individual 62 
3.8. Total ore pe semestru 104 
3.9. Numărul de credite 4 

  
4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum botanica, energetica, agricultura generală, 

contabilitate, management. 

4.2 de competenţe - 
  
5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului În sală de curs 

5.2 de desfăşurare a laboratorului În laborator şi pe teren 
  
6. Competenţe specifice acumulate 

6.1. Competenţe profesionale     Utilizarea cunoştinţelor de baza specifice disciplinelor 

fundamentale pentru explicarea si interpretarea unor 

rezultate teoretice si a fenomenelor sau aspectelor specifice 

domeniului inginerie si management in alimentaţie publica 

si agroturism 
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6.2. Competenţe transversale Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa 

pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si 

munca eficiente in cadrul echipei 
 
7. Obiectivele disciplinei 

7.1. Obiectivul general al 

disciplinei 

Disciplina analizează problemele de bază ale 

elaborării şi aplicării unor sisteme de agricultură durabilă 

(sustenabilă), sisteme care să integreze armonic principiile 

fundamentale ale agroecologiei. Problemele complexe ale 

producţiei agricole, care cuprinde şi nucleul de bază, cel 

tehnic, impune abordarea problematicii proprii într-o viziune 

modernă având în vedere triada tehnică – economie – 

ecologie. 

7.2. Obiectivele specifice ale 

disciplinei 

Agricultura se confruntă şi se va confrunta cu foarte 

multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica 

culturilor, protecţia solului, păstrarea integrităţii 

ecosistemului. Reprezentând principala sursă naturală de 

hrană pentru orice societate, prezentul, viitorul ce ne 

preocupă şi ne dă sentimentul unei responsabilităţi de a 

rezolva cu maximă operativitate problemele ei stringente. 

  
  
8. Conţinuturi 

 

8.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Importanţa culturii plantelor de câmp şi 

horticole 
• prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

• brain -storming 

2 

Tehnologia de cultură a cerealelor • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

6 

Tehnologia de cultură a leguminoaselor pentru 

boabe 

 

• prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

• problematizarea brain -

storming 

4 
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Tehnologia de cultură a plantelor oleaginoase • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

6 

Tehnologia de cultură a plantelor tehnice • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

6 

Tehnologia de cultură a plantelor tuberculifere 

şi rădăcinoase 
• prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

4 

Total ore  28 

 

 

8.2 Laborator Metode de predare Observaţii 

Caracteristicile seminţelor de cereale Demonstrație practică 1 

Lucrările solului Demonstrație practică 1 

Însuşirile fizice ale masei de seminţe Demonstrație practică 1 

Procesele fiziologice din masa de seminţe 

în timpul păstrării 

Demonstrație practică 1 

Metode de păstrare a produselor agricole 

boabe 

Demonstrație practică 1 

Asolamentul agricol Demonstrație practică 

Studiu individual 

1 

Determinarea necesarului de îngrăşăminte 

la plantele de câmp  

Demonstrație practică 1 

Recunoaşterea buruienilor din culturile de 

cereale de toamnă  şi în culturile de plante 

prăşitoare 

Demonstrație practică 2 

Metode de combatere a buruienilor 

 

Demonstrație practică 2 

Determinarea necesarului de apă al 

culturilor 

Demonstrație practică 

Studiu individual 

1 
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Prezentarea bolilor şi dăunătorilor la 

plantele de câmp 

Demonstrație practică 1 

Combaterea bolilor şi dăunătorilor la 

plantele de câmp 

Demonstrație practică 

Studiu individual 

1 

Total  14 

 

Bibliografie 

1. Bâlteanu Gh. – “Fitotehnie”ediţia a-II-a vol.I, Editura Ceres, Bucuresti, 1998 

2. Hălmăjan H. – “Fitotehnie”- USAMV, 2002 

3. Ciutina Nirgil – Suport de curs, Platforma SUMS 2017 

5. Sin Gh. (colectiv) –“Tehnologii moderne pentru cultura plantelor de câmp” – Editura 

Ceres, Bucureşti, 2000 

6. Sin Gh. – Managementul tehnologic al culturilor de câmp, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005 

 

 

9.  Coroborarea conţinutului disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii 

epistemice, a asociaţiilor profesionale şi a angajatorilor reprezentativi din domeniul 

ingineriei mediului 

• promovează relatii principiale de colaborare în echipele de lucru, stimulează in 

itiativa, creativitatea precum si a calitatile manageriale 

• valorifică optim şi creativ potenţialul propriu fiecărui student în activităţile 

ştiinţifice din cadrul orelor de lucrări practice stimulează implicarea în cercetarea 

stiintifică, în promovarea inovaţiilor ştiinţifice ,  

• stimulează angajarea în relaţii de parteneriat cu alte persoane /instituţii si 

participarea la propria dezvoltare profesională. 

 

10. Evaluare 

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 
10.3 Pondere 

din nota finală 

10.4. Curs Să rezolve corect toate 

subiectele testului grilă. 

Test grilă 75% 

10.5. Laborator Recunoaşterea 

principalelor specii de 

plante 

 

Recunoașterea 

principalelor plante de 

cultură predate. 

25% 

10.6. Standard 

minim de 

performanţă 

Să frecventeze toate orele 

de lucrări practiceSă 

rezolve corect cel puţin 

50% din subiectele testului 

grilă. 

 

Să rezolve corect minim 

50% dintre subiectele 

examenului. 

Să efectueze minim 50% 

din lucrările practice de 

laborator. 

 

Minim nota 5 

 

Data completării                   Titularul cursului             Titularul lucrărilor de laborator  

1. 10. 2020               conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu              conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu 

               Semnătura       Semnătura  

              ………………………………                

……………….......………… 
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Data avizării în departament                             Semnătura directorului de departament 

……………………………….                             …………………………………………….          
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FIŞA DISCIPLINEI 
   
1. Date despre program  

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad 

1.2 Facultatea Inginerie Alimentară, Turism şi Protecţia 

Mediului 

1.3Departamentul Departamentul de Ştiinţe Tehnice şi ale Naturii 

1.4 Domeniul de studii Inginerie şi management în agricultură și 

dezvoltare rurală 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie si management in alimentaţie publica si 

agroturism 
  
2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei TEHNOLOGII GENERALE VEGETALE II 

2.2 Titularul activităţii de curs Conf.dr.ing. Virgil Ciutina 

2.3 Titularul activităţii de seminar/ laborator Conf.dr.ing. Virgil Ciutina 

2.4 Anul de studiu III 

2.5 Semestrul II 

2.6 Tipul de evaluare Sumativă 

2.7 Regimul disciplinei Obligatorie 
  
3. Timpul total estimat  

 

3.1. Număr de ore pe săptămână 3 din care 3.2. Curs 2 
3.3. 

Laborator 
1 

3.4. Total ore din planul de 

învăţământ 
42 din care 3.5. Curs 28 

3.6. 

Laborator 
14 

Distribuţia fondului de timp ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 12 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platforme electronice de specialitate şi pe teren 9 

Pregătire laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri  6 

Tutoriat  5 

Examinări 5 

Alte activităţi    

3.7. Total ore studiu individual 36 
3.8. Total ore pe semestru 78 
3.9. Numărul de credite 3 

  
4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum botanica, energetica, agricultura generală, 

contabilitate, management. 

4.2 de competenţe - 
  
5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului În sală de curs 

5.2 de desfăşurare a laboratorului În laborator şi pe teren 
  
6. Competenţe specifice acumulate 

6.1. Competenţe profesionale     Utilizarea cunoştinţelor de baza specifice disciplinelor 

fundamentale pentru explicarea si interpretarea unor 

rezultate teoretice si a fenomenelor sau aspectelor specifice 

domeniului inginerie si management in alimentaţie publica 

si agroturism 
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6.2. Competenţe transversale Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa 

pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si 

munca eficiente in cadrul echipei 
 
7. Obiectivele disciplinei 

7.1. Obiectivul general al 

disciplinei 

Disciplina analizează problemele de bază ale 

elaborării şi aplicării unor sisteme de horticultură durabilă 

(sustenabilă), sisteme care să integreze armonic principiile 

fundamentale ale agroecologiei. Problemele complexe ale 

producţiei horticole, care cuprinde şi nucleul de bază, cel 

tehnic, impune abordarea problematicii proprii într-o viziune 

modernă având în vedere triada tehnică – economie – 

ecologie. 

7.2. Obiectivele specifice ale 

disciplinei 

Horticultura se confruntă şi se va confrunta cu 

foarte multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica 

culturilor, protecţia solului, păstrarea integrităţii 

ecosistemului. Reprezentând una dintre sursele naturale de 

hrană pentru orice societate, prezentul, viitorul ce ne 

preocupă şi ne dă sentimentul unei responsabilităţi de a 

rezolva cu maximă operativitate problemele ei stringente. 

  
  
8. Conţinuturi 

 

8.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Importanța horticulturii. 

Tehnologii generale horticole 
• prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

• brain -storming 

4 

Tehnologia de cultură a plantelor legumicole  • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

8 

Tehnologia de cultură a plantelor pomicole • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

• problematizarea brain -

storming 

8 
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Tehnologia de cultură a viței de vie • prelegerea, 

• expunerea cu utilizarea 

videoproiector si 

• prezentare Power 

• Point), 

• explicaţia, 

• conversaţia, 

problematizarea 

brain -storming 

8 

Total ore  28 

 

 

8.2 Laborator Metode de predare Observaţii 

Descrierea morfologică a legumelor 

solano-fructoase și cucurbitacee 

Demonstrație practică 2 

Descrierea morfologică a legumelor 

rădăcinoase 

Demonstrație practică 1 

Descrierea morfologică a legumelor 

cultivate pentru frunze 

Demonstrație practică 1 

Descrierea ramurilor de rod la speciile 

seminţoase 

Demonstrație practică 1 

Descierea ramurilor de rod la speciile 

sâmburoase 

Demonstrație practică 1 

Metode de altoire a pomilor Demonstrație practică 2 

Tăieri de formare şi fructificare la pomi Demonstrație practică 

Studiu individual 

1 

Metode de altoire a viţei de vie Demonstrație practică 1 

Tăieri de formare şi fructificare la viţa de 

vie 

Demonstrație practică 2 

Protecția plantelor horticole 

 

Demonstrație practică 

Studiu individual 

2 

Total  14 
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9.  Coroborarea conţinutului disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii 

epistemice, a asociaţiilor profesionale şi a angajatorilor reprezentativi din domeniul 

ingineriei mediului 

• promovează relatii principiale de colaborare în echipele de lucru, stimulează in 

itiativa, creativitatea precum si a calitatile manageriale 
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• valorifică optim şi creativ potenţialul propriu fiecărui student în activităţile 

ştiinţifice din cadrul orelor de lucrări practice stimulează implicarea în cercetarea 

stiintifică, în promovarea inovaţiilor ştiinţifice ,  

• stimulează angajarea în relaţii de parteneriat cu alte persoane /instituţii si 

participarea la propria dezvoltare profesională. 

 

10. Evaluare 

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 
10.3 Pondere 

din nota finală 

10.4. Curs Să rezolve corect toate 

subiectele testului grilă. 

Examen scris 75% 

10.5. Laborator 1. Însuşirea metodelor de 

microscopie, recunoaşterea 

principalelor specii de 

plante 

 

Recunoașterea 

principalelor plante de 

cultură predate. 

25% 

10.6. Standard 

minim de 

performanţă 

Să frecventeze toate orele 

de lucrări practiceSă 

rezolve corect cel puţin 

50% din subiectele testului 

grilă. 

 

Să rezolve corect minim 

50% dintre subiectele 

examenului. 

Să efectueze minim 50% 

din lucrările practice de 

laborator. 

 

Minim nota 5 

 

Data completării                   Titularul cursului             Titularul lucrărilor de laborator  

1. 10. 2020             conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu              conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu 

               Semnătura       Semnătura  

                             
……………….......………… 

 

Data avizării în departament                             Semnătura directorului de departament 

……………………………….                             …………………………………………….          

 




