FISA DISCIPLINEI

9. 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

10.Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Procesarea produselor agricole

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| IV | 2.5.Semestrul

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

studiu disciplinei
11.Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numadr de ore pe saptamana 5 | dincare 3.2. Curs 3 | 3.3. Proiect 2
3.4. Total ore din planul de | 70 | dincare3.5.Curs 42 | 3.6. Proiect 28
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 4
Examinari 12
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 80
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9. Numiirul de credite 6

12.Preconditii

4.1. de curriculum

Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie
alimentara, Principiile nutritiei umane, Principii si
metode de conservare a produselor alimentare,
Operatii unitare 1n alimentatie publicd si agroturism

4.2. de competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie
si  microbiologie alimentard, a proprietatilor
nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor,
precum §i a unor principii $i metode de conservare si
prelucrare a acestora

13.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 1in timpul
cursului




5.2. de desfasurare a proiectului

Nu va fi toleratd intarzierea studentilor si nu vor
fi tolerate convorbirile telefonice in timpul
orelor de proiect

14.Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice si

utilizarea corectd a limbajului tehnic de specialitate In domeniul procesarii
produselor agricole, in vederea obtinerii produselor alimentare;

. Capacitatea de a aplica elementele de baza, precum si a celor mai moderne, in

vederea obtinerii progresului tehnico-economic in domeniul procesarii
produselor agricole.

Competente
transversale

. Aplicarea unei strategii de muncd riguroasd, eficientd si responsabila, de

asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica
si criticd, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionald in domeniul alimentar;

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

asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa, precum si gestionarea
optima a timpului.

15.Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Evidentierea  si  insusirea  importantei  procesarii
corespunzatoare a produselor agricole, in vederea obtinerii
unor produse alimentare calitative, precum si dezvoltarea
capacitatii de a lua masuri oportune pentru cresterea
nivelului calitativ al alimentelor, in concordantd cu
exigentele consumatorilor.

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea
metodelor de procesare aplicate produsele agricole in
vederea obtinerii produselor alimentare;

Sa formeze competente specifice legate de aplicarea
elementelor de baza si avansate, pentru dezvoltarea tehnica
si economica in domeniul procesarii produselor agricole.

16.Continuturi

Metode de

8.1. Curs Observatii
predare
1. Strategii actuale in domeniul calitatii si sigurantei alimentelor
. . : Prelegerea,
1.1. Calitatea si siguranta produselor alimentare explicatia 1 prelegere
1.2. Elemente de management al sigurantei alimentelor plicaf
2. Panificatia Prelegerea,

2.1. Graul si faina
2.2. Fabricarea produselor de panificatie
2.3. Utilaje si instalatii

explicatia | 2 prelegeri

3. Vinificarea strugurilor
3.1. Strugurii - materie prima
3.2. Tehnologia prelucrarii strugurilor
3.3. Tehnologia prelucrarii mustului
3.4. Fermentatia si maceratia
3.5. Linii tehnologice

Prelegerea,
explicatia | 2 prelegere

4. Conserve de fructe
4.1. Fructele - materie prima
4.2. Materii auxiliare
4.3. Operatii tehnologice generale
4.4, Obtinerea conservelor de fructe

Prelegerea,

2 prelegeri
explicatia preleg



http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap1
http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap4
http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap5

5. Conserve de legume

5.1. Legumele - materie prima Prelegerea,
5.2. Materii auxiliare explicatia
5.3. Operatii tehnologice generale

5.4. Obtinerea conservelor de legume

2 prelegeri

6. Laptele si produsele lactate

6.1. Laptele - materie prima

6.2. Tratamentul primar si colectarea
6.3. Transportul laptelui

6.4. lgienizarea laptelui Prelegerea,
6.5. Operatii tehnologice generale explicatia
6.6. Laptele de consum
6.7. Produsele lactate acide
6.8. Smantana

6.9. Untul

6.10. Branzeturile

3 prelegeri

7. Conservarea si procesarea carnii

7.1. Carnea - materie prima

7.2. Principiile conservarii carnii

7.3. Metodele de conservare a carnii

7.4. Tehnologia fabricarii mezelurilor

7.5. Tehnologia fabricarii conservelor de carne

Prelegerea,

2 prelegeri
explicatia prelegert

Bibliografie

1.

Suport curs platforma SUMS — UAV, Procesarea produselor agricole, S.l.dr.ing. Perta-Crisan
Simona

2. Banu C. Si colab., 2003, Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica, Bucuresti

3. Boboc D., 2001, Procesarea produselor agricole, Editura ASE, Bucuresti

4. Bologa N., Burda A., 2008, Merceologie alimentara, Editura Universitara, Bucuresti

5. Diaconescu I., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranta,
Editura Universitara, Bucuresti

6. Pomohaci N., Stoian V., Cotea V., Gheorghita M., Namolosanu 1., 2005, Prelucrarea strugurilor si
producerea vinurilor, Ed. Ceres, Bucuresti

7. Sialagean C.D., Tibulca D., 2004, Tehnologia de fabricatie a preparatelor din carne, Ed. Bedin,
Bistrita

8. Stanciuc N., Rotaru G., Managementul sigurantei alimentelor, 2009, Editura Academica, Galati

9. Tibulca D., Jimborean M.A., 2005, Tehnologia laptelui si a produselor lactate, Ed. Risoprint, Cluj-
Napoca

8.2. Proiect Metode de predare Observatii

1. Prezentarea metodologiei de elaborare si .

. . . ’ Explicatia 2 ore

redactare a proiectului. Furnizarea temelor

2. Introducere. Descrierea materiei prime si a
produselor alimentare finite obtinute prin | Explicatia, descrierea 6 ore
procesarea acesteia

3. Descrierea metodelor clasice si/sau moderne de | Explicatia, descrierea 6 ore
procesare a materiei prime date

4. Descrierea operatiilor tehnologice si a | Explicatia, descrierea 6 ore
utilajelor folosite

5. Caracteristicile de calitate ale produsului | Explicatia, descrierea 2 ore
alimentar obtinut

6. Intocmirea proiectului final Explicatia 6 ore

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Procesarea produselor agricole, S.1.dr.ing. Perta-Crisan
Simona

2. Banu C. Si colab., 2003, Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica, Bucuresti

3. Boboc D., 2001, Procesarea produselor agricole, Editura ASE, Bucuresti



http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap6
http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap2
http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca/pagina.asp?id=cap3

siguranta, Editura Universitara, Bucuresti
strugurilor si producerea vinurilor, Ed. Ceres, Bucuresti

Bistrita

Cluj-Napoca

4. Diaconescu I., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si
5. Pomohaci N., Stoian V., Cotea V., Gheorghita M., Namolosanu I., 2005, Prelucrarea
6. Salagean C.D., Tibulca D., 2004, Tehnologia de fabricatie a preparatelor din carne, Ed. Bedin,

7. Tibulca D., Jimborean M.A., 2005, Tehnologia laptelui si a produselor lactate, Ed. Risoprint,

17. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent

programului

sectorului agroturistic si nu numai.

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sd posede cunostiinte
despre metodele de procesare a materiilor prime agricole, fie ele de naturd vegetala sau animala, astfel
incat acestea sa il facd capabil sd gestioneze o unitate de procesare a aproduselor agricole apartinand

18. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode
de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la
metodele de procesare a produselor agricole | Examen scris 70%
si conservare a alimentelor
10.5. Proiect 1. Efectuarea unui proiect specific sectorului | Elaborarea si
de procesare a produselor agricole sustinerea 30%
2. Insusirea termenilor specifici proiectului
10.6. Standard | e Cunoasterea in linii mari a informatiilor Rezolvarea
minim de legate de metodele de procesare a | corectd a minim
performanta produselor agricole vegetale si animale 50% din cerinte
Realizarea
proiectului, cu Nota 5
respectarea
cerintelor
privind
continutul

Data completarii  Semnatura titularului de curs

25.09.2018

7 q A
1

Data avizarii in departament

S.l.dr.ipg_.,_l:),er‘ger—-/(,?rigag Simona

Semniitura titularului de proiect

S.1.dr. ing. ’,Perga;angﬁi Simona

.

Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institugia 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

Constructii agroturistice

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de proiect

As. dr. Chis Sabin

2.4. Anul de | IV | 2.5.Semestrul

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

studiu disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numadr de ore pe saptamana 3 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Proiect 1
3.4. Total ore din planul de | 42 | dincare3.5. Curs 28 | 3.6. Proiect 14
invatamant
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 16
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 4
Examinari 10
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Management agroturistic

Energeticd, masini si instalatii pentru exploatatii
agroturistice

Igiena societatilor agroalimentare

Managementul productiei agroalimentare

Tehnologia cresterii animalelor

Operatii unitare in alimentatie publica si agroturism

4.2. de competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni ingineresti
specifici domeniului agricol si agroturistic, respectiv
productiei agricole, agroalimentare si primirii turistice
in mediul rural

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 1in timpul
cursului




5.2. de desfasurare a proiectului

Nu va fi toleratd intirzierea studentilor la

proiect si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia
6. Competente specifice acumulate
Competente 1. Cunoasterea si intelegerea notiunilor specifice privind constructiile

profesionale agroturistice

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate
tipuri de concepte, procese si proiecte referitoare la constructiile agroturistice.

Competente 1.
transversale

optima a timpului.

Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de
asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica
si criticd, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionald in domeniul alimentar;

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de
asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipd, precum si gestionarea

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Formarea de competente generale in ceea ce priveste
proiectarea si amenajarea constructiilor agroturistice

7.2. Obiectivele specifice

destinatie turistica si agroturistica

Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea
materialelor de constructie si a diferitelor elemente specifice
constructiilor, precum si notiuni proprii constructiilor
agricole si a celor amplasate in zone agrosilvice sau cu

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1. Prezentarea generala a constructiilor
1.1 Clasificarea constructiilor Prelegerea
1.2 Alcatuirea constructiilor licati ' | 1 prelegere
1.3 Conditii tehnice pentru constructii. explicatia
1.4 Calitatea constructiilor
2. Materiale de constructie
2.1. Produse din lemn
2.2. Piatra naturala
2.3. Produse ceramice Prelegerea
2.4. Lianti 2777 | 4 prelegeri
2.5. Mortare explicatia
2.6. Betoane
2.7. Metale si produse din metal
2.8. Materiale termo si hidroizolante
3. Terenul de fundare si infrastructura cladirilor
3.1 Terenul de fundare Prelegerea
3.2 Fundatii: clasificare, materiale utilizate la executarea fundatiilor, 27 77| 1 prelegere
N .. explicatia
tipuri de fundatii
3.3 Subsoluri
4. Structuri de rezistenta
4.1 Structuri cu pereti portanti Prelegerea, 1 prelegere
4.2 Structuri 1n cadre explicatia preteg
4.3 Structuri mixte cu pereti portanti si cadre
5. Pereti. Goluri in pereti
5.1 E:Iasificare peret Prelegerga, 1 prelegere
explicatia

5.2 Pereti din zidarie




5.3 Pereti din lemn

5.4 Pereti din dale si profile din sticla
5.5 Centuri si buiandrugi

5.6 Ferestre si usi

6. Plansee
6.1 Clasificare
6.2 Plansee din zidarie
6.3 Plansee din lemn
6.4 Plansee metalice
6.5 Plansee din beton armat
6.6 Plansee din corpuri ceramice

Prelegerea,
explicatia

1 prelegere

7. Acoperisuri
7.1 Clasificare
7.2 Acoperisuri cu sarpanta
7.3 Acoperisuri cu terasa

Prelegerea,
explicatia

1 prelegere

8. Elemente si lucriri de finisaj
8.1 Pardoseli
8.2 Tencuieli
8.3 Placaje
8.4 Zugraveli
8.5 Tapete

Prelegerea,
explicatia

1 prelegere

9. Constructii in zone agrosilvice, agroturistice si turistice
9.1 Constructii de locuinte in zonele agrosilvice
9.2 Constructii agroturistice
9.3 Case naturale si case artificiale
9.4 Case ecologice

Prelegerea,
explicatia

3 prelegeri

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Constructii agroturistice, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona
2. Adelaida Hontus, Constructii agroturistice, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005, ISBN 973-40-0707-6
3. Dorel Mihai, Traian Berar, Constructii civile, industriale si agricole, Ed. Mirton, Timisoara,

2002, ISBN 973-585-845-2

4. Traian Berar, Dan Tudor, Ioan Malita, Constructii si elemente de drumuri forestiere, Ed.
Orizonturi Universitare, Timisoara, 2006, ISBN (10) 973-638-278-8, (13) 978-973-638-278-9
5. Corneliu Leonte, Elemente de constructii, Ed. Alfa, lasi, 2006, ISBN (10) 973-8953-06-5, (13)

978-973-8953-06-2

8.2. Proiect Metode de Observatii
predare
1. Notiuni de desen tehnic Exphca‘;la, 2 ore
studiul de caz
2. Documentele necesare si fazele intocmirii acestora pentru Explicatia, 2 ore
proiectarea unei unitati agroturistice. Tema de proiectare studiul de caz
3. Stabilirea schemei functionale si tehnologice a unei unitati Explicatia, 2 ore
de alimentatie publica si agroturism studiul de caz
4. Conceperea sistemului constructiv cel mai adecvat pentru Explicatia, 2 ore
constructia unitatii alese studiul de caz
5. Conformarea planurilor de constructie cu amplasarea Explicatia, 2 ore
utilajelor si mobilarea spatiilor studiul de caz
6. Evaluarea costurilor de realizare a proiectului Explicatia, 2 ore
studiul de caz
7. Material grafic Explicatia, 2 ore

Planuri pentru fiecare nivel, cotate si mobilate

studiul de caz

Bibliografie

1. Adelaida Hontus, Constructii agroturistice, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005, ISBN 973-40-0707-6
2. Corneliu Leonte, Elemente de constructii, Ed. Alfa, Iasi, 2006, ISBN (10) 973-8953-06-5, (13)

978-973-8953-06-2




9. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa aiba abilitati de
concepere si proiectare a diferitelor tipuri de unitati turistice si agroturistice, capacitatea de a evalua
conformitatea amenajarii unei astfel de unitdti, tindnd cont de tendinta actuald tot mai accentuata de
dezvoltare a turismului rural romanesc.

10. Evaluare
. . N 10.2. Met 10.3. Ponder
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 0 etode .0 3. Ponde ev
de evaluare din nota finala
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. Materialele de constructie
2. Diferitele elemente specifice
constructiilor
. Examen 70%
3. Constructiile agricole ame 0%
4. Constructiile amplasate Tn zone
agrosilvice sau cu destinatie turistica si
agroturistica
10.5. Proiect 1. Efectuarea unui proiect specific .
o .. . Elaborarea si
domeniului constructiilor cu destinatie . ’ 0
N ’ ’ sustinerea 30%
agroturistica N .
"o . o proiectului
2. Insusirea termenilor specifici
10.6. Standard | e Cunoasterea in linii mari a informatiilor Rezolvarea
minim de legate de eclementele specifice si | corectd a minim
performanta functionalitatea constructiilor agroturistice | 90% din cerinte
Realizarea Nota 5
proiectului, cu ota
respectarea
cerintelor
privind
continutul

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs
S.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona

» dr.

7

Semnitura titularului de proiect

is Sabin

Semnétura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica


















performanta | 3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul
laboratorutui,

din cerinte

Data completarii  Semnéatura titularului de curs

Semnétura titularului de laborator

24.09.2018 Prof.univ.dr.ing. Zdremtan Monica As.dr.ing. Chjg-Sabin Jr—
et
/ /
Data avizérii in departament Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica
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24.09.2018


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 de studii

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadiscipline

Managementul produselor de catering

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.l. dr. ing. Claudia Muresan

2.3. Titularul activitatilor de proiect

S.l. dr. ing. Claudia Muresan

24. Anul de| 4 | 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 care 3.2.| 2 | 3.3 proiect 1

saptamana Curs

34. Tota ore din planul de| 42| din care 3.5.| 28| 3.6. proiect 14
invatdmant Curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si 16
pe teren

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

Examinari 8

Alte activitati 2

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Principiile nutritiei umane; Principii si metode de
conservare a aimentelor; Bazele gastronomiei si
gastrotehniei; Tehnici culinare si produse de
patiserie; Bauturi  Tn alimentatie publica si
agroturism; Managementul si tehnica servirii;
Managementul ~ productiei ~ agroalimentare;
Management agroturistic.

V4




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 findeplineasca acestea in
vederea procesarii si valorificarii lor ulterioare in
sistem catering.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Salacurs

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Sala seminar/proiect

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 in
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 in
procesel e 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 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. ldentificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa
pluridisciplinarad si aplicarea de tehnici de relattionare si munca
eficiente Tn cadrul echipei.

3. Identificarea 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.) atat in limba romana, cat si intr-o limba de
circulatie internationala.

7. Obiectiveledisciplinei

7.1 Obiectivul genera a disciplinei | Sa& formeze competente generale referitoare la

realizarea semipreparatelor culinare si a produselor de
catering si la organizarea unitatilor de alimentatie
publica si turism Tn sistem de catering .

7.2 Obiectivele specifice

Aprofundarea notiunilor de bazd, importante in vederea
asigurarii unei alimentatii echilibrate prin realizarea unor
produse si servicii destinate tuturor categoriilor de
consumatori, functie de cerintele nutritionale si fiziologice
si reducerea timpului necesar prepardrii prin realizarea de
alimente accesibile marii mase de consumatori.

Tnsusirea  terminologiei de specialitate si a
deprinderilor de studiu independent a metodelor de
obtinere Si servire a preparatelor culinare n sistem
catering.
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8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Macrosistemul de catering 2 prelegeri
C2 Caracterizarea tipurilor de unitati catering _
pentru alimente si bauturi. Unitati de catering | - prelegerea, 2 prelegeri
pentru piata generala - expunerea cu utilizarea

C3 Modalitati de productie si servire a | videoproiectorului 2 prelegari
alimentelor si bauturilor in macrosistemul de | - prezentare Power Point,

catering - explicatia,

C4 Planificarea meniurilor in unitatile de catering | - conversatia, 2 prelegeri
C5 Cateringul funtional. Cateringul industrial - problematizarea 2 prelegeri
C6 Cateringul institutiilor de Tnvatamant. - brainstorming 2 prelegeri
Cateringul institutiilor de sanatate 2 prelegeri
C7 Managementul productiei catering

8.2 Proiect Metodedepredare | Observatii
1. Modernizarea productiei culinare prin sistemul

catering 2ore
1.1.Modalitati de productie a alimentelor si

bauturilor in macrosistemul de catering

1.2. Modalitati de servire a alimentelor si | - prelegerea,

bauturilor Tn macrosistemul de catering - expunereacu

2. Principii de planificare a meniurilor Tn sistemul | utilizarea

catering. Criterii de constituire a meniurilor. Tipuri | videoproiectorului 2ore
de meniuri. Caracterizarealistelor de meniuri - prezentare Power

3. Cateringul si restaurantele mobile. Restaurantul | Point,

tematic - explicatia, 2ore

4. Serviciile de catering: modalitati de organizare a | - conversatia,

meselor festive, petrecerilor, conferintelor pentru | - problematizarea

diferite grupuri de persoane; cateringul pentru | - brainstorming 2ore
nunti; cocktail-party; petreceri pentru copii, etc.

5. Sectiunea fast-food si cateringul de masa 2 ore

6. Sistemul de control catering 2 ore

7. Principii de etica profesionala n catering 2 ore

Bibliogr afie

1. Muresan Claudia — 2014, "Managementul produselor de catering” format ppt — platforma Moodl€g;
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

3. Negrea, Adina; Pirvulescu, Luminita, 2000 — Alimentatie, Catering, Ed. Eurobit, Timisoara

4.Stanescu Dorina, 1998— Alimentatie — Catering, Editura Oscar Print, Bucuresti

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

6. Vintild luliana, Banu C. 2000 — Catering in alimentatie si servicii, vol. I si 1l, Editura de Presa
Universitara, Bucuresti

7. Vintila luliana, Turcescu Aurelia, 2005 — Tehnologia activitatilor din unitatile de alimentatie
publica si turism, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

8. Vintila luliana, Chicos S, 2004 — Stiinta si arta in catering, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

3/4



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

Inginerul pentru alimentatie publica si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si abilitati
referitoare la productia de preparate culinare si serviciile in sistem catering.
10. 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 scrisa | 50%
referitoare la:
- tendintele generale manifestate Tn
cererea catering
- tipuri de unitdti ale sistemului
comercial si noncomercial de
catering
- modalitati de productie si servire a
alimentelor ~ si  bauturilor  n
macrosistemul de catering
- managementul  productiei  si
serviciilor in sistemul catering
10.5 Proiect Aplicarea cunostintelor dobandite in | Verificarea 50%
continutul proiectului. cunostiintelor
nsusite n cadrul
proiectul ui
10.6 Standard | Capacitatea de aidentifica Sa rezolve corect minim 50% din
minim de principalele componente ale subiectele de examen si 60% din
performanta | macrosistemului de catering si continutul proiectului.
exemplificareain continutul
proiectului.

Data completarii

25.09.2018

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

cf’amrx -
4

414

Semnatura titularului de labor ator

cézmn .
A

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

Managementul productiei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Chis D. Sabin

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Chis S. Sabin

24. Anul de |4 | 25.Semestrul | 1

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

studiu disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numadr de ore pe saptamana | 2 | Curs 1 Proiect/ Seminar 1
3.4. Total ore din planul de | 42 | Curs 14 Proiect /Seminar 14/14
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 6
Alte activitati 10
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4
4. Preconditii
4.1. de curriculum Management, Management agroturistic,

Managementul productiei agroalimentare.

4.2. de competente

Cunoasterea managementului activitatilor in industria
agroalimentara, a previziunilor i planificarii,
managemntului calitatii.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Sala curs

5.2. de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator

6. Competente specifice acumulate

Competente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor managementului calitatii

profesionale produselor alimentare.




2. Utilizarea cunostin
tipuri de concepte,

telor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate
procese si proiecte referitoare la managementul calitatii

produselor alimentare.

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

transversale punctualitate si rispundere personald fatd de rezultat. Respectarea principiilor si

normelor codului de

3. Autoevaluarea obi

etica profesionala.

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

ectiva a propriilor nevoi de formare profesionald 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
managementul calitatii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice: cunoasterea obiectivelor
privind calitatea produselor alimentare, metode privind
analiza calitatii si managementul calitatii.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
prelegere libera,
utilizand 1

C1 Sistemul calitatii.

videoproiectorul | prelegere

C2 Obiective si politici privind calitatea in industria alimentara..

prelegere libera,
utilizand 1
videoproiectorul | prelegere

C3 Calitatea si pretul produselor alimentare.

prelegere libera,
utilizand 1
videoproiectorul | prelegere

C4 Recunoasterea calitatii.

prelegere libera,
utilizand 1
videoproiectorul | prelegere

C5 Metode privind analiza calitatii.

prelegere libera,
utilizand 1
videoproiectorul | prelegere

C6 Instrumente ale planificarii calitatii.

prelegere libera,
utilizand 1
videoproiectorul | prelegere

C7 Managementul calitatii.

prelegere libera, 1
utilizénd prelegere




videoproiectorul
prelegere libera,

C8 Cadrul legislativ privind calitatea produselor. . utnhzgnd 1
videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

. . utilizand 1

C9 Codificarea, marcarea si ambalarea produselor. videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

C10 Asigurarea si controlul calitatii produselor. . utlllzgnd 1
videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

C11 Pastrarea si conservarea produselor alimentare. . utlllzgnd 1
videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

C12 Calitatea produselor alimentare — suport al competitivitatii utilizand 1

lor pe piata. videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

C13 Asigurarea calititii produselor conform standardelor ISO utilizand 1

9000. videoproiectorul | prelegere
prelegere libera,

C14 Avantajele sistemului calitatii bazate pe standardele ISO utilizand 1

9000. videoproiectorul | prelegere

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS —UAV- Managementul produductiei — Chis Sabin
2. Gabrus luliu-Radu; “Calitatea Produselor Alimentare, vol.I, Editura Universitatii “Aurel

Vlaicu” Arad, 2004.

3. Brad, Segal si colab.; ,,Determinarea calitdtii produselor alimentare”, Ed. Ceres, Bucuresti,

1885.

3. Marieta Olaru, ,,Managementul calitatii”’, Ed.Economica,1999.

5.Rotaru, Gabriela; ,,HACCP-Analiza riscurilor punctelor critice de control”, Ed. Academica,

Galati, 1977.

6. Olaru M.; ,,Managementul calitatii. Concepte si principii de baza.”, Ed. ASE, Bucuresti, 1999.

Seninar/Proiect Metode de predare Observatii
1. Prezentarea laboratorului si a programului Studiu de caz llucrare
de activitate. Norme de protectia muncii. practica

Sala de laborator

2. Importanta controlului si asigurarii calitatii
produselor alimentare.Norme legislative.

Studiu de caz

3 lucrari practice
Sala de laborator

3. Termeni utilizati 1in proiectarea i
implementarea sistemului HACCP.

Studiu de caz

4 lucrari practice
Sala de seminar

4. Etapele unui studiu HACCP.

Studiu de caz

4 lucrari practice
Sala de seminar

5. Utilizarea intentionata a produsului. Grupuri
de destinatie. Construirea diagramei de flux a
procesului. Verificarea diagramei. Partea | a.

Studiu de caz

6 lucrari practice
Sala de seminar

6. Utilizarea intentionata a produsului. Grupuri
de destinatie. Construirea diagramei de flux a

Studiu de caz

6 lucrari practice
Sala de seminar




procesului. Verificarea diagramei. Partea a Il a.
7. Riscurile asociate produselor alimentare. Studiu de caz 4 lucriri practice
Sala de seminar

Bibliografie
1. Cso0sz I. - Curs de management general - Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina
Veterinara a Banatului - Timigoara 1997
2. Cs0sz | - Economia Industriei Agroalimentare, Ed. Agroprint, Timigoara 1997
3. Cs0sz | - Managementul productiei agroalimentare, Ed. Agroprint, Timisoara, 1999

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 aiba abilitati de cercetare, capacitatea de a
solutiona probleme specifice, folosirea cunostiintelor teoretice referitoare la managementul calitatii
produselor alimentare.

10. Evaluare
. . 10.2. M 10.3. Ponder
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 0 etode .O 3. Ponde ev
de evaluare din nota finala
10.4. Curs Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la: Examen scris
a) sistemul calitatii;
. e 75%
b) metode de analiza a calitatii; °
c) managementul calitatii.
10.5. 1.Insusirea metodelor: Verificarea
a) etapele unui studiu HACCP; practice
b) riscurile asociate produselor alimentare. 25%
2.Efectuarea/recuperarea  lucrarilor de
laborator
10.6. Standard | Capacitatea de a cunoaste conceptul de
minim de 5 management al calitatii produselor Prezentare
performanta alimentare. referat

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 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 Alimentatie Publica si

Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Marketing in
agroturism

alimentatie

publica si

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 | IV | 2.5. Semestrul | I 2.6. Tipul de evaluare | VP | 2.7. Regimul | Ob
Continua disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)

3.1. Numadr de ore pe saptamana 3 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Laborator 1

3.4. Total ore din planul de | 42 | dincare 3.5. Curs 28 | 3.6. Laborato 14

invatamant

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si €5 uri 10

Tutoriat 9

Examinari 9

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 58

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum Marketing si Economie

4.2. de competente Cunoasterea si  intelegerea modalitatilor de
comportament a consumatorului de  servicii
agroturistice.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Studentii
telefoanele

se vor
mobile

prezenta

la cursuri cu
inchise,
convorbirile telefonice nu se efecueaza Tn

respectiv




timpul cursului

5.2. de desfasurare a seminariilor

Se vor respecta regulile de comportament
managerial asumat

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1.

2.

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice de
marketing al serviciilor si in special de marketing agroturistic

Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, precum
si intelegerea importantei practicarii tehnicilor de marketing specific
agroturismului, particularitatile specifice acestei activitati, cererea si oferta de
servicii agroturistice cat importanta eticii in comunicarea promotionala de
marketing.

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 are ca prim obictiv introducerea studentilor in

notiunea si  conceptul de marketing agroturistic,
incepind de la  intelgerea  comportamentului
consumatorului in agroturism, politica de produs,
politica de pret, politica de distributie, politica de
promovare in agroturism.

Dezbaterea necesitatii unui comportament adecvat din
punct de vedere etic si moral al persoanelor cu atributii
in domeniul agroturismului.

7.2. Obiectivele specifice e Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor

specifice marketingului agroturistic, familiarizarea cu
notiunile tehnicilor de publicitate, si a mixului de
marketing.

e . Intelegerea comportamentului de comunicare in
marketingul agroturistic 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. Marketing agroturistic. Concept, importanta,obiective

1.1. Conceptul de marketing agroturistic

1.2 . Etape in evolutia marketingului

1.3. Functiile marketingului agroturistic Prelegerea, .
. ! i . N 2 prelegeri

1.3.1 Functia de investigare a pietii, explicatia

1.3..2 Functia de racordare la mediu,

1.3.3 Functia de satisfacere a necesitatilor,

1.3.4 Functia de maximizare a eficientei economice,

2 Mediul de marketing al intreprinderii agroturistice Prelegerea, 1 preleqere

2.1. Mediul Intern explicatia preteg




2.2 Micromediul
2.3 Macromediul

3. Piata agroturistica

3.1 Definirea si caracteristicile pietei agroturistice
3.2 Analiza pietei agroturistice

3.3 Segmentarea pietii agroturistice

3.4 Oferta agroturistica

3.5 Cererea agroturistica

Prelegerea,
explicatia

2 prelegeri

4 Marketingul strategic n agroturism

4.1 Strategia de marketing — concept

4.2 Tipologia si nivelurile strategiei de marketing,
4.3 Planificarea unitatii strategice de afaceri

Prelegerea,
explicatia

1 prelegere

5. .Comportamentul consumatorului de servicii agroturistice
5.1 Conceptul de consum, consumator, comportament al
consumatorului,

5.2 Factorii care influenteaza comportamentul consumatorului,
5.2.1 Factorii demografici

5.2.2 Factorii economici

5.2.3 Factorii psihologici

5.2.4 Factorii sociali

Prelegerea,
explicatia

3 prelegeri

6. Cercetarile cantitative si calitative in marketingul agroturistic
6.1 Metodologia cercetdrilor cantitative de marketing,

6.1.1 Ancheta sociologica —metoda de cercetare cantitativa,

6.1.2 Etapele anchetei prin chestionar,

6.2 Metodologia cercetdrilor calitative de marketing

Prelegerea,
explicatia

2 prelegeri

7. Mixul de marketing in agroturism

7.1 Mixul de marketing - concept si tendinte,

7.2 Produsul din perspectiva de marketing agroturistic
7.3 Ciclul de viata al produsului agroturistic

Prelegerea,
explicatia

1 prelegere

8. Politica de pret
9. Politica de distributie,
10 politica de promovare

Prelegerea,
explicatia

2 prelegeri

Bibliografie

1. Eugenia Tigan, marketing agroturistic, note de curs 2016

2. Eugenia Tigan, Marketing, Ed. Aurel Vlaicu, 2008 Arad

3. Philip Kotler, John Sannders, Gary Armstrong,
Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1999

B

Veronica Wong -

Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1997

Principiile

5. Marian Constantin §i colab, - Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Didactica si

Pedagogica, Bucuresti , 1997

6. Fruja loan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

7. Cso0sz, |. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996

8.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. Metode de crecetare contitative si calitative | Explicatia, descrierea 5 seminarii

in agroturism

prin folosire de




1.1. Chestionarul — metoda de obtine a datelor
primare in analiza de marketing

1.2 Focus grroup-ul — metoda calitativa de
cercetare

mijloace multimedia

2. Ritmul diversificarii si reitmul reinoirii — in
agroturism

Explicatia, descrierea,

marketing agroturistic

conversatia

2.1Gama de produse conversatia, lucrarea 1 seminarii
2.2. Introducerea de produse noi pe piata practica

2.3. Analiza gamei de produse

3. Strategii in politica de produs, analiza SWOT

g; /i[rzz:?gélsxop.l? liticii de produs Explicatia, descrierea 1 seminarii
3.3 Bugetul de familie

4. Strategii de pret. Pretul si elasticitatea cererii | Explicatia, descrierea

4.1. Strategii de pret. prin folosire de 1 seminarii
4.2 Pretul si elasticitatea cererii mijloace multimedia

5. Strategia de distributie. Analiza canalelor de

distributie. Optimizarea sistemelor de distributie | Explicatia, descrierea

5.1 Strategia de distributie. prin folosire de 1 seminarii
5.2 Analiza canalelor de distributie. mijloace multimedia

5.3 Optimizarea sistemelor de distributie

6. Metodologia elaborarii programului de

marketing agroturistic Explicatia, descrierea

6.1 Metodologia elaborarii programului de P ’ ’ 1 seminarii

Bibliografie

Pedagogica, Bucuresti , 1997

1. Eugenia Tigan, marketing agroturistic, note de curs 2016

2. Eugenia Tigan, Marketing, Ed. Aurel Vlaicu, 2008 Arad

3. Philip Kaotler, John Sannders, Gary Armstrong, Veronica Wong - Principiile
Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1999

4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1997

5. Marian Constantin si colab, - Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Didactica

6. Fruja loan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007
7. Cso0sz, |. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timigoara, 1996

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi

programului

din domeniul aferent

Inginerul si managerul din alimentatie publica si agroturism trebuie sa aiba cunostinte si
abilitati referitoare la analiza pietii serviciilor, la mixul de marketing si la strategiile de

marketing agroturistic

10. Evaluare




Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de
evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs

Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare
la:

1.Tipologia si nivelurile strategiei de
marketing agroturistic

2.Metodologia cercetdrilor cantitative de
marketing agroturistic

3.Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului de
servicii

Verificare teoreie

70%

10.5.
Laborator

Insusirea metodelor si tehnicilor de:
1. Chestionarul — metoda de obtine a

datelor primare n analiza de marketing
2. Strategii ale politicii de produs

3. Analiza SWOT

Verificare
deprinderi/proiect

30%

10.6. Standard minim de performanta

o Capacitatea de a diferentia o oferta de piatd avantajoasa, de a aplica strategii de
marketing agroturistic si de a lua decizii Tn propria afacere.
e Frecventarea orelor de seminarii

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Eugenia Tigan
7 =

- =i

25.09.2018 P

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de laborator

Eugenia Tigan

=

A

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 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 Comunicare si hegociere

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 | IV | 2.5. Semestrul | I 2.6. Tipul de evaluare | VP | 2.7. Regimul | Ob
Continua disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Laborator 2
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 17
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 5
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 Management, Managemantul Resurselor Umane

4.2. de competente Cunoasterea si  1intelegerea  modalitatilor  de
comportament la nivel managerial

5. Conditii

5.1. de desfagurare a cursului Studentii se vor prezenta la cursuri cu
telefoanele mobile inchise, respectiv
convorbirile telefonice nu se efecueaza in
timpul cursului

5.2. de desfasurare a seminariilor Se vor respecta regulile de comportament
managerial asumat




6. Competente specifice acumulate

Competente 1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice
profesionale comunicarii respectiv comunicarii manageriale.
2. Descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice comunicarii
manageriale, precum si intelegerea importantei practicarii tehnicilor de
comunicare manageriala, negociere, si importanta eticii in comunicare si a
comunicarii nonverbale.
Competente 1. Executarea responsabild a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie

transversale

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
comunicarii cat si o scurta incursiune in istoricul
tehnicilor si modalitatilor de comunicare la nivel
managerial.

Constientizarea in acelasi timp a tuturor elementelor de
metacomunicare cat si cunoasterea modalitatilor de
pregatire si sustinere a unor prelegeri publice,
pregatirea negocierilor, etc., costitue elemente de baza
in formarea viitorilor specialisti.

7.2. Obiectivele specifice e Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor

specifice comunicarii, familiarizarea cu notiunile
tehnicilor de comunicare.

e . Intelegerea comportamentului de comunicare 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. Comunicarea manageriala a organizatiei
1.1 Calitatea comunicarii. Elementele procesului de comunicare
1.2 Zone de interes pentru oamenii de afaceri Prelegerea,

. - . N 1 prelegere
1.3 Comunicarea intr-o organizatie explicatia
1.4 Aspecte specifice si retele de comunicare
2.Informatie si comunicare
2.1 Tipologia informatiei in afaceri Prelegerea, 1 prelegeri
2.2 Modalitati de comunicare la nivelul firmelor explicatia preleg
2.3 Functia decizionala a informatiei
3. Comunicarea n procesul de negociere

. .. Prelegerea, 1 prelegere

3.1 Constructia argumentarii explicatia preteg
3.2 Comunicarea in grupurile de munca. Conceptul de grup de munca




3.3 Specificitatea procesului de negociere in cercurile de afaceri

3.4 Relatia cu mass-media

4. Limbajul ca modalitite de comunicare
4.1 Gandire, limbaj si personali tate

4.2 Functiile limbajului Prelegerga, 1 prelegere
. . . . explicatia

4.3 Limbaj si personalitate

4.4 Tipuri de limbaje

5. Comunicarea in grupurile de munca

5.1 Tipuri de grupruri de munca

5.2 Tipologia comunicarii in grupurile de munca Prele

5.3 Corelatia dintre comunicarea manageriala si receptor 9eTea, 1 1 prelegeri
. . . AR explicatia

5.4 Stiluri de comunicare manageriala si stiluri de conducere

manageriala

5.5. Corelatia stil de comunicare — stil managerial

6. Comunicarea in negociere

6.1 Principii de baza ale negocierii

6.2 Tipuri fundamentale de negociere Prelegerea, 1 prelegeri

6.3 Tactici si tehnici de negociere explicatia preteg

6.4 Comunicarea empatica

6.5 Comunicarea sinergica

7. Metacomunicarea

7.1 Limbajul corpului

7.2 Limba}ul spatpiului Prelegerga, 1 prelegere

explicatia

7.3Limbajul culorilor
7.4 Limbajul timpului

Bibliografie

1. Note de curs, Eugenia Tigan, 2016
2. Graur Evelina, Tehnici de comunicare, Editura Mediamira Cluj-Napoca, 2001
3. Grant Wendy, Rezolvarea conflictelor, Ed. Teora, Bucuresti, 1997
4. Prutianu Stefan, Manual de comunicare si negociere in afaceri. Comunicarea, Polirom
5. http://www.comunicare.snspa.ro
6. Dospinescu, Vasile, Semne si cunoastere in discursul didactic, Editura Junimea, lasi,
1998
7. Vlasceanu Mihaela, Organizatii si comportament organizational,Ed.Polirom, 2003
8.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. . Diferente de cultura manageriala
1.1. Etica 1n cultura manageriala
1.2 Cum sa-i ascultam pe alfii . _
& < Do . Explicatia, descrierea
1.3 Imbunatétirea comunicarii manageriale . : N
1.4 Prefectionarea abilitatii de a vorbi si asculta prin foI05|r_e de . 1 seminarii
) 0 $ mijloace multimedia
1.5 Ascultarea activa
1.6 Ascultarea non — verbala a mesajelor in
afaceri
2. Credibilitate si nivele ale comunicarii Fyolicatia. deseri
2.1 Personalitatea omului de afaceri: de la Xplicafla, descricrea, -
.. .. . conversatia, lucrarea 1 seminarii
asumarea propriilor afirmatii la rezistenta practicd
impotriva manipularilor



http://www.comunicare.snspa.ro/

2.2 Imaginea despre sine in comunicare
2.3 Nivelele prin care trece comunicarea

3. . Comunicarea in grup

3.1. Comunicarea in grup

3.2. Sedintele de brainstorming
3.3 Spiritul de echipa

Explicatia, descrierea

1 seminarii

4. Principalii factori defavorizanti ai calitatii
comunicarii

4.1. Principalii factori defavorizanti ai calitatii

comunicarii

4.2 Consecinte. Conflictul. Tipuri de conflicte

Explicatia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

1 seminarii

5. Corelatia stil de comunicare- stil managerial
5.1 Stiluri de comunicare manageriala

5.2 Corelatia stil de conducere — stil de
comunicare

5.3 Tipuri speciale de comunicare in cadrul
grupului de munca

5.4 Reguli de desfasurare a unei sedinte

Explicatia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

1seminarii

6. Principii de baza ale negocierii

6.1 Tactici de negociere: tactica da..dar, tactica
6.2 Tactica falsei oferte

6.3 Tactica stresarii §i tracasarii

6.4 Tactica mituirii

6.5 Tactica presiunii timpului

6.6 Tactica alterndrii negociatorilor

Explicatia, descrierea,
conversatia

2 seminarii

Bibliografie
Note de curs, Eugenia Tigan, 2016

http://www.comunicare.snspa.ro

ok wnE

1998

Graur Evelina, Tehnici de comunicare, Editura Mediamira Cluj-Napoca, 2001

Grant Wendy, Rezolvarea conflictelor, Ed. Teora, Bucuresti, 1997

Prutianu Stefan, Manual de comunicare si negociere in afaceri. Comunicarea, Polirom
Dospinescu, Vasile, Semne si cunoastere in discursul didactic, Editura Junimea, lasi,

7. Vlasceanu Mihaela, Organizatii si comportament organizational,Ed.Polirom, 2003

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii

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 de comunicare manageraiala, a tipurilor de
negociere, a tacticilor de negociere, a metacomunicarii, ca parte a comportamentului

managerial de inalt nivel.

10. Evaluare


http://www.comunicare.snspa.ro/

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode

10.3. Pondere

manageriala si tipurile de conducere
manageriala

de evaluare din nota finali
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. T|pur|_le si formele de comunicare in Verificare .
negociere teorie/prezentare 0%
2. Importanta si semnificatia P
metacomunicarii
10.5. Insugirea metodelor si tehnicilor de:
Laborator 1. st!lur! de comunicare Verificare
2. stiluri de conducere : :
. - . deprinderi/ 30%
3. corelarea dintre tipurile de comunicare proiect

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de modalitatile de comunicare la nivel
managerial

e Frecventarea orelor de seminarii

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Eugenia Tigan
e

3 l—

25.09.2018 sl

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de laborator

Eugenia Tigan
<<

=

g

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 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 MANAGEMENT STRATEGIC

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.dr. IOAN CSOSZ

2.3. Titularul activitatilor de

laborator/seminar/proiect Prof.dr. IOAN CSOSZ

2.4. Anul de 4 | 2.5.Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7. Regimul | Ob
studiu (Ex) disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptamana | 3 | din care 2 |33 1
3.2. Curs Laborator/seminar/proiect
3.4. Total ore din planul de 42 | din care 3.5. 28 | 3.6. 14
invatamant Curs Laborator/seminar/proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren -
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si es uri 18
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 86
3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum e Parcurgerea curriculumului disciplinei: Bazele managementului
4.2. de competente o Utilizarea conceptelor fundamentale ale managementului
5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului e Sala curs, mijloace de invatimant (PC, videoproiector),
material didactic: prezentare PowerPoint.

5.2. de desfasurare a laboratorului e Sala seminar, mijloace de invatamant (PC), material
didactic: documentatie bibliografica, planse, cataloage,
pliante, prezentari.




6. Competente specifice acumulate

Competente C1 Identificarea si descrierea conceptelor de management strategic si

profesionale elaborarea unor strategii

C2 Analiza si evaluarea strategiilor manageriale si a politicilor aplicate,
din perspectiva impactului asupra economiei

Competente CT Identificarea si constientizarea rolurilor si responsabilitdtilor in echipa si
transversale aplicarea unor tehnici de comunicare eficiente

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Obiectivul general al disciplinei MANAGEMENT

STRATEGIC il reprezinta utilizarea corecta a conceptelor de
baza, specifice disciplinei in scopul constientizarii si
aplicarii acestora la nivel exemplificativ.

7.2. Obiectivele specifice - familiarizarea studentilor cu terminologia specifica

managementului

- Insusirea unui ansamblu de cunostinte teoretice si practice
privind principalele tehnici manageriale
- formarea capacitatii de analizd necesare interpretarii in mod
stiintific a modului de actionare a managementului strategic

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Nr.ore
Management strategic - definire si aplicabilitate Activitate frontala. 4
Strategia si politica firmei Prezentare Power 4
Procesul de management strategic Point, suport de curs. 4
Tipuri de strategii manageriale 4
Management strategic si competivitatea strategica 4
Sistemul informational al managementului strategic 4
Modelul de crestere al firmelor 4

Bibliografie

1. Tuturea M. si colab., Leadership in organizatii, Ed. Universitatii Lucian Blaga din Sibiu, 2010.
2. Bacanu, B., Management strategic, EdituraTeora, Bucuresti, 1998.

3. Ruset Corina, Management, Ed. Solness Timisoara, 2008.

8.2. Laborator Metode de predare Observatii
Managementul strategic competitiv — o abordare 2
multidimensionala

Cultura manageriala, suport al managementului Explicatia, Expunere, 4
strategic Conversatia, Prelegere

Planificarea strategica in cadrul firmei turistice interactiva, Chestionare, 4
Structuri organizationale utilizate pentru Studiu de caz 5
implementarea strategiei

Strategii competitive la nivel de afacere 2

1. Béacanu B., Management strategic in turism, Ed. Polirom, 2009.
2. Bacanu, B., Strategia Organizatiei, Editura Infomarket, Brasov, 1999.

3. Ruset Corina, Management, Ed. Solness Timisoara, 2008.

4. Tuturea M. si colab., Leadership 1n organizatii, Ed. Universitatii Lucian Blaga din Sibiu, 2010.




9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
e Continutul cursului MANAGEMENT STRATEGIC acopera o tematica ce asigura
familiarizarea studentilor cu problematica specifica disciplinei, continutul abordat cuprinzand
teme de actualitate.
¢ Curriculumul disciplinei este alcatuit astfel incat sa faciliteze formarea competentelor
profesionale specifice profesiei.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 13'2' Metode 1.0'3' Ponderev
e evaluare din nota finala
10.4. Curs Comunicarea unor informatii despre Examen — 50%
notiunile de baza proprii disciplinei. evaluare oralad
10.5. Laborator | Oferirea unor exemplificari de locatii Evaluare 50%
specifice turismului international (studiu de sumativa —
caz). fisa de calcul,
prezentare
referate
individuale
(proba orald),
10.6. Standard | Insusirea si utilizarea corecti a conceptelor de bazi specifice disciplinei,
minim de exemplificari
performanta

Data completarii Semnéitura titularului de curs Semnitura titularului de laborator

25.09. 2018 Prof.dr Csosz loan Prof.dr Csosz loan
<7 <7
. L
Data avizarii in departament Semnaétura 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

Merceologie agroalimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5.Semestrul | 11

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

disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numadr de ore pe saptamana 4 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Laborator 2
3.4. Total ore din planul de | 56 | dincare3.5.Curs 28 | 3.6. Laborator 28
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 4
Examinari 10
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

Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie
alimentara, Principiile nutrifiei umane, Principii i
metode de conservare a produselor alimentare,
Managementul productiei agroalimentare, Analiza
sentoriala

4.2. de competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie
si  microbiologie alimentard, a proprietatilor
nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor,
precum si a unor principii si metode de conservare a
acestora

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 laboratorului

Nu va fi toleratd intirzierea studentilor la
laborator si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia

6. Competente specifice acumulate

Competente 1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice
profesionale merceologiei agroalimentare;

2. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare prin verificarea
calitatii acestora cu ajutorul metodelor senzoriale si fizico-chimice de analiza;

3. Implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii
alimentelor si sigurantei alimentare.

Competente 1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de
transversale asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gdndire analitica

si criticd, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionala in domeniul alimentar;

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald si de
asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa, precum si gestionarea
optima a timpului.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Evidentierea si insusirea importantei calitatii produselor
alimentare, astfel incat sa se dezvolte capacitatea de a lua
masuri oportune pentru cresterea nivelului calitativ al
alimentelor, Tn concordanta cu exigentele consumatorilor

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea
proprietatilor fizico-chimice specifice acestora, in vederea
stabilirii calitatii lor si a conditiilor de pastrare;

Sa formeze competente specifice legate de aplicarea corecta
a metodelor de analiza — organoleptica si fizico-chimice —
pentru fiecare categorie de produse alimentare In parte.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1. Merceologia produselor alimentare Prelegerea, 1 orel
1.1. Merceologia produselor alimentare — concept, importanta explicatia prelegere

1.2. Politici nutritionale si alimentare

Caracterizarea merceologici a produselor alimentare. Clasificarea produselor alimentare

2. Cereale, leguminoase boabe si derivate

2.1. Cerealele Prelegerga, 1 prelegere
2.2. Leguminoasele boabe explicaia
2.3. Produsele obtinute prin prelucrarea cerealelor
3. Legume, fructe si derivate Prelegerea, 1 orel
3.1. Legumele si fructele proaspete explicatia prelegere
3.2. Produsele obtinute prin prelucrarea legumelor si fructelor
4, Zahar, migre si produse zaharoase Prelegerea,
4.1. Zaharul s 1 prelegere
4.2. Mierea de albine explicaia
4.3. Produsele zaharoase
5. Produse gustative
5.1. Condimentele si produsele condimentare Prelegerea, 1 orel
5.2. Stimulentele exp]icaﬁa prefegere

5.3. Bauturile alcoolice
5.4. Bauturile nealcoolice




6. Grasimi alimentare

6.1. Uleiuri vegetale Prelegerga, 1 prelegere
6.2. Grasimi animale explicatia
7. Ci;l?;-l.eé;fnreoaduse din carne Prelegerga, 1 prelegere
7.2. Produsele obtinute prin prelucrarea carnii explicatia
8. Lapte si produse din lapte Prelegerea, | 1 prelegere
8.1. Laptele de consum licati ’
8.2. Produsele lactate explicafia
9. Oua Prelegerga, 1 prelegere
explicatia
10. Peste si produse din peste
10.1. Pestele proaspat Prelegerea, 1 prelegere
10.2. Produse obtinute prin prelucrarea pestelui explicatia preteg
10.3. Icrele
11. Pastrarea calitatii produselor alimentare
11.1. Pastrarea calitatii produselor alimentare pe circuitul producator-
consumator Prelegerea, .
11.2. Modificari ale calitatii produselor alimentare explicatia 2 prelegeri
11.3. Perisabilitatea produselor alimentare
11.4. Garantarea calitatii produselor alimentare
12. Ambalarea si etichetarea produselor alimentare
12.1. Clasificarea ambalajelor
12.2. Functiile ambalajelor Prelegerea, 2 prelegeri
12.3. Materiale destinate ambalajelor explicatia preteg

12.4. Metode si tehnici de ambalare
12.5. Etichetarea produselor alimentare

Bucuresti

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Merceologie agroalimentara, S.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona

2. Banu C. si colab., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura Agir,
Bucuresti

3. Bologa N., Burda A., 2008, Merceologie alimentara, Editura Universitara,

4. Diaconescu l., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentard. Calitate si siguranta,
Editura Universitara, Bucuresti

5. Dicu A.M.,, Perta-Crisan S., 2012, Calitatea si analiza senzoriald a alimentelor, Editura Universitatii
LwAurel Vlaicu”, Arad

6. Onete D., Pop A., Neagu C., Merceologia produselor alimentare, Vol. I si II, 1963, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti

7. Pop M., Merceologie alimentara - suport de curs, Universitatea ,,Petre Andrei”, lasi

8. Savu C., Georgescu N., Siguranta alimentelor. Riscuri si beneficii, 2004, Editura Semne, Bucuresti

9. Stanciuc N., Rotaru G., Managementul sigurantei alimentelor, 2009, Editura Academica, Galati

8.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. Generalitati privind metodele de verificare a Explicatia, descrierea
calitatii produselor alimentare si pregatirea p ’ ’ 1 laborator

esantionului pentru analiza

lucrarea practica

2. A precierea calitatii cerealelor si produselor
derivate

Explicatia, descrierea
lucrarea practica

b

3 laboratoare

3. Aprecierea calitatii legumelor si fructelor
proaspete si produselor derivate

Explicatia, descrierea
lucrarea practica

9

2 laboratoare

4. Aprecierea calitatii produselor gustative

Explicatia, descrierea
lucrarea practica

b

1 laborator

5. Aprecierea calitatii oudlor

Explicatia, descrierea
lucrarea practica

9

1 laborator




Explicatia, descrierea,
lucrarea practica
Explicatia, descrierea,
lucrarea practica

6. Aprecierea calitatii laptelui si produselor lactate 3 laboratoare

7. Aprecierea calitatii carnii si produselor din carne 3 laboratoare

Bibliografie
1. Bologa N., Barbulescu G., Burda A., 2007, Merceologie. Metode si tehnici de determinare a
calitatii, Editura Universitard, Bucuresti
2. Paunescu C., 2001, Lucrari aplicative la Merceologie alimentara, Editura ASE, Bucuresti
3. Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriald. Aplicatii practice, Editura Universitatii
,,2Aurel Vlaicu”, Arad

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
rogramului
Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa posede cunostiinte
despre proprietitile fizico-chimice ale produselor alimentare in vederea stabilirii calitatii si a conditiilor
lor de pastrare, astfel incat sd asigure siguranta in consum atat ca atare, cat si sub forma de preparate
culinare; de asemenea, cunostintele dobandite legate de metodele aplicate in vederea stabilirii calitatii

asigura siguranta consumatorului, esentiala in domeniul amintit i extrem de solicitata la ora actuala.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode
de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.4. Curs

Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
1. Calitatea si siguranta alimentelor
2. Proprietatile fizico-chimice ale

produselor alimentare

3. Caracterizarea merceologica a

principalelor grupe de alimente

10.5. Laborator

L.

Insusirea diferitelor metode de analiza a
alimentelor

. Efectuarea lucrarilor de laborator si

interpretarea rezultatelor

. Prezentare fise de analiza

Examen
scris

70%

30%

10.6. Standard
minim de
performanta

Cunoasterea in linii mari a informatiilor
legate de caracterizarea merceologica a
diferitelor grupe de produse alimentare
Frecventarea orelor de laborator si
intocmirea corecta a fiselor de analiza

Rezolvarea
corecta a minim
50% din cerinte

Nota 5

Data completarii

25.09.2018

Data avizairii in departament

Semnatura titularului de curs

S.Ldr.i ing. Perta*Crlsan\§1mona

e

Semnitura titularului de laborator

S.Ldr.i 1ng Perta-Cr}saBSlmona

(f//V/s

Semnitura direcforului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica












10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode | 10.3. Pondere
de evaluare din nota
finala
10.4. Curs Acuratetea raspunsurilor la intrebarile Examen scris 65%
formulate. 5%

Activitatea studentului de parcursul orelor de

curs.
10.5. Seminar Rezolvarea temelor propuse in cadrul Proiect 5%
seminarului 25%
Activitatea studentului de parcursul orelor de
seminar.
10.6. Standard | . Aplicarea corecta a informatiilor prezentate in Rezolvarea Nota 5
minim de cadrul cursului corectd a
performanta 2. Frecventarea orelor de seminar si intocmirea minim 50%
corectd a proiectului din cerinte
Data completarii Semnitura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
25.09.2018 Prof.univ.dr.ing. Monica Zdremtan Prof.univ.dr.ing. Monica Zdremtan
P GO M
s ?
Data avizirii in departament Semnatura 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 Alimentard Turism si Protectia Mediului
1.3 Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4 Domeniul de studii Inginerie si management in agricultura si dezvoltare
rurala
1.5 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 Managementul calitatii
2.2 Titularul activitatii de curs Conf.dr.ing. Monica Lungu
2.3 Titularul activitatii de seminar Conf.dr.ing. Monica Lungu
2.4 Anul de studiu I\
2.5 Semestrul Il
2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat
3.1 Numar de ore pe saptamana 5 Din care 3.2 curs 2 3.3 seminar/proiect 1/2
3.4 Total din planul de invatamant 70 | Dincare 3.5 curs 28 | 3.6 seminar 42
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 30
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate,portofolii si eseuri 20
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati 2
3.7 Total ore studiu individual 80
3.8.Total ore din planul de invatamant(3.4)+Total ore studiu individual(3.7) 150
3.9 Total ore pe semestru 150
3.10 Numirul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Managemnt general

4.2 de competente

Cunoasterea si intelegerea sistemelor de management al calitatii in conformitate cu
cerintele standardelor

5. Conditii (aco

lo unde este cazul)

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.

5.2 de desfasurare a
seminarului

Managementul calitdtii - Nu va fi toleratd intarzierea studentilor la laborator.
Efectuarea de catre studenti a studiilor de caz din programadisciplinei este
obligatorie pentru a putea participa la examen.. Fiecare student se va implica Tn
rezolvarea exercitiilor si probemelor aferente capitolelor de curs. La Tnceputul
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.



http://www.uav.ro/ro/facultati/inginerie-alimentara-turism-si-protectia-mediului/cadre-didactice

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Cl. Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini
specifice ingineriei si managementului pe baza cunostintelor din stiintele
fundamentale si inginerest

C2.Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice, economice si manageriale

C3.Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice, financiare si
socio-culturale in unitatile de alimentatie publica si agroturism; controlul si
evaluarea acestor activiati

C4.Gestionarea sistemelor de informatii: aplicatii software — operare si customizare,
bazate pe indicatori specifici domeniului.

C5.Managementul unitatilor de productie/prestari servicii in alimentatie publica si
agroturism si a strategiilor si politicilor de marketing din domeniu.

C6.Conceperea unor noi produse si servicii; controlul calitatii si auditul
productiei/serviciului nou prestat

Competente
transversale

CT1.Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii
profesionale in realizarea sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de
realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de lucru, a duratelor de executie, a

termenelor de realizare si a riscurilor aferente

CT2.1dentificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si

aplicarea de tehnici de relationare si munca eficientd in cadrul echipei

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

internationala

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul
general al disciplinei

Completarea bazei de cunostinte fundamentale necesare intelegerii si operarii cu
sistemele de management al calitatii

Specialistii In domeniul standardizarii, auditului si evaluarii conformitatii
realizeaza standarde profesionale si nationale; proiecteaza, realizeaza si dezvolta
sistemele de management pentru domeniul calitatii, securitatii §i sigurantei
alimentare; propun politici si obiective pentru domeniul calitatii, mediului,
securitatii informatiei si sanatatii profesionale; organizeaza si efectueaza audituri
prin care constatd eficacitatea acestor sisteme de management; evalueaza
conformitatea produselor si a sistemelor de management fata de reglementarile sau
standardele stabilite si fata de prevederile conducerii organizatiei.

Obiectivele disciplinei sunt de atingere a competentelor profesionale cuprinse in
Standardul ocupational pentru ocupatia ,,specialist in domeniul calitatii "




7.2 Obiectivele
specifice

-Cunostintele dobandite de licentiat dupa absolvirea studiilor si-i asigure acestuia
capacitatea abordarii stiintifice a domeniului de specialitate, intelegerea, inovarea
si crearea de cunostinte noi precum si comunicarea efectiva orald si scrisd in
domeniu;

- Cunostintele de specialitate 1i asigura capacitatea de cunoastere si intelegere a
problemelor specifice domeniului de studiu considerat ca un tot unitar, alaturi de
aplicarea principiilor si metodelor de investigare specifice.

Un specialist in domeniul calitatii trebuie s& aibe capacitatea de a implementa
sistemul calitdtii in conformitate cu standardele ISO 9000 si de a actiona ca
responsabil al sistemului calitatii (deci ca reprezentant al managerului general), cu
precidere in intreprinderile mici si mijlocii. in plus, el trebuie s fie capabil de a
efectua audituri ale calitatii proceselor si produselor.

Un specialist Tn domeniul calitatii se caracterizeaza prin deschidere spirituala,
pragmatism si interes pentru eficienta muncii. El trebuie si fie loeal, sd aibe
capacitatea de a lucra in echipd si de a-si ameliora permanent propriile
performante.

Un specialist in domeniul calitatii trebuie sa fie competent in implementarea si
utilizarea tuturor tehnicilor, metodelor si instrumentelor de asigurare a calitatii.
Unitétile si elementele de competentd prezentate in  standardul ocupational
corespund specificatiilor ocupationale si criteriilor de calificare mentionate in
schema armonizatd a Organizatiei Europene pentru Calitate (EOQ) pentru
calificarea si certificarea / inregistrarea ,,profesionistilor EOQ pentru calitate".

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii/ore

1.Calitatea: istoric

prelegeri libere, utilizand 2
videoproiectorul

2.Familia de standarde 1SO 9000 prelegeri libere, utilizand 2

videoproiectorul

3.Calitatea: definitii

prelegeri libere, utilizand 4
videoproiectorul

4.SR EN ISO 9000:2006 prelegeri libere, utilizand 4

videoproiectorul

5. SR EN ISO 9001:2008 prelegeri libere, utilizand 4

videoproiectorul

6. SR EN ISO 9001:2008 prelegeri libere, utilizand 8

videoproiectorul

7. Elaborare sistem, documentare prelegeri libere, utilizand 4

videoproiectorul

8.2 Seminar

Sistem de management al calitatii Discutii libere, dezbateri, 2
studii de caz

Clasificarea proceselor Discutii libere, dezbateri, 2
studii de caz

Determinarea §i interconectarea proceselor | Discutii libere, dezbateri, 2

studii de caz




Elementele diagramei flux — Simboluri Discutii libere, dezbateri, 2

studii de caz

Matricea responsabilitatilor Discutii libere, dezbateri, 2
studii de caz

Structura posibila a manualului calitatii Discutii libere, dezbateri, 2
studii de caz

Structura procedurilor Exercitiu in baza unui 2
portofoliu

8.2 Proiect

Sistem de management al calitatii Discutii libere, dezbateri, 4

studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Clasificarea proceselor Discutii libere, dezbateri, 4
studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Determinarea si interconectarea proceselor | Discutii libere, dezbateri, 4
studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Elementele diagramei flux — Simboluri Discutii libere, dezbateri, 4
studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Matricea responsabilitatilor Discutii libere, dezbateri, 4
studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Structura posibila a manualului calitatii Discutii libere, dezbateri, 4
studii de caz, elaborarea
unei proceduri

Recuperari Elaborarea unei 4
proceduri
Bibliografie
1. Lungu Monica — Suport curs platforma SUMS

no

ISO 8402 — Calitate. Terminologie

3. 1SO 9000 — Sistemele calitatii. Conducerea si asigurarea calitatii. Linii directoare
pentru alegere si utilizare.

4. 1SO 9001 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii In proiectare,
dezvoltare, productie; instalare si servicii asociate

5. Micclaus I. M. — Management — Ed. Dacia, Cluj Napoca, 2005

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

Constientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor
de invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala
Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de Invatare — formare pentru achizitionarea




informatiei de baze de date bibliografice si electronice atit in limba romana, cat si intr-0
limba de ciculatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitdtii motivatiilor
extrinseci $i intrinseci ale educatiei continue

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare evaluare din nota
finala
10.4 Curs Cunoasterea Examen 60%
terminologiel
specifica SMC

Seria standardelor
ISO 9000

Cerintele ISO
9001-2015

10.5 Seminar/proiect

Modul de elaborare a
unei proceduri de
sistem

Elaborarea unei
proceduri
Prezentare referat

30%proiect

10% seminar

10.6 Standard minim de performanta

Executarea operarilor specifice din sfera

de productie in baza fisei postului cu

respectarea cerintelor standardului ISO 9001.

Realizarea unei proceduri cu identificarea si descrierea rolurilor profesionale de la nivelul
unei echipe subordonate

Elaborarea unui studiu tehnic prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor relevante si
actuale de documentare (inclusiv internet, baze de date, cursuri online etc.)

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar/proiect
25.09.2018 Conf.dr.ing.Monica Lungu Conf.dr.ing.Monica Lungu
Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament
Conf.dr.ing. Monica Lungu




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

Practica pentru elaborarea proiectului de diploma

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de practica

S.L dr. Perta-Crisan Simona

24.  Anul de| IV | 2.5. Semestrul

Il | 2.6. Tipul de evaluare | Colocviu | 2.7.Regimul | Ob

studiu disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 30 | din care 3.2. Curs - | 3.3. Practica 30
3.4. Total ore din planul de | 60 | dincare3.5.Curs - | 3.6. Practica 60
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite -
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren -
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat -
Examinari 3
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 15
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Disciplinele de specialitate studiate Tn anii anteriori, in
concordanta cu specificul temei abordate in cadrul
proiectului de diploma

4.2. de competente

Cunoasterea si Intelegerea unor termeni si principii
specifice domeniului abordat

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfagurare a practicii

Disciplind, punctualitate, responsabilitate in
rezolvarea sarcinilor, respectarea
regulamentului de ordine interioard a
organizatorului de practica de cercetare




6. Competente specifice acumulate

Competente 1.
profesionale

N

Consolidarea cunostintelor acumulate in timpul procesului de instruire
teoretica si practicd initiala.

Posibilitatea de a utiliza cunostiintele dobandite, in practica.

3. Capacitate de analizd si sintezd a informatiei, spirit de initiativd personald,
creativitate gi ingeniozitate.

Competente 1.
transversale

Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de
punctualitate si raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor
si normelor codului de etica profesionala.

2. 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

1.Sa ofere studentului posibilitatea sa finiseze experientele

initiate in cadrul practicii de specialitate si efectuate pe
parcursul anilor de studii, in cadrul activitatilor
individuale

2.Formarea de competente generale privind activitatea

practica de cercetare

3. Efectuarea cercetarii pentru proiectul de diploma
4.
5. Formarea capacitatii de interpretare si analiza critica a

Formarea capacitatii de lucru independenta a studentului

rezultatelor

7.2. Obiectivele specifice 1.

Sa formeze competente specifice cu privire la aplicarea
notiunilor teoretice dobandite in domeniul ingineriei si
managementului Tn alimentatia publica si agroturism si
aplicarea lor in practica de cercetare

. Sa formeze competente specifice cu privire la folosirea

materialului si a metodei de lucru pentru tema abordata.
Efectuarea de analize care sa faciliteze dezvoltarea
cunoasterii in domeniul abordat

. Interpretarea rezultatelor obtinute

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
8.2. Activititi practice Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii specifice
laboratorului de specialitate unde se Expunerea libera, exemplificarea 2 ore
efectueaza practica
2. Aplicarea metodelor specifice de Lucrarea practica 15 ore
cercetare
4  Efectuarea observatiilor si a
determinarilor in cadrul practicii de Lucrarea practica 20 ore
cercetare
5 Prelucrarea si valorificarea rezultatelor
obtinute in cadrul practicii de Lucrarea practica 15 ore
cercetare
4 Intocmirea caietului de practica 8 ore
Bibliografie

Literatura de specialitate din domeniul temei proiectului de diploma, recomandatd de cadrul

didactic coordonator




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

10.Evaluare
10.3.
Tip 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare P_ondere
activitate din nota
finala
10.4. Curs
10.5. Elaborarea unui caiet de practica care sa Prezentarea activitatii
Activitati prezinte rezultatele cercetarii abordate in desfasurate 70%
practice cadrul practicii, specifica temei propuse
de cadrul didactic coordonator al p @l tici 30%
proiectului de diploma fezenta fa practica 0
10.6.
rSntianri]?nag: Cunoasterea metodologiei de cercetare stabilitd in cadrul temei alese Nota 5
performanta

Data completarii Semnéatura titularului de curs Semnéatura tltularulul de practica

25.09.2018 - Sldr1 @eyﬁa{lr an Simona
% /1o
Data avizarii in departament 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

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

Elaborarea si sustinerea proiectului de diploma

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de proiect

S.L dr. Perta-Crisan Simona

24. Anul  de | IV | 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de evaluare VP 2.7.Regimul | Ob
studiu disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 30 | din care 3.2. Curs - | 3.3. Proiect 30
3.4. Total ore din planul de | 60 | dincare3.5.Curs - | 3.6. Proiect 60
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 70
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 100
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat -
Examinari -
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 190
3.8. Total ore pe semestru 250
3.9. Numirul de credite 10

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Disciplinele de specialitate studiate in anii anteriori

4.2. de competente

Cunoagterea si intelegerea unor termeni si principii

specifice
5. Conditii
5.1. de desfasurare a cursului -
5.2. de desfasurare a proiectului -
6. Competente specifice acumulate
Competente 1. Cunoasterea avansata a temei de cercetare.
profesionale 1. Identificarea si aplicarea unor strategii de cercetare in domeniul alimentatiei

publice si agroturismului
2. Modalitati de valorificare a rezultatelor stintifice obtinute




Competente
transversale

[35Y

. Formarea si dezvoltarea gandirii critice
2. Aplicarea tehnicilor de relaionare in grup, de comunicare interpersonala 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

rezultatelor

Sa formeze competente generale cu privire la elaborarea si
sustinerea proiectului de diploma
Sa formeze capacitatea de lucru independenta a studentului

Sa formeze capacitatea de interpretare si analizd criticad a

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice cu privire la elaborarea
unui proiect, specific pentru tema abordata.
Sa formeze competente specifice cu privire la interpretarea
rezultatelor obtinute in cercetare.

Elaborarea unui proiect de diploma original.

8. Continuturi

Metode de

8.1. Curs Observatii
predare
8.2. Proiect Metode de predare Observatii
1. Stabilirea planului proiectului de diploma Expunerea liberd, conversatia 3ore
2. Studiul bibliografic si documentare Expunerea libera, conversatia 20 ore
privind tema abordata
3. Prelucrarea si interpretarea rezultatelor Expunerea libera, conversatia 25 ore
obtinute 1n cadrul tematicii de cercetare
4. Finalizarea elabordrii si verificarea Conversatia 10 ore
proiectului de diploma
5. Sustinerea proiectului de diploma 2 ore

Bibliografie

1. Literatura de specialitate din domeniul temei proiectului de diploma, recomandata de cadrul
didactic coordonator
2. Literatura de specialitate studiatd pe parcursul intregii perioade de studiu, referitoare la
tematica studiata, cat si literatura straina de pe platforme electronice.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
programului
10. Evaluare
10.3.
Tl_p 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare P_ondere
activitate din nota
finala
10.4. Curs - - -
10.5. Proiect Elaborarea unui proiect care sa abordeze o - . -
N N . - Verificarea intocmirii
tema propusa de cadrul didactic coordonator . : . . 100%
o < - . proiectului de diploma
sau aleasa de catre student, din domeniu.




é?aGn dard Cunoasterea metodologiei de cercetare stabilitd in cadrul temei alese,
minim de precum si a celei de elaborare a proiectului de diploma Nota 5
performanta

Data completarii  Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de proiect

25.09.2018 - S.l.dr.ing'f;]%é?/—)@}rig'gn imona
= /LS
Data avizirii 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 si Protectia Mediului

1.3Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Ingineria si Management in Agricultura si
Dezvoltare Rurala

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 Aditivi alimentari
2.2. Titularul activitatilor de curs Sl.dr.ing. Condrat Dumitru
2.3. Titularul activititilor de seminar Sl.dr.ing. Condrat Dumitru
24, Anul de|IV | 2.5Semestrul | II | 2.6.Tipul de | Continua | 2.7.Regimul | Op.
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat
3.1 Numar de ore pe saptamana 4 |Dincare3.2curs |2 | 3.3 seminar 2
3.4 Total din planul de invatdmant | 56 | Dincare 3.5 curs | 28 | 3.6 seminar 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si 18
pe teren
Pregitire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati
3.7 Total ore studiu individual 44
3.9 Total ore pe semestru 100
3.10 Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2 de competente

Cunoasterea si intelegerea sintezelor,
proprietatilor fizice si chimice ale aditivilor .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala curs : video proiectorul

5.2 de desfasurare a seminarului

Sala seminar

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Capacitatea de a transpune in practica cunostintele dobandite,
abilitati de cercetare, capacitatea de a solutiona probleme
specifice, utilizarea cunostintelor teoretice legate de clasele de




aditivi naturali si sintetici prezenti in alimente la rezolvarea unor
probleme practice intalnite in biotehnologiile pentru industria
alimentara.

Competente transversale

Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si
responsabild, de punctualitate i rispundere personala fatd de
rezultat. Respectarea principiilor i normelor codului de etica
profesionala.

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

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general
disciplinei

al | Cunoasterea surselor naturale, metodelor de obtinere,
proprietatilor ~ fizico-chimice ~a  principalilor aditivi
alimentari utilizati in industria alimentara

7.2 Obiectivele specifice

Studierea acestei discipline are drept scop
familiarizarea studentilor cu aditivii admisi in produsele
alimentare, si totodatd pentru a cunoaste consumul zilnic
admis si doza maxima admisd pentru a putea sa actioneze
atunci cand este cazul, in asa fel incat sa limiteze
consecintele toxice avute asupra organismului uman.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
(Nr. de ore
alocate)

Cl Introducere 2

1.1.Aspecte generale.

1.2.Definitii.

1.3.Consumul zilnic admis si doza maxima

admisa.

C2 Coloranti 2

2.1.Coloranti naturali

2.2. Coloranti sintetici

C3 Conservanti 2

3.1.Agenti de consevare organici

3.2. Agenti de conservare anorganici

C4 Antioxidanti 2

4.1.Antioxidanti naturali

4.2, Antioxidanti sintetici

C5 Agenti de stabilizare 2




5.1.Citrati.

5.2 Polifosfati.
5.3.Acetati.
5.4.Acizi.

C6 Substante emulgatoare
6.1.Spume

6.2.Mono si Digliceride
6.3.Esteri ai gliceridelor
6.4 Esteri ai acidului lactic

C7 Substante de aroma
7.1. Aromatizanti naturali
7.2. Aromatizanti sintetici

C8 Hidrocoloizi
8.1.Extracte din exsudate
8.2.Extracte din alge
§8.3.Extracte din plante

C9 Hidrocoloizi

9.1.Amidonul

9.2.Derivate proteice de origine animala
9.3.Derivate proteice de origine animald

C10. Substante de suprafatd
10.1.Ceara de albine
10.2.Parafina

10.3.Silicati.

10.4.Peroxizi

Explicatia, argumentarea,
conversatia euristica

C11 Indulcitori

11.1.Indulcitori naturali nenutritivi
11.2. indulcitori naturali nutritivi
11.3. Indulcitori sintetici

C12 Substante pentru realizarea culori carnii
12.1.Derivati ferici
12.2.Nitriti si nitrati

C13 Fibre

13.1 Imitatii de grasime
13.2.Fibre alimentare
13.2.1Proprietati fiziologice

C14.Substante pentru maturizarea faini de grau si
conditionarea aluatului

14.1.Dioxidul de clor

14.2. Peroxidul de acetona

14.3.Acidul ascorbic

Explicatia, argumentarea,
conversatia euristica




8.2 Seminar Metode de Observatii

predare (Nr.de ore
alocate)

Metodologia de aprobare a aditivilor alimentari in 2

UE

Notiuni privind toxicitatea colorantilor 2

Notiuni privind toxicitatea agentilor de conservare 2

Notiuni privind toxicitatea antioxidantilor 2

Notiuni privind toxicitatea agentilor cu actiune de 2

chelare, tamponare, stabilizare, intdrire, crestere,

umidificare si a acizilor

Notiuni privind toxicitatea emulgatorilor 2

Notiuni privind toxicitatea aromelor, aromatizantilor 2

si potentiatorilor de arome Expunere,

Notiuni privind toxicitatea hidrocoloizilor exemplificare 2

Notiuni privind toxicitatea substantelor pentru 2

tratamentul de suprafatd al produselor alimentare,

pentru albire, limpezire si stabilizare

Notiuni privind toxicitatea indulcitorilor 2

Notiuni privind toxicitatea substantelor pentru 2

realizarea culorii cdrnii sarate.

Notiuni privind toxicitatea imitatiilor de grasime si a 2

fibrelor alimentare

Notiuni privind toxicitatea substantelor pentru 2

maturizarea fdinii de grau si conditionarea aluatului, Expunere,

pentru nutritia drojdiilor de panificatie s

Notiuni privind toxicitatea substantelor care se 2

formeaza in etapa finala a reactiei Maillard

Bibliografie

1. *** suport curs platforma SUMS- (core.uav.ro)

2.Banu C., Aditivi si Ingrediente pentru Industria Alimentara, Ed. Tehnicd, Bucuresti, 2000.

3. Safta M., Super-antioxidantii naturali in alimentatie si medicina, Ed. Sudura, Timisoara,

2002.

4, Segal R., Alimente functionale. Alimentele si sinatatea, Ed. Academica, 1999.

5. Banu C., Aplicatii ale aditivilor in industria alimentard, Editura Asab, Bucuresti, 2010.

6. Banu C., Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti,

2007.




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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentard trebuie s aiba cunostinte si abilitati referitoare
la aplicabilitatea aditivilor admisi de uniunea europeana in industria alimentara.

10. Evaluare

Tip 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Tipul de | 10.3 Pondere
activitate evaluare din nota finala
10.4 Curs Insusirea surselor naturale, metodelor de | Continua 75%

sinteza, proprietatilor fizice si metodelor
de aplicare ale aditivilor admisi in
industria alimentara.

10.5 Seminar | Insusirea notiunilor de baza privind Continua 25%
elaborarea unui referat.
10.6 Capacitatea de a cunoaste principali Sa rezolve Minim nota 5
Standard aditivi admisi in industria alimentara. corect minim
minim de 50% dintre
performanta subiectele
examenului.
Data completirii  Semnitura titularului de curs Semniitura titularului de seminar

25.09.2018 CONDRFT DLipi TRl

-------------------------------------------------
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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

Analiza senzoriala

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5. Semestrul

2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7.Regimul | Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Laborator 2
3.4. Total ore din planul de | 56 | dincare3.5.Curs 28 | 3.6. Laborator 28
invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 4
Examinari 8
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 110
3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Psihologia alimentatiei umane, Principiile nutritiei
umane, Bazele gastronomiei si gastrotehniei, Tehnici
culinare si produse de patiserie, Bauturi in alimentatie
publica si agroturism

4.2. de competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni si principii de
psihologie a alimentatiei, a proprietatilor nutritionale
si senzoriale ale alimentelor, preparatelor culinare si
bauturilor din secorul alimentatiei publice si
agroturismului

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Studentii nu se vor prezenta la cursuri cu
telefoanele mobile deschise si nu vor fi tolerate
convorbirile telefonice in timpul cursului




5.2. de desfasurare a laboratorului Nu va fi toleratd intirzierea studentilor la
laborator si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia

6. Competente specifice acumulate

Competente a. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice calitatii si

profesionale analizei senzoriale a alimentelor;

b. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare prin analiza
senzoriala a acestora;

c. Implementarea si monitorizarea sistemelor de management al -calitatii
senzoriale a alimentelor si sigurantei alimentare.

Competente 1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de

transversale asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica
si critica, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionald in domeniul alimentar;

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de
asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa, precum si gestionarea
optima a timpului.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Evidentierea si insusirea importantei calitdtii senzoriale a
produselor alimentare, astfel incat sa se dezvolte capacitatea
de a lua masuri oportune pentru cresterea nivelului calitativ
al alimentelor, in concordanta cu exigentele consumatorilor

7.2. Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice legate de utilizarea
adecvata a notiunilor specifice calitatii si analizei senzoriale
a alimentelor, aplicarea corectd a metodelor de analiza
senzoriala pentru fiecare categorie de produse alimentare in
parte, incadrarea produselor in clase de calitate.

8. Continuturi

Metode de

8.1. Curs
predare

Observatii

1. 1.1. Calitatea produselor alimentare

1.1.1. Calitatea nutritiva

1.1.2. Calitatea igienica

1.1.3. Calitatea estetica

1.1.4. Calitatea senzoriala. Analizatorii: gustativ, olfactiv,
vizual, tactil, auditiv Prelegerea,

1.2. Metode de analiza senzoriali si conditii de realizare a explicatia

analizei senzoriale

1.2.1. Metode analitice

1.2.2. Metode preferentiale

1.2.3. Pregatirea probelor pentru analiza

1.2.4. Dotarea tehnica necesara desfasurarii analizei senzoriale

3 prelegeri

2. Calitatea si analiza senzoriali a fiinii si a produselor de
panificatie Prelegerea,
2.1. Calitatea senzoriala a fainii si a painii explicatia

2.2. Aprecierea senzoriald a produselor de panificatie

1 prelegere




3. Calitatea si analiza senzoriala a fructelor si legumelor
proaspete si a conservelor de fructe si legume
3.1. Calitatea senzoriala a fructelor si legumelor proaspete si a

Prelegerea,

. N 2 prelegeri
conservelor de fructe si legume explicatia prefege
3.2. Aprecierea senzoriald a fructelor si legumelor proaspete
3.3. Aprecierea senzoriald a conservelor de fructe si legume
4. Calitatea i analiza sepz?rlala a berii Prelegerea, _
4.1. Calitatea senzoriala a berii 2 2 prelegeri
. . . explicatia
4.2. Aprecierea senzoriala a berii
5. Calitatea si analiza senzoriala a vinului
. L : Prelegerea, .
5.1. Calitatea senzoriald a vinului licati 2 prelegeri
5.2. Conditii de apreciere senzoriald a vinului explicatia
6. Calitatea si analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate
6.1. Calitatea senzoriald a laptelui si produselor lactate Prelegerea, 2 prelegeri
6.2. Aprecierea senzoriald a laptelui explicatia preteg
6.3. Aprecierea senzoriala a produselor lactate
7. Calitatea si analiza senzoriald a carnii, preparatelor din
carne, a semiconservelor si a conservelor din carne
7.1. Calitatea senzoriald a carnii si a produselor din carne Prelegerea, 2 prelegeri
7.2. Aprecierea senzoriald a carnii si preparatelor din carne explicatia preteg

7.3. Aprecierea senzoriald a semiconservelor si conservelor din

carne
Bibliografie
1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Analiza senzoriald, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona
2. Apostu S., Naghiu A., 2008, Analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca

3. Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, seria Inginerie

alimentara, Editura Agir, Bucuresti

4. Banu C. s.a., 2000, Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti
5. Costin G.M., Segal R., 2001, Alimente pentru nutritie speciala, Editura Academica, Galati
6. Cotoiu L., Teodorescu N., 1997, Comportamentul consumatorului. Teorie si practica, Editura

Economica, Bucuresti

7. Dicu A.M., Perta-Crisan S., 2012, Calitatea si analiza senzoriald a alimentelor, Editura

Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

7. lanchici R., 2008, Notiuni teoretice §i practice de nutritie umand, Editura Universitatii ,,Aurel

Vlaicu”, Arad

8. Segal R., Barbu 1., 1982, Analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti

8.2. Laborator Metode de predare

Observatii

1.1. Prezentarea normelor de protectia muncii:
Norme NTS si PSI.
1.2. Alegerea echipei de degustatori

Explicatia, descrierea,

2 laboratoare

1.2.1. Verificarea si stabilirea sensibilitatii gustului lucrarea practica
1.2.2.Verificarea si stabilirea sensibilitatii mirosului
2. Avl.lallZa senzoriala a produselor de panificatie si Explicatia, descr_lefea, 2 laboratoare
fainoase lucrarea practica
3. Analiza senzoriali a fructelor-legumelor proaspete Explicatia, descrierea, 2 laboratoare
si a conservelor de fructe-legume lucrarea practica

4. Analiza senzoriala a berii

Explicatia, descrierea,
lucrarea practica

2 laboratoare

5. Analiza senzoriala a vinului

Explicatia, descrierea,
lucrarea practica

2 laboratoare

6. Analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate

Explicatia, descrierea,
lucrarea practica

2 laboratoare

7. Analiza senzoriald a carnii si produselor din carne

Explicatia, descrierea,
lucrarea practica

2 laboratoare




Bibliografie
1. Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, seria Inginerie alimentara,
Editura Agir, Bucuresti
2. Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Editura Universitatii
,Aurel Vlaicu”, Arad

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
rogramului
Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa posede cunostiinte
despre calitatea senzoriald a produselor alimentare folosite ca materii prime in procesele de productie
culinara §i servire, precum si despre metodologia aplicatd in vederea stabilirii calittii, prin efectuarea
corecta a analizei senzoriale, care asigura astfel siguranta consumatorului.

10. Evaluare
10.2. 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare Metode de din nota
evaluare finala
10.4. Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
Curs 1. calitatea senzoriala alimentelor 0
2. aprecier nzoriald a diferitelor prod 0%
precierea senzoriald a diferitelor produse
alimentare
10.5. 1. Insusirea metodelor si conditiilor necesare in Examen scris
Laborator vederea efectuarii analizei senzoriale a
alimentelor 30%
2. Efectuarea lucrarilor de laborator
3. Interpretarea rezultatelor examenului senzorial
10.6. 1. Aplicarea corectd a informatiilor prezentate in Rezolvarea
Standard cadrul cursului
minim de 2. Frecventarea orelor de laborator si intocmirea mciﬂrifﬁtgoi % Nota 5
performanta corecta a fiselor de analiza senzoriala pentru d&i .
fiecare produs alimentar analizat in cerinie
produs alimentar analizal

Data completirii Semniitura titularului de curs Semnitura titularului de laborator

25.09.2018 $.Ldr.ing. Perta-Crisan Simona S.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona
< /\ / > = /\ / i
/57/// C /(/ T
Data avizarii in departament Semnitura direcforului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Datedespre program

1.1. Institutia de Tnvdtdmant 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 Tn Agricultura si Dezvoltare
Rurald

1.5. Ciclul de studii Licenta

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

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadisciplinei Stiluri alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs s.l.dr.ing. Dicu Anca Mihaela

2.3. Titularul activitatilor de laborator As.dr.ing. Mester Mihaela

24,  Anul  de| IV | 25Semestrul | | | 2.6. Tipul deevaluare | Sumativa | 2.7. Regimul | Op
studiu disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru a e activitdtilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptdmana 4 | din care 32.| 2 | 3.3. Laborator 2
Curs

34. Totd ore din planul de|56 | din care 35.| 28 | 3.6. Laborator 28

fnvatdmant Curs

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 10

Examinari 2

Alte activitdti 2

3.7. Total orestudiu individual 44

3.8. Total orepe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii
4.1. de curriculum Biochimie, nutritie, tehnici culinare, gastronomie si
gastrotehnie
4.2. de competente Tnsusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de

specialitate, a caracteristicilor nutritionale si culinare
aleaimentelor

5. Conditii
5.1. de desfasurare a cursului Sdlacurs
5.2. de desfdsurare a laboratorului Laborator - laborator gastronomie— L 315

Laboratoarele se desfisoara 1in conditii optime
utilizand vesela din laboratoarele specifice necesare
prelucrarii si prepardrii produselor alimentare.




6. Competente specifice acumulate

Competente Cunoasterea diversitdtii stilurilor alimentare reprezintd o modalitate de a
profesionae creste eficienta economica a unitatilor de alimentatie publica si turism.

Competente 1. Aplicarea unei strategii de muncd riguroasa, eficientd si responsabild, de
transversale 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 profesionald pentru a-si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectiveledisciplinei

7.1. Obiectivul general d disciplinel

Disciplina Stiluri adimentare Tsi propune sa evidentieze
importanta si rolul pe care il are stilul de viatd in alegerea
stilul alimentar potrivit fiecdrei categorii de consumatori.
Cdlitatea si siguranta preparatelor culinare alimentare sunt
deosebit de importante Tn unitdtile de alimentatie publica,
specialistul putdnd lua toate masurile pentru ridicarea
calitatii alimentelor la nivelul exigentei consumatorilor.

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice: educarea consumatorului,
cunoasterea stilurilor alimentare fiind o modalitate eficientd
pentru largirea culturii alimentare, sporirea informatiei
privind solutiile posibile ce se pot folosi pentru a rezolva
nevoile personale sau ale celor pentru care urmeaza sa se
organizeze si sa se pregateasca masa.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
C1 stilul de viata si stilul alimentar prelegeri
- Factori care contribuie laformarea stilurilor alimentare libere,
- Stilurile alimentare si etnologia alimentara explicatia, 2 preleceri
- Stilurile alimentare contemporane, istorice si viitoare conversatia | < P&
- Diversitatea stilurilor alimentare si factorii ce determina
diversitatea
C2 Stiluri alimentare dupa varsta prelegeri
libere, 1 prelegere
explicatia, |~ P'&¢Y
conversatia
C3. Stiluri alimentare dupa nivelul de solicitare a muncii si a mediului prelegeri
ambiant in care se desfasoara libere, 1 preleqere
explicatia, | - Pr&€Y
conversatia
C4 Stiluri alimentare dupa starea de sanatate prelegeri
libere, 2 prelegeri
explicatia, | <P"€%
conversatia
C5 Stiluri aimentare determinate de materiile prime dominante prelegeri
libere, 1 prelegere
explicatia,




conversatia

C6. Stiluri alimentare festive , ceremoniale si protocolare

prelegeri
libere,
explicatia,
conversatia

1 prelegere

C7 Stiluri alimentare si turismul

prelegeri
libere,
explicatia,
conversatia

2 prelegeri

C8 Stiluri alimentare traditionale din Romania

prelegeri
libere,
explicatia,
conversatia

2 prelegeri

C9 Stiluri alimentare interngionale

prelegeri
libere,
explicatia,
conversatia

2 prelegeri

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS - UAV, Note de curs - s.l. dr. ing. Dicu Anca
2. Apostu S, Naghiu A., 2008, Analiza senzoridlaaaimentelor, Ed. Risoprint Cluj-Napoca
3. Banu C. s.a., 2000. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica,

Bucuresti

4. Costin, G.M., Segal, Rodica, 2001, Alimente pentru nutritie speciald, ed. Academica, Galati
5. Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriald a alimentelor, Ed. Univ. , Aurel

Vlaicu”, Arad

6. lanchici, R., 2008, Notiuni teoretice si practice de nutritie umana
7. Nistor, S., 2004, Ghidul Gastronomic al Romaniei, Editura House of Guides, Bucuresti;
8. Roman, R., A., 1998, Bucate, Vinuri si Obiceiuri Romanesti, Editura Paideia, Bucuresti,

8.2. Laborator

Metode de predare

Observatii

L1. Protectia muncii.

1.1. Prezentarea normelor de protectia muncii: Norme
NTS si PSI.

1.2. Prezentarea laboratorului si a de laborator

explicatia, conversatia

2 laboratoare

L2. Conceperea stilului alimentar
- Principii care stau la baza aegerii stilurilor
aimentare
- Procedura de concepere astilului aimentar
Actualizarea stilurilor aimentare
- Reandizarea dtilurilor @imentare pentru
eiminarea unor stari necorespunzatoare constante
- Impunerea unor stiluri alimentare ameliorate sau
noi pentru a aduce diferite ITmbunatatiri
- Schimbarea fundamentala a stilurilor alimentare

Discutii interactive,

explicatia, conversatia

2 laboratoare

L3. Stilul alimentar pentru copii, adulti , varstnici:
fntocmirea meniului, pregatirea si prepararea a doua
preparate specifice

Redlizarea preparatel or

culinare specifice.

2 |aboratoare

L4. Stilurile alimentare dupa nivelul de solicitare al
muncii si a mediului ambiant Tn care se desfasoara:

fntocmirea meniului, pregatirea i prepararea a doua
preparate specifice

Redlizarea preparatel or

culinare specifice.

2 laboratoare

L5Stiluri alimentare ceremoniae: intocmirea
meniului, pregatirea si prepararea a doua preparate

Redlizarea preparatel or

2 laboratoare




specifice culinare specifice.

L6. Stiluri dimentare traditionale romanesti: Realizarea preparatel or

preparate culinare din diverse zone ale tarii culinare specifice. 2 |aboratoare
L7.Bucétdrii internationale: prezentarea Realizarea preparatelor

caracteristicilor specifice, pragatire diverse preparate | culinare specifice. 2 laboratoare
specifice

Bibliografie

1. Dicu Anca Mihadla, 2016, Preparate culinare traditionale din zona Aradului, Ed. EIKON, Ed.
Scoala Ardeleana, Cluj Napoca

2. Dicu Anca Mihadla, 2017, Datini si obiceiuri traditionale din zona Aradului, Ed. Gutenberg,
Arad

3. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel
Vlaicu”, Arad,

4. Trasca, T., 2013, Gastronomie pe Langa Frontiera Ungaro-Roméana. Produse de Specialitate
din Judgele Arad, Bekes, Csongrad si Timis,

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

Inginerul specidist Tn aimentaie publica trebuie sa aiba cunostiinte despre principiile nutritiei umane,
despre tehnicile de prepararesi intocmire a unui meniu precum si despre calitatea preparatelor culinare.

10. Evaluare
. - N 10.2. Metode 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii deevaluare deevaluare din nota finali
10.4. Curs Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la:
a) stilul deviaa si stilul alimentar
b) factorii care influenteaza calitatea
alimentelor precum si cei care determina Examen scris 70%
diversitatea gtilurilor aimentare
C) cunoasterea gastronomiei traditionale
romanesti
10.5. Laborator | 1.Insusirea metodelor de analiza senzoriald Verificarea
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de deprinderilor 30%
|aborator. practice
10.6. Standard | S& aplice corect informatiile prezentate in Sarezolve
minim de cadrul cursului si sa intocmeasca corect un corect minim
performanta meniu. 50% dintre Minim nota5
subiectele
examenului.

Data completarii  Semnatura titularului de curs  Semnatura titularului de labor ator

25.09.2018 S.l.dr.ing. Dicu AncaMihagla S.lL.dr.ing. Mester Mihaela

Data avizarii Tn departament Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Datedespre program

1.1. Institutia de Tnvatamant 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 Tn Alimentatia Publica si
Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadisciplinei

Ambalajesi design

2.2. Titularul activitatilor de curs s.l.dr.ing.

Dicu Anca Mihada

2.3. Titularul activitatilor de seminar As.dr.ing. Mester Mihaela
24,  Anul  de| IV | 25.Semestrul | Il | 2.6. Tipul deevaluare | Continua | 2.7. Regimul | Op
studiu discipline
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a e activitdtilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptdmana 4 | din cae 32.| 2 | 3.3. seminar 2
Curs
34. Totd ore din planul de|56 | din care 3.5.|28 | 3.6. seminar 28
fnvatdmant Curs
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 10
Examinari
Alte activitdti 4
3.7. Total orestudiu individual 44
3.8. Total orepe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Biochimie, chimie organica si anorganica
4.2 de competente Tnsusirea, cunoasterea si  intelegerea terminologiei de

specialitate, a proprietatilor materialelor de ambalare, a
ambalajelor utilizate Tn industria alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Salacurs

5.2 de desfasurare a seminarului/ 1aboratorului

Salade seminar

6. Competente specifice acumulate

Competente Cunoasterea notiunii de ambal
profesionae confectionarea ambalajelor, funct
Descrierea tipurilor de materiale

are, analizarea factorilor care influenteaza
iile ambalajelor
de ambalare si aplicabilitatea ambalagjelor n




diverse domenii aleindustriei alimentare.

Competente
transversale
normelor codului de etica profesionala.

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de
punctualitate si raspundere personala fatd de rezultat. Respectarea principiilor si

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald si
de asumare de roluri specifice Tn 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
disciplinei

general  d

Cursul de Ambalaje si design cuprinde elemente si
principii fundamentale in domeniul creatiei, productiei si
economiei ambalajelor, abordate Tn lumina realizarilor si
tendintei tehnicii moderne cét si a unei conceptii unitare
privind asigurarea cu ambalge aindustriei alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice: proiectarea si conceptia

ambalajelor, utilizarea
materialelor
pastrare a produselor ambalate.

rationald

ambalajelor  si
pentru ambalare, prelungirea duratei de

8. Continuturi

8.1. Curs Mpitgdd;;ie Observatii

C1 Functiile ambalajelor Prelegeri

Terminologie. Definitii libere, 2 preleqeri

Tipuri de ambalgje explicatia, | < P&

1.3. Factorii care influenteaza producerea ambalajelor conversatia

C 2 Materiale de ambal g .

2.1 Sticla Prelegeri

2.2. Materidle metalice e><|[l)ﬁec§,ia 2 prelegeri

2.3. Materiale celulozice conver %ti’a

2.4. Materiale plastice ’

C3 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje de sticla Prelegeri

3.1. Borcanedin sticla libere, .

3.2. Butelii din sticl explicatia, 2 prelegerl
conversatia

C4 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje metalice Prelegeri

4.1. Folii metalice libere, .

4.2. Cutii metalice explicatia, 2 prelegeri

4.3. Butoaie metalice conversaia

C5 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje din materiale celulozice Prelegeri

5.1. Ambalaje din lemn libere, 2 orel i

5.2. Ambalgje din hartie explicatia, | < PrE9

5.3. Ambalgje din carton conversatia

C6 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje din materiale plastice Prelegeri

6.1. Pungi, sacose, saci Iibere,_ 1 prleqere

6.2. Butelii explicatia, |~ Pr&'€9

6.3.Bidoane si butoaie conversaia

C7 Accesorii pentru ambalaje Prelegeri

7.1. Dopuri libere, 1 prelegere

7.2. Capsule explicatia,




7.3. Capace conversatia
C8 Ambal gje ecol ogice Prelegeri
libere, 2 prelegeri
explicatia, | <P'&%Y
conversatia
Bibliografie

1. Suport cursplatforma SUMS— UAV, Notedecurs- S.l.dr.ing. Dicu AncaMihagla
2. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiel s Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir,

Bucuresti

3. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra,

Bucuresti

4. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma,

Galati, 2000

5. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati
6. xxx- Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. | si Il, Editura Tehnicd, Bucuresti,

1999.

7. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentard, Ed. ASAB, Bucuresti

8.2. Seminar

Metode de predare

Observatii

Metode generale de verificare a calitatii materialelor
pentru ambalare.
1.1. Determinarea caracteristicilor dimensionale si

1.2. Coduri deidentificare aambalgelor

Discutii interactive

2 seminarii

Proprietatile materialelor de ambalaj
2.1. Proprietdti fizico-mecanice

2.2. Comportarea la temperatura
2.3. Formaambalgjelor

Discutii interactive

2 seminarii

Proprietatile materialelor de ambalaj
3.1. Riscuri mecanice posibile latransport

3.2. Factori legati de piata de desfacere a produselor
alimentare ambal ate

Discutii interactive

2 seminarii

Sticla
4.1. Proprietatile sticlei

4.2. Tipuri de sticla

Discutii interactive

2 seminarii

Materiae metalice
5.1. Coroziunea

5.2. Toxicologia si inocuitatea materialelor metalice

Discutii interactive

2 seminarii

Caracteristicile ambalajelor din sticla
6.1. Borcane obisnuite cu inchidere Omnia, Twist-off

6.2. Butelii de sticla utilizate pentru apa minerala,
siropuri, sucuri, vin, bere, ofet, etc.

Discutii interactive

2 seminarii

Metode generale de verificare a calitatii ambalajelor

.....

ambalgjelor

Discutii interactive

2 seminarii




Bibliografie
1. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei s Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir,

Bucuresti

2. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra,
Bucuresti

3. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma,
Galati, 2000

4. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

5. xxx- Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. | si Il, Editura Tehnicd, Bucuresti,
1999.

6. Xxx- 2008, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostiinte despre materiaéele utilizate
pentru confectionarea ambalajelor, a proprietatilor acestora, a tipurilor de ambalaje utilizate pentru
industria alimentara, si domeniul de aplicare.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Insusirea notiunilor teoretice | Examen scris 75%

referitoare la: a)proprietatile
materiaelor de ambalare
btipurile de  materiae
utilizate

¢) tipurile de ambaae
pentru industria alimentara
10.5 Seminar/ | 1.Insusirea termenilor legati | Verificarea deprinderilor | 25%
Laborator de ambalaje si ambalarea | practice
alimentelor

10.6 Standard | Sa aplice corect informatiile | Sa rezolve corect minim | Minim nota5
minim de | prezentate in cadrul cursului | 50%  dintre  subiectele
performanta . examenului.

Data completarii  Semnatura titularului de curs  Semnatura titularului de labor ator
25.09.2018 S.L.dr.ing. Dicu AncaMihada as.dr.ing. Mester Mihaela

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