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 vegetale |

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

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

24. Anul de | Il | 2.5.Semestrul | I | 2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob
studiu evaluare Regimul

disciplinei
3. Timpul total estimat

3;1.v I\AIurvnér de ore pe 4 din care 3.2. 5 |33 Laborator 5
sdptdmana Curs
?'4', Totfﬂ ore din planul de 56 din care 3.5. 28 | 3.6. Laborator 08
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
Pocumentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe 17
eren
Pregétire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 9
Examinari 9
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

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
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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 Disciplina analizeaza problemele de baza ale
disciplinei claborarii si aplicarii unor sisteme de agricultura durabila
(sustenabild), sisteme care sd integreze armonic principiile
fundamentale ale agroecologiei. Problemele complexe ale
productiei agricole, care cuprinde si nucleul de baza, cel
tehnic, impune abordarea problematicii proprii intr-o
viziune moderna avand in vedere triada tehnica — economie

— ecologie.
7.2. Obiectivele specifice ale Agricultura se confruntd si se va confrunta cu
disciplinei foarte multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica

culturilor,  protectia  solului, pastrarea  integritatii
ecosistemului. Reprezentand principala sursa naturala de
hrand 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 culturii plantelor de camp si e prelegerea, 2
horticole e 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 o prelegerea, 6
e expunerea cu utilizarea
videoproiector si
e prezentare Power
e Point),
e explicatia,
e conversatia,
problematizarea
brain -storming
Tehnologia de cultura a plantelor tuberculifere e prelegerea, 4
si rdddcinoase 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 2
Lucrarile solului Demonstratie practica 2
Insusirile fizice ale masei de seminte Demonstratie practica 2
Procesele fiziologice din masa de seminte | Demonstratie practica 2
in timpul pastrarii
Metode de pastrare a produselor agricole | Demonstratie practica 2
boabe
Asolamentul agricol Demonstratie practica 2
Studiu individual
Determinarea necesarului de ingrasaminte | Demonstratie practica 2
la plantele de camp
Recunoasterea buruienilor din culturile de | Demonstratie practica 2
cereale de toamna si 1n culturile de plante
prasitoare
Metode de combatere a buruienilor Demonstratie practica 4
Determinarea necesarului de apa al Demonstratie practica 2
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culturilor Studiu individual

Prezentarea bolilor si daunatorilor la Demonstratie practica 2
plantele de camp

Combaterea bolilor si ddunatorilor la Demonstratie practica 4

plantele de camp Studiu individual

Total

28

Bibliografie

1. Ciutina Virgiliu - Suport curs platforma S.U.M.S — UAV, 2017

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

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

4. 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

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

b. wvalorifica 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 ,

c. stimuleazd angajarea in relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si
participarea la propria dezvoltare profesionala.

10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

din nota finala

10.4. Curs Sa rezolve corect toate Test grila 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

Titularul cursului

Titularul lucrarilor de laborator

25.09.2018 conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu
Semnatura Semnatura
j’_//d e ;/(,1: v~ - .k'///d € }/(74 e

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

1.3. Departamentul

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. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Silvicultura si produse ale padurii

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Calinovici Ioan

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Conf.dr.ing. Calinovici Ioan

2.4. Anul  de | IIT | 2.5.Semestrul | I

2.6. Tipul de evaluare | Continua | 2.7. Regimul | Ob

studiu disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptimana 3 |din care 3.2.| 2 | 3.3.Laborator 1
Curs

3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5.| 28 | 3.6. Laborator 14

invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 23

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat 2

Examinari 8

Alte activitati -

3.7. Total ore studiu individual 83

3.8. Total ore pe semestru (3.4. + 3.7.) 125

3.9. Numirul de credite 5

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Botanica, Ecologie, Agrometeorologie.

4.2. de competente

Cunoasterea speciilor silvice si a produselor acestora
utilizate in alimentatie publica si agroturism.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Sala de curs

5.2. de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator, prezenta la lucrarile practice,
70%.

6. Competente specifice acumulate

Competente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de cercetare in

profesionale silvicultura.

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate




tipuri de concepte, procese si proiecte referitoare la morfologia si sistematica
plantelor lemnoase cu importanta silvica.

Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabila, de
punctualitate si raspundere personald fatd 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 de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Sa formeze competente generale in ce priveste metodele si
tehnicile din silvicultura.

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice: cunoasterea ecosistemului
forestier, regenerarea padurii, lucrari de ingrijire si modul de
utilizare a produselor padurii.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare

C1 Importanta padurilor prelegere libera, | 1 prelegere
Rolul si importanta padurilor utilizand 2 ore

1.2. Zonarea functionala a padurilor videoproiectorul

C2 Padurea ecosistem forestier prelegere libera, | 1 prelegere
Elementele componente ale paduri si conexiunile dintre ele utilizand 2 ore
Arborele, element caracteristic si definitoriu al padurii videoproiectorul

C3 Fitocenoza forestiera prelegere liberd, | 1 prelegere
3.1. Etajul arborilor utilizdnd 2 ore

3.2. Caracterizarea structurala a arboretului videoproiectorul

3.3 Caracterizarea calitativa a arboretului

C4 Etajul arbustilor

4.1 Modul de raspandire

4.2 Suprafata ocupata

4.3 Etajul semintisului

4.4 Etajul paturii erbacee

4.5 Alte componente fitocenotice din padure
4.6 Zoocenoza forestierd

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C5 Regenerarea padurii

5.1 Regenerarea naturala din sdmanta
5.2 Regenerarea naturala vegetativa
5.3 Evaluarea regenerdrii naturale

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

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 pddure

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C7 Eliminarea naturald a arborilor din padure

prelegere libera,

1 prelegere

7.1 Succesiunea vegetattiei forestiere utilizand 2 ore

7.2 Masuri privind dirijarea succesiunii videoproiectorul

C8 Intemeierea padurii prelegere liberd, | 1 prelegere
8.1 Ecotehnica Intemeierii padurii cultivate utilizand 2 ore

8.2 Evaluarea reusitei si calitatii regenerarii videoproiectorul

8.3 Lucrari de ingrijire privind producerea si conducerea regenerarii

naturale




C9 Ingrijirea si conducerea padurii

9.1 Consideratii generale

9.2 Clasificarea lucrarilor de Ingrijire si conducere a arboretelor
9.3 Degajari si depresaje

9.4 Curatiri

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C10 Rérituri

10.1 Raritra de jos

10.2 Raritura de sus

10.3 Raritura combinatd

10.4 Raritura 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

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C 11 Regime si tratamente silviculturale

11.1 Consideratii generale despre regime si tratamente

11.2 Clasificarea regimelor si a trtamentelor

11.3 Tratamente cu taieri rase si regenerare pe teren descoperit

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C12 Tratamente cu tdieri repetate si regenerare sub masiv 12.1
Generalitati

12.2 Tratamentul tdierilor succesive

12.3 Tratamentul taierilor progresive

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere
2 ore

C13 Tratamente cu tdieri repetate §i regenerare continui

prelegere libera,

1 prelegere

13.1 Tratamentul codrului gradindrit utilizand 2 ore
videoproiectorul

C14 Tratamente cu tdieri combinate prelegere libera, | 1 prelegere

14.1 Tratamentul taierilor succesive in margine de masiv utilizand 2 ore

14.2 Tratamentul tdierilor progresiv in margine de masiv videoproiectorul

14.3 Tratamentul taierilor cvasigradindrite
14.4 Tratamente de crang cu taieri de jos
14.5 Tratamente de crang cu taieri de sus

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS - UAV, Silviculturd si produsele padurii, Conf. dr. ing.

Calinovici Ioan.

2. Florescu L., Silvicultura. Vasile Goldis University Press. Arad, 2004.
3. Iliescu A.F., Cultura arborilor si arbustilor ornamentali. Editura Ceres Bucuresti, 2002.

4. Leahu I., Amenajarea padurilor . Editura Didactica si Pedagogica R.A. Bucuresti , 2001 .

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

1998 .
8.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. Cubarea lemnului doborét. Metoda de cubare a 1 lucrare practica
lemnului rotund Laborator
2. Cubarea lemnului stivuit. Cubarea lemnului in Stabilirea factorului 1 lucrare practica
picioare. de cubaj prin metoda | Laborator

diagonalelo si
metoda punctelor in
retea. Procedeul
punctului director.

2 ore

3. Calcule privind lucrérile de regenerare si
ingrijire a padurilor.

Antemasuratoare si
deviz de regenerare.

1 lucrare practica
Laborator
2 ore

4. Genul Abies. Genul Picea.

Caracterere
morfologice,
comportament
ecologic, valoare

1 lucrare practica
Parcul Natural Lunca
Muresului Arad

2 ore




silvicd si peisagistica.

ecologic, valoare

silvicd si peisagistica.

5. Genul Carpinus. Genul Corylus. Genul Betula. Caracterere 1 lucrare practica
Genul Fagus. Genul Castanea. morfologice, Parcul Natural Lunca
comportament Muresului Arad

2 ore

ecologic, valoare

silvica si peisagistica.

6. Genul Quercus. Genul Juglans. Genul Morus. Caracterere 1 lucrare practica
Genul Ficus. Genul Elaeagnus. morfologice, Parcul Natural Lunca
comportament Muresului Arad

2 ore

7. Genul Hippophae. Genul Populus. Genul Tilia. Caracterere 1 lucrare practica
Genul Fraxinus. Genul Syringa. Genul Platanus. morfologice, Parcul Natural Lunca
Genul Acer. Genul Rubus. Genul Rosa. Genul comportament Muresului Arad

Sorbus. Genul Ribes. ecologic, valoare 2 ore

silvicd si peisagistica.

Bibliografie
1. Donitd N. si colab., Dendrologie, Vasile Goldis University Press . Arad , 2004.
2. Toader E. - Dendrometrie. Indrumar de lucrari practice. Vasile Goldis University Press, Arad,
2010.
3. Norme de timp si productie unificate pentru lucrari din silviculturd, Ministerul Apelor, Padurilor
si Protectiei Mediului, Regia Nationala a Padurilor, 1997.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Inginerul de alimentatie publica si agroturism trebuie sa aibd abilititi de cercetare, capacitatea de a
solutiona probleme specifice, folosirea cunostiintelor teoretice referitoare la morfologia plantelor
lemnoase, masurarea arborilor, inmulfirea §i sistematica acestora.

10. Evaluare

10.2. Metode
de evaluare

10.3. Pondere

10.1. Criterii de evaluare din nota finali

Tip activitate

10.4. Curs

Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:

a) ecosistemul forestier;

b) regenerarea padurii;

¢) lucrari de ingrijire.

1.Insusirea metodelor:

a) cunoasterea modului de calcul a masei
lemnoase si a lucrdrilor din silvicultura;

b) recunoasterea speciilor;

¢) modul de utilizare a produselor padurii.
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de
laborator

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

Verificare pe
parcurs

70%

10.5. Laborator

Verificare pe
parcurs

30%

10.6. Standard
minim de
performanta

Data completirii Semnatura titularului de curs  Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 Conf. dr. ing. Calinovici loan Conf. dr. ing. Calinovici Ioan

/ /
M 2 1

Data avizirii in departament Semnitura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica


8.1
25.09.2018


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

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Rurala

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Specializarea / Programul de studii

Agroturism

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Contabilitate

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. Nicolaescu Cristina

2.3. Titularul activitatilor de
seminar/proiect

Lector dr. Gomoi Bogdan

2.4. Anul de | Il | 2.5.Semestrul | |

studiu

2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob
evaluare Regimul
disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | din care 3.2.| 2 | 3.3.Seminar 2
Curs
3.4. Total ore din planul de | 56 | din care 3.5.| 28 | 3.6. Seminar 28
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 10
Examinari 9
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numirul de credite 5

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Microeconomie

4.2. de competente

Cunoasterea si utilizarea principalelor notiuni
economice generale

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Sala curs- Studentii nu se vor prezenta la
prelegeri cu telefoanele mobile deschise. De
asemenea, nu vor fi tolerate discutiile intre
studenti in timpul cursului, nici parasirea de
catre studenti a salii de curs in timpul prelegerii.

Studentii St
telefoanele
convorbirile
cursului

5.2. de desfasurare a seminarului si proiectului

Seminarul - Efectuarea de catre studenti a
studiilor de caz din programa disciplinei este
obligatorie pentru a putea participa la examen.

Se vor res
managerial a




Fiecare student se va implica in rezolvarea
exercitiilor si probemelor aferente capitolelor de
curs. La inceputul fiecdrui seminar se va face o
verificare a cunostiintelor teoretice aferente
cursului. Raspunsurile date de catre studenti si
modul de implicare in cadrul seminariilor vor fi
notate.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C4 Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice,
financiare si socio-culturale in unit:itile de productie agricola,
alimentatie publica si agroturism; controlul si evaluarea acestor
activitati

e Fundamentarea necesarului de resurse materiale si financiare in
raport cu cerintele volumului si eficientei organizatiilor.

e Participarea la fundamentarea de studii de prefezabilitate si
fezabilitate a investitiilor pentru afaceri.

C6 Planificarea, gestionarea si exploatarea proceselor si sistemelor de
productie precum si asigurarea calitatii produselor si servciilor.

e Explicarea si interpretarea de situatii/procese concrete pe baza
conceptelor si principiilor evidentei contabile si a utilizarii
indicatorilor pentru explicarea si interpretarea situatiilor analizate.

e FElaborarea de calcule pentru diferite situatii alternative (variante
decizionale) in alocarea de resurselor.

Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncd riguroasd, eficientd si responsabila, de
punctualitate si raspundere personald fatd de rezultat. Respectarea principiilor si
normelor codului de etica profesionala.

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

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-Si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Insusirea de catre studenti a conceptelor teoretice si

metodologice ale contabilitatii, pentru formarea unei
gandiri coerente cu privire la patrimoniu si rezultate ca
obiecte ale contabilitatii, intelegerea principiilor si
procedeelor proprii privind evidenta, calculul, analiza si
controlul starii §i modificarii structurilor patrimoniale si
de rezultat in entitatile economice..

7.2. Obiectivele specifice Introducerea conceptului de ,,contabilitate”.

Prezentarea diferitelor atribute ale contabilitatii.

Evidentierea rolului informatiei contabile pentru o
intreprindere.

Prezentarea conceptului de ,,flux economic” si influentei
acestuia asupra intreprinderii.

Prezentarea conceptelor de ,,patrimoniu” si ,,rezultate”.
Definirea contului si prezentarea caracteristicilor si structurii
acestuia.

Introducerea balantei conturilor, ca instrument de control si
sistematizare a informatiei contabile.

Elaborarea analizei si a formulei contabile pentru o operatie




economica.

Enumerarea  ¢i  descrierea  principiilor  contabile
fundamentale.

Definirea bilantului si prezentarea principalelor structuri
patrimoniale cuprinse in acesta.

Definirea contului de rezultate si prezentarea principalelor
structuri de rezultate cuprinse in acesta.

Reprezentarea modificarilor determinate de fluxurile
economice asupra patrimoniului si rezultatelor intreprinderii
pe baza bilantului si contului de rezultate.

Definirea si prezentarea principalelor documente contabile.
Definirea evaluarii si prezentarea regulilor de evaluare a
patrimoniului.

Definirea, clasificarea si  prezentara efectuarii
inventarierii.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare | Observatii
|. Intreprinderea si fluxurile economice Discutia, 2 ore
Conversatia,
Instruirea directd
I1. Obiectul si principiile contabilitatii Discutia, 4 ore
Conversatia,
Instruirea directd
I1l. Reprezentarea intreprinderii prin imagini contabile de sintezd | Discutia, 8 ore
Conversatia,
Instruirea directd
IV. Contul si balanta conturilor — modele de reprezentare a vietii Discutia, 8 ore
intreprinderii Conversatia,
Instruirea directa
V. Documentele contabile si principiul justificarii faptelor Discutia, 2 ore
Conversatia,
Instruirea directd
V1. Evaluarea patrimoniului ca procedeu al metodei contabilitatii | Discutia, 2 ore
Conversatia,
Instruirea directa
VII. Inventarierea patrimoniului ca procedeu al metodei Discutia, 2 ore
contabilitatii Conversatia,

Instruirea directa

Bibliografie

1. Nicolaescu, C. Contabilitate si gestiune economicd, suport de curs in format electronic pe
platforma Moodle a Universitatii ”Aurel Vlaicu”.
2. Nicolaescu, C., Gomoi, B., 2010, Notiuni fundamentale de contabilitate vol |, vol.ll,

Timisoara, Editura Mirton.

3. Feleaga, N., Malciu, L., Bunea, $t., 2002, Bazele contabilitatii - o abordare europeanda §i
internationala, Bucuresti, Editura Economica.

4. Legea contabilitatii 82/1991 cu modificarile si actualizarile ulterioare

Ordinul Ministrului Finantelor Publice nr.1802/2014 pentru aprobarea Reglementarilor
contabile privind situatiile financiare anuale individuale si situatiile financiare anuale

consolidate




8.2. Seminar Metode de predare Observatii

|. Intreprinderea. Aplicatii privind fluxurile economice, | Discutia, Dezbaterea, 2 ore
patrimoniu si rezultate Lucrul in echipa,

Chestionarea orala
I1. Bilantul contabil, contul de rezultate. Aplicatii Discutia, Dezbaterea, 4 ore
privind reprezentarea modificarilor economice de la Lucrul in echipa,
nivelul intrepprinderii Chestionarea orali
I11. Contul. Aplicatii privind analiza contabila Discutia, Dezbaterea, 8 ore

Lucrul in echipa,

Chestionarea orala
IV Intocmirea balantei de verificare Discutia, Dezbaterea, 8 ore
Lucrul in echipa,

Chestionarea orala
V. Analiza si inregistrarea principalelor operatii Discutia, Dezbaterea, 6 ore
economice care au loc an cadrul unei entitéti economice. | Lucrul in echipa,

Chestionarea orala

Bibliografie

1. Nicolaescu, C. Contabilitate si gestiune economica, suport de curs in format electronic pe
platforma Moodle a Universitatii ”Aurel Vlaicu”.

2. Nicolaescu, C., Gomoi, B., 2010, Nofiuni fundamentale de contabilitate vol |, vol.ll,
Timisoara, Editura Mirton.

3. Feleaga, N., Malciu, L., Bunea, St., 2002, Bazele contabilitatii - o abordare europeand i
internationald, Bucuresti, Editura Economica.

4. Legea contabilitatii 82/1991 cu modificarile si actualizarile ulterioare

5. Ordinul Ministrului Finangtelor Publice nr.1802/2014 pentru aprobarea Reglementarilor
contabile privind situatiile financiare anuale individuale si situatiile financiare anuale
consolidate

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Prin continuturile sale, disciplina are un pronuntat caracter pragmatic, contribuind la
completarea pregatirii inginerilor cu anumite cunostinte de contabilitate utile pentru
imbunatatirea capacitatii acestora de a gestiona mai bine resursele materiale ale societatilor
comerciale.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 1(?'2' Metode 1.0'3' Ponderg
e evaluare din nota finala
10.4 Curs Elaborarea si sustinerea de teme de Evaluare
control orala, 60%
Rezolvarea de itemi in cadrul evaluarii Evaluare
finale scrisa
10.5 Seminar | Activitate practica de rezolvare a Evaluare 40%
cerintelor cadrului didactic, raspuns la orala,
intrebari si participare efectiva Evaluare
scrisd
10.6. Standard | Sustinerea si promovarea celor doud lucrari de pe parcursul semestrului sau
minim de rezolvarea itemilor din cadrul evaluarii finale scrise astfel incat punctajul
performanta acumulat si fie de minim 5.
Completarea unei monografii contabile conform cerintelor.




Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 Conf. univ. dr. Nigolaescu Cristina Lector dr. Gomoi Bogdan
= M%{

Data a avizarii in departament Semnatura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica



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

1.3. Departamentul

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. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Agrochimie IT

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. Univ. Dr. Florentina-Daniela Munteanu

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Prof. Univ. Dr. Florentina-Daniela Munteanu

24. Anul de |3 |2.5.Semestrul | 1| 2.6. Tipul de evaluare | Sumativi | 2.7. Regimul | Ob
studiu disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptdmana 6 | din care 3.2.| 2 | 3.3.Laborator/Seminar 2/2
Curs

3.4. Total ore din planul de | 84 | din care 3.5.| 28 | 3.6. Laborator/Seminar 28/28

Tnvatdmant Curs

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 8

24

Pregétire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat 12

Examinari 2

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 66

3.8. Total ore pe semestru 150

3.9. Numirul de credite 6

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Chimie, Fiziologia Plantelor,

4.2. de competente

Utilizarea adecvatd a notiunilor referitoare la factorii
biologici, eco-pedologici, socio-economici, structura
ecosistemului si la factorii de mediu

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Sala curs/Videoproiector

5.2. de desfasurare a laboratorului

Aparaturd, nisa

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Asocierea cunostintelor, principiilor §i metodelor din stiintele tehnice ale
domeniului cu reprezentdri grafice pentru rezolvarea de sarcini specifice in




vederea elabordrii §i interpretdrii documentatiei tehnice

Competente CT1 Aplicarea, In mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii

transversale 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

CT2 Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si
aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta 1n cadrul echipei

CT3 Identificarea oportunitatilor de formare continud si utilizarea eficienta,
pentru propria dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de
comunicare §i formare profesionala asistatd (portaluri Internet, aplicatii
software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atit in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Sa formeze competente generale Tn domeniul agrochimiei cu
accent pe rolul elementelor nutritive pentru dezvoltarea
plantelor cu accent pe protejarea agroecosistemelor pentru o
agricultura durabild si un mediu inconjurator curat si sanatos

7.2. Obiectivele specifice

Sa deprindad cunostinte referitoare la compozitia chimicd a
plantei si consumul specific si global de nutrienti a fiecarei
specii de plante in parte pentru a stabili corect dozele optime
de ingrasdminte Tn agroecosisteme si ecosisteme;

Sd cunoascd principalele caracteristici ale resurselor
agrochimice organice naturale si minerale utilizate in

practica agricola si horticold;
Sa dobandesca abilitdti practice si decizionale Tn domeniu

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de
predare

Observatii

. Tngrésémintele chimice (minerale) cu macroelemente de ordin
secundar (S, Ca, Mg):

Ingrasamintele simple cu sulf: Sulful in sol; Clasificarea si

sortimentele de resurse fertilizante cu sulf (amendamente,

Ingrasdminte minerale cu alte elemente, alte resurse); Conditiile

aplicdrii eficiente a ingrasamintelor cu sulf.

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere

e Ingrasiminte si alte resurse cu calciu: Calciul in sol — plant;
Clasificarea resurselor fertilizante cu calciu (amendamente
pentru soluri acide,. Amendamente pentru soluri alcalice,
ingrasdminte cu alte elemente); Conditiile de eficienta a
resurselor fertilizante cu calciu.

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere

o Ingrisiminte cu magneziu: Magneziul in sol — plant;
Clasificarea resurselor fertilizante cu magneziu (sdruri minerale
si roci naturale); Conditiile de eficienta a resurselor fertilizante
cu magneziu.

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere

g ingrésﬁmintele cu microelemente (Fe, Mn, Cu, Zn, B, Mo)

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere

o Ingrisaminte cu fier: Fierul in sol — planta; Indicii puterii
clorozante; Clasificarea Ingrasamintelor cu fier (sdruri minerale
si chelati cu fier); Conditiile de eficienta a ingrasamintelor cu
fier.

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere

o Ingrisiminte cu mangan: Manganul in sol — plant; Clasificarea
ingrasamintelor cu mangan (saruri minerale si chelati cu
mangan); Conditiile de eficientd a Tngragdmintelor cu mangan.

prelegeri libere,
utilizand
videoproiectorul

1 prelegere




-

Ingrasaminte cu cupru: Cuprul in sol —planti; Clasificarea

prelegeri libere,

1 prelegere

ingrasdmintelor cu zinc.

ingrasdmintelor cu cupru (sdruri minerale si chelati cu cupru); utilizand
Conditiile aplicarii eficiente a Ingrasamintelor cu cupru. videoproiectorul
L. . ) . e prelegeri libere, 1 prelegere
ol Ingrasaminte cu zinc: Zincul in sol — plantd; Ingragdminte cu e A
. S . . . s . utilizdnd
zinc (saruri minerale si chelati cu zinc); Conditiile de eficienta a ) )
videoproiectorul

prelegeri libere,

1 prelegere

1. 1. Note de curs .ppt, Platforma SUMS, Munteanu Florentina-Daniela
2. 2 Mihai Rusu, Marilena Marghitas si colab., 2010, Cartarea agrochimica - Studiu agrochimic al

solurilor - Ed. AcademicPres, ClujNapoca;

g Ingrasaminte cu bor: Borul in sol — planti; Ingrasaminte cu utilizand
bor (compusi minerali cu bor); Conditiile aplicarii eficiente a ) )
ingrasamintelor cu bor. videoproiectorul
N . . . relegeri libere, 1 prelegere
° Ingrasaminte cu molibden: Molibdenul in sol - plant; E tilizin d prefee
Ingrasaminte cu molibden (saruri minerale); Conditiile aplicarii ) )
eficiente a ingrasamintelor cu molibden. videoproiectorul
g ingrésémintele minerale complexe si mixte (compuse) cu 2-3 releceri libere 1 prelegere
si mai multe elemente fertilizante. Clasificare, tendinte si rolul 5 tiliz%n d ’
fertilizarii cu Tngrasaminte compuse in tehnologiile agricole si . .
. . videoproiectorul
horticole, perspective
N ) . ) A L. prelegeri libere, 1 prelegere
g Ingrasaminte complexe solide (binare si ternare); Ingragdminte utilizand
complexe lichide (solutii pentru sol, cristaline si foliare); . .
Ingrasaminte mixte; Ingrasdminte ionitice (organo — minerale); videoproiectorul
g Ingrasamintele organice naturale: Clasificare, avantajele prelegeri libere, 1 prelegere
utilizdrii; Sortimentele de Tngrasdminte organice (gunoiul de utilizand
grajd, dejectii semilichide, dej ectiile avigole, ne“.tmolurile de la videoproiectorul
epurare — decantare, reziduuri vegetale si menajere, turba,
composturile, ingrasamintele verzi); Conditiile aplicarii eficiente
a Ingragdmintelor organice.
. . . N prelegeri libere, 1 prelegere
o Pastrarea, manipularea si aplicarea ingragdmintelor: o A
. NI . utilizind
Depozitarea ingrasamintelor; Metode de aplicare a . .
ingrasamintelor. videoproiectorul
Bibliografie

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

plantelor agricole, Ed. AcademicPres, ClujNapoca ;

8.2. Laborator

Metode de
predare

Observatii

Norme de NTS si PSL.
Interpretarea datelor experimentale

Prelegere. Fise de

lucru

1 laborator

Recoltarea si pregatirea probelor de ingrasaminte pentru analiza;

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

1 laborator

Metode clasice de identificare a ingrasamintelor prin analize
preliminarii (analiza orientativa, arderea pe carbune si in flacara);

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

1 laborator

Studiul calitativ si identificarea Ingrasdmintelor cu azot, utilizate ca

fertilizanti Tn practica agricold;

Lucrare
experimentala si




interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

laboratoare

Studiul calitativ si identificarea ingrasdmintelor cu fosfor, utilizate
ca fertilizanti in practica agricola;

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

2
laboratoare

Studiul calitativ si identificarea principalelor resurse agrochimice
(ingragamintelor si amendamentelor) utilizate in agricultura.

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

1 laborator

Studiul calitativ si identificarea ingrasdmintelor cu potasiu,
utilizate ca fertilizanti In practica agricold;

Lucrare
experimentala i
interpretarea
rezultatelor
determindrilor
efectuate

2
laboratoare

Studiul calitativ i
complexe si mixte

recunoasterea principalelor ngrasaminte

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

2
laboratoare

Recuperari

Lucrare
experimentala  si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

2
laboratoare

8.3. Seminar

Metode de
predare

Observatii

Analiza statistica. Interpretarea datelor experimentale

Studii  de
Calcul. Prelegere.
Discutii

caz.

2
Seminarii

Relatia dintre semnal si zgomot. Limita de detectie a metodelor de
analiza

Studii  de
Calcul.
Discutii

caz.
Prelegere.

2
Seminarii

Erori si interferente. Prelevarea probelor

Studii de caz.
Calcul. Prelegere.
Discutii

2
Seminarii

Specificitate/Selectivitate

Studii  de
Calcul.
Discutii

caz.
Prelegere.

2
Seminarii

Compararea rezultatelor obtinute prin diferite metode de analiza si
alegerea celei mai eficiente metode de analiza

Studii  de
Calcul. Prelegere.
Discutii

caz.

2
Seminarii




Legislatie nationala si europeana. Studii de caz. |2
Calcul. Prelegere. | Seminarii
Discutii

Baze de date statistice privind utilizarea ingrasdmintelor la nivel Studii de caz. |2

national si international Calcul. Prelegere. | Seminarii
Discutii

Bibliografie

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

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
In vederea coroborarii continuturilor disciplinei cu asteptdrile comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniu, se va avea 1n vedere participarea studentilor la

sesiuni stiintifice la care vor fi invitati si angajatori

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode 1.0'3' Pondertz
de evaluare din nota finala
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice §i practice | Examen 75%
referitoare la metodele de analiza scris/grila
10.5. Laborator | 1.Insusirea principiilor metodelor si a | Verificarea 25%
modului de lucru in laborator: deprinderilor
practice
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de
laborator.
10.6. Standard | Stipanirea informatiei transmise in timpul | Sa rezolve | Minim nota 5
minim de prelegerilor corect  minim
performanta 50% dintre
subiectele
examenului.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 Prof. Univ. Dr. F-D Munteanu Prof. Univ. Dr. F-D Munteanu

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Tnvatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea

Inginerie Alimentara, Turism si  Protectia
M ediului

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si  Management 1in Agriculturd si
Dezvoltare Rurala

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Specializarea/ Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea discipline

Tehnologia si valorificarea bauturilor

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.l. dr. ing. Claudia Muresan

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.I. dr. ing. Claudia Muresan

24. Anul de|3 | 25.Semestrul | 1
studiu

2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Ob
evauare Regimul
disciplinei

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

31 Numar de ore pe| 3 |din cae 3.2 | 1 | 3.3. Laborator 2

saptamana Curs

3.4. Total ore din planul de |42 | din care 3.5.| 14| 3.6. Laborator 28
Tnvatamant Curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si 14
pe teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2

Examinari 10
Alte activitati 2

3.7. Total orestudiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Principiile  nutrifiel  umane;  Biochimig;
Microbiologie; Principii si metode de conservare
aaimentelor.

4.2 de competente

Cunoasterea notiunilor generale referitoare la
valoarea alimentard, energetica, nutritiva a
bauturilor alcoolice si nealcoolice, precum si
cerintele de calitate pe care trebuie s& le
indeplineasca acestea.

V4




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Salacurs

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Laborator gastronomie si gastrotehnie

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1. Cunoasterea, Tntelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de
baza referitoare la bauturile alcoolice si nealcoolice si utilizarea
lor adecvata in alimentatie publica si agroturism.

2. Utilizarea adecvata a principiilor, notiunilor si metodologiilor
de baza n evaluarea calitatii bauturile alcoolice si nealcoolice si
propunerea de masuri preventive/corective Tn  procesele
tehnologice nou proiectate dintr-o unitate de alimentatie publica
si agroturism.

Competente transversale

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

2. ldentificarea rolurilor si responsabilitatilor ntr-o echipa
pluridisciplinard si aplicarea de tehnici de relaftionare si munca
eficiente Tn cadrul echipei.

3. ldentificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea
eficienta, pentru propria dezvoltare, a surselor informationae si a
resurselor de comunicare si formare profesionaa asistata
(portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date,
cursuri on-line etc.) atét in limba roméana, cét si intr-o limba de
circulatie internationala.

7. Obiectiveledisciplinei

7.1 Obiectivul genera al disciplinei | Sa formeze competente generale referitor la metodele

si tehnicile de obtinere si servire a bauturilor
nealcoolice  si  alcoolice, conform  cerintelor
specializarii..

7.2 Obiectivele specifice

Cunoasterea  principalelor categorii de bauturi
nelacoolice si alcoolice si modalitdti de obtinere a
acestora; insusirea terminologiei de specialitate si a
deprinderilor de studiu independent a metodelor de
preparare si servire a bauturilor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Valoarea alimentard, energetica si igienica a

bauturilor alcoolice si nealcoolice folosite in | - prelegerea, 1 prelegere
alimentatie publica si agroturism - expunerea cu utilizarea

C2 Apa potabild. Apa minerala videoproiector 1 prelegere
C3 Sgcuri naturale din fructe si legume - prezgnta_\re Power Point, 1 prelegere
C4 Siropul de fructe - explicatia,

C5 Bauturi racoritoare - conversatia, 1 prelegere
C6 Sortimente de bauturi nealcoolice si slab - problematizarea

alcoolice pe baza de struguri, must, vin si bere - brainstorming 1 prelegere
C7 Berea

2/14




C 8 Tehnologia de obtinere a vinului 1 prelegere
8.1. Tehnologia de obtinere a vinurilor albe
8.2. Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii 1 prelegere
8.3. Tehnologia de obtinere a vinurilor roze
8.4. Tehnologia de obtinere a vinurilor albe 1 prelegere
aromate de tip muscat
8.5. Tehnologia de obtinere a vinurilor licoroase 1 prelegere
C 9 Vinurile aromatizate
9.1. Vinul pelin -prelegerea, 1 prelegere
9.2 Vermutul - expunerea cu utilizarea
9.3, Biterul videoproiector _ 1 prelegere
C 10 Vinurile spumante si spumoase i prez_enta_lre Power Point,
C 11 Digtilatele de vin - explicatia, 1 prelegere
C 12 Rachiuri naturale din fructe g(r)(r)]l\)lleerr;agtl?z’area 1 prelegere
C 13 Bauturi alcoolice _ brainstorming
C 14 Cafeaua. Ceaiul 1 prelegere
8.2 Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii i P.S.1.;
Prezentarea |aboratorului de analiza si obtinere 1 laborator
a bauturilor
2. Materii prime, materiale, obiecte de _ -
inventar si utilaje folosite in obtinerea | Lucrare experimentala si 1 laborator
biuturilor [ nterprgtqrga rezultatelor
3.Particularitati la efectuarea serviciului la determinarilor efectuate
bar S— | -Pahare, obiecte de inventar, 1 aborator
4. Metode de preparare a diferitelor tipuri | gotsri specifice
de bauturi 1 |aborator
5. Caracteriticile organoleptice si fizico- | Lucrare experimentala si
chimice ale apelor minerale plate si | interpretarearezultatelor 1 laborator
carbonatate determindrilor efectuate
6. Caracteristicile organoleptice si fizico - | Stclarie, ustensile de laborator,
chimice ae sucurilor naturale din fructe si reactivi VSpeC'f.'Cu' y 1 laborator
. . - balanti tehnica, balanta
legume si ale sucurilor carbonatate analitici ’
7. Caract_erlstlcne f|2|_co - ch_lmlce $i | _ refractometru digital 1 laborator
organoleptice ae bauturilor acoolice - pHmetru
7.1.Caracteristicile organoleptice si fizico | - baie de termostatare 1 laborator
- chimice ale vinurilor albe, rosii si roze de | - polarimetru portabil
masa si de calitate superioara. - distilator apa 1 laborator
7.2. Aprecierea caracteristicilor - analizor fermentostar pentru
organoleptice si fizico- chimice ale berii bere _ 1 laborator
7.3. Aprecierea caracteristicilor - distilator cenologic
organoleptice si fizico - chimice ale ;?jg?i‘f](ﬁz%? determinarea L leboretor
bauturilor alcoolice distilate si lichiorurilor | “0 <0 5 ahimetry
- trusd termoalcoolmetre
8. Degustarea vinurilor - trusd de degustare
8.1. Pregatirea probelor pentru degustare | - pahare, veseld si dotare 2 |aboratoare
8.2. Etapele degustarii vinurilor necesara pregatirii si degustarii
8.3.Aprecierea vinurilor degustate si vinurilor
completarea fiselor de degustare 1 laborator

Recuperari. Colocviu de laborator
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Bibliogr afie

1. Muresan Claudia — 2013 — "Bauturi Tn alimentatie publica si agroturism” suport curs/laborator
format ppt platforma Moodle; platforma S.U.M.S. (2015)

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 lucrari practice in enologie, Ed. Fundatiei universitare ,,Dundrea de Jos”
Galati, 2002

5.Cdoa, sa — 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 calitatii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International, Arad,
2004

8. Pomohaci, N., s.a. — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti, 2002

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

10. * * * Culegere de standarde roméne — VIN — Metode de analiza, 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

4. Coroborarea continuturilor disciplinel cu asteptarile reprezentantilor comunitatji
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul
aferent programului

Inginerul pentru alimentatie publica si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si abilitati
referitoare la principalele bauturi nealcoolice si alcoolice cu incidenta in domeniu, precum i
modalitatile de obtinere si servire a acestora in cadrul unitatilor de alimentatie publica si

agroturism.
5.Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de 19'3 Pond_erev
evaluare din nota finala
10.4 Curs Insusirea notiunilor teoretice | Examinare orala | 60%
referitoare la:
a) principalele categorii de bauturi
nealcoolice si alcoolice
b) metode de obtinere si servire a
bauturilor alcoolice si nealcoolice
C) caracteristici organoleptice i
fizico-chimice ale bauturilor alcoolice
si nealcoolice
105 1.Insusirea metodelor si tehnicilor de | Verificarea 40%
Laborator lucru in laborator deprinderilor
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de | practice
laborator.
10.6 Standard | Capacitateade aidentificaprincipalele | Sa rezolve corect minim 50% din
minim de categorii de bauturi nealcoolice si subiectele de examen.
performanta | alcoolice; modalitati de obtinere si
servire a acestora.

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Clasgen-

414

Semnatura titularului de labor ator

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

1.3. Departamentul 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. Specializarea / Programul de studii Inginerie si Management in Alimentatia Publica si

Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Microbiologia alimentelor
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. dr. habil. Dana Copolovici
2.3. Titularul activitatilor de laborator Prof. dr. habil. Dana Copolovici
2.4. Anul de | Il | 2.5.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Regimul | Ob
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numadr de ore pe saptamana 2 | din care 3.2. Curs 1 3.3. Laborator 1
3.4. Total ore din planul de | 28 | din care 3.5. Curs 14 3.6. Laborator 14
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 5
Examinari 6
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii

4.1.

de curriculum

Cunostiinte generale de chimie, chimia alimentelor

4.2.

de competente

Comunicare orala si scrisa

Dexteritate, munca in echipa

5. Conditii

5.1.

de desfasurare a cursului

Este necesara o sald echipatad cu videoproiector, acces
internet. Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele
mobile Inchise.

Nu va fi acceptata intarzierea studentilor la curs.

5.2.

de desfasurare a laboratorului

Dotare laborator: microscop optic, lampa UV, termostat,
conexiune la gaz, autoclava, etuva, materiale plastice si
consumabile specifice.

6. Competente specifice acumulate




Competente
profesionale

Sa cunoascd notiuni, concepte, teorii si modele de bazid din domeniul
microbiologiei generale/alimentare si utilizarea lor adecvatd in comunicarea
profesionala.

Sa demonstreze acumularea notiunilor de baza din domeniul microbiologiei
pentru intelegerea aspectelor legate de aplicatiile necesare in stiinta alimentului si
a sigurantei alimentare.

Sa aleaga cele mai bune metode de identificare si aplicare a conceptelor, teoriilor
si metodelor optime pentru rezolvarea problemelor tipice ingineriei alimentare si
sigurantei alimentare in conditii de asistenta calificata.

Sa inteleagd importantd supravegherii proceselor din industria alimentard, sa
poatd identifica situatiile anormale si sd propund solutii in conditii de asistenta
calificata.

Competente
transversale

Sa execute sarcinile solicitate in conformitate cu cerintele precizate si termenele
limita stabilite, urmand un plan de lucru prestabilit.

Sa inteleagd si sd respecte normele de eticd profesionald si conduitd morala in
cadrul grupului de lucru.

Sa demonstreze abilitati de informarea si documentare in permanentd In
domeniul de activitate in limba romana si intr-o limba de circulatie internationala.

Sa adopte implicarea activa in activitatile desfasurate In scopul perfectionarii
personale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei | Sa cunoasca si sa utilizeze notiunile de baza, teoriile,

conceptele si  modelele din domeniul microbiologiei
alimentare. Sa cunoasca conditiile microbiologice de producere
a alimentelor, criteriile microbiologice de evaluare a calitatii si
a metodelor moderne de control microbiologic al alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice Sa permita utilizarea cunostiintelor microbiologiei alimentare

pentru solutionarea unor probleme legate de siguranta
alimentelor.

Sa cunoasca notiunile generale referitoare la sursele de
contaminare ale alimentelor cu microorganisme cu implicatii in
asigurarea inocuitdtii produselor alimentare si a sigurantei
alimentare.

Sa poatd identifica si caracteriza grupele de microorganisme
implicate in alterarea alimentelor si influenta acestora asupra
sdnatatii umane (intoxicatii, toxiinfectii alimentare, etc.).

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Obseirvatl
8.1.1. Microbiologie-definitie, notiuni introductive. e prelegerea, 1ora

= — . - . expunerea cu
8.1.2. Bacterii: generalitati; morfologia si biologia sporului utilizarea 4 ore
bacterian; fiziologia bacteriilor; taxonomia bacteriilor; videoproiector si
nomenclatura bacteriilor; clasificarea bacteriilor intdlnite in prezentare Power
alimente; descrierea principalelor grupe de bacterii Intalnite Point,
in alimente . explica‘;ia?

e conversatia,

8.1.3. Ciuperci microscopice:  mucegaiuri;  drojdii; e problematizarea 3 ore
implicatiile ciupercilor microscopice in patologia omului; e brain-storming
detectarea micotoxinelor din alimente si din produse * sesiune Q&A




patologice

8.1.4. Virusuri: generalitati; multiplicare si clasificare; surse 1ora
de contaminare a alimentelor cu virusuri; interferoni

8.1.5. Bacteriofagi. Cianofagi 0,5 ore
8.1.6. Microbiologia produselor alimentare de origine 3ore
animala

8.1.7. Microbiologia produselor alimentare de origine lora
vegetala

8.1.8. Microbiologia apei destinate consumului uman 0,5 ore
Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Microbiologia alimentelor, Prof. Dr. Hab. Copolovici Dana.

2. “Food microbiology: Fundamentals amd Frontiers”, Edited by Michael P. Doyle and Robert L.
Buchanan, ASM Press, Washington DC, 4th Edition, 2013.

3. ,,Prescott’ s Microbiology”, Joanne M. Willey, Linda M. Sherwood, Christopher J. Woolverton,

Published by McGraw-Hill, New York, 9th Edition, Part Nine: Applied Microbiology, 41:

Microbiology of food, 42: Biotechnology and Industrial Microbiology, 2014.

»Microbiologia produselor alimentare”, Sorin Apostu, vol. I, I, Ed. Risoprint, Cluj Napoca, 2006.

,Microbiologie generald”, Vasile Muntean, Presa Universitara Clujeana, 2009.

,, Microbiologia produselor alimentare ”, V. Dan, G. Bahrim, A. Nicolau, In: Banu C. ed. ,, Tratat de

Industrie alimentara-probleme generale”, Colectia Siguranta alimentara, cap 1., vol. I, pp.15-172,

Ed. ASAB Bucuresti, 2008.

7. Todar's Online Textbook of Bacteriology, Kenneth Todar, Madison, Wisconsin
(http://textbookofbacteriology.net/), 2012.

8.2. Laborator Metode de predare Observatii

8.2.1. Norme de protectia muncii. Procese de | Explicatia, conversatia, descrierea, 4 ore

sterilizare a instrumentelor, sticlariei si mediilor | experimentul.
de cultura in laboratorul de microbiologie

o oM

8.2.2. Cultivarea microorganismelor. Tehnici de Explicatia, conversatia, descrierea, 4 ore

insdmantare. experimentul, problematizarea.

8.2.3. Microscopul optic. Structura si Explicatia, conversatia, descrierea, 4 ore

dimensiunile celulei microbiene. problematizarea, experimentul.

8.2.4. Prezentarea referatelor/prezentarii .ppt a | Studiu de caz, brain-storming, 2 ore

unui studiu de caz. sesiune Q&A.

Bibliografie

1. Lucrari practice, platforma SUMS — UAV, Microbiologia alimentelor, Prof. Dr. Hab. Copolovici
Dana.

2. ,,Ghid practic de microbiologie generala si aplicata”, Dana Radu, Popescu-Mitroi lonel. Ed.
Eurostampa, Timisoara, 2014.

3. ,,Microbiologia produselor alimentare ”, V. Dan, G. Bahrim, A. Nicolau, In: Banu C. ed. ,,Tratat de
Industrie alimentara-probleme generale”, Colectia Siguranta alimentara, cap 1., vol. I, pp.15-172,
Ed. ASAB Bucuresti, 2008.

4, Todar's Online Textbook of Bacteriology, Kenneth Todar, Madison, Wisconsin
(http://textbookofbacteriology.net/), 2012.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitigii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina

Microbiologia alimentelor furnizeaza studentiilor un bagaj de cunostiinte consistent, in concordanta cu



http://textbookofbacteriology.net/
http://textbookofbacteriology.net/

competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile prevazute in Grila 1 — RNCIS.
Promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza initiativa, creativitatea,
gandirea critica, precum si calitatile manageriale.

Valorifica 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.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.3. Pondere

10.2. Metode de evaluare din nota finals

10.4. Curs Corectitudinea raspunsurilor, | Examen oral —accesul la 70 %
insusirea si intelegerea corectd a | examen este conditionat de
problematicii tratate la curs si | prezentarea referatelor de
laborator. laborator/prezentarii

studiului de caz.

10.5. Corectitudinea raspunsurilor, Prezentarea referatelor de 30 %

Laborator insusirea si intelegerea corecta a laborator si prezentarea
problematicii tratate la laborator. .ppt cu studiul de caz.

10.6. Nota 5 (cinci) atét la referatele de la laborator/studiul de caz, cat si la examen

Standard conform baremului

minim de

performanta

Data completarii

25.09.2018

&’ﬁ{yn e

Data avizarii in departament

Semnaitura titularului de curs Semnitura titularului de laborator

Prof. Dr. Hab. Copolovici Dana Prof. Dr. Hab. Copolovici Dana

&’ﬁ{yn e

Semnétura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica




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 vegetale 11

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

2.3. Titularul activitatilor de | Conf.dr.ing. Virgil Ciutina

laborator/seminar/proiect

2.4. Anul de | Il | 2.5.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob

studiu evaluare Regimul

disciplinei
3. Timpul total estimat

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 din care 3.2. Curs 2 ilsk')orator 2
3.4. Total ore din planul de . 3.6.
invatamant P 56 | din care 3.5. Curs 28 Laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate i pe 17
teren
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 9
Examinari 9
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

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

1




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 Disciplina analizeaza problemele de baza ale
disciplinei elaborarii si aplicarii unor sisteme de horticulturd durabila
(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-o
viziune moderna avand in vedere triada tehnica — economie

—ecologie.
7.2. Obiectivele specifice ale Horticultura se confruntd si se va confrunta cu
disciplinei foarte multe probleme legate de biologia plantelor, tehnica

culturilor,  protectia  solului, pastrarea  integritatii
ecosistemului. Reprezentand una dintre sursele naturale de
hrand 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. e prelegerea, 4
Tehnologii generale horticole expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,
problematizarea

e Drain -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 cultura a plantelor pomicole e prelegerea, 8
expunerea cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power
Point),

explicatia,

conversatia,




e problematizarea brain -
storming
Tehnologia de culturd a vitei de vie e prelegerea, 8
e expunerea cu utilizarea
videoproiector si
e prezentare Power
e Point),
e cxplicatia,
e conversatia,
problematizarea
brain -storming
Total ore 28
8.2 Laborator Metode de predare Observatii
Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 4
solano-fructoase si cucurbitacee
Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 2
radacinoase
Descrierea morfologica a legumelor Demonstratie practica 4
cultivate pentru frunze
Descrierea ramurilor de rod la speciile Demonstratie practica 2
semintoase
Descierea ramurilor de rod la speciile Demonstratie practica 2
samburoase
Metode de altoire a pomilor Demonstratie practica 2
Taieri de formare si fructificare la pomi Demonstratie practica 2
Studiu individual
Metode de altoire a vitei de vie Demonstratie practica 2
Taieri de formare si fructificare la vita de |Demonstratie practica 4
vie
Protectia plantelor horticole Demonstratie practica 2
Studiu individual
Total 28
Bibliografie

Ciofu Ruxandra, N. Stan, V. Popescu, Pelaghia Chilom, S. Apahidean, V. Berar,
2003 — Tratat de legumiculturd , Ed. Ceres, Bucuresti.

Ciutina, V., 2017 Suport curs Platforma SUMS

Mitre, V., 2008, Pomologie, Ed Todesco, Cluj-Napoca.

Pop Nastasia, 2001 — Viticultura.

Ropan, G., 2000, Pomiculturd generald , Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca

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

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

c. stimuleazd angajarea 1n relatii de parteneriat cu alte persoane /institufii 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
25.09.2018

Titularul cursului
conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu

Semnatura

e
P /
L' d e pfCllaz—

Data avizarii In departament

Titularul lucrarilor de laborator
conf. dr. ing. Ciutina Virgiliu

Semnatura

i 7 /
[ J el

%

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

1.3. Departamentul 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. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Gastronomie

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich

24. Anul de | 3 | 2.5.Semestrul | IT | 2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob
studiu evaluare Regimul
disciplinei

3. Timpul total estimat
3.1. Numar de ore pe| 3 |din care 3.2.| 2 | 3.3. Laborator 1
saptdmana Curs
3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5.| 28 | 3.6. Laborator 14
Tnvatdmant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 3
teren

10
Pregétire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutoriat 1
Examinari 3
Alte activitati 1
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numiirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Biochimie, Principii i metode de conservare a
produselor alimentare, Bauturi in alimentatie publicd
si agroturism

4.2 de competente

Sa cunoasca principiile nutritive existente Tn materiile
prime agroalimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs

5.2 de desfasurare a laboratorului

Laborator de gastronomie si gastrotehnie




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

2. Cunoagterea tehnicilor de lucru specifice realizérii preparatelor
culinare din diferite grupe

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

Competente transversale

1.Dobandirea de tehnici si abilitdti de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3.Capacitate autonomd in procesul invatarii, atitudine constientd in
rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

4 Respectarea valorilor i a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Sa transmitd studentilor informatii precise legate de
materiile prime de origine animald si vegetald si

finite

7.2 Obiectivele specifice

Obiectivele  disciplinei  Bazele  Gastronomiei  si
Gastrotehniei constau in fundamentarea notiunilor de baza
din domeniul gastronomiei si gastrotehniei. Continutul
disciplinei Bazele Gastronomiei si Gastrotehniei se refera la
principiile de organizare a bucatdriilor, criteriile de
aprovizionare si selectare a materiei prime, proiectarea
produselor culinare, materii prime si auxiliare utilizate in
gastronomie, depozitarea s$i conservarea alimentelor,
tehnologii de obtinere a produselor culinare la cald si la
rece, Intocmirea corecta a unui meniu

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

C1 Alimentatia omului

1.1. Comportamentul alimentar

Expunerea liberd, conversatia,
exemplificarea, expunerea
folosind mijloace multimedia

1 prelegere

C2 Calitatile senzoriale ale produselor

alimentare

Expunerea libera, conversatia,
demonstratia prin exemple
concrete, expunerea folosind
mijloace multimedia

1 prelegere

C3 Bazele gastrotehniei

3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de salubritate a

alimentelor

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

1 prelegere

C4 Prelucrarea preliminarad a materiilor prime
4.1. Tehnici de prelucrare, necesitate, pierderi de
substante nutritive, masuri de reducere a
pierderilor

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

1 prelegere

C5 Tratamentul termic

5.1. Transformari suferite de alimente in cursul
prelucrdrii culinare termice.Avantaje,
dezavantaje, recomandari

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

1 prelegere

C6 Tehnologia preparatelor lichide
6.1. Supe, ciorbe, supe-creme, borsuri.Exemple

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

1 prelegere

C7 Tehnologia gustarilor

Expunerea liberd, conversatia,

1 prelegere




7.1. Gustdri reci si calde.Exemple

demonstratia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul si videoproiectorul

C8 Tehnologia prepararii salatelor
8.1. Salate crude, fierte, coapte.Exemple

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

1 prelegere

C9 Tehnologia preparatelor pentru micul dejun
9.1. Preparate din oud, mezeluri, subproduse din
carne, legume, branzeturi.Exemple

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

1 prelegere

C10 Tehnologia preparatelor servite ca prim fel
10.1. Antreuri reci si calde

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

1 prelegere

C11 Tehnologia fripturilor
11.1. Fripturi la tigaie.Fripturi la gratar.Fripturi la
cuptor

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

1 prelegere

C12 Tehnologia prepararii garniturilor
12.1. Garnituri din legume si crupe

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

1 prelegere

C13 Preparate de baza din componenta
meniurilor
13.1. Preparate din legume si carne

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

1 prelegere

C14 Tehnologia dulciurilor de bucatarie
14.1. Dulciuri pe bazd de aluaturi

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

1 prelegere

Bibliografie

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAV, Bazele gastronomiei si gastrotehniei -

S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.

2. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucatarie, Editura National, Bucuresti
3. Comnea-Seniatinschi, s.a., 1982, Arta culinara — mica enciclopedie practica, Editura Ceres,

Bucuresti

4. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hotel : teorie si practicad, Editura Gemma Print,

Bucuresti

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

8.2 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
in laboratorul de gastronomie

1.2. Determinarea starii de prospetime a oudlor
1.3. Stabilirea pierderilor la curétirea, fierberea,
prajirea, coacerea unor alimente (zarzavat, fructe,
cartofi, carne)

Expunerea liberd, conversatia,
exemplificarea, realizarea de
lucrari practice

-Obiecte de inventar, ustensile si
aparatura specifica

1 Laborator

L2. Preparate lichide
2.1. Prepararea supei crema din conopida

L3. Semipreparate culinare.Sosuri
3.1. Prepararea sosurilor albe emulsionate reci

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

- Linie modulara pentru bucatarie:

1 Laborator

1 Laborator




L4. Gustari reci si calde
4.1. Prepararea sandvisurilor si a tartinelor

plite electrice, cuptor electric,
bain marie, fry top electric

- malaxor electric

- rotisor electric

1 Laborator

LS. 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 branza

L9 Preparate pentru micul dejun
9.1. Preparate din oud

L10 Preparate de baza
10.1. Preparate pe bazd 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

8
Laboratoare

Bibliografie

1. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor 1n restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni

turistice, Fundatia Arta serviciilor in turism

2. XXX Retetar tip pentru preparate culinare, 1982 — Ministerul Comertului Interior, Directia
Generala pentru Marfuri Alimentare, Alimentatie Publicd si Ambalaje — Directia Alimentatiei

Publice

9. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent

programului

Viitorul specialist de Inginerie si Management in Alimentatie Publica si Agroturism, prin parcurgerea
acestui curs dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incat are capacitatea sa prezinte tehnicile
de obtinere a diferitelor preparate finite §i caracteristicile acestora.Deasemenea, poate face
recomandari privind alegerea preparatelor pentru alcdtuirea unui meniu simplu sau complet

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

Insusirea notiunilor teoretice
referitoare la:

a).stare de salubritate a
alimentelor

b).tratamente termice utilizate
in pregatirea alimentelor
c).tehnologia preparatelor
lichide

d).tehnologia gustarilor si
salatelor

e).tehnologia antreurilor

f). tehnologia preparatelor de
baza

g). tehnologia dulciurilor de
bucatarie

10.4 Curs

Examen scris

60%

10.5 Laborator | 1.Insusirea metodelor si

Aprecierea deprinderilor

40%




tehnicilor de:

a).pregatire preliminara a
diferitelor materii prime

b). cunoasterea diferitelor
tehnici culinare utilizate
pentru obtinerea preparatelor
culinare
2.Efectuarea/recuperarea
lucrarilor de laborator.

practice si a tehnicilor
specifice disciplinei

10.6 Standard
minim de
performanta

Capacitatea de a stabili corect
Tncadrarea unui preparat
culinar in grupele principale,
capacitatea de a Tntocmi un
meniu simplu, cunoasterea
tratamentelor termice de baza
folosite la realizarea
preparatelor culinare

Sa rezolve corect cel putin Minim nota 5
50% din subiectele de
examen

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnaitura titularului de curs Semnaitura titularului de

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

0000000000000 00000000000000000000000

laborator

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

Semnitura directorului de departament

Conf.Dr.Ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despreprogram

1.1. Institutia de Tnvatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea Inginerie  Alimentard, Turism si  Protectia
Mediului

1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si  Management 1in Agriculturd si
Dezvoltare Rurala

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specializarea/ Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadiscipline

Tehnici culinare si produse de patiserie

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sl. dr. ing. Claudia Muresan

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Sl. dr. ing. Anca Dicu

24. Anul de|3 | 25.Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob
studiu evauare Regimul
disciplinel
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
31 Numar de ore pe| 3 |din cae 3.2 | 2 | 3.3. Laborator 1
saptamana Curs
3.4. Total ore din planul de| 42| din care 3.5.| 28| 3.6. Laborator 14
fnvatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si 6
pe teren
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 2
Examinari 8
Alte activitati 2
3.7. Total orestudiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Principiile nutritiei umane; Biochimie;

Microbiologie; Toxicologie; Principii si metode de
conservare a dimentelor; Bauturi Tn alimentatie

publicd si  agroturism;  Igiena  societdtilor
agroalimentare.

4.2 de competente Cunoasterea notiunilor generale referitoare la
valoarea alimentard, energeticd, nutritivd a

V4




alimentelor, precum si cerintele de calitate pe care
trebuie sa le Tndeplineascd acestea in vederea
procesarii lor ulterioare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Salacurs

5.2 de desfasurare laboratorului Laborator gastronomie si gastrotehnie

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

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

Competente transversale

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 ariscurilor aferente.

2. ldentificarea rolurilor si responsabilitatilor ntr-o echipa
pluridisciplinard si aplicarea de tehnici de relattionare si munca
eficiente in cadrul echipei.

3. ldentificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea
eficientd, 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.) atét in limba roméana, cét si intr-o limba de
circulatie internationala.

7. Obiectiveledisciplinei

7.1 Obiectivul genera al disciplinei | S& formeze competente generale referitor la metodele

si tehnicile de obtinere si servire a preparatelor
culinare si a produselor de patiserie, conform
cerintelor specializarii.

7.2 Obiectivele specifice

Cunoasterea principalelor grupe de preparate culinare
si produse de patiserie si modalitati de obtinere a
acestora; Tnsusirea terminologiei de specialitate si a
deprinderilor de studiu independent a metodelor de
preparare Si servire a acestora.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Preparate de baza din legume - prelegerea,
C2 Tehnologia preparatelor din legume si carne | - expunerea cu utilizarea 2 prelegeri
C3 Tehnologia preparatelor din carne tocata videoproiector _
C4 Tehnologia preparatelor din carne de pasire | - prezentare Power Point, | 2 Prelegeri
C5 Tehnologia preparatel or din subproduse de - explicatia,
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abator - conversatia, 2 prelegeri
- problematizarea _
- brainstorming 2 prelegeri
C6 Tehnologia preparatel or din carne de véanat - prelegerea, 2 prelegeri
C7 Preparate speciale din peste - expunerea cu utilizarea 2 prelegeri
C 8 Tehnologia obtinerii aluaturilor pentru videoproiector _
patiserie - prezentare Power Point, | 4 Prelegeri
C 9 Tehnologia semipreparatelor folosite in - explicatia, 4 :
. - : prelegeri
patiserie-cofetdrie - conversatia,
- problematizarea
- brainstorming
8.2 Laborator Metodedepredare | Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea 1 laborator
laboratorului de tehnici culinare si produse de patiserie
2. Materii prime, materiale, obiecte de inventar si | Lucrare experimentala 1 laborator
utilaje folosite in obtinerea preparatelor culinare si | -Obiecte deinventar,
aproduselor de patiserie aparatura, ustensile
specifice
3. Preparate de baza din legume cu sos; Preparate | Lucrare experimentala
de bazi din legume cu umplutura de orez evaluarea calitafii 1 laborator
4. Preparate din legume si carne de porc; Preparate preparatelor culinare
din legume si carne de vitd reelizate ] 1 laborator
5. Preparate din carne tocata cu sos; Preparate din | - Linie modulara
tocituri in straturi cu legume pentru bucatarie: plite 1 laborator
6. Preparate din carne de pasare cu sos electrice, cuptor
electric, bain marie,
fry top electric 2 laboratoare
- malaxor electric
- rotisor electric
- combina frigorifica
7. A:Iuaturvi pentru patig,erie: Foaia} _de placinta Lucrare experimentala
roméaneasca; Preparate din _aluat opérit; Preparate | oyajyarea calititii 3 laboratoare
din alugt dospit; Prgpafgtg d!n aluat fr_aged | produselor de
8. Semipreparate din faina si ou; Semipreparate din | patiserie redlizate
zahar; Creme pe baza de lapte, grésimi si frisc&; | _| inje modulara 3 laboratoare
Glazuri si elemente de decor pentru torturi pentru bucatarie: plite
electrice, cuptor
electric, bain marie,
- malaxor electric
- combina frigorifica
- cuptor electric
patiserie
Recuperari. Colocviu de laborator 1 laborator

Bibliogr afie

1.Muresan Claudia — 2013 - ” Tehnici culinare si produse de patiserie” suport curs/laborator —
format pdf platformaMoodle; platforma S.U.M.S.(2015)

2. Muresan Claudia, Palcu S., Dicu Anca— 2011, Tehnici culinare — Notiuni fundamentale si
aplicatii practice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad
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3. Chiriac, D., s.a., 2001- Bucatarie, Ed. National, Bucuresti

4. Dragoi Mariana, 2006 — Indreptar gastronomic pentru agroturism, Ed. Irecson, Bucuresti

5. Niculescu N.1., Niculescu E, 1989 - Bucatéria creativa, Ed. Ceres, Bucuresti

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

7. Pérjol Savulescu, L., Péarjol Savulescu, D., 2001 — Bucatarie internationala, Ed. Tehnica,
Bucuresti

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

9. Vintild luliana, Turcescu Aurelia, 2005 — Tehnologia activitatilor din unitatile 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

9. Coroborarea continuturilor discipline cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul
aferent programului

Inginerul pentru alimentatie publicd si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si abilitati
referitoare la realizarea si servirea preparatelor culinare si a produselor de patiserie in cadrul
unitatilor de alimentatie publica si agroturism.
10. Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de 19'3 Pond_erev
evaluare din nota finala

10.4 Curs Tnsusirea notiunilor teoretice | Examinare 60%

referitoare la: scrisa

a) principaele grupe de preparate

culinare si produse de patiserie

b) metode de obtinere si servire a

preparatelor culinare si a produselor

de patiserie

C) caracteristici organoleptice ale

preparatelor culinare si produselor de

patiserie
10.5 1.Insusirea metodelor si tehnicilor de | Verificarea 40%
Laborator lucru in laborator deprinderilor

2.Efectuarea/recuperarea lucrérilor de | practice

laborator.
10.6 Standard | Capacitateade aidentificagrupelede | Sa rezolve corect minim 50% din
minim de preparate culinare si produse de subiectele de examen.
performanta | patiserie; modalitati de obtinere Si

servire a acestora.

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

44

Semnatura titularului de labor ator

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

1.3. Departamentul

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. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatie Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Managementul Resurselor Umane

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing ec. Eugenia Tigan

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Conf. dr. ing. ec. Eugenia Tigan

2.4. Anul de studiu | 111 | 2.5. Semestrul

Il | 2.6. Tipul de evaluare | ES | 2.7. Regimul | Ob
Sumativa disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Seminar 1
3.4. Total ore din planul de | 42 | dincare3.5. Curs 28 | 3.6. Seminar 14
invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Management general, Marketing

4.2. de competente

Cunoasterea si  1intelegerea  modalitatilor  de
comportament la nivel managerial

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

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

5.2. de desfagurare a seminariilor

Se vor respecta regulile de comportament managerial
asumat

6. Competente specifice acumulatea




Competente
profesionale

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice

comunicarii manageriale, respectiv modalitatilor de motivare a personalului, a
modalitatilor de intergrare si evaluare a acestuia.

. Descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice comunicarii

manageriale, precum si 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

Competente
transversale

. Executarea responsabild a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie

restransa si asistenta calificata

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Cursul de Comunicarea Manageriala are ca scop
familiarizarea studentilor cu noile tendinte in domeniul
managemetului resurselor umane cat si 0 scurta
incursiune in istoricul tehnicilor si modalitatilor de
intocmire a fiselor de post, a motivarii personalului, a
integrarii acestuia dac si a evaluraii acestuia.
Constientizarea in acelasi timp a stilurilor de organizare
a timpului de munca, cat si cunoasterea modalitatilor de
intocmire a fiselor de post, a modalitatilor de motivare
specifice personalitatii  fiecarui angajat costitue
elemente de baza in formarea viitorilor specialisti.

7.2. Obiectivele specifice

e Pentru a fi un bun manager sunt estrem de importante
cunostintele din domeniul managementului resurselor
umane.

¢ Intelegerea comportamentului de manager de resurse
umane cat si aplicarea conceptelor teoretice Invatate, in
activitatea de zi cu zi, dobandind astfel competente in
acest domeniu.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1 Obiectivele §i continutul managementului resurselor umane (MRU)
1.1 Conceptul de management al resurselor umane. Obiectivele
MRU Prelegerea, 5 prelegeri
1.2 Subsistemul resurselor umane explicatia preleg
1.3 Natura activitatilor specifice MRU
Organizarea activitatilor specifice MRU
2 Competenta manageriala
2.1 Managerul: artist, profesionist (artizan) si tehnocrat Prelegerea, 5 orelederi
2.2 Caracteristicile si competentele managerului explicatia preteg
Caracteristicile si competentele managerului privind resursele umane
3.Dezvoltarea competentelor managerului
. s e Prelegerea,
3.1 Functia manageriala explicatia 2 prelegere
3.2 Planificarea




3.3 Organizarea
3.4 Antrenarea
3.5 Controlul
4., Strategii, politici §i planuri privind resursele umane
4.1 Strategii privind managementul resurselor umane Prelegerea,
L o 2 prelegere
4.2 Planificarea resurselor umane explicatia
4.3 Tendinte in domeniul resurselor umane
5. Definirea §i analiza posturilor
5.1 Definirea posturilor Prelegerea, :
. . . 2 2 prelegeri
5.2 Analiza si descrierea posturilor explicatia
5.3 Reproiectarea posturilor
6. Recrutarea resurselor umane
6.1 Politici, principii si criterii de recrutare a resurselor umane Prelegerea, 2 prelegeri
6.2 Organizarea procesului de recrutare explicatia g
6.3 Metode de recrutare a resurselor umane
7. Integrarea, motivarea si evaluarea performantelor personalului
7.1 Integrarea profesionala Prelegerea,
> . S 1 prelegere
7.2 Motivarea personalului explicatia
7.3 Evaluarea performantelor personalului
8. Pregatirea resurselor umane. Dezvoltarea carierei profesionale Preleqerea
8.1 Programe de pregétire a resurselor umane gerea, 14 prelegere
o . explicatia
8.2 Dezvoltarea carierei profesionale

Bibliografie
1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2016

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

8.2. Laborator Metode de predare Observatii

1 Comp etenja manageriala Explicatia, descrierea

i; ﬁﬂ;ﬂg;dgeg?zqgiucere prin folosire de 1 seminarii
' mijloace multimedia

1.3 Delegarea

2. Politici privind resursele umane

2.1 Politici privind resursele umane

2.2 politica de inteQrar? ' Explicatia, descrierea,

2.3 Pol!t!ca pate.rn.ahs'tai conversatia, lucrarea 1. seminarii

2.4 Politica participativa, practici

2.5 Politica motivarii,

2.6 Politica protectionista,

2.7 Politica standardelor de performanta

3. Prognoza resu_rselor umane Explicatia, descrierea 1 seminarii

3.1. Metoda Delphi




3.2. Metoda extrapolarii
3.3 Metoda brainstorming

4. Selectia resurselor umane
4.1. Selectia resurselor umane
4.2 Atributii si responsabilitati

Explicatia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

1 seminarii

5. Procesul de selectie a resurselor umane

5.1 Organizarea si efectuarea selectiei de catre
departamentul de resurse umane

5.2 Organizarea si efectuarea selectiei de catre
departamentul de resurse umane in colaborare cu
specialistii departamentelor care au posturi
vacante

Explicatia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

1 seminarii

6. Structura interviurilor

6.1 Interviul preliminar/nestructurat
6.2 Interviul tematic/structurat

6.3 Interviul activ (sub presiune)
6.4 Interviul de grup

Explicatia, descrierea,
conversatia

1 seminarii

7. Teste specifice

7.1 Testele de cunostinte

7.2 Testele aplicative

7.3 Testul privind nivelul de interes
7.4 Testul de inteligenta

7.5 Testele psihologice

7.6 Testele de abilitate/de indeméanare
7.7 Testele de personalitate

7.8 Testele de capacitate

Explicatia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

1 seminarii

Bibliografie
1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2016

Press, Bucuresti.

Bucuresti, 2000.

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,

4.Stanciu, R. s.a., Managementul resurselor umane — Aplicatii practice, Editura BREN,

5.Stanciu, St.. s.a., Managementul resurselor umane, Editura BREN, Bucuresti, 2000.
6.Silvia Vlad - Curs de management general - Universitatea de Vest — Timigoara, 2008

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi

programului

din domeniul aferent

Inginerul si managerul din alimentatie publica si agroturism este necesar sa aiba cunostinte si
abilitati referitoare la analiza modalitatilor deabordare a resurselor umane din firma, selectia
personalului, intruirea, motivarea si evaluarea acestuia, ca parte a comportamentului

managerial de inalt nivel.

10. Evaluare



Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 1§é2évl\zﬂzt;ie j&iig?ﬁg&
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. Tipurile si formele de selectie a
peronalului Examen 70%
2. Importanta si semnificatia fiselor de post,
a motivarii si evaluarii personalului
10.5. Laborator | Insusirea metodelor si tehnicilor de: Verificare
1. programerea resurselor umane deprinderi/ 30%
2. intocmirea fiselor de post Proiect
3. motivarea si integrarea personalului
10.6. Standard minim de performanta
o Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de modalitatile de motivare si evaluare la nivel
managerial
e Frecventarea orelor de seminarii

Data completirii Semnitura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

Eugenia Tigan Eugenia Tigan

——— 5 g
3 D > >
25.09. 2018 sl —
Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica




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

1.3.

Departamentul

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.

Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1.

Denumirea disciplinei

A

Operatii unitare in alimentatie publica si
agroturism

2.2.

Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de proiect S.1. dr. Perta-Crisan Simona
24.  Anul  de | Il | 2.5. Il | 2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7.Regimul | Ob
studiu Semestrul disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 3 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Proiect 1
3.4. Total ore din planul de | 42 | dincare 3.5. Curs 28 | 3.6. Proiect 14
invatamant
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 8
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 2
Examinari 3
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii

4.1.

de curriculum

Fizica

4.2.

de competente

Cunoasterea si infelegerea unor termeni specifici si
principii ale fizicii

5. Conditii

5.1.

de desfasurare a cursului

Studentii nu se vor prezenta la cursuri cu
telefoanele mobile deschise, respectiv nu vor fi
tolerate convorbirile telefonice 1n timpul
cursului

5.2.

de desfasurare a proiectului

Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la
proiect si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia




6. Competente specifice acumulate

Competente Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice operatiilor tip intdlnite la
profesionale procesele tehnologice din sectorul de alimentatie publica si agroturism
Competente Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de asumare

transversale

etica profesionald in domeniul alimentar

a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica si critica,
rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Insusirea cunostintelor teoretice si practice referitoare la
operatiile tip intalnite in procesele tehnologice din sectorul
alimentatiei publice si agroturismului

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice legate de utilizarea
adecvata a notiunilor specifice folosite in studiul bazelor
teoretice ale operatiilor unitare, precum si a aspectelor
constructive si functionale ale principalelor utilaje si aparate
folosite in vederea realizarii acestora;
Sa dezvolte capacitatea de realizare a unui proiect tehnologic
specific sectorului de alimentatie publica si agroturism.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare

1. Notiuni introductive_ Prelegerea,
1.1. Proces tehnologic 2 1 prelegere
1.2. Operatii unitare. Clasificare explicatia

2. Transportul fluidelor prin conducte
2.1. Elementele caracteristice conductelor Prelegerea, | 1 prelegere
2.2. Calculul conductelor explicatia
2.3. Transportul hidrodinamic al solidelor

3. Curgerea fuidelor
3.1. Notiuni generale Prelegerea, | 1 prelegere
3.2. Frecarea si pierderea de presiune la curgerea fluidelor prin conducte | explicatia
3.3. Transportul hidrodinamic al solidelor

4. Spalarea
4.11). Functiile spalarii. Metode de spalare Prelegerga, 1 prelegere
4.2. Masini de spalat produse alimentare explicatia

5. Dozarea produselor alimentare Prelegerea, | 1 prelegere
5.1. Masini pentru dozarea materiilor solide explicatia

6. Maruntirea
6.1. Factorii care influenteaza maruntirea Prelegerea, | 2 prelegeri
6.2. Procedee de realizare a operatiei de maruntire explicatia
6.3. Masini de maruntit

7. Amestecarea
7.1 Notiuni generale Prelegerea, | 2 prelegeri
7.2. Factori care influenteaza procesul de amestecare licati '
7.3. Eficacitatea amestecarii si durata de amestecare explicatia
7.4. Tipuri de amestecétoare

8. Fractionarea amestecurilor polidisperse solide. Cernerea
8.1. Generalitati Prelegerea, | 1 prelegere
8.2. Cernerea. Notiuni generale, factorii care influenteaza operatia de explicatia

cernere, metode de realizare, magini de cernere
S gfe&ﬂ;ﬁifgglmb de cildurd Prelegerea, | 4 prelegeri
; explicatia

9.2. Surse de caldurd. Agenti termici. Metode de incilzire si de racire




Bibliografie

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

2. Banu, C. si colab., 2009, Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB,
Bucuresti

3. Bratu, E.A., 1985, Operatii unitare in ingineria chimica, Vol I, I, III, Editura Tehnica, Bucuresti
4. lvan, E., Craiu, I., Onita, N., 2003, Operatii si aparate in industria alimentara, Editura Mirton,
Timisoara
5. Rasenescu, 1., 1971, Operatii si utilaje in industria alimentara, Vol I, I, Editura Tehnica, Bucuresti
6. Tudose, R. Z. si colab., 1977, Procese, operatii si utilaje n industria chimica, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti
8.2. Proiect Metode de predare Observatii
1. Prezentarea metodologiei de elaborare a Explicati «
; . ; xplicatia lora
proiectului. Furnizarea temelor
2. Introducere. Descrierea si bazele teoretice ale L .
’ Explicatia, descrierea 5ore

operatiei unitare tip alese

3. Descrierea  aparatelor/utilajelor  specifice
operatiei unitare tip, folosite in domeniul
alimentatiei publice si/sau (agro)turismului. | Explicatia, descrierea 5 ore
Domeniu de utilizare, principiu de functionare,
detalii tehnice

4. Prezentarea metodologiei de redactare a

proiectului. Intocmirea proiectului final Explicatia 3ore

Bibliografie

1. Banu, C. si colab., 2009, Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB,
Bucuresti

2. Ivan, E.,; Craiu, 1., Onita, N., 2003, Operatii si aparate In industria alimentara, Editura Mirton,
Timisoara

3. Ragenescu, [, 1971, Operatii si utilaje in industria alimentara, Vol I, IT , Editura Tehnica, Bucuresti

9. Coroborarea confinuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa posede cunostiinte
teoretice si practice referitoare la operatiile tip intdlnite In 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, in concordanta cu exigentele consumatorilor.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 1(;)'2' Metode 1.0'3' Pondere'
e evaluare din nota finala
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. bazele teoretice ale operatiilor unitare
2. aspectele constructive si functionale ale Examen 70%
principalelor utilaje si aparate folosite in
vederea realizarii operatiilor unitare
5. i 1. Ef rea unui proi hnologi ifi .
: sustinerea 30%
ggroturlsm. Iy tului
2. Insusirea termenilor specifici protec




10.6. Standard | Cunoasterea in linii mari a informatiilor Rezolvarea
minim de legate de bazele teoretice ale principalelor | corectd a minim
performanta operatii unitare si a aspectelor constructive si | 50% din cerinte
functionale ale principalelor utilaje si aparate .
folosite Realizarea
proiectului, cu Nota 5
respectarea
cerintelor
privind
continutul

Data completarii  Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de proiect

25.09.2018 $.Ldr.ing. Perta-Crisan Simona S.Ldr.ing. Perta-Crisan Simona
2 q / v i /\ /
/C // /// S /C //7/ =
Data avizarii in departament - Semnitura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea ‘“Aurel Vlaicu” din Arad
1.2. Facultatea Inginerie Alimentara, Turism Protectia
Mediului
1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si
Dezvoltare Rurali
1.5. Ciclul de studii Licenta
1.6. Specializarea / Programul de studii Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Managementul si tehnica servirii
2.2. Titularul activitatilor de curs S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich
2.3. Titularul activitdtilor de laborator | S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich
24. Anul de | 3 | 2.5.Semestrul | IT | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Ob
studiu evaluare Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat
3.1. Numdr de ore pe| 2 |din care 3.2.| 1 | 3.3.Laborator 1
saptdmana Curs
34. Total ore din planul de | 28 | din care 3.5. | 14 | 3.6. Laborator 14
Tnvatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 5
teren
20
Pregétire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutoriat 1
Examinari 5
Alte activitati 1
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numiirul de credite 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Bauturi in alimentatie publica si agroturism
Bazele gastronomiei si gastrotehniei
4.2 de competente Sa cunoasca principiile nutritive existente Tn materiile
prime agroalimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului Laborator de gastronomie si gastrotehnie




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

2. Cunoasterea tehnicilor de servire a consumatorilor

3. Cunoasterea regulilor de asociere a preparatelor culinare cu bauturile

Competente transversale

1.Dobandirea de tehnici si abilitdti de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3.Capacitate autonomd in procesul invatarii, atitudine constientd in
rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

4 Respectarea valorilor i a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina urmareste dobandirea cunostintelor necesare
specialigtilor in alimentatie publica si turism privind
diferitele tehnici de servire specifice tipurilor de unitati de
alimentatie publica precum si formarea deprinderilor
practice necesare viitorilor specialisti in domeniu

7.2 Obiectivele specifice

Viitorul specialist de Inginerie si Management 1in
Alimentatie Publica si Agroturism, prin parcurgerea acestui
curs dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incat
are capacitatea sa prezinte caracteristicile preparatelor si
bauturilor din lista meniu, sd cunoasca principiile de
redactare a listei meniu, sa alcatuiasca variante de liste
meniu. Deasemenea, va cunoaste regulile de asociere a

preparatelor cu bauturile si participa
sortimentului de preparate si bauturi

la stabilirea

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Servirea clientilor
1.1. Prestarea de servicii catre clienti — Tehnici si
tehnologii utilizate, tendinte pe plan European

Expunerea liberd, conversatia,
exemplificarea, expunerea
folosind mijloace multimedia

1 prelegere

C2 Tipuri de restaurante
2.1. Restaurante cu vocatie sociala, restaurante cu
vocatie comerciala

Expunerea liberd, conversatia,
demonstratia prin exemple
concrete, expunerea folosind
mijloace multimedia

1 prelegere

C3 Amenajarea tehnologica a restaurantelor
3.1. Dotarea restaurantelor cu masini, utilaje,
mobilier specific, obiecte de inventar

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

1 prelegere

C4 Cerinte de baza pentru practicarea serviciilor
n restaurante

4.1. Pregatire profesionald, aptitudini functii si
meserii in restaurante, organizarea muncii
personalului

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

1 prelegere

C5 Tehnologia alcatuirii listelor de preparate si
bauturi
5.1. Tehnica alcatuirii meniurilor

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

1 prelegere

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

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

2 prelegeri




C7 Personalul de servire
7.1. Reguli privind comportarea personalului ce
lucreaza in alimentatie publica si turism

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

1 prelegere

C8 Servirea preparatelor si bauturilor Expunerea libera, conversatia, 2 prelegeri
8.1. Reguli privind servirea principalelor grupe demonstratia prin exemple
de preparate culinare si bauturi concrete, expunerea folosind
calculatorul si videoproiectorul
C9 Tehnici de lucru pentru efectuarea serviciului | Expunerea libera, conversatia, 2 prelegeri

1n restaurante

9.1. Serviciul indirect, direct, la gheridon, pe
carucioare de prezentare, de farfurie, autoservire,
bufetul rece

demonstratia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul si videoproiectorul

C10 Asocierea preparatelor culinare cu bauturile
10.1. Situatii posibile si nerecomandate.Exemple

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

1 prelegere

C11 Alte situatii de servire a clientilor
11.1. Serviciul in camerele hotelului
11.2. Serviciul pe nave fluviale maritime
11.3. Serviciul la bordul aeronavelor si in
mijloacele feroviare (vagon restaurant)

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

1 prelegere

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 practica, Editura Gemma Print,

Bucuresti

3. Radu Nicolescu , 1998 — Tehnologia restaurantelor, Editura Tehnica, Bucuresti

8.2 Laborator Metode de predare Observatii
L1. Amenajarea spatiilor de servire 2
1.1. Aranjarea pe mese a obiectelor de inventar Laboratoare

pentru servirea micului dejun, a dejunului si a
cinei

1.2. Aranjarea mobilierului ajutator; decoratiuni
florale

L2. Utilizarea obiectelor de inventar pentru
transport §i servire

2.1. Manipularea si transportul inventarului
pentru servire

2.2. Debarasarea farfuriilor i tacamurilor,
obiecte de inventar marunt, cesti, pahare,
scrumiere, cani , etc.

L3. Tehnici de servire a clientilor

3.1. Serviciul indirect; Serviciul direct; Serviciul
la gheridon; Serviciul de pe cdrucioare de
prezentare; Serviciul la farfurie; Bufetul rece;
Autoservirea

LA4. Servirea preparatelor si bauturilor in cadrul
diferitelor tipuri de mese

4.1. Servirea micului dejun

4.2. Servirea dejunului si a cinei

4.3. Servirea bauturilor ; aperitive, bere, vinuri,
digestive, vinuri spumante, racoritoare

Expunerea libera, conversatia,
exemplificarea, demonstratia
realizarea de lucrari practice:
-Obiecte de inventar,
pahare

- obiecte de inventar din material

textil

vesela,




L5. Serviciul la Bar
5.1. Efectuarea serviciului la bar

Expunerea libera, conversatia,
exemplificarea, realizarea de

L6 Sisteme informatice pentru restaurante lucrari practice:

-Obiecte de inventar, vesela,
pahare

- obiecte de inventar din material
textil

Bibliografie
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 1n restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni
turistice, Fundatia Arta serviciilor 1n turism, Constanta

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitaitii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
programului

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

10. Evaluare

10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finala

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.4 Curs Insusirea notiunilor teoretice | Examen scris 60%
referitoare la:

a).pregatirea si aranjarea
mesei(mise-en-placeul)
b).cunoasterea obiectelor de
inventar, a veseleli,
tacamurilor si paharelor
folosite 1n servirea
consumatorilor

¢).tehnici de servire a

consumatorilor

10.5 Seminar/
Laborator

1.Insusirea metodelor si 40%
tehnicilor de:

a).aranjarea salonului de
servire

b).metode si tehnici de
servire, transport §i prezentare
a preparatelor si bauturilor,
debarasarea mesei
2.Efectuarea/recuperarea

lucrarilor de laborator.

Aprecierea deprinderilor
practice si a tehnicilor
specifice disciplinei

10.6 Standard
minim de
performanta

Cunoasterea obiectelor de
inventar specifice activitatii
de servire, variante de
aranjare a mesei pentru
servire

Sa rezolve corect cel putin
50% din subiectele de
examen

Minim nota 5




Data completarii Semnitura titularului de curs Semnitura titularului de
laborator

25.09.2018 S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

o -

Data avizirii in departament Semnitura directorului de departament

..................................... Conf.Dr.Ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de nvatdmant superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea Inginerie Alimentara, Turism si  Protectia
M ediului

1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si  Management 1in Agricultura si
Dezvoltare Rurala

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specidizarea/ Programul destudii | Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadiscipline Practica

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de laborator S.I. Claudia Muresan

24. Anul de|3 | 25.Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Ob

studiu evauare Regimul

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

31 Numar de ore pe|[30|din cae 3.2.| - | 3.3. Laborator 30

saptamana Curs

3.4. Total ore din planul de| 90 | din care 3.5.| - | 3.6. Laborator 90

fnvatamant Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite -

Documentare suplimentara n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si -

pe teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri -

Tutoriat -

Examinari 6

Alte activitati -

3.7. Total orestudiu individual -

3.8. Total ore pe semestru 90

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Principiile nutritiei umane; Microbiologie;

produse de patiserie

Toxicologie; Principii s metode de conservare a
alimentelor; Bauturi in alimentatie publica si

agroturism; Igiena societatilor agroalimentare; Bazele
gastronomiei si gastrotehniei; Tehnici culinare si

4.2 de competente Cunoasterea notiunilor generale referitoare la




valoarea alimentard, energetica, nutritiva a
alimentelor, precum si cerintele de calitate pe care
trebuie sa le Tndeplineasca acestea in vederea
procesarii lor ulterioare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorul ui

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

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

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

Competente transversale

1.Dobéandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3.Capacitate autonoma in procesul Tnvatdrii, atitudine constienta
n rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivelediscipline

7.1 Obiectivul genera a disciplinei | Sa transmita studentilor informatii precise legate de

materiile prime de origine animala si vegetala si

aprawg e

produse finite

7.2 Obiectivele specifice

Obiectivele  disciplinel Practica constau n
fundamentarea notiunilor de bazad din domeniul
gastronomiei si gastrotehniei. Continutul disciplinei
Practica se refera la principiile de organizare a
bucatariilor, criteriile de aprovizionare si selectare a
materiel  prime, proiectarea produselor culinare,
materii prime si auxiliare utilizate in gastronomie,
depozitarea si conservarea alimentelor, tehnologii de
obtinere a produselor culinare la cald si la rece,
fntocmirea corectd a unui meniu

8. Continuturi

8.1Curs Metode de predare Observatii
8.2 Activitati practice Metode de predare Observatii
L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a Toate
muncii Tn Laboratorul de gastronomie si Expunerea liberd, conversatia, activitatile
gastrotehnie exemplificarea, realizareade se

1.1. Prezentarea ustensilelor si aparatelor folosite lucrari practice desfasoara in
n bucatariile unitatilor de A.P.A. unitatile de
1.2. Stabilirea pierderilor la curatirea, fierberea, Obiecte de inventar, ustensile si A.P.T.




prdjirea, coacerea unor alimente aparatura specificd conform
L2. Tehnici de redlizare a preparatelor din peste conventiilor
L3. Tehnici de realizare a unor preparate culinare de practica
din carne tocata incheiate de
L4. Tehnici de realizare a preparatelor din FIATPM cu
subproduse de abator acestea
40 ore
L5. Tehnici de realizare a preparatelor de baza Toate
din legume si carne de pasare, vita si porc activitatile
L6. Tehnici deredizare aproduselor de patiserie se
si cofetarie desfasoara
Lucrare experimentala evaluarea n unitatile
calitatii preparatelor culinare deA.P.T.
realizate conform
conventiilor
de practica
incheiate de
FIATPM cu
acestea.
50 ore
Bibliografie

1. Muresan Claudia — 2013 — " Tehnici culinare si produse de patiserie” suport curs/laborator —
format pdf platformaMoodle; platforma S.U.M.S.(2015)

2.Palcu Sergiu Erich , 2013 — ”Bazele gastronomiei si gastrotehniei” — suport curs/laborator
format pdf, platforma SUMS ; UAV

3. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucétarie, Editura National, Bucuresti

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

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

6. Pirjol Gabriela s.a. , 1983 — Tehnologie culinard, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti

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

8. xx x 1981 - Ghid orientativ culinar pentru cantinel e restaurant

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul
aferent programului

Viitorul specialist de Inginerie si Management in Alimentatie Publicd si Agroturism, prin
parcurgerea activitatilor practice dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incat are
capacitatea sa prezinte tehnicile de obtinere a diferitelor preparate finite si caracteristicile
acestora. Deasemenea, poate face recomandari privind alegerea preparatelor culinare.




10. Evaluare

Tip activitate | 10.1 Criterii deevaluare | 10.2 Metodedeevaluare | 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs - - -

10.5 Aplicatii | 1.Insusirea metodelor si Aprecierea deprinderilor

practice tehnicilor de: practice si a tehnicilor

a).pregatire preliminara a
diferitelor materii prime
b). cunoasterea diferitelor
tehnici culinare utilizate
pentru obtinerea
preparatelor culinare
2.Efectuareal/recuperarea
activitatilor practice in
proportie de 50%

specifice disciplinei

1. Examen oral, aprecierea
facandu-se pe baza
cunostintelor dobandite

2. Notarea documentatiei
realizata in timpul practicii

3. Prezenta studentilor la
stagiul de practica

50%

30%

20%

10.6 Standard minim de perfor manta
1. S& prezinte documentatia redactata in perioada practicii
2. Sa raspunda corect la minim 50% dintre intrebarile examinatorului, cu privire la activitatea
desfasurata Tn timpul stagiului de practica.
3. Sa efectueze (recupereze) 50% din cele 90 de ore de practica, prevazute in planul de

invatamant.

Data completarii

25.09.2018

Semnaturatitularului decurs

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de practica

(>l asiin
Fa

Semnatura directorului de departament




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

1.3 Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si management in
dezvoltare rurala

agricultura si

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in alimentatia publica si
agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Igiend alimentara

2.2 Titularul activitatii de curs

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

2.3 Titularul activitatii de seminar/ laborator

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

2.4 Anul de studiu 111

2.5 Semestrul I

2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Op.

3. Timpul total estimat

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 Din care 3.2 Curs 2 3.3 Laborator 2
3.4 Total din planul de invatamant 56 | Din care 3.5 Curs 28 | 3.6 Laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren | 17
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 9
Examinari 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 de curriculum

Microbiologie generala

4.2 de competente

Competente  generale  privind  implementarea
normelor de igiena in unitatile de alimentatie publica

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

Sala curs

5.2 de desfasurare a laboratorului

Laborator de microbiologie (L.221)

Dotare necesara: sticlarie, reactivi specifici,
medii de culturd, balanta tehnica, baie de apa,
etuvd electrica termoreglabila, termostat,
autoclav.




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

e Ultilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;

e Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru
sdnatatea consumatorilor;

e Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiend in
unitatile de alimentatie publica;

e Evaluarea stdrii de igiend: a aerului, a apei, a suprafetelor,
mainilor;

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

e Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igiend in
industria alimentara si alimentatia publica:

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

Competente transversale

I. 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.
2. Identificarea  rolurilor si  responsabilitatilor intr-o  echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficiente
in cadrul echipei.

3. Identificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea
eficientd. pentru propria dezvoltare. a surselor informationale si a
resurselor de comunicare si formare profesionald asistatd (portaluri
Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line
etc.) atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie
internationala.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul  general
disciplinei

al | Asigurarea calitatii si salt?britétii produselor alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

e Identificarea factorilor ce influenteaza calitatea si salubritatea
produselor alimentare;

e 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;

* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curitire si dezinfectie
obligatorii pentru toate unitatile de alimentatie publica.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
(numar  ore
alocate)

I.Igiena. Notiuni introductive. Explicatia, argumentarea, | 2
Factori de risc pentru sanatate. Contaminarea | problematizarea, cercetarea
microbiana. Bacterii. Virusuri. Micete. Paraziti. analitica, conversatia euristica.

modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

2. Cai de transmitere a bolilor infecto- Explicatia, argumentarea, | 2




contagioase. Calea aeriana. Calea digestiva.
Contactul direct. Agentii vectori.

problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

3. Contaminarea chimica. Reziduurile de
pesticide. Intoxicatiile.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

[SS)

4. Cerinte igienico-sanitare privind amplasarea,
proiectarea si construirea unitatilor de alimentatie
publica.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

(3]

S. Microclimatul spatiilor tehnologice si de
depozitare a produselor alimentare.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea., cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

o

6. Norme specifice de igiena in unitatile de
cazare si de alimentatie publica

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

7. Prevenirea si combaterea microbilor si
vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

[S]

8. Igienizarea in unitatile de alimentatie publica.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea. brainstorming.

9. Depozitarea 51 transportul alimentelor.

Explicatia,
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

argumentarea,

3]

10. Norme de igienda pentru comercializarea
produselor alimentare in reteaua de magazine.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea. cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

[N

11. Norme de igiend pentru comercializarea
produselor alimentare in pietele agroalimentare.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analitica. conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

12. Igiena personala a lucratorului din industria
alimentara si alimentatia publica.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analiticd, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

1o

o

13. Implementarea HACCP in unitatile de
alimentatie publica.

Explicatia, argumentarea.
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.




8.2 Laborator Metode de predare Observatii
(numar  ore
alocate)

1. Norme de securitate si sanatate in munca de Demonstratia, observatia, 2

laborator. modelarea, problematizarea,

| studiul de caz. -

2. Metode de sterilizare. Demonstrana, observatia, | 2

modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

3. Influenta temperaturii mediului asupra cresterii | Demonstratia, observatia, | 2

microorganismelor. modelarea, problematizarea,

studiul de caz. N

4. Influenta pH-ului mediului asupra cresterii Demonstratia, observatia, | 2

microorganismelor. modelarea, problematizarea,

studiul de caz.

5. Determinarea activitatii antimicrobiene a Demonstratia, observatia, | 2

diferitilor compusi chimici. modelarea, problematizarea,

S N studiul de caz.

6. Curdtarea si dezinfectia suprafetelor. Demonstratia, observatia, | 2

modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

7. Calculul concentratiilor substantelor chimice Demonstratia, observatia, | 2

folosite pentru igienizare si dezinfectie. modelarea, problematizarea.
studiul de caz.

8. Dezinsectia. Demonstratia, observatia, | 2

modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

9. Deratizarea. Demonstratia, observatia, | 2

modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

10. Implementarea HACCP in unititile de Demonstratia, observatia, | 6

unitatile de alimentatie publica. Studii de caz. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

I 1. Recuperiri de laborator.

12. Recuperari de laborator.

Bibliografie

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

2. Radu Dana, Popescu-Mitroi lonel, 2014 - Ghid practic de microbiologie generala si aplicata,

Editura Eurostampa, Timisoara.

3. Banu, C. 2002 - Igienizarea in industria alimentara, Editura Tehnica Bucuresti.

4. Druga Marioara, 2006 - Igiena intreprinderilor din industria alimentara, Editura Mirton, Timisoara.

5. Serban Ileana-Adriana, Calugaru Adrian, 2007 - Notiuni elementare de igiena. Indrumar pentru

lucratorii din domeniul prestari servicii, Editura Semne, Bucuresti.

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

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
___ asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului .
Managerul specialist in alimentatie publicd trebuie sa aiba cunostinte temeinice de igiend, necesare pentru
proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unitatile de alimentatie publica si implementarea
prevederilor legislative referitoare la igiena.




10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

- Identificarea microorganismelor
care constituie pericole pentru
sanatatea consumatorilor;

- Identificarea factorilor care
influenteaza calitatea si
salubritatea produselor
alimentare;

- Aprofundarea teoretica a
tehnicilor de curatire si
dezinfectie obligatorii pentru
toate unitagile de alimentatie
publica.

Examen scris

70%

10.5 Laborator

- Evaluarea starii de igiena: a
aerului, a apei, a suprafetelor,
mainilor

- Utilizarea tehnicilor de curatare
si dezinfectie.

Verificarea intocmirii
fiselor individuale de
lucru

30%

10.6 Standard
minim de
performanta

- Prezentarea prevederilor
legislatiei in vigoare cu privire la
igiena;

- Enumerarea tipurilor de
dezinfectanti si a modului de
realizare a curateniei si
dezinfectiei.

Sa rezolve corect minim
30% dintre subiectele
examenului.

Minim nota 5

Data completarii
25.09.2018

Semnatura titularului de curs
S. L. dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

A

Data avizarii in departament

/

Semnatura titularului de laborator
S. 1. dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

o

Semndtura directorului de departament
Conf.dr.ing. Lungu Monica
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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

1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agriculturi si Dezvoltare
Rurala

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specializarea / Programul de studii Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Politici agroalimentare
2.2. Titularul activitatilor de curs Chis D. Sabin
2.3. Titularul activitatilor de proiect Chis S. Sabin
24. Anul de |3 | 2.5.Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de evaluare | Cumulaticva | 2.7. Op
studiu Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 2 | din care Curs 2 | Seminar 2
3.4. Total ore din planul de | 56 | din care Curs 28 | Seminar 28
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 6
Alte activitati 6
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite 4
4. Preconditii
4.1. de curriculum Management
4.2. de competente Cunoasterea managementului activitagilor in industria
agroalimentara, a previziunilor si planificarii,
managemntului calitatii, financiar si a resurselor
umane.
5. Conditii
5.1. de desfasurare a cursului Sala curs
5.2. de desfasurare a proiectului/seminar Sala de laborator/curs
6. Competente specifice acumulate
Competente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza politicilor si

profesionale




strategiilor globale de securitate alimentara si aplicarea lor in practica

Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, 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 de echipa.

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Cunoasterea elementelor unor strategii eficiente legate de

sfera securitatii alimentare, alimentatiei si nutritiei,
solutionarea eficientd a problemei alimentare ce presupune
ca demers initial analiza semnificatiilor si a inter-

conexiunilor 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

8.1. Curs I\/Ilai?éjaerge Observatii
prelegeri libere, 5

C1 Corelatii intre sistemul alimentar si nutritie utilizénd .

. : prelegeri

videoproiectorul
prelegeri libere, | 2

C 2. Perspective globale ale problemei securititii alimentare utilizand prelegeri
videoproiectorul

C3 Rolul agriculturii ca ramuri economici prioritara in preleg:—:&_rlﬂllzere, 2 .

problematica securitatii alimentare si politici agroalimentare . uti 1zan prelegeri
videoproiectorul

C 4 Politica nutritionala si alimentari; concepte. prelegeri libere, | 2

Politica nutritionala si alimentara in tirile dezvoltate economic si utilizénd prelegeri

in tirile in curs de dezvoltare videoproiectorul
prelegeri libere, | 2

C 5 Conceptul european de securitate alimentara utilizand prelegeri
videoproiectorul

C 6 Instrumente de aplicare a politicilor alimentare si prelegeri libere, | 2

nutrjtionale pe plan mondial utilizadnd prelegeri

6.1. Imbunatatirea consumului videoproiectorul
prelegeri libere, | 2

C 7 Asigurarea securititii alimentare la nivelul comunitatii utilizénd prelegeri
videoproiectorul




Bibliografie
1. Suport curs Platforma SUMS — Politici agroalimentare — Chis Sabin
2. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si sigurantd
alimentara, Editura ASAB, 2007
3.Banu C. . s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB,
Bucuresti
4 Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009
5.Pop Cecilia, Managementul calitatii, Editura Alfa, 2008
6. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicatd in Monitorul
Oficial, Partea | nr. 462 din 24 mai 2004

8.2. Laborator Metode de predare Observatii

Expunere,
conversatie, 2 prelegeri
exemplificare

1. Legislatie siguranta alimentelor in Romania -
Cerinte generale

Expunere,
conversatie, 2 prelegeri
exemplificare

2. Regulile generale pentru igiena produselor
alimentare- referinte legislative

3. Aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de Expunere,
supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul conversatie, 2 prelegeri
alimentar- referinte legislative exemplificare

Expunere,

4.Analiza pericolelor pentru siguranta alimentara: . .
conversatie, 2 prelegeri

Riscul fizic, biologic si chimic .
exemplificare

Expunere,
conversatie, 2 prelegeri
exemplificare

5.Autoritatea Europeana pentru Siguranta
Alimentelor (AESA) - referinte legislative

Expunere,
6.FAO - referinte legislative conversatie, 2 prelegeri
exemplificare

Expunere,
7. OMS - referinte legislative conversatie, 2 prelegeri
exemplificare

Bibliografie
1. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguran{a
alimentara, Editura ASAB, 2007
2.Banu C. . s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB,
Bucuresti
3.Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009
4.Pop Cecilia, Managementul calitatii, Editura Alfa, 2008
5. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicatd in Monitorul
Oficial, Partea I nr. 462 din 24 mai 2004
6.Legea nr. 412 din 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004
privind siguranta alimentelor Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 990 din 27 octombrie
2004
7.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de




supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul alimentar

8.HG 924/2005 privind regulile generale pentru igiena produselor alimentare

9.Regulamentul CE 178/2002 de stabilire a principiilor si cerintelor generale ale legislatiei in
domeniul alimentar, de instituire a AESA si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei
produselor alimentare.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

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

10. Evaluare
. . N 10.2. Metode 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare . <
de evaluare din nota finala
Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la:
- Relatia dintre alimentatie si sanatate ca
dimensiune fundamentald a securitatii
alimentare.
104 Verificare in o
0.4 Curs - Analizarea politicilor nutritionale si scris 60%
alimentare ca instrumente de baza pentru
asigurarea securitatii alimentare.
- Strategii concrete de realizare a securitatii
alimentare
10.5 Seminar Rezolvarea de chestionare cu intrebari din Verificarea 40 %
continutul cursului cunostiintelor
Tnsusite
10.6. Standard | -politica nutritionala si alimentara Sa rezolve
minim de - conceptul european de securitate alimentara orect minim
performanta - asigurarea securitatii alimentare pe plan 50% dintre
mondial subiectele
exanenului.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 Pr..dr.ing. Chis D. Sabin As.dr.ing. Chis S. Sabin

Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



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

1.3. Departamentul

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. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Turism rural, agroturism si ecoturism

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Brinzan Oana

2.3. Titularul activitatilor de | Conf. dr. ing. Brinzan Oana
seminar/proiect
24. Anul de | Il | 2.5.Semestrul | 11 | 2.6.  Tipul de | Continua | 2.7. Op.
studiu evaluare Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | din care 3.2.| 2 |3.3.Seminar 2
Curs
3.4. Total ore din planul de |56 |din care 3.5.|28 |3.6. Seminar 28
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Economie generala, Economie si dezvoltare rurala,
Ecologie si protectia mediului

4.2. de competente

Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice,
economice si manageriale
Studiu bibliografic

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

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

5.2. de desfagurare a seminarului

Se vor respecta regulile de comportament
managerial asumat




6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Efectuarea de documentari de specialitate, studiu bibliografic, proiectarea de
actiuni specifice, pentru dezvoltarea si implementare de strategii de dezvoltare
durabile la nivel de intreprindere, institutie, zond sau areal de dezvoltare.

2.Posibilitatea de aplicare a strategiilor de dezvoltare sustenabild in turism

Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasd, eficientd si responsabila, de
punctualitate si raspundere personala fatd de rezultat. Respectarea principiilor si
normelor codului de etica profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald 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

7.1. Obiectivul general al disciplinei Sa formeze competente generale cu privire la modul de

functionare a ecosistemelor si interferenta acestora cu
activitatile turistice

7.2. Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice cu privire la planificarea

activitatilor turistice in naturd, in special managementul
vizitatorilor in ariile naturale protejate si dezvoltarea
produselor turistice rurale, agroturistice si ecoturistice

8. Continuturi

Metode de "
8.1. Curs Observatii
predare
1. Conceptele de turism rural, agroturism si ecoturism Prelegerea,
1.1. Conceptul si tipuri de turism rural. Specificitatea turismului rural explicatia,
1.2. Conceptele de agroturism si agroturism montan prezentari 2 ore
1.3. Ecoturismul power-
point
2. Agroturismul — alternativa a turismului clasic
2.1. Aparitia si dezvoltarea agroturismului Prelegerea,
2.2. Functiile si obiectivele agroturismului explicatia,
2.3. Particularitatile agroturismului prezentari 4 ore
2.4. Impactul agroturismului asupra mediului power-
2.5. Dezvoltarea durabila a agroturismului point
2.6. Unitati turistice specifice agroturismului
3. Contributia agroturismului in cadrul strategiilor de dezvoltare
. o e Prelegerea,
rurald. Strategii de dezvoltare. A
. ) o explicatia,
3.1. Dimensiunea economica o
. . o prezentari 2 ore
3.2. Dimensiunea ecologica
. . o power-
3.3. Dimensiunea sociald oint
3.4. Dimensiunea culturald P
4. Analiza serviciilor agroturistice Prelegerea,
4.1. Calitatea si competitivitatea serviciilor agroturistice explicatia,
4.2. Clasificari si caracteristici ale serviciilor agroturistice prezentari 2 ore
4.3. Serviciile de cazare, alimentatie si agrement power-
point
5. Resursele agroturistice din Romania Prelegerea,
5.1. Potentialul turistic al tarii explicatia, 2 ore
5.2. Resurse turistice naturale prezentari




5.3. Resurse turistice antropice power-
5.4. Principalele regiuni agroturistice ale Romaniei point
5.5. Modalitdti de organizare a agroturismului in Roméania
6. Satul turistic rominesc Prelegerea,
explicatia,
prezentari 2 ore
power-
point
7. Arii naturale protejate - notiuni generale
1.1. Definitia ariei naturale protejate Prelegerea
1.2. Categorii de arii naturale protejate, conform 1.U.C.N. SOV
1.3. Reteaua europeand de arii protejate Natura 2000 exphca‘g}a.,
1.4, Categorii de arii naturale protejate, conform legislatiei nationale prezentari 6 ore
1.5. Cetgorii de arii protejate conform legislatiei europene power-
1.6. Prioritati de management in diferitele categorii de arii naturale point
protejate
8. Ecoturismul si ariile naturale protejate prelegeri
8.1. Ecoturismul la nivel mondial si national libere,
8.2. Planificarea turismului in ariile naturale protejate. Managementul | prezentari 2 ore
vizitatorilor power-
point
9. Interpretarea naturii in cadrul programelor de ecoturism prelegeri
9.1. Interpretarea personal libere,
9.2. Interpretarea non-personala prezentari 2 ore
power-
point
10. Dezvoltarea produsului ecoturistic .
10.1. Analiza resurselor ﬂﬁ:?ge”
10.2. Analiza pietei o
10.3. Dezvoltarea produsului ecoturistic prezentart 4 ore
10.4. Strategia de marketing power=
10.5. Exemple de buna practica point
Bibliografie

1. Oana Brinzan, Dezvoltare rurald, Editura Universitatii Aurel Vlaicu din Arad, 2006

2. loan Csosz, Oana Branzan, Sabin Chis, Cristian Edmund Csosz, Ramona Ciolac, Sabin Jr. Chis,
Agroturism si turism rural, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad, 978-973-752-621-2, 2012

Cretu R.C., 2009, Resurse agroturistice, Bucuresti
Fintineru G., 2008, Economia agroturismului, Bucuresti

o Uk w

Centre si GIZ

Ioan Csosz, Agroturism si turism rural, Editura Mirton, Timisoara, 2007, 300 pag.

Terzieva Liliya, Blumer A., Chasovschi Carmen: Ghid online de Ecoturim. Danube Competence

7. Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 57/2007 privind regimul ariilor naturale protejate,
conservarea habitatelor naturale, a florei si faunei salbatice, aprobata cu modificari si

completdri prin Legea nr. 49/2011

8.2. Seminar Metode de predare Observatii
Analiza SWOT pentru o zona cu potential agroturistic Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore
din Romania, la alegere de caz
Analiza turismului din zona aleasa. Resursele naturale si | Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore
antropice de caz

. - - Explicati i tudiul | 4 ore
Elaborarea unui produs agroturistic specific déq(): a12ca§1a, descrierea, studiu

Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore

Produsul turistic - tarife si preturi, promovare, distributie

de caz




Indicatori de apreciere a eficientei economice

Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore
de caz

Managementul vizitatorilor

Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore
de caz

Dezvoltarea produsului ecoturistic

Explicatia, descrierea, studiul | 4 ore

de caz

Bibliografie

1. Oana Brinzan, Dezvoltare rurala, Editura Universitatii Aurel Vlaicu din Arad, 2006

2. Oana Brinzan, Lucrari practice, Economie si dezvoltare rurald, Editura Universitatii Aurel
Vlaicu din Arad, 2007

3. Otiman P.l. — Economie rurald, Editura Agroprint, Timisoara, 2000

4. Fintineru G., 2008, Economia agroturismului, Bucuresti

5. Gheorghiu O. si colab., 1998, indrumar pentru turismul rural, Rentrop&Straton, Bucuresti

6. Terzieva Liliya, Blumer A., Chasovschi Carmen: Ghid online de Ecoturim. Danube Competence
Centre si GIZ

7. * Pensiune turistica si agroturistica, Afaceri la cheie, Rentrop&Straton, Bucuresti

8. ** Ordinul Presedintelui Autorititii Nationale pentru Turism nr. 65/2013 privind aprobarea

Normelor Metodologice privind eliberarea certiicatelor de clasificare a structurilor de primire
turistica cu functiuni de cazare si alimentatie publica, a licentelor si brevetelor de turism, MO 353

bis/14.06.2013, cu modificarile aduse de Ordinul 221/2015

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

In vederea stabilirii continuturilor si a metodelor de predare a disciplinei au fost efectuate consultiri cu
alte cadre didactice din domeniu, respectiv s-au efectuat coreldri cu continuturile unor discipline
similare abordate in cadrul altor institutii de invatamant superior din tara. Discutiile au vizat, de

asemenea, identificarea asteptarilor angajatorilor reprezentativi din domeniu.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10?'2' Metode 1.0'3' Pondere'
e evaluare din nota finala
10.1. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. agroturism si contributia acestuia la
dezvoltarea rurala;
2. produsul turistic specific si
marketingul acestuia; Verificare
o y . 70%
3. situatia actuala a resurselor scrisa
agroturistice nationale;
4. strategiile de dezvoltare a
agroturismului, respectiv a satului
turistic romanesc;
10.2. Seminar Dezvoltarea unui produs turistic Prezentare 30%
referat
10.6. Standard | e Cunoasterea in linii mari a informatiilor specifice legate de fenomenul turistic Rezolvarg
minim de rural, a agroturismului si a ecoturismului corectd a mj
performanta 50% din cer

Data completirii Semnitura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 Conf. dr. ing. Brinzan Oana Conf. dr. ing. Brinzan Oana

X £

Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament
Conf.dr.ing. Lungu Monica



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul 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. Specializarea / Programul de studii Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Sociologie rurala

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. ec. Tigan Eugenia

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr.ing. ec. Tigan Eugenia

2.4. Anul de | Il | 2.5.Semestrul 2.6. Tipul de | Sumativa) | 2.7. Op
studiu evaluare Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana din care 3.2.| 2 | 3.3. Seminar 2
Curs
3.4. Total ore din planul de |56 | din care 3.5.|28|3.6. 28
invatamant Curs Laborator/seminar/proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 10
Examinari 5
Alte activitati 5
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

4,

4.1. de curriculum

4.2. de competente

Cultura generala si stiintificd fundamentala

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Cursul este interactiv, stufdentii pot adresa
intrebari referitoare la continutul expunerii. Nu
sunt admise alte activitasi pe durata prelegerii.

5.2. de desfasurare a laboratorului

La seminarii este obligatorie consultarea
bibliografiei de specialitate, iar fiecare student
va desfasura o activitate de cercetare
individuala. Metodele de cercetare vor fi
explicate  si  exemplificate.  Disciplina
universitara se impune pe toatd durata de
desfasurare a seminariilor.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Competenta de a analiza si sintetiza informasii sociale, abilitatea de a utiliza
instrumente de cercetare specifice sociologiei, capacitatea de a explica fenomene




schimbadrile din spatiul rural din Romania.

si procese sociale, capacitatea de a analiza date si de a interpreta rezultatele
cercetarilor. Insusirea de catre studenti a principalelor aspecte privind dinamica li

Competente
transversale

Competenta de a proiecta si coordona cercetari pe teme de sociologie rurala,
coordonarea de activitati de analiza sociald a spatiului rural.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Familiarizarea studentilor cu problemele de baza ale
sociologiei rurale, in contextul integrarii lor in viata socio-
economica a mediului rural, si a adaptarii lor la realitatile
sociale caracteristice spatiului rural.

7.2. Obiectivele specifice

sociologie rurala.

Abilitatea studentilor de a identifica fenomene si procese
sociale, Intelegerea realitatilor sociale ale spatiului rural, dar
si competenta de a realiza cercetari stiintifice pe teme de

8. Continuturi

8.1. Curs
Numar de ore 28

Metode de
predare

Observatii

1. Obiectivele generale al sociologiei
Constituirea sociologiei ca stiinta
Functiile si importanta sociologiei
Perspective sociologice ale spatiuli rural

Prelegere

2 prelegeri

2. Individul, Grupul si societatea
Peronalitatea umana. Tipologii
Peronalitatea de baza, personalitate de status
Pozitie, Status li rol social
Grupurile sociale

Prelegere

2 prelegeri

3. Spatiul rural — familia si gospodaria
Definitii si clasificari
Familia si societatea conteporana an mediul rural

Prelegere

2 prelegeri

4. Stratificarea si mobilitatea sociald in spatiul rural
Aspecte teoretice. Cauze ale stratificarii
Tipuri de mobilitate sociala

Caracteristicile mobilitatii sociale din mediul rural contemporan

Prelegere

2 prelegeri

5. Metode si tehnici de cercetare in sociologie
Cadrul teoretic
Tipuri de cercetari sociologice

Prelegere

2 prelegeri

6. Metode si tehnici de cercetare in sociologia rurala
Ancheta sociologica
Chestionarul ca instrument al cercetérii sociologiei rurale
Experimentul

Prelegere

2 prelegeri

7. Metode si tehnici de cercetare in sociologia ruralaa
Sondajul de opinie
Observarea
Interviul
Analiza documentelor
Metode sociometrice

Prelegere

2 prelegeri

Bibliografie
1. Note de curs Eugenia Tigan, SUMS — UAV,

2. Eugenia Tigan, Dezvoltatrea integratd a spatiului rural, Ed Eurostampa Timisoara, 2003

3. Bourdon, R. Tratat de sociologie, Ed. Humanitas, 2005

4. Constantin Tatan, Elemente de sociologie, Ed. Augusta, Timisoara, 2000

5. Gusti, D. Opere, Vol. | — IV, Ed. Stiintifica Bucuresti, 1968

8.2. Seminar

Metode de predare

Observatii

1. Metode si tehnici de cercetare in sociologia

Proiectarea unor

2 seminarii




ruralad cercetari pe teme de
Sondajul de opinie sociologie rurala
Proiectarea unor
2. Ancheta sociologica cercetari pe teme de 2 seminarii
sociologie rurald
. . .. Proiectarea unor
3. Chestionarul ca instrument al cercetarii cercetari pe teme de 2 seminarii
sociologiei rurale arnps N
sociologie rurald
Proiectarea unor
4. Ghidul de monografie rurala cercetari pe teme de 2 seminarii
sociologie rurald
5. Observarea Realizarea si —
. 2 seminarii
Interviul prezentarea de referate
. Realizarea si N
6. Experimentul 2 seminarii
prezentarea de referate
7. Analiza documentelor Realizarea si 2 seminarii
Metode sociometrice prezentarea de referate

Bibliografie
1. Note de curs Eugenia Tigan, SUMS — UAV,
2. FEugenia Tigan, Dezvoltatrea integrata a spatiului rural, Ed Eurostampa Timisoara, 2003
3. Bourdon, R. Tratat de sociologie, Ed. Humanitas, 2005.
4. Constantin Tatan, Elemente de sociologie, Ed. Augusta, Timisoara, 2000
5. Gusti, D. Opere, Vol. | — 1V, Ed. Stiintifica Bucuresti, 1968
9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

10.Evaluare

10.2. Metode 10.3. Pondere

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

de evaluare

din nota finala

monografie rurala, capacitatea de analiza
si interpretare a datelor.

10.4. Curs Cunoasterea obiectului si problematicii
sociologice, a metodelor si tehnicilor de Evaluare prin 60%
cercetare: observarea, inteviul, chestionarul, examen
analiza documentelor
10.5. Seminar Capacitatea de a elebora o cercetare de
sociologie rurald prin chestionar sau Proiect 40%

10.6. Standard
minim de
performanta

Cunostinte minime descpre problemele
teoretice tratate pe parcursul cursului si
minime elemente de cercetare prin
monografie sau chestionar.

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Eugenia Tigan
T
s TN

@00cccccccccc00000000000000000000 0000

Semnitura titularului de seminar

Eugenia Tigan
e —

= =

Semnétura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2 Facultatea STIINTE ALE EDUCATIEIL PSIHOLOGIE SI ASISTENTA SOCIALA
1.3 Departamentul PEDAGOGIE, PSTHOLOGIE SI ASISTENTA SOCIALA

1.4 Domeniul de studii STIINTE ALE EDUCATIEI

1.5 Ciclul de studii POSTUNIVERSITAR NIVELUL |

1.6 Programul de studii INGINERIE SI MANAGEMENT iN ALIMENTATIA PUBLICA SI

AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |[INSTRUIRE ASISTATA DE CALCULATOR (IAC)

gl.J2rsT1tularu1 activitatilor de Prof. univ. dr. Dorin Herlo

23 Tlt‘.ﬂaml activitagilor Prof. univ. dr. Dorin Herlo

de seminar

2.4 Anul de M 2.5 I 2.6 Tipul de Colocviu 2.7 Regimul DF

studiu Semestrul evaluare disciplinei facultativa
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 2 | din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar 1
3.4 Total ore din planul de invitimant | 28 | din care: 3.5 curs 14 | 3.6 seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite -
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati........c.ocoverveereereereennnne. -
3.7 Total ore studiu individual 22
3.8 Total ore pe semestru 50
3. 9 Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Parcurgerea disciplinelor de pregatire psihopedagogica, fundamentale — obligatorii

- Psihologia educatiei

Parcurgerea disciplinei/disciplinelor de pregatire didactica — obligatorie/i
- Didactica specialitatii A
- Didactica specialitatii B

- Pedagogie | - Fundamente pedagogice; Teoria si metodologia curriculumului
- Pedagogie Il — Teoria si metodologia instruirii; Teoria si metodologia evaluarii

4.2 de competente | a. Profesionale - de facturd cognitiva si functional — actionale;
b. Complementare — lingvistice, digitale

c. Transversale — de rol, de dezvoltare personala si profesionala
d. Manageriale — de conducere, indrumare si control

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a | Sald dotata cu videoproiector, calculatoare si soft adecvat - Microsoft Office

cursului

5.2. de desfasurare a | Laborator dotat cu calculatoare si soft adecvat - Microsoft Office
seminarului




e 6. Competentele specifice de acumulat

Competente profesionale

Cognitive:

CPL1. Capacitatea de intelegere, analiza si sinteza a notiunilor referitoare IAC si utilizarea unui limbaj
specific, adecvat disciplinei
CP2. Capacitatea de explicare si valorizare a notiunilor din stiintele educatiei relationate IAC-ului

Functional — actionale

CP3. Dezvoltarea capacitatii de aplicare si transfer a cunostintelor in vederea dezvoltarii unor aplicatii
din IAC

CP4. Dezvoltarea componentei comunicationale — fatd in fata si la distanta (virtuald) sprijinita de IT -,
in vederea consolidarii celei didactice/educationale si manageriale;

CP5. Stimularea invatarii de tip e-learning si a creativitatii bazata pe IT prin adecvarea cerintelor

Atitudinale

CP6. Adaptabilitatea la evolutia tehnologiei comunicationale si informationale si dobandirea unui
comportament adecvat, pozitivant, raportat la utilizarea acesteia in situatii educationale;

CP7. Motivarea spre invatarea permanenta

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor si a normelor de deontologie profesionald, fundamentate pe optiuni
valorice explicite, specifice specialistului in stiintele educatiei.

CT2. Cooperarea eficientd in echipe de lucru profesionale, interdisciplinare, specifice desfasurarii
proiectelor si programelor din domeniul stiintelor educatiei.

CT3. Utilizarea metodelor si tehnicilor eficiente de invatare pe tot parcursul vietii, In vedere formarii
si dezvoltarii profesionale continue.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e  Cunoagterea si aplicarea principiilor IAC in educatie.

7.2 Obiectivele specifice = Dezvoltarea unei viziuni integrative asupra didacticii informationale si

metodelor sale.

» Dobandirea cunostintelor si abilitatilor necesare unui viitor profesor, in
utilizarea si integrarea IAC in situatii de invatare.

= Proiectarea actului didactic prin prisma IAC si a instrumentelor E-

learning-ului
= Elaborarea unor proiecte didactice si secvente de invatare in format
electronic.
= Manifestarea unei atitudini responsabile si pozitive fatd de utilizarea IT in
profesia didactica
8. Continuturi
8.1 Curs Metoge Qe Observatii/ore
predare/invatare
1. TAC, metoda a didacticii informationale Prelegerea interactiva, 3
a) Aria problematica a didacticii informationale. Metodele didacticii Abordarea euristica,
informationale. IAC. Problematizarea,
b) Instruirea asistata de calculator. Scurt istoric, concept, devenire. Algoritmizarea,
c) Impactul IAC asupra educatiei. Avantaje si dezavantaje. Brainstorming-ul,
Reflectia.
2. Proiectarea si sustinerea actului educational prin prisma IAC Expunerea interactiva, 7
a) Tehnoredactarea proiectelor de activitati didactice. Demonstratia,
b) Integrarea prezentdrilor, simularilor, tutorialelor, courseware- Brainstorming-ul,
urilor, quizz-urilor, si chiar a jocurilor educative in proiectul didactic. Problematizarea,
€) Sustinerea unor secvente de activititi didactice folosind Algoritmizarea,
preponderent instruirea asistatd de calculator. Modelarea, Exercitiul,




Invatarea prin
descoperire, Studiul de
caz
3. E-learningul, concept in evolutia IAC Expunerea interactiva, 4
a) E-learning. Acceptii. Demonstratia,
b) Instrumente E-learning asincron. E-mail-ul, prezentirile ppt(x), Experimentul,
blogul, grupul de discutii, platforma de invatare. Modelarea,
c) Instrumente E-learning sincron. Chat-ul, forumul, Problematizarea,
videoconferinta, scrierea colaborativa. Algoritmizarea,
Brainstorming-ul,
Invitarea prin exersare,
Organizatorul grafic
Bibliografie
e Adascilitei, A., (2007); Instruire Asistata de Calculator, Polirom, lasi
e Boboila C., (2006); Instruirea asistata de calculator. Note de curs si aplicatii practice, Editura Sitech, Craiova
e Cucos, C., (2000); Informatizarea in educatie, aspecte ale virtualizarii formarii, Editura Polirom, lasi
e Gheorghe, M., Tataram, M., Florea, M., (2005); Tehnologia informatiei si a comunicatilor, Editura Corint,
Bucuresti
e Herlo, D., (2006); Didactica, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad
e Herlo, D., (2005); Tehnologie informationald computerizata, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad
e Herlo, D., (2000); Instruire asistatd de calculator in chimie, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad
e Holotescu, C., Naaji, A., (2007); Tehnologii Web, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad
e lstrate, O., (2000); Educatia la distanta. Proiectarea materialelor, Editura Agata, Botosani
e Malita, L., (2007); Noi medii de invatare create cu ajutorul tehnologiilor de informare in Palos, R., Sava, S. si
Ungureanu D. (coord.), Educatia adultilor, Editura Polirom, Iasi
e Noveanu, E., Gliga, L., Voicu, A., Garabet, M., Pintea, R., Banciu, D., Brodman, J., Onea, E., Hudrea, M.,
Nicolin, C., Herlo, D., (2002) ; ,,Tehnologia informatiei si comunicatiei” - ghid pentru cadrele didactice, MEC
in colaborare cu EDC (SUA), in Proiectul Bancii Mondiale, Consiliul National pentru Pregéatirea Profesorilor,
Bucuresti
8. 2 Seminar Metode de .
. Observatii / nr ore
predare/invatare
1. Utilizarea software-ului specializat in sfera educationali: Explicatia, 4
a. Aplicatia Microsoft Office - Word, Excel, Power Point. Problematizarea,
b. Browserul de Internet - Internet Explorer Algoritmizarea,
Excercitiul,
Proiectul,
2. Proiectarea unor secvente de invitare si evaluare, asistate Explicatia, 6
de calculator, pentru disciplina de specialitate. Demonstratia
a. Tehnoredactarea in Word a unor secvente de invatare; Problematizarea,
b. Realizarea unor prezentiri in PowerPoint pentru Algoritmizarea,
sustinerea unor secvente de invatare. Excercitiul
c. Elaborarea in Excel a unor calcule tabelare.
d. Dezvoltarea unor quizz-uri evaluative
3. Prezentarea si utilizarea platformei de invitare a UAV Problematizarea, 4
Excercitiul,
Invatarea prin
cooperare

Bibliografie

Articulate Rapid E-Learning Studio; http://www.articulate.com/

DESPRE E-Learning ; http://www.stylusinc.com/WebEnable/elearning_solutions/elearning_software.php;
http://www.whitehouseit.com/

Educomp Solutions Limited; http://www.educomp.com/

FlexTraining; http://www:.flextraining.com/eLearning_software.asp

Intralearn Software; http://www.intralearn.com/

Lectora Pro Suite; http://www.trivantis.com/uk/multimedia-elearning-software/lectora-pro-suite



http://www.articulate.com/
http://www.stylusinc.com/WebEnable/elearning_solutions/elearning_software.php
http://www.whitehouseit.com/
http://www.educomp.com/
http://www.flextraining.com/eLearning_software.asp
http://www.intralearn.com/
http://www.trivantis.com/uk/multimedia-elearning-software/lectora-pro-suite

Professional Learning Management System Joomla LMS and SCORM E-learning software;
http://www.joomlalms.com/

Rapid Intake Unison; http://www.rapidintake.com/products/general/rapid-elearning-collaboration-and-Ims-
tools/

SyberWorks Web Author e- Learning Software; http://www.syberworks.com/product_sa.htm

TOPYX; http://www.interactyx.com/eLearning-topyx-overview

Platforma Moodle a UAV — www.uav.ro

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

In vederea proiectarii prezentei fise, a selectirii continuturilor, alegerii metodelor de predare/invitare si a
modalitatilor de evaluare, titularii disciplinei au organizat intalniri virtuale cu alte cadre didactice din domeniu,
titulare in alte institutii de invatamant superior, coordonatoare ale unor programe similare.

Totodatd s-a dialogat cu reprezentanti ai ISJ, in vederea identificarii nevoilor si asteptarilor angajatorilor din
domeniu asupra competentelor digitale minimale ale viitorilor angajati.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.4 Curs

- Selectarea, organizarea, Colocviu 60%
adaptarea §i prezentarea
continuturilor de instruire in
sistem 1AC;

Realizarea unui sistem de
design instructional adaptat
strategiilor 1AC;
Acumularea punctelor
necesare probarii abilitatii
de utilizare a calculatorului
prevazute in proba practica
finala — procesarea unui text
si a unei prezentari de
maxim 3 slide-uri, in 20 de
minute.

10.5 Seminar

Aplicarea cunostintelor 1in - Fise de prezentd si observare a 40%
realizarea portofoliului de contributiilor studentilor
formare; existenta in - Sustinerea ,,proiectelor”
portofoliul de formare a - Verificarea portofoliului
minim 5 lucrari practice din individual de formare

totalul de 6;

10.6 Standarde minim de performanta

realizarea minimala a sarcinilor de lucru pe parcursul activitatilor didactice (curs si seminar)

realizarea portofoliului de formare individuala;

conceperea unui document Word continand un titlu si a cel putin doud fraze, relationate titlului precum si
inserarea unui tabel cu trei coloane i trei randuri, umplut cu date corelate titului si frazelor scrise.

elaborarea a trei slide-uri in PowerPoint, cu backgound color, text animat si inserarea unei imagini de pe net, cu
specificarea locatiei de provenienta.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

26.09.2018

Data avizdrii in departament Semnatura directorului de departament



http://www.joomlalms.com/
http://www.rapidintake.com/products/general/rapid-elearning-collaboration-and-lms-tools/
http://www.rapidintake.com/products/general/rapid-elearning-collaboration-and-lms-tools/
http://www.syberworks.com/product_sa.htm
http://www.interactyx.com/eLearning-topyx-overview
http://www.uav.ro/
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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

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare
Rurala

1.5. Ciclul de studii

Programul de studii psihopedagogice in vederea
certificarii pentru profesia didactica / nivelul |

1.6. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Practica pedagogicd 1in 1invatdmantul preuniversitar
obligatoriu |

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar

S.L dr. Ing. Ursachi Claudiu

2.4. Anul de | 3| 2.5.Semestrul
studiu

1]26. Tipul de | Continua | 2.7. DS
evaluare Regimul Facultativa
disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptaméana 3 | din care 3.2.| - | 3.3.Seminar 3
Curs
3.4. Total ore din planul de |42 | din care 3.5 3.6. Seminar 42
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 7
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
Tutoriat 7
Examinari 5
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numiirul de credite 3

4. Preconditii

4.1. de curriculum

psihologie educationald; fundamentele pedagogiei,
teoria si metodologia curriculum-ului, teoria si
metodologia instruirii si a evaluarii, metodica
activitatilor instructiv-educative in gradinita,
psihologia varstelor

4.2. de competente

a. Profesionale - de facturd cognitivdi si functional —
actionale;

b. Complementare — lingvistice, digitale

c. Transversale — de rol, de dezvoltare personala si
profesionala

d. Manageriale — de conducere, indrumare si control




5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului -

5.2. de desfasurare a laboratorului Sala de clasd dotatd cu aparatura necesara:

didactice;

videoproiector, whiteboard magnetic,
flipchart §i amenajatd corespunzator activitatilor

6. Competente specifice acumulate

Competente C1. Aplicarea metodelor si tehnicilor adecvate de investigare si autoevaluare sistematica a

profesionale practicilor profesionale proprii.

concepte de specialitate.

elevi.

cercetarea in domeniul stiintelor educatiei

C2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru a analiza si interpreta o gama largd de

C3. Aplicarea unor metode stiintifice specifice stiintelor educatiei in desfasurarea unor
cercetiri empirice asupra problemelor educationale din grupa de prescolari/clasa de

C4. Adoptarea unei abordari interogative si reflexive privind practica profesionala,
angajarea in pregatirea profesionald si activitatea de formare continua.
C5. Elaborarea proiectelor de dezvoltare profesionala prin aplicarea unor descoperiri din

Competente CT1. Aplicarea principiilor si a normelor de deontologie profesionala, fundamentate pe

transversale optiuni valorice explicite, specifice specialistului in stiintele educatiei

vedere formarii §i dezvoltarii profesionale continue

CT2. Cooperarea eficientd in echipe de lucru profesionale, interdisciplinare, specifice
desfasurarii proiectelor si programelor din domeniul stiintelor educatiei
CT3. Utilizarea metodelor si tehnicilor eficiente de invatare pe tot parcursul vietii, in

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei e Formarea si dezvoltarea capabilitatilor in proiectarea,

organizarea, desfasurarea, evaluarea §i  reglarea
activitatilor didactice intr-un context novator;

7.2. Obiectivele specifice = Aplicarea conceptelor si teorillor moderne in

cunoastere a educabilor

finalitatilor educationale

psihopedagogie privind formarea

=  Proiectarea activitatilor educationale

= Organizarea adecvata a activitatilor educationale

= Utilizarea strategiilor de predare-invatare-evaluare
adecvate particularitatilor individuale/de grup i

capacitatilor de

= Analiza criticd a activitatilor educationale observate si

realizate
8. Continuturi

Metode de "
8.1. Curs predare Observatii
8.2. Seminar Metode de predare Observatii
1. Managementul activitatii scolare Expunere
1.1. Prezentarea organizirii unei institutii de | Invatare prin descoperire
invatdmant preuniversitar Analiza documentelor 2
1.2. Prezentarea si studierea documentelor dintr-0
institutie scolara: catalog, condica, registru matricol, 4
SC-uri;
1.3. Prezentarea si analiza documentelor de 4
management educational: proiectul managerial,




programele scolare, proiectarea anuald, comisiile
metodice, etc.;

2. Cunoasterea elevilor Jocul de rol

2.1. Cine ne sunt elevii? Exercitiul 2
2.2. Elaborarea caracterizarii psihopedagogice si Studiul de caz 2
completarea unei fise psihopedagogice.

2.3. Studierea activitatii unei grupe de elevi si 2
elaborarea unei caracterizari psihosociale a acesteia.

3. Activititi de practici observativa Analiza SWOT

3.1. Prezentarea ghidului de asistenta la activitatile de Demonstratia, 2
predare-invitare Studiul de caz 10
3.2. Asistente la activitatile propuse de mentorul de

practica 4

3.3. Discutarea fiecarei activitati asistate cu mentorul
de practica

1. Roman, A, Balas, E., (2014), Proiectarea situatiilor de invatare scolara, Ed. Eikon, Cluj

2. Bocos, M., (2002), Instruire interactiva. Repere pentru reflectie si actiune, Editura Presa Universitara Clujeana,
Cluj-Napoca

3.Bran, C., (2012), Repere pentru o invatare eficientd, Editura Universitatii “Aurel Vlaicu” Arad

4. Cerghit, 1., (2002), Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri, stiluri §i strategii, Ed. Aramis,
Bucuresti;

5. Chis, V., (2001), Activitatea profesorului intre curriculum si evaluare, Cluj-Napoca, Ed. Presa Universitara
Clujeana

6. Chis, V., (2005), Pedagogia contemporand. Pedagogia pentru competente, Casa Cartii de Stiinta, Cluj-Napoca

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Parcurgerea acestei discipline va dezvolta studentilor competente de analiza si interpretare a particularitatilor
procesului de predare - invatare - evaluare in invatamantul preuniversitar, precum si de proiectare, elaborare,

in vederea proiectirii prezentei fise, a selectdrii continuturilor, alegerii metodelor de predare/invatare titularii disciplinei
au organizat o intilnire cu reprezentanti ai angajatorilor (ISJ) precum si cu alte cadre didactice din domeniu, titulare in
alte institutii de invatamant superior.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode 1.0'3' Ponderev
de evaluare din nota finala
10.4. Curs ) i i
10.5. Seminar - Prezenta la activitati; Colocviu 100%
- Contributia la desfagurarea activitatilor;
- Abilitatea in comunicarea §i prezentarea ideilor
si a produselor solicitate;

4. Sustinerea (propunerea) activitatilor didactice de | Invatare prin descoperire 4

catre studentul practicant Analiza documentelor

5. Discutarea fiecarei activitati propuse cu mentorul Analiza documentelor 4 Analiza docu
de practica pedagogica

6. Pregitirea si sustinerea portofoliului de practica Expunere 2

pedagogica Dezbaterea

Bibliografie



- Realizarea portofoliului individual de formare
relativ la:

e monitorizarea evolutiei studentului la
activitatile educationale sustinute;

e aprecierea calitdtii  proiectelor pentru
activitatile  educationale  sustinute de
studentul practicant (portofoliul).

- Evaluarea finald va lua in considerare atat
prestatia stidentului practicant la activitatile
educationale sustinute si observate cat si
calitatea proiectarii activitatilor performate in
caietele de practica pedagogica.

10.6. Standard e realizarea minimala a sarcinilor de lucru
minim de pe parcursul activitatilor didactice
performanti realizarea portofoliului de formare individuala

Data completirii  Semnitura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

25.09.2018 S.L dr. Ing. Ursachi Claudiu

Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea/ Departamentul

STIINTE ALE EDUCATIEIL PSIHOLOGIE SI ASISTENTA
SOCIALA

1.3. Departamentul

PEDAGOGIE, PSTHOLOGIE SI ASISTENTA SOCIALA

1.4. Domeniul de studii

STIINTELE EDUCATIEI

1.5. Ciclul de studii

PROGRAMUL DE STUDII PSIHOPEDAGOGICE IN
VEDEREA CERTIFICARII PENTRU PROFESIA DIDACTICA
/NIVELUL |

1.6. Programul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA
SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

MANAGEMENTUL CLASEI DE ELEVI

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. Anca Egeriu

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Asist. univ. drd. Henrietta Torkos

2.4 Anul de 2.6 Tipul de 2.7 Regimul DF

studiu I 2.5 Semestrul |11 evaluare Examen disciplinei facultativa
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar 1
3.4 Total ore din planul de invatamant | 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 3
Examinari 2
Alte actiVitati......c..covvvevreevrieecieennens

3.7 Total ore studiu individual 47

3.9 Total ore pe semestru 75

3. 10 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. De curriculum

- psihologia educatiei; teoria si metodologia curriculum-ului, teoria si
metodologia instruirii, teoria si metodologia evaluarii

4.2. De competente

a. Profesionale - de factura cognitiva si functional — actionale;
b. Complementare — lingvistice, digitale

c. Transversale — de rol, de dezvoltare personala si profesionala
d. Manageriale — de conducere, indrumare si control

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. De desfasurare a cursului

Sala de curs, resurse multimedia

5.2. De desfasurare a seminarului

Salad de seminar, resurse multimedia, resurse didactice adecvate




6. Competentele specifice acumulate

Competente

profesionale

C4.1 Identificarea diverselor tipuri de resurse educationale necesare in diferite contexte specifice
invatamantului prescolar/primar.

C4.2. Operarea cu concepte specifice managementului clasei in diferite situatii educationale specifice
invatamantului prescolar/primar.

C4.3. Utilizarea unor strategii specifice invatamantului prescolar/primar in scopul diferentierii si
individualizarii demersurilor didactice si adaptarii metodelor la nivelul grupului/copilului/solarului mic.

C4.4. Utilizarea documentelor programatice ale ministerului/scolii/gradinitei ca suport pentru luarea unor
decizii manageriale 1n diferite contexte educationale.

CA4.5. Elaborarea proiectelor de organizare a spatiului de invatare si a colectivului de scolari mici/prescolari si
de utilizare a resurselor existente 1n diferite contexte precizate.

Competente

transversale

CT1. Aplicarea principiilor si a normelor de deontologie profesionala, fundamentate pe optiuni valorice
explicite, specifice specialistului in stiintele educatiei.

CT2. Cooperarea eficientd in echipe de lucru profesionale, interdisciplinare, specifice desfasurarii proiectelor si
programelor din domeniul stiintelor educatiei.

CT3. Utilizarea metodelor si tehnicilor eficiente de invatare pe tot parcursul vietii, in vedere formarii si
dezvoltarii profesionale continue.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al disciplinei Cunoasterea si aplicarea unor strategii si stilurile manageriale

adaptate situational, prin raportarea acestora la conceptele de
eficienta si eficacitate educationala.

7.2. Obiectivele specifice 1. Reinterpretarea creativa si constructiva a perspectivelor stiintifice

privind procesul de formare si dezvoltare a relatiilor interactionale
( de cunoastere/ comunicare/ influentare) din mediul educational.

2. Cunoasterea dinamicii relationale de la nivelul clasei de elevi, pe
baza modelelor actuale de analiza cantitativa si calitativa.

3. Elaborarea unor indicatori §i instrumente de investigare a tipurilor
de relatii la nivelul clasei de elevi.

4. ldentificarea conditiile interne si externe, ce sunt in masura si
optimizeze procesul interactiunilor educationale.

5. Evaluarea eficientei stilurilor relationale, atat la nivel individual,
cat si la nivel organizational.

6. Gestionarea situatiile de crizd prin utilizarea unor strategii si
stiluri manageriale adaptate situational.

7. Manifestarea interesului pentru elaborarea unor proiecte
manageriale de ameliorare si optimizare a relatiilor educationale.

8. Oferirea unui feedback pozitiv si construnctiv pentru a
imbunatatii experientele de Invatare.

8. Continuturi

2.1. Relatii de intercunoastere
2.2. Relatii de intercomunicare
2.3. Relatii socio-afective

2.4. Relatii de influentare

8.1. Curs Metode de predare Observatii/ ore
1. Clasa de elevi — cadrul actiunii manageriale | Studiul de caz, organizatorul grafic, 2

1.1. Etape in formarea si dezvoltarea grupului de elevi | metoda “invatarii ca o poveste”

1.2. Educatorul - manager: status, rol si

influentare

2. Procesualitatea interactiunilor educationale | Brainstormingul, problematizarea, 2

invatarea prin descoperire

3. Directii de cercetare si optimizare a mediului | Focus-grupul, demonstratia, 2
educational metoda ciorchinelui

3.1. Factori determinanti in dezvoltarea mediului




educational
3.2. Modelul stadiilor dezvoltarii grupului
3.3. Modelul grupului optimal

4. Analiza calitativi a dinamicii relationale la | Invitarea prin cooperare, jocul de 4
nivel educational rol, brainstormingul, acvariul cu

4.1. Atractia interpersonali pesti, metoda proiecte?lor, metoda

4.2. Influenta educationala SINELG, metoda Stiu-Vreau sa

4.3. Comunicarea interpersonala Stiu-Am invatat

4.4. Autoritatea manageriala

5. Strategii de interventie psihopedagogici in | Jocul ~ de  rol,  dezbaterea, 4

situatii de criza educationala
5.1. Relatiile conflictuale
5.2 Relatii de competitie
5.3. Relatii de cooperare

problematizarea, studiul de caz

Bibliografie

e Cardon, A., (2006), Coaching si leadership in procesele de tranzitie, Ed. Codecs, Bucuresti
o Egerau A., (2014), Managementul organizatiei scolare — stiluri si strategii eficiente, Editura Eikon,

Cluj- Napoca

e Golu,P.,(1989), Fenomene si procese psihosociale, Ed. Stiintifica si Enciclopedica, Bucuresti
e lonescu, Ghe., (2001), Cultura organizationald si managementul tranzitiei, Ed. Economica, Bucuresti

Ed.ProGnosis ,Bucuresti

losifescu,S.,(2000), Manual de management educational pentru directorii de unitati scolare,

e lucu.,R., (1999), Managementul clasei-gestionarea situatiilor de criza, Ed. Bolintineanu, Bucuresti
o Kramar, M.,(2002), Psihologia stilurilor de gdndire si actiune umand, Ed. Polirom, Iasi
e Paun,E.,(1985), Sociopedagogie scolara, E.D.P, Bucuresti
e Vaideanu, G.,(1988), Educatia la frontiera intre milenii, Editura politica, Bucuresti
o Zlate, M.(2004), Leadership si management, Ed. Polirom, Tasi
e FEgerau A., (2017), Managementul clasei de elevi — suport de curs electronic disponibil pe core.uav
8.2. Seminar Metode de predare Observatii/ nr. ore
1. Rolul si importanta competentelor de | Discutia-panel, studiul de caz, e- 2
relationare in dezvoltarea individuald si | learning.
grupala
2. Impactul factorilor psihosociali asupra | Explicatia, demonstratia, invatarea prin 2
dinamicii interioare a grupului educational cooperare
3. Coeziunea si disocierea grupurilor Joc de rol Toledo, problematizarea, 2
brainstormingul
4. Conformismul si nonconformismul. Joc de rol Toledo, cubul 2
5. Tensiunile latente si camuflate Joc de rol Toledo, World-caffe 2
6. Metode si instrumente de cercetare a | Mozaicul, problematizarea, 2
mediului educational algoritmizarea, exercitiul, e-learning,
brainstormingul, studiul de caz
7. Proiectul managerial de ameliorare si | Atelierul creativ al viitorului, 2
optimizare a relatiilor educationale invatarea prin cooperare, simularea
Bibliografie

e Egerau A., (2014), Management educational — procese si mecanisme de influentare, Editura Eikon,

Cluj-Napoca

lucu.,R., (2000), Managementul clasei de elevi-fundamente teoretico-metodologice, Ed. Polirom, Tasi
Joita, E.,(2000), Management educational. Profesorul-manager: roluri si metodologie, Ed.Polirom, lasi
Panisoard,1.O., (2005), Motivarea eficientd — ghid practic, Ed.Polirom, Iasi
Stanciulescu,E., ( 1996), Teorii sociologice ale educatiei,Ed. Polirom, Iasi
Zlate, M.(2004), Leadership si management, Ed. Polirom, Iasi




9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
programului

*In vederea proiectarii prezentei fige, a selectarii continuturilor, alegerii metodelor de predare/invatare, am organizat o
intalnire cu reprezentanti ai angajatorilor (ISJ) si am discutat cu cadre didactice din domeniu, titulare in alte institutii
de invitimant superior. Intilnirea a vizat identificarea nevoilor si asteptirilor angajatorilor din domeniu si
coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de Invatdmant superior.

10. EVALUARE

Tip de activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de | 10.3. Pondere din
evaluare nota finald
10.4. Curs e prezenta si contributia la desfisurarea | Examen scris 60%
activitatilor;

e integrarea principiilor §i a conceptelor
complexe din domeniul managementului
clasei de elevi in sistemul cunostintelor
referitoare la activitatea didactica —
proiectare, performare, evaluare, reglare ;

o elaborarea unor instrumente de observare si

analizd a dinamicii grupului educational;

studiul bibliografiei minimale indicate;
realizarea  portofoliului  individual de
formare.

10.5. Seminar e prezenta si contributia la activitati; Fise de prezenta si 40%
investigarea  sistematici a  dinamicii | observatie curentd
grupului si a proceselor de influentare prin
utilizarea metodelor si instrumentelor de | Portofoliul
cercetare (ancheta, focus-grup); individual de
e prelucrarea si interpretarea cantitativa si | formare

calitativa a datelor obtinute in scopul reglarii
procesului managerial;

realizarea  portofoliului  pe  parcursul
activitatilor didactice;

sustinerea Proiectului managerial -
Ameliorare si optimizarea relatiilor
educationale;

o studiul bibliografiei minimale indicate.

10.6. Standard minim de performanta

- realizarea minimala a sarcinilor de lucru pe parcursul activitatilor didactice (curs si seminar)

- realizarea portofoliului de formare individuala, pe minim doua din cele trei dimensiuni prevazute in criteriile
de evaluare.

- recunoasterea si aplicarea unor concepte si stiluri manageriale

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
26.09.2018

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament


8.1
26.09.2018


FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea

Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Rurala

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare

1.5. Ciclul de studii

Programul de studii psihopedagogice in vederea
certificarii pentru profesia didactica / nivelul I

1.6. Specializarea / Programul de stu

dii

Agroturism

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Practica pedagogica in invatamantul
preuniversitar obligatoriu Il

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar

SL.DR.ING. MURESAN CLAUDIA

2.4. Anul de | Il | 2.5.Semestrul

studiu

2.6. Tipul  de | Continui | 2.7.
evaluare Regimul
disciplinei

DS
Facultativa

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 |din care 3.2.| - |3.3.Seminar 3
Curs

3.4. Total ore din planul de |42 |din care 3.5.| - | 3.6. Seminar 42

invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 7

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat 2

Examinari 5

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 31

3.8. Total ore pe semestru 73

3.9. Numirul de credite 2

4. Preconditii
4.1. de curriculum Cunostinte fundamentale de psihologia educatiei, pedagogie si didactica
specializarii
4.2. de competente a. Profesionale - de factura cognitiva si functional — actionale;

b. Complementare — lingvistice, digitale
c. Transversale — de rol, de dezvoltare personala si profesionala
d. Manageriale — de conducere, indrumare si control

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului

videoproiector, laptop si soft
Microsoft ~ Office,  whiteboard
flipchart, etc.

- sala de seminar dotatd cu aparatura adecvata:

adecvat -
magnetic,




6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Cl. Aplicarea metodelor si tehnicilor adecvate de investigare si autoevaluare
sistematica a practicilor profesionale proprii.

C2. Utilizarea integrata a cunostintelor teoretice si metodice privind functionarea
eficienta si dezvoltarea grupului / clasei de elevi.

C3. Adaptarea si aplicarea principiilor si metodelor de proiectare a activitatilor
educationale / de formare, diferentiate in functie de grupul tinta.

C4. Adoptarea unei abordari interogative si reflexive privind practica
profesionala, angajarea in pregatirea profesionald si activitatea de formare
continua.

C5. Analiza unor documente / situatii educationale date si elaborarea unor decizii

manageriale pentru acestea.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor si a normelor de deontologie profesionala,

fundamentate pe optiuni valorice explicite, specifice specialistului in stiintele

educatiei.

CT2. Cooperarea eficientd in echipe de lucru profesionale, interdisciplinare,

specifice desfasurarii proiectelor si programelor din domeniul stiintelor educatiei.

CTa3. Utilizarea metodelor si tehnicilor eficiente de invatare pe tot parcursul vietii,
in vedere formarii si dezvoltarii profesionale continue.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Formarea si dezvoltarea capabilitatilor in proiectarea,

organizarea, desfasurarea, evaluarea si reglarea activitatilor
didactice intr-un context novator, 1in invatamantul
preuniversitar.

7.2. Obiectivele specifice Aplicarea  conceptelor si  teoriillor moderne 1in

psihopedagogie privind formarea capacitatilor de cunoastere
aelevilor.

Proiectarea activitatilor educationale.

Organizarea adecvata a activitatilor educationale.

Utilizarea strategiilor de predare-invitare-evaluare adecvate
particularitatilor individuale / de grup si a finalitatilor
educationale.

Analiza criticd a activitatilor educationale observate si
realizate.

Identificarea trasaturilor comportamentului didactic eficient
si stimulativ din punct de vedere al dezvoltarii creativitatii,
comunicarii si relationarii socio-afective.

Adoptarea unei atitudini inovative, receptive, deschisa fata
de schimbare, optimizare si asigurarea calitatii in educatie.

8. Continuturi

8.1. Curs

| Metode de predare | Observatii

8.2. Seminar

Metode de predare Observatii

I. Proiectare didactica

1.1. Activitati de proiectare curriculara la nivel macro
si micro: Proiectare anuald, Proiectul unei unitdfi de
invdtare, Proiectul unei activitati didactice integrate,
la disciplina de specialitate

1.2. Analiza comparativa a tipurilor de activitati

didactice

1.3. Simularea unor secvente de activitate (pe diferite

tipuri si variante)

Brainstorming

Tnvatare prin
descoperire 6 prelegeri

Exercitiul




1.4. Proiectarea si realizarea unor activitati didactice

1.5. Discutii de analiza a activitatilor simulate

Il. Asistente la activititile propuse de mentorul de Analiza SWOT

practica.

I11. Discutarea fiecdrei activitati asistate, cu mentorul Demonstratia 2 prelegeri

de practica.

IV. Sustinerea (propunerea) activitatilor didactice
de catre studentul practicant si discutarea fiecarei
activitati propuse cu mentorul de practica
pedagogica

V. Pregatirea si sustinerea portofoliului de practica 2 prelegeri
pedagogica

2 prelegeri

Dezbaterea

Bibliografie

1. Bocos, M., (2002), Instruire interactivd. Repere pentru reflectie si actiune, Editura Presa
Universitara Clujeana, Cluj-Napoca

2. Bran, C., (2012), Repere pentru o invatare eficientd, Editura Universitatii “Aurel Vlaicu” Arad

3. Cerghit, 1., (2002), Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri, stiluri si
strategii, Ed. Aramis, Bucuresti;

4. Chis, V., (2001), Activitatea profesorului intre curriculum si evaluare, Cluj-Napoca, Ed. Presa
Universitara Clujeana

5. Roman, A, Balas, E., (2014), Proiectarea situatiilor de invatare scolara, Ed. Eikon, Cluj

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Tntreaga activitate didactica aferentd disciplinei Practica pedagogicd este indreptati spre dobandirea de
catre studenti a unor competente profesionale si transversale care sa le asigure acestora, la finalul studiilor
ciclului de licenta, integrarea cat mai buna pe piata muncii.

Tn vederea proiectirii prezentei fise, a selectarii continuturilor, alegerii metodelor de predare/invatare titularii
disciplinei au organizat o intdlnire cu reprezentanti ai angajatorilor (ISJ) precum si cu alte cadre didactice
din domeniu, titulare in alte institutii de invatimant superior. Intlnirea a vizat identificarea nevoilor si
asteptarilor angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de
invatdmant superior.

10. Evaluare

10.2. Metode 10.3. Pondere

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare de evaluare din nota finali

10.4. Curs

10.5. Laborator | Prezenta la activitati;

- Contributia la desfasurarea activitatilor;

- Abilitatea in comunicarea §i prezentarea
ideilor si a produselor solicitate;

- Realizarea portofoliului individual de formare
relativ la:

e monitorizarea evolutiei studentului la Colocviu 100%
activitatile educationale sustinute;

e aprecierea calitdfii proiectelor pentru
activitatile educationale sustinute de
studentul practicant (portofoliul).

- Evaluarea finald va lua in considerare atat
prestatia studentului practicant la
activitatile educationale sustinute si




observate cat si calitatea proiectarii
activitatilor performate in caietele de
practica pedagogica.

10.6. Standard | Realizarea minimala a sarcinilor de lucru pe

minim de parcursul activitatilor didactice.
performanti Realizarea portofoliului de formare
individuala.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

25.09.2018 S.l.dr.ing. Muresan Claudia
@&amu—
/
Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica
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