MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8.

Forma de invatamant

inviitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIDD5004 Agrochimie 11
2.2. Titular Plan invatamant Munteanu Florentina Daniela
2.3. Asistent Gavrilas 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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 6

3.2. Ore de curs pe saptamana 2

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

3.4. Total ore din planul de Invatamant 84

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 8

specialitate si pe teren




3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 24
3.4.4. Tutoriat 12
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 39
3.8. Total ore pe semestru 123
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimie, Fiziologia Plantelor,Agrochimie 1

4.2. Preconditii de

Utilizarea adecvati a notiunilor referitoare la factorii biologici, eco-pedologici, socio-economici,

competente structura ecosistemului si la factorii de mediu

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala curs/Videoproiector
5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Aparatura, nisa

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Asocierea cunostintelor, principiilor si metodelor din stiintele tehnice ale domeniului cu reprezentiri grafice
Comp.etem;e pentru rezolvarea de sarcini specifice in vederea elaborarii si interpretirii documentatiei tehnice
profesionale
CT1 Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in realizarea
sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de lucru,
a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente
6.2. CT2 Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinarai si aplicarea de tehnici de
Competente relationare si munca eficienti in cadrul echipei
transversale CT3 Identificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea eficienta, pentru propria dezvoltare, a
surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala asistata (portaluri Internet,
aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atiat in limba romana, cat si intr-o limba
de circulatie internationala
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7'1f . Sa formeze competente generale in domeniul agrochimiei cu accent pe rolul elementelor nutritive pentru
Obiectivul dezvoltarea plantelor cu accent pe protejarea agroecosistemelor pentru o agriculturi durabila si un mediu
g'ene':rzﬂ al. inconjuritor curat si sinéitos
disciplinei
Sa deprinda cunostinte referitoare la compozitia chimica a plantei si consumul specific si global de
nutrienti a fiecarei specii de plante in parte pentru a stabili corect dozele optime de ingrisaminte in
7'2f . agroecosisteme si ecosisteme;
Obiectivele < « .. e . - . L. - o
fice Sa cunoasca principalele caracteristici ale resurselor agrochimice organice naturale si minerale utilizate in
spect practica agricola si horticola;
Si dobandesca abilitati practice si decizionale in domeniu

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii




« ngragdmintele chimice (minerale) cu macroelemente de ordin
secundar (S, Ca, Mg): Ingrasimintele simple cu sulf: Sulful in
sol; Clasificarea si sortimentele de resurse fertilizante cu sulf
(amendamente, ingrasaminte minerale cu alte elemente, alte
resurse); Conditiile aplicarii eficiente a Ingrasamintelor cu sulf.
ingrasaminte si alte resurse cu calciu: Calciul in sol — planti;
Clasificarea resurselor fertilizante cu calciu (amendamente
pentru soluri acide,. Amendamente pentru soluri alcalice,
ingragaminte cu alte elemente); Conditiile de eficientd a
resurselor fertilizante cu calciu. « Ingrisdminte cu magneziu:
Magneziul in sol — plantd; Clasificarea resurselor fertilizante cu
magneziu (sdruri minerale si roci naturale); Conditiile de
eficientd a resurselor fertilizante cu magneziu. * ingrasamintele
cu microelemente (Fe, Mn, Cu, Zn, B, Mo) * Ingrasaminte cu
fier: Fierul in sol — planta; Indicii puterii clorozante; Clasificarea
ingragamintelor cu fier (saruri minerale si chelati cu fier);
Conditiile de eficients a ingrasamintelor cu fier. » Ingridsaminte
cu mangan: Manganul in sol — planta; Clasificarea
ingrasamintelor cu mangan (saruri minerale si chelati cu
mangan); Conditiile de eficienta a ingrasamintelor cu mangan. ¢
Ingrasaminte cu cupru: Cuprul in sol —planti; Clasificarea
ingragamintelor cu cupru (saruri minerale si chelati cu cupru);
Conditiile aplicarii eficiente a ingragamintelor cu cupru. ®
Ingrasaminte cu zinc: Zincul in sol — planti; Ingrisaminte cu zinc
(saruri minerale si chelati cu zinc); Conditiile de eficientd a
ingrasamintelor cu zinc. « Ingrasaminte cu bor: Borul in sol —
planta; Ingrisaminte cu bor (compusi minerali cu bor); Conditiile
aplicirii eficiente a ingrasamintelor cu bor. « ingrigdminte cu
molibden: Molibdenul in sol - planti; ingrisaminte cu molibden
(sdruri minerale); Conditiile aplicarii eficiente a Ingrasdmintelor
cu molibden. « ingrasamintele minerale complexe si mixte
(compuse) cu 2-3 si mai multe elemente fertilizante. Clasificare,
tendinte si rolul fertilizarii cu Ingragdminte compuse in
tehnologiile agricole si horticole, perspective * Ingrisaminte
complexe solide (binare si ternare); ingrasaminte complexe
lichide (solutii pentru sol, cristaline si foliare); ingrasaminte
mixte; Ingrasdminte ionitice (organo — minerale); *
Ingrasamintele organice naturale: Clasificare, avantajele
utilizarii; Sortimentele de ingragaminte organice (gunoiul de
grajd, dejectii semilichide, dejectiile avicole, namolurile de la
epurare — decantare, reziduuri vegetale i menajere, turba,
composturile, ingragamintele verzi); Conditiile aplicarii eficiente
a ingragamintelor organice. * Pastrarea, manipularea si aplicarea
ingrasamintelor: Depozitarea ingragamintelor; Metode de
aplicare a Ingragsamintelor.

prelegeri libere
utilizand
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 Mirghitas si colab., 2010, Cartarea agrochimica - Studiu agrochimic al solurilor - Ed.

AcademicPres, ClujNapoca;

3. 3. Marilena Marghitas si colab., 2011, Manual de bune practici in tehnologia fertilizarii plantelor agricole, Ed.

AcademicPres, ClujNapoca ;

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

Norme de NTS si PSI. Interpretarea datelor experimentale
Recoltarea si pregitirea probelor de ingrasaminte pentru analiza;
Metode clasice de identificare a ingragamintelor prin analize
preliminarii (analiza orientativa, arderea pe carbune si in flacara);
Studiul calitativ si identificarea ingrasamintelor cu azot, utilizate
ca fertilizanti in practica agricola; Studiul calitativ si
identificarea ingrasamintelor cu fosfor, utilizate ca fertilizanti in
practica agricold; Studiul calitativ si identificarea principalelor
resurse agrochimice (ingrasamintelor si amendamentelor)
utilizate in agricultura. Studiul calitativ si identificarea
ingragamintelor cu potasiu, utilizate ca fertilizanti in practica

Lucrare
experimentald si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

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




agricold; Studiul calitativ i recunoasterea principalelor
ingragaminte complexe i mixte Recuperari

Analiza statistica. Interpretarea datelor experimentale Relatia
dintre semnal si zgomot. Limita de detectie a metodelor de
analiza Erori i interferente. Prelevarea probelor
Specificitate/Selectivitate Compararea rezultatelor obtinute prin Studii de caz. Calcul.
diferite metode de analiza si alegerea celei mai eficiente metode Prelegere. Discutii
de analiza Legislatie nationala si europeana. Baze de date
statistice privind utilizarea ingrasamintelor la nivel national si
international

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

8.4 Bibliografie Seminar

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

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

In vederea coroboririi continuturilor disciplinei cu asteptirile comunititii epistemice, asociatiilor profesionale si
angajatorilor reprezentativi din domeniu, se va avea in vedere participarea studentilor la sesiuni stiintifice la care vor fi
invitati si angajatori

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate «
finala
10.1. insusirea notiunilor teoretice si practice referitoare la metodele de Examen 750
. . (V]
Curs analiza scris/grila
s . s . . A Verificarea
10.2. 1.Insusirea principiilor metodelor si a modului de lucru in laborator: . .
. < e deprinderilor 25%
Seminar 2.Efectuarea/recuperarea lucririlor de laborator. .
practice
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

nota 5

10.5 Standard minim de performanta

Stipanirea informatiei transmise in timpul prelegerilor Si rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului. Minim

Titular

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

Munteanu Florentina Daniela  Gavrilag Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali
1.5. Anul universitar 2020-2021
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini
2.1. Denumirea disciplinei DIDS6008 Gastronomie
2.2. Titular Plan Invatamant 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 activitatilor didactice)
3.1. Numdr de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 33

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b248284409ec430b1c4874cb
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 13
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de Biochimie I si II, Principii si metode de conservare a produselor alimentare, Tehnologia si
curriculum valorificarea bauturilor , Nutritie umana

4.2. Preconditii de

Sa cunoasca principiile nutritive existente in materiile prime agroalimentare
competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sali de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Gastronomie si Gastrotehnie

5.4. Conditii de desfésurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea diferitelor materii prime in corelatie cu starea lor de prospetime

6.1. Competente 2. Cunoasterea tehnicilor de lucru specifice realizarii preparatelor culinare din diferite
profesionale grupe

3. Stabilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte si remedieri ale preparatelor culinare

1.Dobéindirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

6.2. Competente . < a N sise el e I
3.Capacitate autonoma in procesul invétirii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor

transversale X .
si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de materiile prime de origine animala si vegetala si
general al posibilitatile practice de tranformare a acestora in produse finite
disciplinei
Obiectivele disciplinei Gastronomie constau in fundamentarea notiunilor de baza din domeniul
7.2. gastronomiei si gastrotehniei. Continutul disciplinei Gastronomie se refera la principiile de organizare
Obiectivele a bucatariilor, criteriile de aprovizionare si selectare a materiei prime, proiectarea produselor culinare,
specifice materii prime si auxiliare utilizate in gastronomie, depozitarea si conservarea alimentelor, tehnologii de
obtinere a produselor culinare la cald si la rece, intocmirea corecti a unui meniu

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b248284409ec430b1c4874cb 2/4
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Intranet - Fise Discipline

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Alimentatia omului 1.1. Comportamentul alimentar C2
Calitatile senzoriale ale produselor alimentare C3 Bazele
gastrotehniei 3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de salubritate a
alimentelor C4 Prelucrarea preliminara a materiilor prime 4.1.
Tehnici de prelucrare, necesitate, pierderi de substante
nutritive, masuri de reducere a pierderilor C5 Tratamentul
termic 5.1. Transformari suferite de alimente in cursul
prelucrarii culinare termice.Avantaje, dezavantaje,
recomandari C6 Tehnologia preparatelor lichide 6.1. Supe,
ciorbe, supe-créme, borsuri.Exemple C7 Tehnologia gustarilor
7.1. Gustari reci si calde.Exemple C8 Tehnologia prepararii
salatelor 8.1. Salate crude, fierte, coapte.Exemple C9
Tehnologia preparatelor pentru micul dejun 9.1. Preparate din
oud, mezeluri, subproduse din carne, legume,
branzeturi.Exemple C10 Tehnologia preparatelor servite ca
prim fel 10.1. Antreuri reci si calde C11 Tehnologia fripturilor
11.1. Fripturi la tigaie.Fripturi la gratar.Fripturi la cuptor C12
Tehnologia prepararii garniturilor 12.1. Garnituri din legume
si crupe C13 Preparate de baza din componenta meniurilor
13.1. Preparate din legume si carne C14 Tehnologia
dulciurilor de bucatarie 14.1. Dulciuri pe baza de aluaturi

Expunerea libera,
conversatia,
demonstratia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul si
videoproiectorul

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAYV, Bazele gastronomiei si gastrotehniei - S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucatirie, Editura National, Bucuresti
3. Comnea-Seniatinschi, s.a., 1982, Arta culinara — mica enciclopedie practicia, Editura Ceres, Bucuresti
4. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hétel : teorie si practica, Editura Gemma Print, Bucuresti

5. Niculescu N.I., Niculescu E.- Bucitiria creativa, Editura Ceres, Bucuresti, 1989
6. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia Arta

serviciilor in turism

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in
Laboratorul de gastronomie si gastrotehnie 1.1. Prezentarea
ustensilelor si aparatelor folosite 1n laboratorul de gastronomie
1.2. Determinarea starii de prospetime a oualor 1.3. Stabilirea
pierderilor la curatirea, fierberea, prajirea, coacerea unor
alimente (zarzavat, fructe, cartofi, carne) L2. Preparate lichide
2.1. Prepararea supei crema din legume L3. Semipreparate
culinare.Sosuri 3.1. Prepararea sosurilor albe emulsionate reci
L4. Gustari reci si calde 4.1. Prepararea sandvisurilor si a
tartinelor L5. Prepararea antreurilor calde pe baza de paste
fainoase 5.1. Spaghete, pene, rigatoni, etc. L6 Prepararea
salatelor crude 6.1. Salate din legume L7 Preparate de baza
7.1. Fripturi la tigaie L8 Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor
din crupe, paste fainoase si legume L9 Preparate pentru micul
dejun 9.1. Preparate din oud L10 Preparate de baza 10.1.
Preparate pe baza de legume L11 Dulciuri de bucatarie 11.1.
Dulciuri pe baza de aluaturi L12 Proiectarea unui meniu 12.1.
Alcatuirea unui meniu simplu si complet

Expunerea libera,
conversatia,
exemplificarea,
realizarea de lucrari
practice ,
demonstratia

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b248284409ec430b1c4874cb

8.6 Bibliografie Laborator

1. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia Arta

serviciilor in turism

2. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hotel : teorie si practici, Editura Gemma Print, Bucuresti

3. Larousse Gastronomique, 2001
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8.7 Continut Proiect Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Viitorul specialist de Inginerie si Management in Alimentatie Publici si Agroturism, prin parcurgerea acestui curs
dobindeste cunostinte teoretice si practice astfel incit are capacitatea sa prezinte tehnicile de obtinere a diferitelor
preparate finite si caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face recomandiri privind alegerea preparatelor pentru
alcatuirea unui meniu simplu sau complet

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de Ppndere
activitate Criterii de evaluare evaluare din nf)ta
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).stare de salubritate a
10.1. alimentelor b).tratamente termice utilizate in pregitirea alimentelor Exe.lmen 60
Curs c).tehnologia preparatelor lichide d).tehnologia gustarilor si scris, test o
salatelor e).tehnologia antreurilor f). tehnologia preparatelor de grila
baza g). tehnologia dulciurilor de bucatirie
10.2.
Seminar
Aprecierea
1.insusirea metodelor si tehnicilor de: a).pregitire preliminari a deprinderilor
10.3. diferitelor materii prime b). cunoasterea diferitelor tehnici culinare practice si a 40
Laborator utilizate pentru obtinerea preparatelor culinare tehnicilor %
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. specifice
disciplinei
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Pentru promovare studentul trebuie sa obtina minim nota 5(cinci) la examen

Titular

Palcu Sergiu Erich  Palcu Sergiu Erich  Conf.dr.ing. Lungu Monica

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b248284409ec430b1c4874cb

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cialin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS5A14 Igieni alimentara

2.2. Titular Plan invatamant

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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d236a59cf65f05d2623a8cd
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3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie generala

4.2. Preconditii de
competente

Competente generale privind implementarea normelor de igieni in unititile de
alimentatie publica

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube
Dotare necesara: sticlirie, reactivi specifici, medii de culturi, balanta tehnica, baie de
api, etuva electrica termoreglabili, termostat, autoclav.

5.4. Conditii de
desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

» Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;

* Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sanitatea consumatorilor;

* Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena in unititile de alimentatie publica;
* Evaluarea stirii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, mainilor;

* Determinarea eficacitatii procesului de dezinfectie si curatare; Utilizarea instrumentarului si
aparaturii utilizate in evaluarea starii de igiena.

* Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igieni in industria alimentara si
alimentatia publica;

* Dezvoltarea capacititii de a organiza activitatea in societitile de industrie alimentara si
alimentatia publica pe considerente igienice.

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in
realizarea sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
a etapelor de lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

6.2. 2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipi pluridisciplinari si aplicarea de
Competente tehnici de relationare si munca eficiente in cadrul echipei.
transversale 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienti, pentru propria

dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala
asistata (portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.)
atit in limba roména, cit si intr-o limba de circulatie internationala.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Asigurarea calititii si salubrititii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

* Identificarea factorilor ce influenteaza calitatea si salubritatea produselor
alimentare;

* Identificarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic
din unitatile de alimentatie publica;

* Respectarea normelor de igiena a personalului din alimentatie publica;

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d236a59cf65f05d2623a8cd
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* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curatire si dezinfectie obligatorii pentru toate
unitatile de alimentatie publica.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Igiena. Notiuni introductive. Factori de risc pentru

sanatate. Contaminarea microbiand. Bacterii. Virusuri.

Micete. Paraziti. 2. Céi de transmitere a bolilor infecto-

contagioase. Calea aeriana. Calea digestiva. Contactul

direct. Agentii vectori. 3. Contaminarea chimica.

Reziduurile de pesticide. Intoxicatiile. 4. Cerinte igienico- Explicatia,

sanitare privind amplasarea, proiectarea si construirea argumentarea,
unitatilor de alimentatie publica. 5. Microclimatul spatiilor problematizarea,
tehnologice si de depozitare a produselor alimentare. 6. cercetarea analitica,
Norme specifice de igiend 1n unitatile de cazare si de conversatia
alimentatie publica 7. Prevenirea si combaterea microbilor euristica,

si vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea. 8. modelarea,
Igienizarea in unitatile de alimentatie publica. 9. brainstorming
Depozitarea si transportul alimentelor. 10. Norme de igiena studiul prin

pentru comercializarea produselor alimentare in reteaua de descoperire.

magazine. 11. Norme de igiena pentru comercializarea
produselor alimentare in pietele agroalimentare. 12. Igiena
personala a lucratorului din industria alimentara si
alimentatia publica. 13. Implementarea HACCP in unitatile
de alimentatie publica.

8.2 Bibliografie Curs

1. Popescu-Mitroi Ionel — Suport curs, platforma SUMS-UAV.

2. Banu, C. 2002 - Igienizarea in industria alimentari, Editura Tehnica Bucuresti.

3. Druga Marioara, 2006 - Igiena intreprinderilor din industria alimentari, Editura Mirton, Timisoara.
4. Serban Ileana-Adriana, Cilugiru Adrian, 2007 - Notiuni elementare de igieni. indrumar pentru lucritorii din

domeniul prestari servicii, Editura Semne, Bucuresti.

5. Tofan, C., 2001 - Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de securitate si sanatate in munca de laborator. 2.

Metode de sterilizare. 3. Influenta temperaturii mediului

asupra cresterii microorganismelor. 4. Influenta pH-ului

mediului asupra cresterii microorganismelor. 5. Demonstratia,

Determinarea activitatii antimicrobiene a diferitilor compusi observatia,

chimici. 6. Curatarea si dezinfectia suprafetelor. 7. Calculul modelarea,

concentratiilor substantelor chimice folosite pentru problematizarea,

igienizare si dezinfectie. 8. Dezinsectia. 9. Deratizarea. 10.
Implementarea HACCP 1n unitétile de unitatile de
alimentatie publica. Studii de caz. 11. Recuperari de
laborator. 12. Recuperari de laborator.

studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generali si aplicati, Editura Eurostampa

Timisoara, 2014.

2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generali si aplicati. Teste si grile de verificare, Editura

Eurostampa Timisoara, 2016.

3. Food Hygiene (Fourth Edition) - World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United

Nations, Rome, 2009.

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Managerul specialist in alimentatie publica trebuie si aiba cunostinte temeinice de igieni, necesare pentru
proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de alimentatie publica si implementarea
prevederilor legislative referitoare la igiena.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip o Metode de Pgndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare V
finala
- Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru
101 sanatatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care Examen
Cu.rs. influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; - scris 70%
Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curéitire si dezinfectie
obligatorii pentru toate unititile de alimentatie publica.
10.2.
Seminar
Verificarea
10.3. - Evaluarea starii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, 1nt.0tt3n111r.11 30%
Laborator mainilor - Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie. Sale uiut ’
e
laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 39% dintre subiectele examenului pentru nota 5.
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Ionel Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d236a59cf65f05d2623a8cd
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDD6010 Managementul resurselor umane

2.2. Titular Plan invatamant Tigan Eugenia
2.3. Asistent Tigan 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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 5
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 3
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 42
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 34
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 5
3.4.5. Examinari 5

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e
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3.4.6. Alte activitati ... 4
3.7. Total ore studiu individual 34
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum Management general, Marketing

4.2. Preconditii de competente Cunoasterea si intelegerea modalitatilor de comportament la nivel managerial

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

Studentii se vor prezenta la cursuri cu telefoanele mobile inchise, respectiv

desfasurare a cursului convorbirile telefonice nu se efecueaza in timpul cursului

5.2. Conditii de

desfasurare a seminarului

Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice comunicarii manageriale,

respectiv modalitatilor de motivare a personalului, a modalitatilor de intergrare si evaluare a
6.1. acestuia.
Competente 2. Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice comunicarii manageriale, precum si
profesionale intelegerea 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. . - . . - . A X <t ot <
Competente Ex?cutafea responsabila a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta
transversale calificata

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Cursul de Comunicarea Manageriala are ca scop familiarizarea studentilor cu noile tendinte in
71 domeniul managemetului resurselor umane cat si o scurta incursiune in istoricul tehnicilor si
Obicctivul modalitftilor de. intocmire a fiselor de post, a motivarii personalului, a integrarii acestuia dac si a
general al evalur.an ?.lcestlu?l. o o . . . .
disciplinei Constl.entfzarea l.n acela‘s1 timp a stilurilor de orgam.zarfz a tlmplllll'l de munc.a, cat si cunOflste'l:ea

modalitatilor de intocmire a fiselor de post, a modalitatilor de motivare specifice personalitatii

fiecarui angajat costitue elemente de baza in formarea viitorilor specialisti.
79 Pentru a fi un bun manager sunt estrem de importante cunostintele din domeniul managementului
Obicctivele resurselor umane. . o .
specifice * Intelegerea comportamentului de manager de resurse umane cit si aplicarea conceptelor teoretice

invatate, in activitatea de zi cu zi, dobandind astfel competente in acest domeniu.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane Prelegerea, Explicatia, descrierea prin
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane. Explicatia, folosire de mijloace multimedia
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3 descrierea prin

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e
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Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

folosire de mijloace
multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e
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Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e
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6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregatirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregétire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregétire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregatirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregétire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.

Prelegerea,
Explicatia,
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Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregatirea resurselor umane.

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia
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Explicatia, descrierea prin
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Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregatirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
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6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregatirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregétire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Intranet - Fise Discipline

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii i criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregétire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregétirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

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

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia
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4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriala 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregitirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

Obiectivele si continutul managementului resurselor umane
(MRU) 1.1 Conceptul de management al resurselor umane.
Obiectivele MRU 1.2 Subsistemul resurselor umane 1.3
Natura activitatilor specifice MRU Organizarea activitatilor
specifice MRU 2 Competenta manageriala 2.1 Managerul:
artist, profesionist (artizan) si tehnocrat 2.2 Caracteristicile
si competentele managerului Caracteristicile si
competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului 3.1 Functia
manageriald 3.2 Planificarea 3.3 Organizarea 3.4 Antrenarea
3.5 Controlul Strategii, politici si planuri privind resursele
umane 4.1 Strategii privind managementul resurselor umane
4.2 Planificarea resurselor umane 4.3 Tendinte in domeniul
resurselor umane 5. Definirea si analiza posturilor 5.1
Definirea posturilor 5.2 Analiza si descrierea posturilor 5.3
Reproiectarea posturilor 6. Recrutarea resurselor umane 6.1
Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane
6.2 Organizarea procesului de recrutare 6.3 Metode de
recrutare a resurselor umane 7. Integrarea, motivarea si
evaluarea performantelor personalului 7.1 Integrarea
profesionala 7.2 Motivarea personalului 7.3 Evaluarea
performantelor personalului 8. Pregiatirea resurselor umane.
Dezvoltarea carierei profesionale 8.1 Programe de pregatire
a resurselor umane 8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Prelegerea,
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, 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, Bucuresti, 1998.

3. Neuman, H., Ce trebuie sa stim despre interviu, Business Tech Intrenational, nr. 12, 1993, Press, Bucuresti.
4. Stanciu, R. s.a., Managementul resurselor umane — Aplicatii practice, Editura BREN, Bucuresti, 2000.

5. Stanciu, St.. s.a., Managementul resurselor umane, Editura BREN, Bucuresti, 2000.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e
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6. Silvia Vlad - Curs de management general - Universitatea de Vest — Timisoara, 2008

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Competenta manageriala 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 paternalista, 2.4 Politica participativa,
2.5 Politica motivarii, 2.6 Politica protectionista, 2.7
Politica standardelor de performanta 3. Prognoza resurselor
umane 3.1. Metoda Delphi 3.2. Metoda extrapolarii 3.3
Metoda brainstorming 4. Selectia resurselor umane 4.1.

Selectia resurselor umane 4.2 Atributii i responsabilitati 5. Prelegerea,
Procesul de selectie a resurselor umane 5.1 Organizarea si Explicatia, . . .
. N . . Explicatia, descrierea prin
efectuarea selectiei de catre departamentul de resurse umane descrierea prin . .. . .
. . . ° . .. folosire de mijloace multimedia
5.2 Organizarea si efectuarea selectiei de catre folosire de mijloace
departamentul de resurse umane in colaborare cu specialistii multimedia

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
cunostinte 7.2 Testele aplicative 7.3 Testul privind nivelul
de interes 7.4 Testul de inteligentd 7.5 Testele psihologice
7.6 Testele de abilitate/de indemanare 7.7 Testele de
personalitate 7.8 Testele de capacitate

8.4 Bibliografie Seminar

1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2019, Platforma SUMS-UAV

2. Manolescu, A., Managementul resurselor umane, Editura RA, Bucuresti, 1998.

3. Neuman, H., Ce trebuie sa stim despre interviu, Business Tech Intrenational, nr. 12, 1993, Press, Bucuresti.
4.Stanciu, R. s.a., Managementul resurselor umane — Aplicatii practice, Editura BREN, Bucuresti, 2000.
5.Stanciu, St.. s.a., Managementul resurselor umane, Editura BREN, Bucuresti, 2000.

6.Silvia Vlad - Curs de management general - Universitatea de Vest — Timisoara, 2008

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul si managerul din alimentatie publica si agroturism este necesar sa aiba cunostinte si abilitati 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 o Metode de P.ondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare V
finala

101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Tipurile si formele

Cu.rs. de selectie a peronalului 2. Importanta si semnificatia fiselor de Examen 70%
post, a motivarii si evaluarii personalului

102 insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. programerea resurselor Verificare

Se;n.inar umane 2. intocmirea fiselor de post 3. motivarea si integrarea deprinderi/ 30%
personalului Proiect

10.3.

Laborator

10.4.

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

10.5 Standard minim de performanta

* Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de modalitatile de motivare si evaluare la nivel managerial
* Frecventarea orelor de seminarii

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Tigan Eugenia Tigan Eugenia Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=eb34096a92af55e0622c9a3e 13/13
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2020-2021
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIDS6012 Managementul si tehnica servirii
2.2. Titular Plan invatamant 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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 2

3.2. Ore de curs pe saptaimana 1

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 47

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 28

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=64b1c9fd27cea512060301b8
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii L. . . . .
de Tehnologia si valorificarea bauturilor , Gastronomie
curriculum
4.2.
Preconditii S cunoasca principiile nutritive existente in materiile prime agroalimentare. Sa cunoasci tehnicile de
de preparare a alimentelor, s aibe notiuni generale despre categoriile de bauturi alcoolice si nealcoolice
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfagurare a cursului Sali de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator tehnica servirii

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Prezentarea caracteristicilor preparatelor culinare si a bauturilor oferite prin listele de
6.1. Competente preparate si bauturi

profesionale 2. Cunoasterea tehnicilor de servire a consumatorilor

3. Cunoasterea regulilor de asociere a preparatelor culinare cu bauturile

1.Dobéandirea de tehnici si abilitiiti de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

6.2. Competente . A N e el IO
3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor

transversale . -~
si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. < - . T, . Cx e
Obicctivul Disciplina urmaéreste dobandirea cunostintelor necesare specialistilor in alimentatie publica si turism
general al privind diferitele tehnici de servire specifice tipurilor de unititi de alimentatie publici precum si
o formarea deprinderilor practice necesare viitorilor specialisti in domeniu
disciplinei
Viitorul specialist de Inginerie si Management in Alimentatie Publica si Agroturism, prin parcurgerea
7.2. acestui curs dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incit are capacitatea sa prezinte
Obiectivele caracteristicile preparatelor si bauturilor din lista meniu, si cunoasca principiile de redactare a listei
specifice meniu, sd alcituiasca variante de liste meniu. Deasemenea, va cunoaste regulile de asociere a
preparatelor cu bauturile si participi la stabilirea sortimentului de preparate si bauturi

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=64b1c9fd27cea512060301b8 2/4
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Servirea clientilor 1.1. Prestarea de servicii catre clienti —
Tehnici si tehnologii utilizate, tendinte pe plan European C2
Tipuri de restaurante 2.1. Restaurante cu vocatie sociala,
restaurante cu vocatie comerciald C3 Amenajarea tehnologica
a restaurantelor 3.1. Dotarea restaurantelor cu masini, utilaje,
mobilier specific, obiecte de inventar C4 Cerinte de baza
pentru practicarea serviciilor in restaurante 4.1. Pregétire
profesionala, aptitudini functii si meserii in restaurante,
organizarea muncii personalului C5 Tehnologia alcatuirii
listelor de preparate si bauturi 5.1. Tehnica alcatuirii
meniurilor C6 Obiecte de inventar pentru servirea clientilor
6.1. Manipularea si transportul obiectelor de inventar pentru
servire 6.2. Debarasarea si transportul obiectelor de inventar
folosite pentru servire C7 Personalul de servire 7.1. Reguli
privind comportarea personalului ce lucreaza in alimentatie
publicd si turism C8 Servirea preparatelor si bauturilor 8.1.
Reguli privind servirea principalelor grupe de preparate
culinare si bauturi C9 Tehnici de lucru pentru efectuarea
serviciului in restaurante 9.1. Serviciul indirect, direct, la
gheridon, pe carucioare de prezentare, de farfurie, autoservire,
bufetul rece C10 Asocierea preparatelor culinare cu bauturile
10.1. Situatii posibile si nerecomandate.Exemple

Expunerea libera,
conversatia,
demonstratia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul i
videoproiectorul

8.2 Bibliografie Curs

Bibliografie

1. Suport de curs format pdf, platforma SUMS, UAV - Managementul si tehnica servirii S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hotel : teorie si practici, Editura Gemma Print, Bucuresti

3. Florea C., Bugan M., 2002 - Ghidul profesionistului in restauratie, Editura Gemma Print, Bucuresti

4. Radu Nicolescu , 1998 — Tehnologia restaurantelor, Editura Tehnici, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Amenajarea spatiilor de servire 1.1. Aranjarea pe mese a
obiectelor de inventar pentru servirea micului dejun, a

dejunului si a cinei 1.2. Aranjarea mobilierului ajutétor; Expunerea libera,
decoratiuni florale L2. Utilizarea obiectelor de inventar pentru conversatia,
transport si servire 2.1. Manipularea si transportul inventarului exemplificarea,
pentru servire 2.2. Debarasarea farfuriilor si tacamurilor, demonstratia

obiecte de inventar marunt, cesti, pahare, scrumiere, céani , etc. realizarea de lucrari
L3. Tehnici de servire a clientilor 3.1. Serviciul indirect; practice : -Obiecte de
Serviciul direct; Serviciul la gheridon; Serviciul de pe inventar, vesela,
carucioare de prezentare; Serviciul la farfurie; Bufetul rece; pahare - obiecte de
Autoservirea L4. Servirea preparatelor si bauturilor in cadrul inventar din material
diferitelor tipuri de mese 4.1. Servirea micului dejun 4.2. textil

Servirea dejunului si a cinei 4.3. Servirea bauturilor ;
aperitive, bere, vinuri, digestive, vinuri spumante, racoritoare

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport de Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Managementul si tehnica servirii S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia Arta
serviciilor in turism, Constanta

3. Florea C., Bugan M., 2002 - Ghidul profesionistului in restauratie, Editura Gemma Print, Bucuresti

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=64b1c9fd27cea512060301b8 3/4
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e

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

si bauturilor

Viitorul specialist de Inginerie si Management in Alimentatie Publica si Agroturism, prin parcurgerea acestui curs
dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incét are capacitatea sa prezinte tehnicile de obtinere a diferitelor
preparate culinare si caracteristicile acestora. Are capacitatea sa prezinte tehnici de lucru specifice in servirea
consumatorilor, tinind cont si de categoria unititii. Deasemenea, poate face recomandari privind alegerea preparatelor

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P.ondere
activitate Criterii de evaluare evaluare din nf)ta
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).pregitirea si
10.1. aranjarea mesei(mise-en-placeul) b).cunoasterea obiectelor de Examen scris 70
Curs inventar, a veselei, tacimurilor si paharelor folosite in servirea teste grild %
consumatorilor c).tehnici de servire a consumatorilor
10.2.
Seminar
Aprecierea
1.insusirea metodelor si tehnicilor de: a).aranjarea salonului de deprinderilor
10.3. servire b).metode si tehnici de servire, transport si prezentare a practice si a 30%
Laborator preparatelor si bauturilor, debarasarea mesei tehnicilor
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. specifice
disciplinei
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

si la examenul scris si obtind minim nota 5(cinci)

Pentru a promova la disciplina Managementul si tehnica servirii, studentii trebuie sa aibe incheiata situatia la laborator

Titular Asistent DIRECTOR
doctor ing. Palcu Sergiu  doctor ing. Balint Maria DEPARTAMENT
Erich Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica

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

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS6006 Microbiologia alimentelor

2.2. Titular Plan invatamant

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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 2
3.2. Ore de curs pe saptamana 1
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 28
3.5. Ore de curs pe semestru 14
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 12
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
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3.4.6. Alte activitati ... 1
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biofizica si agrometeorologie, Botanica si fiziologia plantelor, Biochimie

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea structurii, a proprietatilor fizice si chimice ale sistemelor
celulare microbiene.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube
Dotare necesara: sticlirie, reactivi specifici, medii de culturi, balanta tehnica, baie de
api, etuva electrica termoreglabili, termostat, autoclav.

5.4. Conditii de
desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, tehnicilor si metodelor microbiologice de baza.

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de
concepte, procese si proiecte referitoare la morfologia si fiziologia microbiani si factorii care
controleazi dezvoltarea microbiana.

6.2.
Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
roluri specifice in cadrul muncii de 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

Sa formeze competente generale privind metodele si tehnicile utilizate in domeniul
microbiologiei

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice: tehnici de microscopie si de obtinere a preparatelor
microscopice, metode si tehnici de cultivare, colorare, numéirare a microorganismelor.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Caractere morfologice ale bacteriilor. Structura celulei Explicatia,

bacteriene.Capacitatea de sporulare a bacteriilor. argumentarea,

Reprezentanti implicati in biotehnologiile alimentare dar si problematizarea,

in contaminarea alimentelor. 2. Taxonomie bacteriana. cercetarea analitica,

Specii bacteriene reprezentative pentru contaminarea conversatia

alimentelor din familile Pseudomonadaceae, Bacilaceae, euristica,

Enterobacteriaceae si Lactobacilaceae. 3. Drojdii. Caractere modelarea,
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morfologice ale drojdiilor. Caractere fiziologice ale brainstorming
drojdiilor. Comportarea in raport cu concentratia de oxigen studiul prin
din mediu, temperatura, pH-ul, presiunea osmotica. Specii descoperire.

de levuri utile. Specii de levuri utile din genul
Saccharomyces. Specii de levuri daunatoare (g.
Brettanomyces, g. Debaryomyces, g. Candida, g. Pichia, g.
Zygosaccharomyces). 4. Mucegaiuri. Caractere morfologice
ale mucegaiurilor. Caractere fiziologice ale mucegaiurilor.
Reprezentanti implicati in biotehnologiile industriale dar si
in contaminarea alimentelor.

8.2 Bibliografie Curs

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de protectia muncii si P.S.1.. Prezentarea sticlariei
si aparaturii specifice de laborator. 2. Metode de sterilizare.

. o . . .. Demonstratia
3. Microscopul. Parti componente. Functionare 4. Medii de observatia o
culturd. Prepararea mediilor de culturd uzuale. 5. Tehnica mo delar,ea’
insamantarii microorganismelor. 6. Examinarea caracterelor ]
problematizarea,

morfologice §i tinctoriale ale microorganismelor.
Examinarea microorganismelor in preparate colorate.
Coloratia Gram. 7. Recuperari de laborator

studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generala si aplicatid, Editura Eurostampa,
Timisoara, 2014.

2. Bularda Dragan Mihail - Lucrari practice de microbiologie generala, Editura Cluj Napoca, 2000.

3. Oprean Letitia - Analiza microbiologica a produselor alimentare, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga”, Sibiu,
2002.

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Managerul specializat in alimentatia publica trebuie si aiba cunostinte si abilititi referitoare la morfologia si
fiziologia microbiana si factorii care controleaza dezvoltarea microorganismelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate ¢
finala
101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a)
Cu.rs. morfologia microbiana b) fiziologia microbiana si c) Examen oral 70%
factorii care controleazi dezvoltarea microbiana.
10.2.
Seminar
% . . .. Verificarea intocmirii
1. Insusirea metodelor si tehnicilor de: a) . . .
10.3. . . - . . . caietului de laborator si 0
microscopie b) sterilizare c) cultivare si identificare a . . L 30%
Laborator . R a deprinderilor practice
microorganismelor.
formate
10.4.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d236a59cf69f054 15ab6121
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Proiect

10.5 Standard minim de performanta

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

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Ionel Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management Tn Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de
studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de Thvatamant

Tnvitamant cu frecventi (IF)

2. Date despre Discipli

na

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS6011 Operatii unitare Tn alimentatie publica si agroturism

2.2. Titular Plan invataméant

Perta Crisan Simona

2.3. Asistent Perta Crisan 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 activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de Tnvatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
3.4.2_. Documentare suplimentara Tn bibliotecd, pe platformele electronice de 8
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 3
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Principii si metode de conservare a produselor alimentare

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni specifici si principii de procesare si

conservare a produselor agroalimentare

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a
cursului

sustinerii activitatii didactice online

Sala de curs dotata cu videoproiector / Echipament informatic adecvat

5.2. Conditii de desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

convorbirile telefonice Tn timpul acestuia

Nu va fi tolerati Tntarzierea studentilor la proiect si nu vor fi tolerate

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice operatiilor tip Intalnite la procesele
profesionale tehnologice din sectorul de alimentatie publica si agroturism

Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabila, de asumare a

6.2. Competente raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica si critica, rezolvarea
transversale unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in

domeniul alimentar

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

;;e%tflzf“vu' Tnsusirea cunostingelor_teoretice si a_plicativg |_'eferit_oare_ la opera_tiile tip intalnite in
disciplinei procesele tehnologice din sectorul alimentatiei publice si agroturismului
Sa formeze competente specifice legate de utilizarea adecvata a notiunilor specifice
folosite in studiul bazelor teoretice ale operatiilor unitare, precum si a aspectelor
7.2. Obiectivele constructive si functionale ale principalelor utilaje si aparate folosite Tn vederea realizarii
specifice acestora;
Sa dezvolte capacitatea de realizare a unui proiect tehnologic specific sectorului de
alimentatie publica si agroturism.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Notiuni introductive 1.1. Proces tehnologic 1.2. Operatii Prelegerea, 2 ore
unitare. Clasificare explicatia
2. Spalarea 2.1. Functiile spalarii. Metode de spalare 2.2. Prelegerea,

" y . g 4 ore
Masini de spalat produse alimentare explicatia
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3. Dozarea produselor alimentare 3.1. Masini pentru Prelegerea, 2 ore
dozarea materiilor solide explicatia
4. Maruntirea 4.1. Factorii care influenteaza maruntirea
> . A Prelegerea,
4.2. Procedee de realizare a operatiei de maruntire 4.3. o 4 ore
L R ’ ’ explicatia
Masini de maruntit
5. Amestecarea 5.1. Notiuni generale 5.2. Factori care
influenteaza procesul de amestecare 5.3. Eficacitatea Prelegerea, 4 ore
amestecarii si durata de amestecare 5.4. Tipuri de explicatia
amestecatoare
6. Fractionarea amestecurilor polidisperse solide. Cernerea
6.1. Generalitati 6.2. Cernerea. Notiuni generale, factorii Prelegerea, 4 ore
care influenteaza operatia de cernere, metode de re alizare, explicatia
masini de cernere
7. Operatii de schimb de caldura 7.1. Generalitati 7.2. Prelegerea
Surse de caldura. Agenti termici. Metode de Tncalzire si de ~gerea, 8 ore
’ ’ explicatia

racire

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAV, Operatii unitare in alimentatie publica si agroturism, S.l.dr.ing. Perta-

Crisan Simona

Banu, C. si colab., 2009, Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti
lvan, E., Craiu, L., Onita, N., 2003, Operatii si aparate in industria alimentara, Editura Mirton, Timisoara

Rasenescu, |., 1971, Operatii si utilaje Tn industria alimentara, Vol I, Il , Editura Tehnica, Bucuresti
8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Prezentarea metodologiei de elaborare a proiectului. s <

: Explicatia lora
Furnizarea temelor
2. Introducere. Descrierea si bazele teoretice ale operatiei Explicatia, 5 ore
unitare tip alese descrierea
3. Descrierea aparatelor/ utilajelor specifice operatiei
unitare tip, folosite Th domeniul alimentatiei publice si/sau Explicatia, 5 ore
(agro)turismului turismului. Domeniu de utilizare, descrierea
principiu de functionare, detalii tehnice
4. Prezentarea metodologiei de redactare a proiectului. L

Explicatia 3ore

Tntocmirea proiectului final

8.8 Bibliografie Proiect

Banu, C. si colab., 2009, Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti
lvan, E., Craiu, 1., Onita, N., 2003, Operatii si aparate in industria alimentara, Editura Mirton, Timisoara
Rasenescu, 1., 1971, Operatii si utilaje Tn industria alimentara, Vol I, Il , Editura Tehnica, Bucuresti

Suport proiect platforma SUMS — UAV, Operatii unitare in alimentatie publica si agroturism, S.1.dr.ing. Perta-

Crisan Simona

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

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa posede cunostiinge teoretice si
practice referitoare la operatiile tip Tntalnite Tn procesele tehnologice din sectorul alimentatiei publice si
agroturismului, astfel incat sa i se dezvolte capacitatea de a lua masuri oportune pentru cresterea nivelului
calitativ al alimentelor, Tn concordanti cu exigentele consumatorilor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

L. Criterii de evaluare
activitate

Pondere
din nota
finala

Metode de evaluare
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Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. bazele

10.1. Curs teoretice ale operatl!lor_ unitare 2._ as:pet?tele constructive Examen grila 70%
si functionale ale principalelor utilaje si aparate folosite
in vederea realizarii operatiilor unitare

10.2.

Seminar

10.3.

Laborator

104 1. Efectuarea unui proiect tehnologic specific sectorului Elaborarea si

Préiéct de alimentatie publici si agroturism. 2. Insusirea sustinerea 30%
termenilor specifici proiectului

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea n linii mari a informatiilor legate de bazele teoretice ale principalelor operatii unitare si a
aspectelor constructive si functionale ale principalelor utilaje si aparate folosite

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Perta Crisan Slgmna Perta Crisan Sigmna Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
gyaan s
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2020-2021
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIDS6A15 Politici agroalimentare
2.2. Titular Plan invatamant 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 activitdtilor didactice)
3.1. Numér de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 14
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Management

4.2. Preconditii de

Cunoasterea managementului activitatilor in industria agroalimentara, a previziunilor si

competente planificarilor, managementului calitatii, financiar si a resurselor umane.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Sala de laborator/curs

5.3. Conditii de desfagurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

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

6.2. Competente
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. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii
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Cl1. 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 Prelegeri libere si
C4. Politica nutritionala si alimentara C5. Conceptul utilizarea 2 prelegeri/curs
european de securitate alimentara C6. Instrumente de videoproiectorului

aolicare a politici alimentare si nutritionale. Imbunatatirea
consumului C7. Asigurarea securitatii alimentare la nivelul
comunitatii

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 Continut Seminar Metode de predare Observatii

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

i .. . . . Expunerea.
conditiilor de igiena din sectorul alimentar - referint P . . .
L . . . conversatia, 2 prelegeri/seminar
elegislative S4. Analiza pericolelor pentru siguranta .
exemplificarea

alimentara: risc fizic, biologic si chimic S5. Autoritatea
Europeana pentru Siguranta Alimentelor - referinte
legislative S6.FAO - referinte legislative S7. OMS - referinte
legislative

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

4.0rdinul 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 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor 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)
Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate -
finala
Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: - relatia dintre
alimentatie sisanatate ca dimensiune fundamentala a
10.1. Curs securitatii alimentare - analizarea politicilor nutritionale si Verificare in 60%
<A . . . . 0
alimentare ca instrumente de baza pentru asigurarea scris
securitatii alimentare - strategii concrete de realizare a
securitatii alimentare
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10.2. Rezolvarea de chestionare cu intrebari din continutul Verlﬁc'qrea
. . . . . R cunostiintelor 40%
Seminar cursului Realizarea unui referat cu tematica din curs . .
insusite
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
- politica nutritionala si alimentara
- conceptul alimentar de securitate alimentara
- asigurarea securitatii alimentare pe plan mondial
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Dobra Calin Ionel Dobra Calin Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4, Domeniul de studii Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplind

2.1. Denumirea disciplinei DIDS5002 Silviculturi si produse ale padurii
2.2. Titular Plan invatamant Calinovici loan
2.3. Asistent Calinovici loan
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 activitatilor didactice)
3.1. Numdr de ore pe saptaimana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptimana 1
3.4. Total ore din planul de invagamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 25
specialitate §i pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8981d45a77cb4282dc4ae1cd
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 5
3.7. Total ore studiu individual 83
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Botanici, Ecologie, Agrometeorologie.

4.2. Preconditii de
competente

Cunoagterea speciilor silvice si a produselor acestora utilizate in alimentatie publici si
agroturism.

§. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Prezenta la curs.

5.2. Conditii de desfagurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Prezenta la laborator.

5.4. Conditii de desfagurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Competente
transversale

6.1. 1€ sterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de cercetare in silvicultura.

Competente 2. Utilizarea cunostintelor de bazi pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,

profesionale procese si proiecte referitoare la morfologia si si ica plantelor 1 cu importanta silvici.
I.Aplicarea unei strategii de munci riguroasi, eficienti si responsabild, de punctualitate si rispundere

62. personali fafa de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionali

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectivi a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul

general al disciplinei

Si formeze competene generale in ce priveste metodele si tehnicile din silviculturi.

7.2. Obiectivele
specifice

Si formeze competente specifice: sterea ecosi lui forestier, regenerarea padurii,
lucriri de ingrijire si modul de utilizare a produselor pidurii.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Importanta padurilor Rolul si importanta padurilor 1.2. prelegere libera,

Zonarca functionald a padurilor C2 Padurea ecosistem utilizand

forestier Elementele componente ale paduri gi conexiunile videoproiectorul,

dintre ele Arborele, element caracteristic gi definitoriu al discutii,

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8981d45a77cb4282dc4ae 1cd
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padurii C3 Fitocenoza forestierd 3.1. Etajul arborilor 3.2.
Caraclerizarea structurala a arboretului 3.3 Caracterizarea
calitativd a arboretului C4 Etajul arbustilor 4.1 Modul de
raspandire 4.2 Suprafata ocupati 4.3 Etajul semintisului 4.4
Etajul paturii erbacee 4.5 Alte componente fitocenotice din
padure 4.6 Zoocenoza forestierd C5 Regenerarea padurii 5.1
Regenerarea naturald din samanta 5.2 Regenerarea naturald
vegetativa 5.3 Evaluarea regenerdrii naturale C6 Starea de
masiv 6.1 Cresterea padurii 6.2 Cresterea arborilor 6.3
Dezvoltarea padurii 6.4 indreptarea si elagarea arborilor in
padure 6.5 Diferentierea arborilor in padure C7 Eliminarea
naturala a arborilor din padure 7.1 Succesiunca vegetattiei
forestiere 7.2 Masuri privind dirijarea succesiunii C8
intemeierea padurii 8.1 Ecotehnica intemeierii padurii
cultivate 8.2 Evaluarea reusitei si calita{ii regenerdrii 8.3
Lucrari de ingrijire privind producerea si conducerea
regenerdrii naturale C9 Ingrijirea si conducerea padurii 9.1
Consideratii generale 9.2 Clasificarea lucrarilor de ingrijire i
conducere a arboretelor 9.3 Degajari i depresaje 9.4 Curatiri
C10 Rarituri 10.1 Raritura de jos 10.2 Raritura de sus 10.3
Raritura combinatd 10.4 Réritura schematica 10.5 Eficienta
aplicarii lucrarilor de ingrijire cu caracter sistematic 10.6
Lucrari de igiend 10.7 Lucrari de elagaj artificial 10.8 Lucrari
de emondaj 10.9 Lucrari de ingrijire a marginilor de masiv C
11 Regime si tratamente silviculturale 11.1 Consideratii
generale despre regime si tratamente 11.2 Clasificarea
regimelor §i a trtamentelor 11.3 TC12 Tratamente cu tdieri
repetate §i regenerare sub masiv 12.1 Generalitati 12.2
Tratamentul taierilor succesive 12.3 TC13 Tratamente cu
taieri repetate i regenerare continui 13.1 Tratamentul codrului
gradinarit C14 Tratamente cu tdieri combinate 4.1
Tratamentul taierilor succesive in margine de masiv 14.2
Tratamentul taierilor progresiv in margine de masiv 14.3
Tratamentul taierilor cvasigradinarite 14.4 Tratamente de
crang cu taieri de jos 14.5 Tratamente de cring cu taieri de sus

8.2 Bibliografie Curs

1. Calinovici I., Suport curs platforma SUMS — UAV, Silviculturi si produsele pidurii, 2020.

2. Florescu L., Silvicultura. Vasile Goldis University Press. Arad, 2004.

3. lliescu A.F., Cultura arborilor si arbustilor ornamentali. Editura Ceres Bucuresti, 2002.

4. Leahu I., Amenajarea padurilor . Editura Didactici si Pedagogicii R.A. Bucuresti , 2001 .

5. Stianescu V., Sofletea N., Silvicultura cu bazele geneticii forestiere . Editura Ceres Bucuresti, 1998 .

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
I. Cubarea lemnului doborat. 2. Cubarea lemnului stivuit.

Cubarea lemnului in picioare. 3. Calcule privind lucrarile de Prezentarea

regenerare §i ingrijire a padurilor. 4. Genul Abies. Genul caractererelor

Picea. 5. Genul Carpinus. Genul Corylus. Genul Betula. Genul morfologice,

Fagus. Genul Castanea. 6. Genul Quercus. Genul Juglans. comportament

Genul Morus. Genul Ficus. Genul Elacagnus. 7. Genul ecologic, valoare

Hippophae. Genul Populus. Genul Tilia. Genul Fraxinus. silvica si

Genul Syringa. Genul Platanus. Genul Acer. Genul Rubus. peisagistica.

Genul Rosa. Genul Sorbus. Genul Ribes.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Donitd N. si colab., Dendrologie, Vasile Goldis University Press . Arad , 2004.

2. Toader E. - Dendrometrie. indrumar de lucriri practice. Vasile Goldis University Press, Arad, 2010.

3. Norme de timp si productic unificate pentru lucrari din silviculturi, Ministerul Apelor, Padurilor si Protectici
Mediului, Regia Nationala a Pidurilor, 1997.
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8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul de alimentatie publici §i agroturism trebuie si aibi abiliti(i de cercetare, capacitatea de a solufiona probleme
specifice, folosirea cunostiintelor teoretice referitoare la morfologia plantelor lemnoase, masurarea arborilor, inmultirea
si sistematica acestora.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

- Pondere
Tip S Metode de .
- Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare e
finala
: s e : 5 . . Verificare
10.1. insuslrea notiunilor teoretice referitoare la: a) ecosistemul forestier; b) 8 50%
~ x Ty - s e T} 0.
Curs regenerarea padurii; ¢) lucrari de ingrijire. P
parcurs.
10.2.
Seminar

103 1.insugirea metodelor: a) ¢ sterea modului de calcul a masei Verificare

| 'li;t;l"llol' lemnoase si a lucririlor din silviculturi; b) recunoagterea speciilor; ¢) pe 50%.
e modul de utilizare a produselor piadurii. parcurs.

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanti

Capacitatea de a nominaliza principalele caractere de recunoastere a speciilor silvice §i a produselor acestora.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Calinovici loan  Calinovici loan  Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8981d45a77cb4282dcdae1cd
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali
1.5. Anul universitar 2020-2021
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini
2.1. Denumirea disciplinei DIDS6009 Tehnici culinare si produse de patiserie
2.2. Titular Plan Invatamant Muresan 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 activitatilor didactice)
3.1. Numdr de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 33

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5cd680aab66313f65a73514b
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 12
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 7
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii N e e . L e . .
de Nutritie umani; Biochimie; Microbiologie; Principii si metode de conservare a alimentelor;; Igiena
. alimentara.
curriculum
4.2. - . . < . s
Preconditii Cunoasterea notiunilor generale referitoare la valoarea alimentara, energetici, nutritiva a alimentelor,
de precum si cerintele de calitate pe care trebuie si le indeplineasci acestea in vederea procesirii lor
ulterioare.
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfésurare a laboratorului Laborator gastronomie si gastrotehnie

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza referitoare la tehnicile culinare
utilizate la obtinerea preparatelor culinare si a produselor de patiserie si aplicarea lor in alimentatie
publica si agroturism.

2. Utilizarea adecvata a principiilor, notiunilor si metodologiilor de baza in evaluarea calitatii
preparatelor culinare si a produselor de patiserie si propunerea de masuri preventive/corective in
procesele tehnologice nou proiectate dintr-o unitate de alimentatie publica si agroturism.

6.1.
Competente
profesionale

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in realizarea
sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de
lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

6.2. 2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de
Competente relattionare si munca eficiente in cadrul echipei.

transversale 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienta, pentru propria dezvoltare,
a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionali asistata (portaluri
Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atit in limba romana, cit
si intr-o limba de circulatie internationali.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul Sa formeze competente generale referitor 1a metodele si tehnicile de obtinere si servire a preparatelor

culinare si a produselor de patiserie, conform cerintelor specializirii.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5cd680aab66313f65a73514b
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general al
disciplinei
7.2. Cunoasterea principalelor grupe de preparate culinare si produse de patiserie si modalititi de
Obiectivele obtinere a acestora; insusirea terminologiei de specialitate si a deprinderilor de studiu independent a
specifice metodelor de preparare si servire a acestora.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Preparate de baza din legume C2 Tehnologia preparatelor - prelegerea, -
din legume si carne. Tehnologia preparatelor din carne tocata e}:.Il) unerea cu
C3 Tehnologia preparatelor din carne de pasare. Tehnologia uhizarea
videoproiector -

preparatelor din subproduse de abator C4 Tehnologia
preparatelor din carne de vanat. Preparate speciale din peste
C5. Tehnologia obtinerii aluaturilor pentru patiserie C6.
Tehnologia semipreparatelor folosite in patiserie-cofetarie C7.
Glazuri si elemente de decor. Deserturi speciale

prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

2 prelegeri / curs

8.2 Bibliografie Curs

1.Muresan Claudia — 2015 — ” Tehnici culinare si produse de patiserie” suport curs — format pdf; platforma S.U.M.S.

(2019)

2. Muresan Claudia, Palcu S., Dicu Anca — 2011, Tehnici culinare — Notiuni fundamentale si aplicatii practice, Editura

Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad

3. Chiriac, D., s.a., 2001- Bucitirie, Ed. National, Bucuresti

4. Drigoi Mariana, 2006 — indreptar gastronomic pentru agroturism, Ed. Irecson, Bucuresti
5. Niculescu N.I., Niculescu E, 1989 - Bucataria creativa, Ed. Ceres, Bucuresti
6. Nicolescu, R., 1998 — Tehnologia Restaurantelor, Ed. Inter.Rebs, Bucuresti
7. Parjol Savulescu, L., Parjol Savulescu, D., 2001 — Bucitarie internationali, Ed. Tehnica, Bucuresti

8. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia ,, Arta

serviciilor in turism”, Constanta

9. Vintila Iuliana, Turcescu Aurelia, 2005 — Tehnologia activititilor din unititile de alimentatie publica si turism, Ed.

Didactica si Pedagogica, Bucuresti

10. * * * 2008, - Enciclopedie culinara: ghid practic de alegere, preparare, aranjare si degustare a mancarii, Ed. Allfa,

Bucuresti

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator

Metode de predare

Observatii

1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului de tehnici culinare si produse de patiserie 2.
Materii prime, materiale, obiecte de inventar si utilaje folosite
in obtinerea preparatelor culinare si a produselor de patiserie
3. Preparate de baza din legume cu sos; 4. Preparate de baza
din legume cu umpluturd de orez 5. Preparate din legume si
carne de porc; 6.Preparate din legume si carne de vita 7.
Preparate din carne tocata cu sos; 8.Preparate din tocaturi in
straturi cu legume 9. Preparate din carne de pasare cu sos 10..
Aluaturi pentru patiserie: Foaia de placinta romaneasca;
Preparate din aluat oparit; 11.Preparate din aluat dospit;
Preparate din aluat fraged 12. Semipreparate din faina si ou;
Semipreparate din zahar; Creme pe baza de lapte, grasimi si
frigca; Glazuri si elemente de decor pentru torturi. 13.
Recuperari. 14.Colocviu de laborator

Lucrari
experimentale -
evaluarea calitatii
preparatelor de baza
si a produselor de
patiserie realizate

- Linie modulara pentru bucatarie:
plite electrice, cuptor electric, bain
marie, - malaxor electric -
combina frigorifica - cuptor
electric patiserie

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5cd680aab66313f65a73514b
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1.Muresan Claudia — 2015 — ” Tehnici culinare si produse de patiserie” suport laborator — format pdf; platforma

S.U.M.S.(2019)
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2. Muresan Claudia, Palcu S., Dicu Anca — 2011, Tehnici culinare — Notiuni fundamentale si aplicatii practice, Editura
Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad

3. Chiriac, D., s.a., 2001- Bucitirie, Ed. National, Bucuresti

4. Drigoi Mariana, 2006 — indreptar gastronomic pentru agroturism, Ed. Irecson, Bucuresti

5. Niculescu N.I., Niculescu E, 1989 - Bucataria creativa, Ed. Ceres, Bucuresti

6. Nicolescu, R., 1998 — Tehnologia Restaurantelor, Ed. Inter.Rebs, Bucuresti

7. Parjol Savulescu, L., Parjol Siavulescu, D., 2001 — Bucitarie internationala, Ed. Tehnici, Bucuresti

8. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia ,, Arta
serviciilor in turism”, Constanta

9. Vintila Iuliana, Turcescu Aurelia, 2005 — Tehnologia activititilor din unitatile de alimentatie publica si turism, Ed.
Didactica si Pedagogica, Bucuresti

10. * * * 2008, - Enciclopedie culinaria: ghid practic de alegere, preparare, aranjare si degustare a mancarii, Ed. Allfa,
Bucuresti

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru alimentatie publica si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si abilititi referitoare la realizarea si
servirea preparatelor culinare si a produselor de patiserie in cadrul unititilor de alimentatie publica si agroturism.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P9ndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) principalele grupe de
10.1. prep.arate culinare si prod.use de.patlserle b) metode (.ie o.btlnere si Examinare 40
Curs servire a preparatelor culinare si a produselor de patiserie c) scrisa o
caracteristici organoleptice ale preparatelor culinare si produselor
de patiserie.
10.2.
Seminar
Verificarea
103 1.insusirea metodelor si tehnicilor de lucru in laborator / 2. deprinderilor 60
T intocmirea unui referat cu tematci din continutul disciplinei / 3. practice. / o
Laborator . i X %
Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. Verificarea
referatului
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a identifica grupele de preparate culinare si produse de patiserie; modalititi de obtinere si servire a
acestora.
Sa rezolve corect minim 50% din subiectele de la examinare.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Muresan Claudia Palcu Sergiu Erich  Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5cd680aab66313f65a73514b 4/4
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali
1.5. Anul universitar 2020-2021
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini
2.1. Denumirea disciplinei DIDS5005 Tehnologia si valorificarea bauturilor
2.2. Titular Plan Invatamant Muresan Claudia
2.3. Asistent Muresan 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 activitatilor didactice)
3.1. Numdr de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 1
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 14
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=141a80150afb89a90654f9b8
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 25
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii oo S TaE Tyt s s .
de s Nutritie umana; Biochimie;Principii si metode de conservare a alimentelor.
curriculum
4.2.
Preconditii Cunoasterea notiunilor generale referitoare la valoarea alimentara, energetici, nutritiva a bauturilor
de alcoolice si nealcoolice, precum si cerintele de calitate pe care trebuie sa le indeplineasci acestea.
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfésurare a laboratorului Laborator gastronomie si gastrotehnie

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza referitoare la bauturile alcoolice

6.1. si nealcoolice si utilizarea lor adecvata in alimentatie publica si agroturism.
Competente 2. Utilizarea adecvati a principiilor, notiunilor si metodologiilor de bazi in evaluarea calitatii
profesionale bauturile alcoolice si nealcoolice si propunerea de misuri preventive/corective in procesele tehnologice

nou proiectate dintr-o unitate de alimentatie publica si agroturism.

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in realizarea
sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de
lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

6.2. 2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipia pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de
Competente relattionare si munci eficiente in cadrul echipei.
transversale 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienta, pentru propria dezvoltare,

a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionali asistata (portaluri
Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atit in limba roména, cat
si intr-o limba de circulatie internationali.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.

Obiectivul Sa formeze competente generale referitor la metodele si tehnicile de obtinere si servire a bauturilor
general al nealcoolice si alcoolice, conform cerintelor specializirii.

disciplinei

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=141a80150afb89a90654f9b8
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7.2, Cunoasterea principalelor categorii de bauturi nelacoolice si alcoolice si modalititi de obtinere a

Obiectivele

specifice de preparare si servire a bauturilor.

acestora; insusirea terminologiei de specialitate si a deprinderilor de studiu independent a metodelor

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Valoarea alimentara, energetica si igienicd a bauturilor

alcoolice si nealcoolice folosite in alimentatie publica si

agroturism C2 Apa potabila. Apa minerala C3 Sucuri naturale

din fructe si legume C4 Siropul de fructe C5 Bauturi - prelegerea, -

racoritoare C6 Sortimente de bauturi nealcoolice si slab expunerea cu

alcoolice pe baza de struguri, must, vin si bere C7 Berea C 8 utilizarea

Tehnologia de obtinere a vinului 8.1. Tehnologia de obtinere a videoproiector -

vinurilor albe 8.2. Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii 8.3.
Tehnologia de obtinere a vinurilor roze 8.4. Tehnologia de
obtinere a vinurilor albe aromate de tip muscat 8.5.
Tehnologia de obtinere a vinurilor licoroase C 9 Vinurile
aromatizate 9.1. Vinul pelin 9.2. Vermutul 9.3. Biterul C 10
Vinurile spumante si spumoase C 11 Distilatele de vin C 12
Rachiuri naturale din fructe C 13 Bauturi alcoolice C 14
Cafeaua. Ceaiul

prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

1 prelegere / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2019 — ”Tehnologia si valorificarea bauturilor” suport curs format pdf; platforma S.U.M.S. (2020)
2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011

3.Popa, P., Muresan Claudia — Tehnologia Vinului, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2007

4. Ana. Al. — Manual de lucriri practice in enologie, Ed. Fundatiei universitare ,,Dunirea de Jos” Galati, 2002

5. Calo a., s.a. — Il Vino — Manuale del sommelier, Ed. Gruppo Giunti, Firenze, 1999

6. Martin Doina, Martin M. — Bauturi de casa din fructe si legume, Ed. Ceres, Bucuresti, 1986
7. Mihalca Al. s.a.— Aprecierea calititii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International, Arad, 2004
8. Pomohaci, N., s.a. — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti, 2002

9. * * * Cocteiluri, Ed. Aquila, Bucuresti, 2005

10. * * * Culegere de standarde roméane — VIN — Metode de analizi, IRS Bucuresti, 1997

11. * * * Colectie de standarde pentru industria berii, spirtului, amidonului si apelor minerale, Ministerul Industriei

Alimentare, Bucuresti, 1989

12.* * * Bauturi alcoolice — Standard Roman, 1999; Bauturi alcoolice distilate — Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,

2000
8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea - expunere - Sticlarie, ustensile de laborator,
laboratorului de analiza si obtinere a bauturilor 2. Materii problematizare - reactivi specifici - balanta tehnica,

prime, materiale, obiecte de inventar si utilaje folosite in
obtinerea bauturilor 3.Particularitati la efectuarea serviciului
la bar 4. Metode de preparare a diferitelor tipuri de bauturi 5.
Caracteristicile organoleptice si fizico- chimice ale apelor
minerale plate si carbonatate 6. Caracteristicile organoleptice
si fizico - chimice ale sucurilor naturale din fructe si legume si
ale sucurilor carbonatate 7. Caracteristicile fizico - chimice si
organoleptice ale bauturilor alcoolice 7.1.Caracteristicile
organoleptice si fizico - chimice ale vinurilor albe, rosii si
roze de masa si de calitate superioara. 7.2. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice si fizico- chimice ale berii 7.3.
Aprecierea caracteristicilor organoleptice si fizico - chimice
ale bauturilor alcoolice distilate si lichiorurilor 8. Degustarea
vinurilor 8.1. Pregatirea probelor pentru degustare 8.2. Etapele
degustarii vinurilor 8.3.Aprecierea vinurilor degustate si

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=141a80150afb89a90654f9b8

conversatie. Lucrare
experimentald si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

balanta analitica - refractometru
digital - pHmetru - baie de
termostatare - polarimetru portabil
- distilator apa - analizor
fermentostar pentru bere -
distilator oenologic - instalatie
pentru determinarea aciditatii
volatile - densimetru /mustimetru -
trusa termoalcoolmetre - trusa de
degustare - pahare, veseld si dotare
necesara pregatirii i aprecierii
béuturilor analizate.
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completarea fiselor de degustare. 9. Prepararea cocktailurilor.
10. Recuperiari. 11. Colocviu de laborator
8.6 Bibliografie Laborator
1. Muresan Claudia — 2019 — ”Tehnologia si valorificarea bauturilor” suport laborator format pdf; platforma S.U.M.S.
(2020)
2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011
3.. Ana. Al. — Manual de lucriri practice in enologie, Ed. Fundatiei universitare ,,Dunirea de Jos” Galati, 2002
4. Calo a., s.a. — Il Vino — Manuale del sommelier, Ed. Gruppo Giunti, Firenze, 1999
5. Martin Doina, Martin M. — Bauturi de casa din fructe si legume, Ed. Ceres, Bucuresti, 1986
6. Mihalca Al. s.a.— Aprecierea calititii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International, Arad, 2004
7. * * * Cocteiluri, Ed. Aquila, Bucuresti, 2005
8. * * * Culegere de standarde roméine — VIN — Metode de analiza, IRS Bucuresti, 1997
9. * * * Colectie de standarde pentru industria berii, spirtului, amidonului si apelor minerale, Ministerul Industriei
Alimentare, Bucuresti, 1989
10.* * * Bauturi alcoolice — Standard Roman, 1999; Bauturi alcoolice distilate — Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,
2000
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
8.8 Bibliografie Proiect
9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
Inginerul pentru alimentatie publici si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la principalele
bauturi nealcoolice si alcoolice cu incidentd in domeniu, precum si modalititile de obtinere si servire a acestora in
cadrul unititilor de alimentatie publica si agroturism.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip . Metode de P.ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) principalele categorii
10.1. de bauturi nealcoolice si alcoolice b) metode de obtinere si servire a Examinare 40
Curs bauturilor alcoolice si nealcoolice ¢) caracteristici organoleptice si orala %
fizico-chimice ale bauturilor alcoolice si nealcoolice.
10.2.
Seminar
Verificarea
1.insusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu aparatura de deprinderilor
10.3. laborator 2. intocmirea unui referat cu tematici precizati, din practice. / 60
Laborator continutul disciplinei 3. Efectuarea/recuperarea lucririlor de Verificarea %
laborator. stiintifica a
referatului
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a identifica principalele categorii de bauturi nealcoolice si alcoolice; modalitati de obtinere si servire a
acestora.
Sa rezolve corect minim 50% din subiectele de la examinare.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Muresan Claudia Muresan Claudia Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=141a80150afb89a90654f9b8
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara, Turism si Protectia
Mediului

1.3Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si management in agricultura si
dezvoltare rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie si management in alimentatie publica si
agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

TEHNOLOGII GENERALE VEGETALE |

2.2 Titularul activitatii de curs

Conf.dr.ing. Virgil Ciutina

2.3 Titularul activitatii de seminar/ laborator

Conf.dr.ing. Virgil Ciutina

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Obligatorie

3. Timpul total estimat
ggll)t éml\;ﬁgqar de ore pe 3 g ISrS care 3.2. 2 |33 Laborator 1
?Aiétgrorfgrlltore din planul de 42 g:llr}rs care 3.5. 28 | 3.6 Laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 21
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 16
Pregétire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 8
Examinari 8
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

botanica, energetica, agricultura generala,
contabilitate, management.

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

In sala de curs

5.2 de desfasurare a laboratorului

In laborator si pe teren

6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente profesionale

Utilizarea cunostintelor de baza specifice disciplinelor
fundamentale pentru explicarea si interpretarea unor
rezultate teoretice si a fenomenelor sau aspectelor specifice
domeniului inginerie si management in alimentatie publica
si agroturism




6.2. Competente 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 analizeazd problemele de baza ale
elaborarii si aplicarii unor sisteme de agriculturda durabila
(sustenabild), sisteme care sa integreze armonic principiile
fundamentale ale agroecologiei. Problemele complexe ale
productiei agricole, care cuprinde si nucleul de baza, cel
tehnic, impune abordarea problematicii proprii intr-0 vViziune
moderna avand in vedere triada tehnica — economie —
ecologie.

7.2. Obiectivele specifice ale
disciplinei

Agricultura se confrunta si se va confrunta cu foarte
multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica
culturilor,  protectia  solului, pastrarea  integritatii
ecosistemului. Reprezentdnd principala sursd naturald de
hrand pentru orice societate, prezentul, viitorul ce ne
preocupa si ne da sentimentul unei responsabilititi de a
rezolva cu maxima operativitate problemele ei stringente.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

Importanta culturii plantelor de camp si e prelegerea, 2

horticole

expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

e Drain -storming

Tehnologia de cultura a cerealelor e prelegerea, 6

expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

brain -storming

Tehnologia de cultura a leguminoaselor pentru e prelegerea, 4

boabe

expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea brain -
storming




Tehnologia de cultura a plantelor oleaginoase e prelegerea, 6
e expunerea cu utilizarea
videoproiector si
e prezentare Power
e Point),
e cxplicatia,
e conversatia,
problematizarea
brain -storming
Tehnologia de culturd a plantelor tehnice e prelegerea, 6
e expunerea cu utilizarea
videoproiector si
e prezentare Power
e Point),
e cxplicatia,
e conversatia,
problematizarea
brain -storming
Tehnologia de culturd a plantelor tuberculifere e prelegerea, 4
si radacinoase e expunerea cu utilizarea
videoproiector si
e prezentare Power
e Point),
e explicatia,
e conversatia,
problematizarea
brain -storming
Total ore 28
8.2 Laborator Metode de predare Observatii
Caracteristicile semintelor de cereale Demonstratie practica 1
Lucrdrile solului Demonstratie practica 1
Insusirile fizice ale masei de seminte Demonstratie practica 1
Procesele fiziologice din masa de seminte | Demonstratie practica 1
in timpul pastrarii
Metode de pastrare a produselor agricole | Demonstratie practica 1
boabe
Asolamentul agricol Demonstratie practica 1
Studiu individual
Determinarea necesarului de ingrasaminte | Demonstratie practica 1
la plantele de camp
Recunoasterea buruienilor din culturile de | Demonstratie practica 2
cereale de toamna si in culturile de plante
prasitoare
Metode de combatere a buruienilor Demonstratie practica 2
Determinarea necesarului de apa al Demonstratie practica 1

culturilor Studiu individual




Prezentarea bolilor §i daunétorilor la Demonstratie practica 1
plantele de camp
Combaterea bolilor si ddunatorilor la Demonstratie practica 1

plantele de camp Studiu individual

Total 14

Bibliografie

1. Balteanu Gh. — “Fitotehnie "editia a-l1-a vol.l, Editura Ceres, Bucuresti, 1998

2. Halmajan H. — “Fitotehnie”- USAMV, 2002

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

5. Sin Gh. (colectiv) —“Tehnologii moderne pentru cultura plantelor de camp” — Editura
Ceres, Bucuresti, 2000

6. Sin Gh. — Managementul tehnologic al culturilor de camp, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005

9. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, a asociatiilor profesionale si a angajatorilor reprezentativi din domeniul
ingineriei mediului

e promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza in
itiativa, creativitatea precum si a calitatile manageriale

e valorificd optim si creativ potentialul propriu fiecarui student in activitatile
stiintifice din cadrul orelor de lucrari practice stimuleaza implicarea in cercetarea
stiintifica, in promovarea inovatiilor stiintifice ,

e stimuleaza angajarea in relatii de parteneriat cu alte persoane /institufii Si
participarea la propria dezvoltare profesionala.

10. Evaluare

10.3 Pondere

10.2 Metode de evaluare din nota final

Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare

10.4. Curs Sa rezolve corect toate Test grild 75%
subiectele testului grila.

10.5. Laborator | Recunoasterea Recunoasterea 25%
principalelor specii de principalelor plante de
plante cultura predate.

10.6. Standard | Sa frecventeze toate orele | Sa rezolve corect minim Minim nota 5

minim de
performanta

de lucrari practiceSa
rezolve corect cel putin
50% din subiectele testului
grila.

50% dintre subiectele
examenului.

Sa efectueze minim 50%
din lucrarile practice de
laborator.

Data completarii
1. 10. 2020

Titularul cursului

conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu

Semnatura

Titularul lucrarilor de laborator

conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu

Semnatura




Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara, Turism si Protectia
Mediului

1.3Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Inginerie i management in agricultura si
dezvoltare rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie si management in alimentatie publica si
agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

TEHNOLOGII GENERALE VEGETALE I

2.2 Titularul activitatii de curs

Conf.dr.ing. Virgil Ciutina

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

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Obligatorie

3. Timpul total estimat
3.1. Numar de ore pe saptamana 3 din care 3.2. Curs 2 ﬁ'g' 1

aborator

fﬁj‘i ta;‘;tlft' ore din planul de | > | Gincare3s. curs | 28 ﬁfborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 9
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numiirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

botanica, energetica, agricultura generala,
contabilitate, management.

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

In sala de curs

5.2 de desfasurare a laboratorului

In laborator si pe teren

6. Competente specifice acumulate

6.1. Competente profesionale Utilizarea cunostintelor de baza specifice disciplinelor

fundamentale pentru explicarea si interpretarea unor
rezultate teoretice si a fenomenelor sau aspectelor specifice
domeniului inginerie si management in alimentatie publica
si agroturism




6.2. Competente 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 analizeazd problemele de bazd ale
elaborarii si aplicarii unor sisteme de horticultura durabild
(sustenabild), sisteme care sa integreze armonic principiile
fundamentale ale agroecologiei. Problemele complexe ale
productiei horticole, care cuprinde si nucleul de baza, cel
tehnic, impune abordarea problematicii proprii intr-0 viziune
moderna avand in vedere triada tehnici — economie —
ecologie.

7.2. Obiectivele specifice ale
disciplinei

Horticultura se confrunta si se va confrunta cu
foarte multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica
culturilor,  protectia  solului, pastrarea  integritatii
ecosistemului. Reprezentand una dintre sursele naturale de
hrana pentru orice societate, prezentul, viitorul ce ne
preocupa si ne da sentimentul unei responsabilitati de a
rezolva cu maxima operativitate problemele ei stringente.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

Importanta horticulturii.
Tehnologii generale horticole

e prelegerea, 4
expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

e Dbrain -storming

Tehnologia de culturd a plantelor legumicole e prelegerea, 8

expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

brain -storming

Tehnologia de culturd a plantelor pomicole e prelegerea, 8

expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea brain -
storming




Tehnologia de cultura a vitei de vie e prelegerea, 8
expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

brain -storming

Total ore 28

8.2 Laborator Metode de predare Observatii

Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 2

solano-fructoase si cucurbitacee

Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 1

radacinoase

Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 1

cultivate pentru frunze

Descrierea ramurilor de rod la speciile Demonstratie practica 1

semintoase

Descierea ramurilor de rod la speciile Demonstratie practica 1

samburoase

Metode de altoire a pomilor Demonstratie practica 2

Taieri de formare si fructificare la pomi Demonstratie practica 1
Studiu individual

Metode de altoire a vitei de vie Demonstratie practica 1

Taieri de formare si fructificare la vita de | Demonstratie practica 2

vie

Protectia plantelor horticole Demonstratie practica 2
Studiu individual

Total 14
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9. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, a asociatiilor profesionale si a angajatorilor reprezentativi din domeniul
ingineriei mediului

e promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza in
itiativa, creativitatea precum si a calitatile manageriale




e valorifica optim si creativ potentialul propriu fiecarui student in activitatile
stiintifice din cadrul orelor de lucrari practice stimuleaza implicarea in cercetarea
stiintificd, in promovarea inovatiilor stiintifice ,

e stimuleazad angajarea in relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si

participarea la propria dezvoltare profesionala.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4. Curs Sa rezolve corect toate Examen scris 75%
subiectele testului grila.

10.5. Laborator | 1. Insusirea metodelor de | Recunoasterea 25%
microscopie, recunoasterea | principalelor plante de
principalelor specii de cultura predate.
plante

10.6. Standard | Sa frecventeze toate orele | Sa rezolve corect minim Minim nota 5

minim de
performanta

de lucrari practiceSa
rezolve corect cel putin
50% din subiectele testului
grila.

50% dintre subiectele
examenului.

Sa efectueze minim 50%
din lucrarile practice de
laborator.

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

Semnatura
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conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu

Semnatura

Semnatura directorului de departament





