MINISTERUL EDUCATIEI

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1.

Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2022-2023

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8.

Forma de invatdmant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIDD80O10 Politici agricole comunitare
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Zdremtan Monica

2.3. Asistent doctor ing. Zdremtan Monica

2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 80
3..4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate 30
$1 pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4




3.4.6. Alte activitati ... 4
3.7. Total ore studiu individual 80
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9. Numarul de credite 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Nu e cazul
4.2. Preconditii de competente Nu e cazul

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfagurare a
cursului

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

5.2. Conditii de desfédsurare a
seminarului

Sala de seminar cu capacitate corespunzitoare, cu dotare multimedia si conexiune la
internet;

Nu va fi tolerata intirzierea studentilor la seminar si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

Nu e cazul

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

Dobindirea de cunostinte necesare in domeniul politicii agricole comunitare.

6.2. Competente
transversale

1. Sa demonstreze preocupare pentru perfectionarea profesionald prin antrenarea abilitatilor de
gandire critica;

2. Sa demonstreze implicarea in activitati stiintifice, cum ar fi elaborarea unor articole si studii de
specialitate;

3. Sa participe la proiecte avind caracter stiintific, compatibile cu cerintele integrarii in
invitiméantul european

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

- insusirea de citre studenti a de cunostinte teoretice cu privire la Politica Agricoli Comuni si
implicatiile sale pentru Romania.
- Cunoasterea terminologiei de specialitate

7.2. Obiectivele specifice

- Dezvoltarea abilitatilor pentru reflectia sau reflectia asupra dezvoltirii durabile a agriculturii
- Respectarea si aplicarea principiilor de dezvoltare a agriculturii si a spatiului rural, conform
prevederilor Politicii Agricole Comune

- Implicarea studentilor in activitatea de cercetare stiintifica, analiza, prezentarea de studii de
caz, si evaluarea lor

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

1. Istoricul politicilor agrare 2. Politica agricold comunitara 3. Prelegerea, explicatia 14 prelegeri

Politica agricola comund — Parteneriat intre Europa si agricultori
3.1. Rolul PAC 3.2. Obiectivele si principiile politicilor agricole
comunitare 4. Reformele succesive ale PAC 4.1. Importanta
agriculturii 5. Tipurile de exploatatii agricole existente in UE 6.
Garantarea securitatii alimentare 7. Garantarea securitatii
alimentare 7.1. Contextul general de integrare in structurile U.E




7.2. Integrarea tarilor din Europa Centrala si Orientald vazuta din
interiorul U.E. 7.3. PAC catre 2020 — solutii pentru viitor

8.2 Bibliografie Curs

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAY, Politici agricole comunitare , Prof. dr. ing. Monica Zdremtan

2. Dona L., Politici agricole si agroalimentare, Note de curs, USAMYV Bucuresti, 1998.

3. D. Gavrilescu, Economia agroalimentari, Editura Expert, Bucuresti, 1995.

4. P.I. Otiman, Agricultura Romaniei la cumpéina dintre mileniile II si III, Ed. Helicon, Timisoara, 1994.

5. P.I. Otiman, Dezvoltarea rurala in Roméania, Agroprint, Timisoara, 1997.

6. Petrescu-Mag, Ruxandra Mailina, Politica Agricold Comuni: trecut, prezent si viitor, Ed. Fundatiei pentru Studii Europene,
Cluj-Napoca, 2007.

7. Parpala O., Economia agriculturii sau Politica agraria la romani, Bucuresti, 1995.

8. Sabau Popa Claudia Diana, Bugetul Uniunii Europene si Fondurile Comunitare, Editura,2010 Economica, Bucuresti
9. Vincze, Maria, Dezvoltarea regionala si rurali: idei si practici, Presa Universitara Clujeana, Cluj-Napoca, 2000.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

Explicatia, descrierea,
dezbaterea libera
Explicatia, Dezbateri,
referate Dezbateri
libere Studiu de caz 14 seminarii
Explicatia, descrierea,
dezbatere libera
Dezbateri libere
Dezbateri

1. Evolutia conceptului dezvoltare si a sintagmei dezvoltare
durabila 2. Istoricul constructiei europene 3. Politici agrare de
interventie si politici agrare structurale 4. Agricultura traditionala
(familiald) / intensiva (industriald) 5. PAC: obiective si principii. 6.
Obiective, principii §i instrumente ale Politicii Agricole Comune 7.
Dezvoltarea rurala in Europa

8.4 Bibliografie Seminar

https://www.consilium.europa.eu/ro/policies/cap-introduction/
https://agriculture.ec.europa.eu/common-agricultural-policy/cap-overview/cap-glance_ro
https://agriculture.ec.europa.eu/farming_ro

https://www.eumed.net/ecorom/XVIIL. %20Integrarea%20europeana/s.%20politica_agricola_comuna.htm
https://www.consilium.europa.eu/ro/policies/cap-introduction/cap-future-2020-common-agricultural-policy-2023-2027/
https://www.consilium.europa.eu/ro/policies/cap-introduction/cap-future-2020-common-agricultural-policy-2023-2027/

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Nu e cazul

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

- Prezentarea unor teme elaborate pe parcursul semestrului, de
comun acord intre cadrul didactic si student. Lucrarile vor fi
sustinute public, in fata colegilor, la datele prestabilite. Ele fac
referire la conceptele studiate si la cele recomandate prin
bibliografie. - Toate aceste lucrari beneficiaza si de prezentari in
sistem PowerPoint, ilustrand tema teoreticd abordata in maniera
personala de citre fiecare student. - Exemple: repere ale celor mai
cunoscute elemente ale Politicii Agricole Comune;

Studiu de caz
Explicatia, descrierea, 14 ore
dezbatere liberd

8.8 Bibliografie Proiect

https://agriculture.ec.europa.eu/common-agricultural-policy/rural-development_ro
http://ier.gov.ro/wp-content/uploads/2022/03/Policy-brief_agricultura_martie-2022_final.pdf
https://euro.ubbcluj.ro/wp-content/uploads/PARTEA-5M-2022-PCUE-Politica-agricola-comuna_compressed.pdf

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de Politica Agricolda Comuna si implicatiile
sale pentru Romania.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. R Pondere
Tip Criterii de .
.. Metode de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
10.1. Curs . . R . . .
Acuratetea raspunsurilor la intrebarile formulate. Activitatea studentului de parcursul 65%
orelor de curs. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea 5%




25%

studentului de parcursul orelor de laborator si proiect
15%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea notiunilor de baza, a elementelor fundamentale si a instrumentelor specifice Politici agricole comunitare.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Zdremtan doctor ing. Zdremtan Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Monica Monica Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD

1.1 Institutia de invatamant superior

1.2. Facultatea de 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 Rurald

1.5. Anul universitar 2022-2023

1.6. Ciclul de studii Licenta i

L;IL.’dSi{Jeuahzarea ] ProgeRmdloe Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism {
-

1.8. Forma de invatamant invatamant cu frecventd (IF) 1
v id ' ]

P

Date despre Disciplind
1. Denumirea disciplinei DIDS8AI5 Aditivi alimentari

il

2 2. Titular Plan invatamant doctor ing. Condrat Dumitru

doctor ing. Condrat Dumitru

2.4. Anul de studiu 4
2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 .
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2 |
3.4. Total ore din planul de invatamant 56

1.5 Ore de curs pe semestru 28 |
3.6 Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28 4\]

Distributia fondului de timp [Oreu
1

3 41, Studiul dupd manual, suport de curs, pibliografie si notite

3 4.2 Documentare suplimentara in bibliotec3, pe platformele
slectronice de specialitate si pe teren

343, Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

3 &4 Tutoriat

e U210 ’aporl—ﬁse-disckphne.ph:-“ d=163244312a8%
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r3.h.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati .. 0
3.7 Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.). Preconditii de
curriculum

Chimie organica, Chimia alimentelor,

Biochimie

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea
alimentari utilizati in industria alimentara.

sintezelor, proprietatilor fizice si chimice ale aditivilor

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala curs: video proiectarul

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Sala seminar

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

Capacitatea de a transpune in practica cu
capacitatea de a solutiona probleme speci
de clasele de aditivi naturali si sintetici prezentii
probleme practice intalnite in biotehnologiile pen

nostintele dobandite, abilitati de cercetare,
fice, utilizarea cunostintelor teoretice legate
n alimente la rezolvarea unor

tru industria alimentara.

6.2. Competente
transversale

si raspundere personala fata

de rezu

ltat. Respectarea princi
etica profesionala. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare
interpersonala si de asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa.

Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficientd si responsabild, de punctualitate
piilor si normelor codului de

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde

este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Cunoasterea surselor naturale,

principalilor aditivi alimentari utilizati in industri

metodelor de obtinere, proprietatilor fizico-chimice a
a alimentara.

—

7.2. Obiectivele
specifice

Studierea acestei discipline are drept sc
produsele alimentare, i totodata pentru

op familiarizarea studentilor cu
a cunoaste consumul zilnic admis si doza
maxima admis3 pentru a putea sa actioneze atunci cand este cazul, in asa fel incat sa
limiteze consecintele toxice avute asupra organismului uman.

aditivii admisi in

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Agenti de conservare anorganici C& Antioxidanti
41.Antioxidanti naturali 4.2. Antigxidanti sintetici C5
Agenti de stabilizare 5.1.Citrati. 5.2 Polifosfati
5.3.Acetati. 5.4.Acizi. C6 Substante emulgatoare
6.1.5pume 6.2.Mono si Digliceride 6.3 Esteri ai
gliceridelor 6.4.Esteri ai acidului lactic C7 Substante
de aromd 7.1. Aromatizanti naturali 7.2 Aromatizanti

https;.’.’core.uav.ro!raporl-fise-dismpline. php?id=163244312a8icflc4eae Sed

- 8.1 Continut Curs Metode de Observatii
’ predare '
C1 Introducere 1.1.Aspecte generale. 1.2 Definitii. Explicatia,
1.3.Consumul zilnic admis si doza maxim3 admisa. C2 argumentarea,
Coloranti 2.1.Coloranti naturali 2.2. Coloranti sintetici conversatia
C3 Conservanti 3.1.Agenti de consevars erganici 3.2. euristica
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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
animala C10. Substante de suprafatd 10.1.Ceara de
albine 10.2.Parafina 10.3.Silicati. 10.4.Peroxizi C11
indulcitori 11.1.indulcitori naturali nenutritivi 11.2.
indulcitori naturali nutritivi 11.3. ndulcitori sintetici C12
Substante pentru realizarea culori carnii 12.1.Derivati
ferici 12.2.Nitriti si nitrati C13 Fibre 13.1Imitatii 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

8.2 Bibliografie Curs

1. *** suport curs platforma SUMS- (core.uav.ro). St.dr.ing. Condrat Dumitru

2. Safta M., Super-antioxidantii naturali in alimentatie si medicin3, Ed. Sudura, Timisoara, 2002.
3. Segal R., Alimente functionale. Alimentele si sanatatea, Ed. Academica, 1999.

&4 Banu C.Tratat de chimia alimentelor, Editura Agir, Bucuresti, 2002.

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.

Metode de
predare

8.3 Continut Seminar Observatii

Metodologia de aprobare a aditivilor alimentari in UE
Notiuni privind toxicitatea colorantilor Notiuni privind
toxicitatea agentilor de conservare Notiuni privind
toxicitatea antioxidantilor Notiuni privind toxicitatea
agentilor cu actiune de chelare, tamponare,
stabilizare, intarire, crestere, umidificare si a acizilor
Notiuni privind toxicitatea emulgatorilor Notiuni
privind toxicitatea aromelor, aromatizantilor i
potentiatorilor de arome Notiuni privind toxicitatea
hidrocoloizilor Notiuni privind toxicitatea substantelor
pentru tratamentul de suprafata al produselor
alimentare, pentru atbire, limpezire si stabilizare
Notiuni privind toxicitatea indulcitorilor Notiuni privind
toxicitatea substantelor pentru realizarea culorii
cirnii sarate, a substantelor formatoare de spuma, de
stabilizare a spumei, de control a spumarii si
substante antispumante Notiuni privind toxicitatea
imitatiilor de grésime si a fibrelor alimentare Notiuni
privind toxicitatea substantelor pentru maturizarea
fainii de grau si conditionarea aluatului, pentru
nutritia drojdiilor de panificatie Notiuni privind
toxicitatea substantelor care se formeaza in etapa
finald a reactiei Maillard

Expunere,
exemplificare

8.4 Bibliografie Seminar

1. Banu C., Aplicatii ale aditivilor in industria alimentar3, Editura Asab, Bucuresti, 2010.
2. Banu C., Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2007.
3. Banu C., Aditivi si Ingrediente pentru Industria Alimentar3, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.

8.5 Continut Laborator Metode de Observatii
: predare
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect | g Observatii
' | predare ’
1

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentar3 trebuie s3 2ib3 cunostinte si abilitati referitoare la
aplicabilitatea aditivilor admisi de Uniunea European3 in industria alimentara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

hitns-l/core. uav.rofraport-fise-discipline php7id=1 6324431228k d4eae19ed
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i Pondere

Tlp. . Criterii de evaluare Rigcne de din nota

activitate evaluare i ru

finala

insusirea surselor naturale, metodelor de sinteza,

10.1. Curs proprietatilor fizice si metodelor de aplicare ale aditivilor Test grila 70%
admisi in industria alimentara.

10.2. : : A R ; .

@t insusirea notiunilor de baza privind elaborarea unui referat. Oral 30%

eminar g '

10.3.

Laborator

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Titular

doctor ing. Condrat

Dumitru

(2, /.

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Condrat interimar. Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.
Dumitru loan CIUTINA

A ArAAAANANA0E~INAAana1Qand

dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplind
2.1. Denumirea disciplinei DIDS7A14 Analiza senzoriala
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.3. Asistent doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 44

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d7db82c2c7baa8f4f0aae172

1/5
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 ‘Precondlgn de Biochimie, Principiile nutritiei umane
curriculum
4.2. Preconditii de nsusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a proprietatilor
competente nutritionale si senzoriale ale alimentelor.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs. Videoproiector.
5.2. Conditii de desfasurare a seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator gastronomie si gastrotehnie
5.4. Conditii de desfésurare a proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
Cunoasterea notiunii de calitate a alimentelor, analizarea factorilor care influenteaza analiza
6.1. Competente senzoriala
profesionale Descrierea tipurilor de analizatori utilizati, a metodelor de analiza senzorild, prezentarea
dotarii tehnice pentru efectuarea analizei, efectuarea analizei senzoriale pe grupe de produse.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienta si responsabili, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
fesionala.
6.2. Competente pro es.lona N . . . u . . <
transversale 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de
roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza
eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

S Disciplina Analizi senzoriala isi propune sa evidentieze aceasti ipostaza a calititii produselor
7.1. Obiectivul . oAl SO Lo < Arin s
alimentare astfel incit inginerul tehnolog, atit in industria alimentara cat si in unitatile de
general al . . c e« « Y . . coxgss 1s .
discinlinei alimentatie publica, si poata lua toate masurile pentru ridicarea calititii alimentelor la nivelul
iseiplinet exigentei consumatorilor.
7.2. Obiectivele Sa formeze competente specifice: descrierea metodelor de analizi senzoriali, aplicarea acestor
specifice metode pentru fiecare produs in parte, incadrarea produsului pe clase de calitate.
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Aspecte generale ale calitatii produselor alimentare 1.1
Definitia calitatii. Indicatorii de calitate 1.2 .Costurile calitatii.
Gestiunea calitatii 1.3. Factorii si metodele de crestere a
calitatii C2 Calitatea produselor alimentare 2.1 Calitatea
nutritiva 2.2. Calitatea igienica 2.3. Calitatea senzoriala 2.4.
Calitatea estetica C3 Metode de analizd senzoriald 3.1.
Metode analitice 3.2. Metode preferentiale C4 Conditii de
realizare a analizei senzoriale 4.1. Dotarea tehnica spatiului
4.2. Alegerea echipei de degustitori 4.3. Pregatirea probelor
pentru analizd C5 Aprecierea senzoriald a berii 5.1. Calitatea
senzoriala a berii 5.2. Metode de analiza senzoriala a berii C6
Aprecierea senzoriald a vinului 6.1. Substantele care intervin
la formarea gustului vinului 6.2. Substantele care intervin in
culoarea vinului 6.3. Metode de analizd senzoriald a vinului
C7 Aprecierea senzoriala a produselor din carne 7.1. Calitatea

senzoriala a carnii 7.2. Metode de analiza senzoriala a cérnii si prelegeri libere,
preparatelor din carne 7.3. Metode de analiza senzoriala a explicatia, C2-4o0reC3-4ore
semiconservelor si conservelor din carne C8 Aprecierea conversatia

senzoriala a laptelui si produselor lactate 8.1. Calitatea
senzoriald a laptelui si produselor lactate 8.2. Metode de
analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate C9
Aprecierea senzoriald a produselor de panificatie 9.1.
Calitatea senzoriala a fainii 9.2. Metode de analiza senzoriala
a produselor de panificatie C10 Aprecierea senzoriala a
pestelui 10.1. Calitatea senzoriala a pestelui proaspat si
congelat 10.2. Metode de analiza senzoriala a conservelor i
semiconservelor din peste C11 Aprecierea senzoriala a
conservelor din legume si fructe 11.1. Calitatea senzoriala a
fructelor si legumelor proaspete 11.2. Metode de analiza
senzoriala a conservelor din legume si fructe C12 Aprecierea
senzoriala a zaharului, produselor zaharoase si a mierii de
albine 12.1. Calitatea senzoriald a zaharului si produselor
zaharoase 12.2. Calitatea senzoriald a mierii de albine

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Analiza senzoriala, s.l.dr.ing. Dicu Anca

2. Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
3. Apostu S., Naghiu A., 2008, Analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Risoprint Cluj-Napoca

4. Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, seria Inginerie alimentara, Editura Agir
Bucuresti.

5. Banu C. s.a., 2000. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

5.Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti

6.Costin, G.M., Segal, Rodica, 2001, Alimente pentru nutritie speciala, ed. Academica, Galati

8.Dan V., 2001. Microbiologia produselor alimentare, vol I, II, Editura Alma Galati.

9. Ianchici, R., 2008, Notiuni teoretice si practice de nutritie umana, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,
10Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,
11.Segal R., Barbu 1., 1982. Analiza senzoriali a produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti

7.Cotoiu L., Teodorescu N., 1997. Comportamentul consumatorului. Teorie si practicia, Editura Economici, Bucuresti.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Protectia muncii. 1.1. Prezentarea normelor de protectia Lucrare Laborator 13 - 4 ore
muncii: Norme NTS si PSI. 1.2. Prezentarea laboratorului si a experimentala i

aparaturii de laborator 2. Psihologia generala a analizei interpretarea

senzoriale 2.1. Rolul si functiile sistemului nervos central si rezultatelor

periferic in analiza senzoriala 2.2. Dictionar de termeni
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specifici 2.3. Metodologia analizei senzoriale 3. Senzatiile si
rolul lor in analiza senzoriala. 3.1. Verificarea si stabilirea
gusturilor de baza 3.2. Verificarea si stabilirea mirosurilor de
baza 4. Analiza senzoriald a produselor de panificatie 5.
Analiza senzoriala a fructelor si legumelor proaspete, a
conservelor de fructe si legume 6. Analiza senzoriala a
zaharului, produselor zaharoase, a mierii de albine 7. Analiza
senzoriala a berii 8. Analiza senzoriala a grasimilor 9. Analiza
senzoriala a oualor 10. Analiza senzoriala a laptelui si
produselor lactate 11. Analiza senzoriald a cérnii i produselor
din carne 12. Analiza senzoriala a pestelui si produselor din
peste 13. Recuperari. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Analiza senzoriala, s.l.dr.ing. Dicu Anca

2. Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
3. Apostu S., Naghiu A., 2008, Analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Risoprint Cluj-Napoca

4. Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, seria Inginerie alimentara, Editura Agir
Bucuresti.

5. Banu C. s.a., 2000. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

5.Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti

6.Costin, G.M., Segal, Rodica, 2001, Alimente pentru nutritie speciali, ed. Academica, Galati

7.Cotoiu I., Teodorescu N., 1997. Comportamentul consumatorului. Teorie si practica, Editura Economica, Bucuresti.
8.Dan V., 2001. Microbiologia produselor alimentare, vol I, II, Editura Alma Galati.

9. Ianchici, R., 2008, Notiuni teoretice si practice de nutritie umani, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,
10Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,
11.Segal R., Barbu 1., 1982. Analiza senzoriali a produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostiinte despre principiile nutritiei umane, despre
calitatea produselor alimentare si despre metodologia aplicata in vederea efectuirii analizei senzoriale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate finals

insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) calitatea
10.1. Curs alimentelor b) factorii care influenteaza calitatea alimentelor Examen scris 70%
c) metodele utilizate pentru efectuarea analizei senzoriale

10.2.
Seminar
s . . - Verificarea
10.3. 1.Insusirea metodelor de analiza senzoriala deprinderil 30%
Laborator 2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. eprlp ertior ’
practice.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa aplice corect informatiile prezentate in cadrul cursului si s intocmeasca fisele de analiza senzoriali pentru fiecare
produs alimentar dat.
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DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN

Titular Asistent
doctor ing. Dicu Anca doctor ing. Dicu Anca Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Mihaela Mihaela Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
V Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS8007 Comunicare si negociere

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Tigan Eugenia

2.3. Asistent

doctor ing. Tigan Eugenia

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 12
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 16
3.4.4. Tutoriat 8
3.4.5. Examinari 6

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f65c56f681a
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3.4.6. Alte activitati ... 16
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum Management, Managemantul Resurselor Umane

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

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

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice comunicarii respectiv
6.1. comunicarii manageriale si etice.
Competente 2. Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice comunicarii manageriale, precum si
profesionale intelegerea importantei practicirii tehnicilor de comunicare manageriala, negociere, si importanta
eticii in comunicare si a comunicarii nonverbale.
6.2. - - . N - . Arox ot oot <
Competente Ex?cutafea responsabila a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restriansa si asistenta
transversale calificatd
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
Cursul Comunicare si Negociere are ca scop familiarizarea studentilor cu noile tendinte in
7.1. domeniul comunicarii cat si o scurti incursiune in istoricul tehnicilor si modalitatilor de
Obiectivul comunicare la nivel managerial.
general al Constientizarea in acelasi timp a tuturor elementelor de metacomunicare cat si cunoasterea
disciplinei modalitatilor de pregatire si sustinere a unor prelegeri publice, pregatirea negocierilor, etc.,
costitue elemente de bazi in formarea viitorilor specialisti.
79 Cunoasterea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice comunicirii, familiarizarea cu notiunile
Obicctivele tehnicilor de comunicare.
specifice Intelegerea comportamentului de comunicare cit si aplicarea conceptelor teoretice invatate, in
activitatea de zi cu zi, dobandind astfel competente in acest domeniu.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Comunicarea manageriald a organizatiei 1.1 Calitatea
comunicarii. Elementele procesului de comunicare 1.2 Zone
de interes pentru oamenii de afaceri 1.3 Comunicarea intr-o
organizatie 1.4 Aspecte specifice si retele de comunicare
Informatie si comunicare 2.1 Tipologia informatiei in
afaceri 2.2 Modalitati de comunicare la nivelul firmelor 2.3
Functia decizionala a informatiei 3. Comunicarea in
procesul de negociere 3.1 Constructia argumentarii 3.2
Comunicarea in grupurile de munca. Conceptul de grup de
munci 3.3 Specificitatea procesului de negociere in
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cercurile de afaceri 3.4 Relatia cu mass-media 4. Limbajul
ca modalitate de comunicare 4.1 Gandire, limbaj si
personali tate 4.2 Functiile limbajului 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 5.3 Corelatia
dintre comunicarea manageriala si receptor 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 6.3 Tactici
si tehnici de negociere 6.4 Comunicarea empatica 6.5
Comunicarea sinergica 7. Metacomunicarea 7.1 Limbajul
corpului 7.2 Limbajul spatiului 7.3Limbajul culorilor 7.4
Limbajul timpului

8.2 Bibliografie Curs

1. Note de curs, Eugenia Tigan, 2022, Platforma SMUS UAV

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. Dospinescu, Vasile, Semne si cunoastere in discursul didactic, Editura Junimea, Iasi, 1998
6. Vlasceanu Mihaela, Organizatii si comportament organizational,Ed.Polirom, 2003

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

Diferente de culturd manageriala 1.1. Etica in cultura
manageriald 1.2 Cum sa-i ascultdm pe altii 1.3
Imbunitatirea comunicarii manageriale 1.4 Prefectionarea
abilitatii de a vorbi si asculta 1.5 Ascultarea activa 1.6
Ascultarea non — verbala a mesajelor in afaceri
2.Credibilitate si nivele ale comunicarii 2.1 Personalitatea
omului de afaceri: de la asumarea propriilor afirmatii la
rezistenta impotriva manipularilor 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. Explicatia,

Sedintele de brainstorming 3.3 Spiritul de echipa 4. descrierea prin . .
N . NPT S . . Exemplificari

Principalii factori defavorizanti ai calitatii comunicarii 4.1. folosire de mijloace

Principalii factori defavorizanti ai calitatii comunicarii 4.2 multimedia

Consecinte. Conflictul. Tipuri de conflicte 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
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 tracasdrii 6.4 Tactica mituirii 6.5 Tactica presiunii
timpului 6.6 Tactica alternarii negociatorilor

8.4 Bibliografie Seminar

1. Note de curs, Eugenia Tigan , 2022 Platforma SMUS UAV

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. Dospinescu, Vasile, Semne si cunoastere in discursul didactic, Editura Junimea, Iasi, 1998
6. Vlasceanu Mihaela, Organizatii si comportament organizational, Ed.Polirom, 2003

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Absolventul de Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism, este necesar si aiba cunostinte si
abilitati referitoare la analiza modalitatilor de comunicare manageraiala, a tipurilor de negociere, a tacticilor de
negociere, a metacomunicdrii, ca parte a comportamentului managerial.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate o
finala
101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Tipurile si
Cu.rs. formele de comunicare in negociere 2. Importanta si EXAMEN/Proiect 70%
semnificatia metacomunicarii
insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. stiluri de
10.2. comunicare 2. stiluri de conducere 3. corelarea dintre Verificare 30%
. . . 0
Seminar tipurile de comunicare manageriala si tipurile de deprinderi
conducere manageriala
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

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

Titular

doctor ing. Tigan

Eugenia

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT
doctor ing. Tigan interimar: Conf.dr.ing. Calinovici
Eugenia Ioan

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f65c56f681a
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Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS7002 Constructii agroturistice

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.3. Asistent

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc976918478e9¢c
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 16
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 4
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii Management agroturistic; Energetica, masini si instalatii pentru exploatatii agroturistice; Igiena
de societatilor agroalimentare; Managementul productiei agroalimentare; Tehnologia cresterii

. animalelor; Operatii unitare in alimentatie publica si agroturism
curriculum
4.2.
Preconditii Cunoasterea si intelegerea unor termeni ingineresti specifici domeniului agricol si agroturistic,
de respectiv productiei agricole, agroalimentare si primirii turistice in mediul rural
competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a Sala de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii
cursului activititii didactice (onsite si online)

seminarului

5.2. Conditii de desfasurare a

5.3. Conditii de desfasurare a

laboratorului
5.4. Conditii de desfasurare a Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la proiect si nu vor fi tolerate convorbirile
proiectului telefonice in timpul acestuia
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Cunoasterea si intelegerea notiunilor specifice privind constructiile agroturistice
Competente Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
profesionale procese si proiecte referitoare la constructiile agroturistice.
Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de asumare a raspunderii
6.2. pentru rezultatele activitatii personale, gindire analitica si critic, rezolvarea unor subiecte pe baza
Competente principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionali in domeniul alimentar;
transversale 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 (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Formarea de competente generale in ceea ce priveste proiectarea si amenajarea constructiilor
general al agroturistice
disciplinei
7.2.
Obiectivele

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc976918478e9¢c
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specifice

UAV Arad - Fise Discipline

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 destinatie turistica si agroturistica

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1. Constructii in zone agrosilvice, agroturistice i turistice Prele.:ger‘ea, 8 ore
explicatia

2. Prezentarea generala a constructiilor Prelf':ger.ea, 2 ore
explicatia

3. Materiale de constructie Preléger.ea, 6 ore
explicatia

4. Terenul de fundare si infrastructura cladirilor Prelf.:ger.ea, 2 ore
explicatia

. . “ Prelegerea,

5. Structuri de rezistenta S 2 ore
explicatia

6. Pereti. Goluri in pereti Prel§ger.ea, 2 ore
explicatia

7. Plansee Preléger.ea, 2 ore
explicatia

8. Acoperisuri Prele.:ger.ea, 2 ore
explicatia

9. Elemente si lucrari de finisaj Prele.:ger‘ea, 2 ore
explicatia

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAYV, Constructii agroturistice, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona

Adelaida Hontus, Constructii agroturistice, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005, ISBN 973-40-0707-6

Dorel Mihai, Traian Berar, Constructii civile, industriale si agricole, Ed. Mirton, Timisoara, 2002, ISBN 973-585-845-2
Corneliu Leonte, Elemente de constructii, Ed. Alfa, Iasi, 2006, ISBN (10) 973-8953-06-5, (13) 978-973-8953-06-2

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Notiuni de desen tehnic Explicatia 2 ore

2. Documentele necesare si fazele intocmirii acestora pentru Explicatia, studiul de 1 ord
proiectarea unei unitati agroturistice. Tema de proiectare caz

3. Stabilirea schemei functionale si tehnologice a unei unitati Explicatia, studiul de 1 ord

de alimentatie publica si agroturism caz

4. Conceperea sistemului constructiv cel mai adecvat pentru Explicatia, studiul de 1 ora
constructia unitatii alese caz

5. Conformarea planurilor de constructie cu amplasarea Explicatia, studiul de 1 ord
utilajelor si mobilarea spatiilor caz

7. Material grafic. Intocmirea planurilor pentru fiecare nivel, Explicatia 8 ore

cotate si mobilate

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc976918478e9¢c
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8.8 Bibliografie Proiect

Suport proiect platforma SUMS — UAYV, Constructii agroturistice, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona

Adelaida Hontus, Constructii agroturistice, Ed. Ceres, Bucuresti, 2005, ISBN 973-40-0707-6

Corneliu Leonte, Elemente de constructii, Ed. Alfa, Iasi, 2006, ISBN (10) 973-8953-06-5, (13) 978-973-8953-06-2
***Ordinul presedintelui Autorititii Nationale pentru Turism nr. 65/ 2013 pentru aprobarea Normelor metodologice
privind eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de primire turistici cu functiuni de cazare si alimentatie
publica, a licentelor si brevetelor de turism, publicat in Monitorul Oficial al Romaniei Nr. 353 bis / 14.06.2013, cu
modificirile aduse prin Ordinul 221/2015, Ordinul 415/2016, Ordinul 798/2018, Ordin 1179/2018

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

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa aiba abilitati de concepere si
proiectare a diferitelor tipuri de unititi turistice si agroturistice, capacitatea de a evalua conformitatea amenajarii unei
astfel de unititi, tinind cont de tendinta actuali tot mai accentuati de dezvoltare a turismului rural roménesc.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. P
Tip L Metode de F)ndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Materialele de
10.1. constructie 2. Diferitele elemente specifice constructiilor 3. Examen 50%
Curs Constructiile agricole 4. Constructiile amplasate in zone agrosilvice grila ’
sau cu destinatie turistica si agroturistica
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Elaborarea
10.4. 1. Efectuarea unui proiect specific domeniului constructiilor cu si 50%
. a . 0
Proiect destinatie agroturistica 2. Insusirea termenilor specifici sustinerea
proiectului

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de elementele specifice si functionalitatea constructiilor agroturistice

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Perta Crisan doctor ing. Perta Crisan DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Simona Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1.

Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2022-2023

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8.

Forma de invatdmant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIDD7005 Managementul productiei
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Zdremtan Monica

2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58
3..4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate 25
$1 pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6




3.4.6. Alte activitati ...

10

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de

Management, Management agroturistic, Managementul productiei agroalimentare.

curriculum
4.2. Preconditii de Cunoasterea managementului activitatilor in industria agroalimentara, a previziunilor si
competente planificarii, managemntului productiei .

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala curs

5.2. Conditii de desfagurare a seminarului

Sala de seminar

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

Sala cu tabla, video-proiector, internet

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor managementului productiei
'ro.fesiOHZIe 2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
P procese si proiecte referitoare la managementul productiei .
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si raspundere
personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
6.2. Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul Sa formeze competente generale in ce priveste managementul productiei. insusirea de catre studenti a
general al disciplinei conceptelor, abordarilor, metodelor si tehnicilor privind managementul productiei si al calitatii.

alimentatia publica si agroturism .

organizatie de profil productiv;

7.2. Obiectivele
specifice

manageriale.

Sa formeze competente specifice: cunoasterea obiectivelor privind productia individuala si de serie in
nsusirea cunostintelor de bazi referitoare la managementul productiei si locul acestuia intr-o

* deprinderea de metode si tehnici de analiza aplicabile managementului productiei;

¢ dezvoltarea interesului pentru sectorul productiv si definirea rolului acestuia din perspectiva
politicilor publice; insusirea unui comportament progresist in ceea ce priveste aplicarea si
implementarea conceptelor specifice.

* dezvoltarea capacititii de abordare si gandire in spirit managerial si antreprenorial.

« formarea unei abordari intuitive, pragmatice, precum si dezvoltarea abilitatilor si aptitudinilor

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Operatiuni de productie si operatiuni de servicii C2 Sistemul de
productie al intreprinderii C3 Planificarea productiei C4 Procesele
de productie C5 Organizarea productiei. C6 Capacitatea de
productie C7 Legitatile proceselor de productie C8 Conducerea
operativa a productiei C9 Programarea productiei C10
Ordonantarea fabricatiei produsului C11 Logistica productiei C12

prelegere libera,
utilizand
videoproiectorul

Prelegerile sustinute in timpul orelor
de curs vor fi dublate de suportul de
curs corespunzator si vor avea un
pronuntat caracter interactiv,
urmarindu-se implicarea cursantilor
prin apelarea si introducerea in




Mentenanta productiei C13 Productivitatea proceselor de munca tematica discutiilor a experientei
C14 Calitatea sistemului de productie individuale.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma S.U.M.S — UAV 1. Badea Florica., Bagu,C., Deac,V. Managementul productiei, Ed.ALL Bucuresti 2000
2. Badea, F., Bagu, C., Radu, C., Lungu, A.- Managementul productiei. Studii de caz si proiect economic, Editura ASE, Bucuresti,
2012. 3. Biarbulescu,C., Managementul productiei industriale Ed. Sylvi Bucuresti 1997 4. Birbulescu,C.,(coordonator) Economia
si gestiunea intreprinderii. Ed. Economica, Bucuresti, 1999 5. Dolea,G. Managementul productiei Ed. Universitas, Petrosani 2001.
6. Gradinaru, D. - Managementul productiei — suport de curs destinat studentilor IFR, disponibil pe suport electronic Pitesti,
2016, 7. Militaru,Gh. Managementul productiei si al operatiunilor. Ed.ALL, Bucuresti, 2008 8. Militaru, Gh. Comportament
organizational, Ed. Economica, Bucuresti, 2005 9. Nicolescu,0.,Verboncu,l. Management, Ed. Economica, Bucuresti 1995 10.
Rusu,C.,Voicu,M. Managementul pe baza centrelor de responsabilitate. Ed.Economica 11. Nicolescu, O., Bagu, C. -
Managementul productiei, Editura Pro Universitaria, Bucuresti, 2012

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Seminar organizatoric: prezentarea obiectivelor disciplinei, a
competentelor vizate, distribuirea temelor de casa. 2.
Exemplificarea de procese si structuri de productie din cadrul
firmelor industriale 3. Fazele metodei de proiectare sistemica a
intreprinderii. Cerinte, principii si date necesare 4. Tipurile de
productie in masa, de productie in serie si de productie individualad
5. Proiectarea unei linii de productie in flux. Echilibrarea liniilor de
productie in flux 6. Calculul d'uraltel c1c1}11u1 de productie 7. o Dezbateri libere,
Calculul necesarului de energie. Intocmirea balantelor energetice si .. 28 ore
. . . o . > referate , studii de caz
a bilantului energetic 8. Elaborarea Planului de intretinere si
reparare a utilajelor la nivelul intreprinderii 9. Fundamentarea
controlului statistic al calitatii produselor 10. Calculul necesarului
de mijloace de transport din logistica interna a firmei 11. Calculul
capacitatii de productie a intreprinderii industriale 12. Alegerea
momentului optim de inlocuire a utilajelor si a tipului optim de
utilaj 13. Calculul rentabilitatii activitatii de productie din
intreprinderi 14. Evaluare teme de casa

8.4 Bibliografie Seminar

1. Adam Jr.,E.E., Ebert, R. - Managementul productiei si al operatiunilor, Editura Teora, 2009

2. Badea, F. - Managementul productiei, Editura ASE, Bucuresti, 2008

3. Badea, F., Bagu, C., Radu, C., Lungu, A. - Managementul productiei. Studii de caz si proiect economic, Editura ASE, Bucuresti,
2012

4. Dima, 1.C., Nedelcu, M.V. - Managementul productiei, Editura Economica, Bucuresti, 2006

5. Gradinaru, D. - Managementul productiei — suport de curs destinat studentilor IFR, disponibil pe suport electronic Pitesti,
2016

6. Gradinaru, D. - Managementul productiei, Editura Universitatii din Pitesti, 2010

7. Gradinaru, D. - Managementul productiei. Procese si structuri de productie. Modelarea dinamica a sistemelor de productie,
Editura Universitatii din Pitesti, 2007

8. lIoana,A., Semenescu, A., Marcu, D., s.a. - Managementul calititii. Teorie si aplicatii, Editura Matrixrom, Bucuresti, 2012

9. Militaru,Gh. - Managementul productiei si al operatiunilor, Editura All, Bucuresti, 2008

10. Minca, E. - Elemente de productica, Editura Matrixrom, Bucuresti, 2014

11. Neagu, C. - Tratat de organizare industriali, Editura Matrixrom, Bucuresti, 2015

12. Nicolescu O., Popa 1., Dumitrascu D., Studii de caz relevante privind managementul organizatiilor din Romania, Ed. Pro
Universitaria, Bucuresti, 2017

13. Postavaru, N. - Managementul calitatii totale, Editura Matrixrom, Bucuresti, 2011

14. Purcirea, A. - Management si inginerie industriala. Modele matematice, Editura Niculescu, 2014

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
Tema proiectului Cuprins proiect 1. Alegere produs alimentar. Dezbatere, exemplu 14 ore
Motivatie 2. Alegerea amplasarii si a spatiului de productie 3. practic

Previziunea vanzarilor 3.1. Produsul 4. Determinarea necesarului
de utilaje si implicit a investitiilor in mijloacele fixe pentru a
realiza productia previzionata 4.1. Determinarea necesarului de
utilaje 4.2. Investitii 4.3. Fluxul tehnologic 5. Determinarea
necesarului de materii prime si materiale 5.1. Necesar materii
prime pentru produsu 6. Determinarea necesarului de personal
(direct si indirect productiv) si a fondului de salarii 6.1.
Determinarea necesarului de personal 6.1.1. Muncitori direct
productivi 6.1.2. Muncitori indirect productivi 6.2. Determinarea
fondului de salarii 6.2.1. Salarii orare 6.2.2. Salarii lunare 6.2.3.
Fond salarii 7. Determinarea altor cheltuieli de suport pentru
productie 8. Calculul costului de productie (costuri directe si




indirecte) 8.1. Calculul costului de productie 9. Stabilirea pretului
de vanzare pe baza costului 10. Calculul productiei critice si al
cifrei de afaceri critice 10.1. Cifra de afaceri pe produs 10.2.
Cheltuieli totale pe produs 10.3. Profitul 10.4. Rentabilitatea.
Pragul de rentabilitate 10.5. Cifra de afaceri critica 11. Aprecierea
situatiei financiare

8.8 Bibliografie Proiect

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

* Continutul disciplinei este in concordanta cu cele ale disciplinelor similare predate la programe de studii de licenta

de la facultiti de profil din tara si strainatate.

* Prin insugirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina, studentii

dobandesc competente in concordanti cu standardele ocupationale prevazute.

* Continuturile prezente in cadrul disciplinei au fost elaborate urmare a discutiilor avute cu reprezentanti ai mediului de afaceri,
antreprenori activi in mediul roménesc, practicieni ai managementului productiei si al calitatii si cu membri ai asociatiilor
profesionale de specialitate din diverse domenii.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
P . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate -
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: Examen oral/ Examen online/ referat
a) sistemul de productie; b) metode de Elaborarea unui proiect avand o structura
10.1. Curs - e NS < a § 100%
analiza a calititii; ¢c) managementul minima de baza, in care se regéasesc
productiei. elementele strict necesare specifice
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a cunoaste conceptul de management productiei. Definirea corecti a conceptelor de baza ale fiecarei teme,
recunoasterea principalelor teorii, mecanisme si instrumente si a principalelor metode de cercetare.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Zdremtan doctor ing. Balint Maria Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin

Monica Mihaela Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA
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Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatamant
superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de
studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

invitamant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDD8008 Management strategic

2.2. Titular Plan invatamant

doctor Lile Ramona

2.3. Asistent

doctor ing. Chis Sabin Jr.

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de Invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

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

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele

electronice de specialitate si pe teren 15
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si 4
eseuri

3.4.4. Tutoriat 3




3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Management, Economie, Marketing
4.2. Preconditii de competente Capacitate de relationare si comunicare

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

C1. Identificarea, analiza si gestionarea elementelor care definesc mediul
intern si extern al organizatiei prin diagnosticare si analiza SWOT

C2. Elaborarea si implementarea de strategii si politici ale organizatiei
C5. Fundamentarea, adoptarea si implementarea deciziilor pentru
organizatii de mica complexitate (in ansamblu sau pe o componenta)

6.2. Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul

Cunoasterea si intelegerea unor studii de caz privind managementul strategic.
Explicarea si interpretarea conceptelor fundamentale din cadrul disciplinei si
a elementelor de strategie a unor organizatii. Explicarea avantajelor
competitionale, ale modalitatilor de realizare a performantei si maximizare a
avantajelor prezentei pe piata.

(giie;g;%lnaeli Dezvoltarea capzicitétii de i_l-ltglegere/_diagn@é a prohlemel(_)l_'/situatiilor cu
care se confrunta managerii si organizatiile in elaborarea si implementarea
strategiilor. Dezvoltarea abilitatilor de planificare strategica si de evaluare a
strategiilor organizatiilor, de redactare a misiunii, viziunii, matricei scopuri,
obiective, tinte a indicatorilor pentru planificare, monitorizare si evaluare.
Cunoasterea si intelegerea conceptelor de: strategie, competentele generale si
competentele specifice ale organizatiilor ca si de pret, diferentiere, segment

7.2. ge piata, planificare, implementare, etc.

Obiectivele Intelegerea abordarilor strategice ale diverselor organizatii a tipurilor de

specifice strategii si caracteristicilor fiecareia dintre ele.

Cunoasterea si intelegerea elementelor de planificare strategica: misiune,
viziune, scopuri, obiective, tinte, indicatori, monitorizare, evaluare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de

predare Observatii

1. Analiza mediului extern al organizatiei

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore




2. Analiza mediului intern al organizatiei

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

3. Strategia si managementul strategic al
organizatiei

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

4. Recomandari strategico-tactice privind
amplificarea potentialului de viabilitate
economica si manageriala

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

5. Managementul strategic al organizatiei

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

6. Modelul de management strategic

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

7. Controlul strategic

Prelegere,
prezentare
videoproiector,
instruire directa

4 ore

8.2 Bibliografie Curs

1. Curs format electronic incarcat pe platforma S.U.M.S., 2022;
2. Burdus, E., Caprarescu, G., Androniceanu A., Managementul schimbarii organizationale, Editia

a treia, Bucuresti, Editura Economica, 2008;

3. Constantinescu D.A. si colectiv, Management strategic , Bucuresti, Colectia Nationala 2000.
4. Istocescu, A. Strategia si managementul strategic al firmei, Bucuresti, Editura ASE, 2003.

5. Popa I, ,Management strategic”, Bucuresti, Editura Economica, 2004.

8.3 Continut Seminar

Metode de
predare

Observatii

1. Analiza mediului extern al organizatiei

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
ul, Lucrul pe
baza de fise,
Munca in echipa,
Invitarea prin
descoperire

4 ore

2. Analiza mediului intern al organizatiei

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
ul, Lucrul pe
baza de fise,
Munca in echipa,
invitarea prin
descoperire

4 ore

3. Strategia si managementul strategic al
organizatiei

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
ul, Lucrul pe
baza de fise,
Munca in echipa,
Invitarea prin
descoperire

4 ore

4. Recomandari strategico-tactice privind
amplificarea potentialului de viabilitate
economica si manageriala

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-

4 ore




ul, Lucrul pe
baza de fise,
Munca in echipa,
invitarea prin
descoperire

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
5. Managementul strategic al organizatiei ul, Lucrul pe 4 ore
baza de fise,
Munca in echipa,
invitarea prin
descoperire

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
6. Modelul de management strategic ul, Lucrul pe 4 ore
baza de fise,
Munca in echipa,
invitarea prin
descoperire

Dezbaterea
notiunilor de
baza,
Brainstorming-
7. Controlul strategic ul, Lucrul pe 4 ore
baza de fise,
Munca in echipa,
invitarea prin
descoperire

8.4 Bibliografie Seminar

1. Curs format electronic incarcat pe platforma S.U.M.S., 2022;

2. Burdus, E., Caprarescu, G., Androniceanu A., Managementul schimbarii organizationale, Editia
a treia, Bucuresti, Editura Economica, 2008;

3. Constantinescu D.A. si colectiv, Management strategic , Bucuresti, Colectia Nationala 2000.

4. Istocescu, A. Strategia si managementul strategic al firmei, Bucuresti, Editura ASE, 2003.

5. Popa I, ,Management strategic”, Bucuresti, Editura Economica, 2004.

8.5 Continut Laborator Metode de Observatii
predare

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de Observatii
predare

8.8 Bibliografie Proiect

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

Disciplina are un continut cu un pronuntat caracter pragmatic, prin care contribuie la formarea
specialistilor in domeniul managementului ce pot fi incadrati in orice organizatie si la orice nivel
de management strategic.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip I Metode de Ppndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare o
finala
Evaluare
10.1. Curs Sustinere de proiecte/Rezolvarea de itemi in scrisa/ 50%
cadrul evaluarii finale Evaluare
orala




Elaborarea proiectelor in cadrul Evaluare
10.2. seminariilor/laboratoarelor si sustinerea scrisa/
. . AR 50%
Seminar acestora/ Rezolvarea de itemi in cadrul Evaluare
evaluarii finale orala
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Rezolvarea corecta a 50% din evaluarea finala

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor Lile doctor ing. Chis Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Ramona Sabin Jr. Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1din4

1.

—

. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDD8011 Managementul calitatii

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Lungu Monica Elena

2.3. Asistent

Dobra Calin Ionel

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 15
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

14.10.2022, 9:59
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 55
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Management general

4.2. Preconditii de

Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare, pentru a aprecia calitatea,

competente meritele si limitele unor procese, programe, proiecte, concepte, metode si teorii
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs, videoproiector, flipchap

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Sala de curs, videoproiector, flipchap

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1 Ocupatia ,,specialist ir} dome{liul ca'litﬁ;ii "( cgd COB 242301, subgrlfp.av24, grupa minora 242,
Competente grupa d.e baza 2423, nivel (!e mstrulre. 4, studii §uperloare) este.acces!blla oricarui abs?lvent de
profesionale Pnlvers1tate (cu profil tehnic, economic sau echlvale{lt) - a fost instruit, calificat si certificat /
inregistrat conform unor proceduri recunoscute (avind ca referential standardul ocupational)
Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacititilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in
6.2 desfisurarea activititii de grup in vederea tratirii/ rezolvirii de conflicte individuale/ de grup,
Competente pre?umvsl 'gestmnarea. (.)ptmla a tlmlzulul. Apllc?rea s?rategnlor devperseversn;a, rigurozitate,
transversale eficienta si responsabilitate in munci, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele
activititii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme
etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionali in domeniul
alimentar.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
Specialistii in domeniul standardizarii, auditului si evaluérii conformitatii realizeaza standarde
profesionale si nationale; proiecteaza, realizeaza si dezvolta sistemele de management pentru
71 domeniul calitz:xl,:ii, securitét.ii si sig‘ul:a.l.lt.ei alimeqt:ilr(.a; propun politici. si obiective Rentrlj )
Obicctivul domemulvcallta.tll, .me(_llulul, securlta{ll mfor‘matlel si sanatz}tll profesionale; organizeaza si 5
general al efectuea?a audituri prin ca{’e c(?nstata eficacitatea acestor 51s'teme de managefnent; evalueaza
disciplinei conf.ormlt.atea“ produselor s1 a s1steme10£ de maflag?n'lent fata de reglementirile 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. Un specialist in domeniul calitatii trebuie sii aibé capacitatea de a implementa sistemul calitatii
Obiectivele in conformitate cu standardele ISO 9000 si de a actiona ca responsabil al sistemului calititii (deci
specifice ca reprezentant al managerului general), cu precadere in intreprinderile mici si mijlocii. in plus,
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el trebuie sa fie capabil de a efectua audituri ale calititii proceselor si produselor.

Un specialist in domeniul calititii se caracterizeaza prin deschidere spirituali, pragmatism si
interes pentru eficienta muncii. El trebuie si fie loial, sd aiba capacitatea de a lucra in echipa 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.

Unititile si elementele de competenti prezentate in standardul ocupational corespund
specificatiilor ocupationale si criteriilor de calificare mentionate in schema armonizati a
Organizatiei Europene pentru Calitate (EOQ) pentru calificarea si certificarea / inregistrarea
wprofesionistilor EOQ pentru calitate".

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1.Calitatea: istoric 2.Familia de standarde ISO 9000 relegeri libere
3.Calitatea: definitii 4.SR EN ISO 9000:2006 5. SR EN ISO Etilizz%nd ’ 444444 4
9001:2015 6. Calitatea: costuri 7. Elaborare sistem, . .

videoproiectorul

documentare

8.2 Bibliografie Curs

1. Lungu Monica — Suport curs platforma SUMS
2. ISO 8402 — Calitate. Terminologie

3.ISO 9000 — Sistemele calitatii. Conducerea si asigurarea calititii. Linii directoare pentru alegere si utilizare.
4. ISO 9001 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calititii in proiectare, dezvoltare, productie; instalare si

servicii asociate

5. IS0 9002 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii in productie, instalare si servicii asociate
6. ISO 9003 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii in inspectii si incercari finale

7.1SO 9004 — Conducerea calititii si elementele sistemului calitatii.Linii directoare

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
Sistem de management al calitatii Clasificarea proceselor T
Determinarea si interconectarea’ roceselor Elementele Discutii libere,

> P dezbateri, studii de 422222

diagramei flux — Simboluri Matricea responsabilitatilor
Structura posibild a manualului calitatii

caz

8.4 Bibliografie Seminar

1. Lungu Monica — Suport curs platforma SUMS
2. ISO 8402 — Calitate. Terminologie

3.ISO 9000 — Sistemele calitatii. Conducerea si asigurarea calititii. Linii directoare pentru alegere si utilizare.
4. ISO 9001 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calititii in proiectare, dezvoltare, productie; instalare si

servicii asociate

5. IS0 9002 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii in productie, instalare si servicii asociate
6. ISO 9003 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii in inspectii si incercari finale

7.1SO 9004 — Conducerea calititii si elementele sistemului calitatii.Linii directoare

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
Discutii libere,

Structura posibild a manualului calitatii Structura dezbateri, studii de 1414

procedurilor

caz Exercitiu in
baza unui portofoliu

8.8 Bibliografie Proiect

1. Lungu Monica — Suport curs platforma SUMS
2. ISO 8402 — Calitate. Terminologie

3. ISO 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. ISO 9002 — Sistemele calititii — model pentru asigurarea calititii in productie, instalare si servicii asociate
6. ISO 9003 — Sistemele calitatii — model pentru asigurarea calitatii in inspectii si incercari finale
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7.1SO 9004 — Conducerea calitatii si elementele sistemului calitatii.Linii directoare
9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
Constientizarea nevoii de formare continui; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invitare, pentru
dezvoltarea personali si profesionala
Utilizarea eficienta a diverselor cii si tehnici de inviatare — formare pentru achizitionarea informatiei de baze de date
bibliografice si electronice atit in limba romana, cit si intr-o limba de circulatie internationali, precum si evaluarea
necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de din nota
evaluare <
finala
Cunoasterea terminologiei specifici SMC Seria standardelor N
10.1. Curs ISO 9000 Cerintele ISO 9001-2015 Examen oral 20%
10'2'. Cunoasterea vocabularului minim specific standardelor Dlscu;n 10%
Seminar ’ libere
10.3.
Laborator
10.4. Proicct Elabor.area unei proceduri de sistem, specifice sau Proicct 70%
operationale
10.5 Standard minim de performanta
Cunoasterea terminologiei specifici SMC Seria standardelor ISO 9000 Cerintele ISO 9001-2015
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Lungu Monica Dobra Calin DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Elena Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
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A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
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Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS7004 Managementul produselor de catering

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. . D i s . . -
Preconditii Nutritie umana; Principii si metode de conservare a produselor alimentare; Gastronomie; Tehnici
de culinare si produse de patiserie; Tehnologia valorificarii bauturilor; Managementul si tehnica
. servirii; Managementul productiei; Marketing in alimentatie publica si agroturism.
curriculum ’ ’
4.2. - . . < . .
Preconditii Cunoasterea notiunilor generale referitoare la valoarea alimentari, energetici, nutritiva a
de alimentelor, precum si cerintele de calitate pe care trebuie sa le indeplineasci acestea in vederea
procesarii si valorificarii lor ulterioare in sistem catering.
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfagurare a cursului Sala de curs - Laborator Gastronomie

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului Sali de seminar

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de bazi referitoare la tehnicile
6.1 culinare utilizate la obtinerea preparatelor culinare si a produselor de patiserie si aplicarea lor in
Competente alimentatie publica si agroturism.
profesionale 2. Utilizarea adecvati a principiilor, notiunilor si metodologiilor de baza in evaluarea calitatii
preparatelor culinare si a produselor de patiserie si propunerea de masuri preventive/corective in
procesele tehnologice nou proiectate dintr-o unitate de alimentatie publica si agroturism.
1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in
realizarea sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
a etapelor de lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.
6.2. 2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de
Competente tehnici de relationare si munca eficiente in cadrul echipei.
transversale 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienti, pentru propria
dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala
asistata (portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.)
atit in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationali.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa formeze competente generale referitoare la realizarea semipreparatelor culinare si a produselor
general al de catering si la organizarea unititilor de alimentatie publica si turism in sistem de catering .
disciplinei
Aprofundarea notiunilor de baza, importante in vederea asigurarii unei alimentatii echilibrate prin
79 realizarea unor produse si servicii destinate tuturor categoriilor de consumatori, functie de
Obicctivele cerintele nutritionale si fiziologice si reducerea timpului necesar preparirii prin realizarea de
specifice illimente accesibile marii mase de consumatori.
Insusirea terminologiei de specialitate si a deprinderilor de studiu independent a metodelor de
obtinere si servire a preparatelor culinare in sistem catering.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=81e036806f9d4c64aa7d922e
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
. . . L 1 -
C1 Macrosistemul de catering C2 Caracterizarea tipurilor de prelegerea,
s . . e o expunerea cu
unitati catering pentru alimente i bauturi. Unitati de .
catering pentru piata generald C3 Modalitati de productie si utilizarea
P piaia g P ¥ videoproiectorului -

servire a alimentelor si bauturilor in macrosistemul de
catering C4 Planificarea meniurilor in unitatile de catering
C5 Cateringul funtional. Cateringul industrial C6 Cateringul
institutiilor de invatamant. Cateringul institutiilor de
sanatate C7 Managementul productiei catering

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

2 prelegeri / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2015, ”Managementul produselor de catering” format ppt; platforma S.U.M.S. (2020)
2. Muresan Claudia, Palcu S., Dicu Anca — 2011, Tehnici culinare — Notiuni fundamentale si aplicatii practice,

Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad

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

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

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

Arta serviciilor in turism”, Constanta

6. Vintili Tuliana, Banu C. 2000 — Catering in alimentatie si servicii, vol. I si I, Editura de Presa Universitara,

Bucuresti

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

Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti

8. Vintili Tuliana, Chicos S, 2004 — Stiinti si arta in catering, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Modernizarea productiei culinare prin sistemul catering;
Modalitati de productie a alimentelor si bauturilor in
macrosistemul de catering; Modalitati de servire a
. RS, . . - prelegerea, -
alimentelor si bauturilor in macrosistemul de catering 2.
R . N > expunerea cu
Principii de planificare a meniurilor 1n sistemul catering. utilizarea
Criterii de constituire a meniurilor. Tipuri de meniuri. . . .
videoproiectorului -

Caracterizarea listelor de meniuri 3. Cateringul si
restaurantele mobile. Restaurantul tematic 4. Serviciile de
catering: modalitati de organizare a meselor festive,
petrecerilor, conferintelor pentru diferite grupuri de
persoane; cateringul pentru nunti; cocktail-party; petreceri
pentru copii, etc. 5. Sectiunea fast-food si cateringul de
masa 6. Sistemul de control catering 7. Principii de etica
profesionala in catering.

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

2 ore / tema proiect

8.8 Bibliografie Proiect

1. Muresan Claudia — 2015, ”Managementul produselor de catering” format ppt; platforma S.U.M.S. (2020)
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 in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia ,,

Arta serviciilor in turism”, Constanta

6. Vintili Tuliana, Banu C. 2000 — Catering in alimentatie si servicii, vol. I si II, Editura de Presa Universitara,

Bucuresti

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

Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

8. Vintili Tuliana, Chicos S, 2004 — Stiinta si arti in catering, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=81e036806f9d4c64aa7d922e
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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 (acolo unde este cazul)

Tip L Metode de P.ondere
activitate Criterii de evaluare evaluare din nf)ta
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: - tendintele
generale manifestate in cererea catering - tipuri de unitati ale
10.1. sistemului comercial si noncomercial de catering - modalitati de Examinare 30
Curs productie si servire a alimentelor si bauturilor in macrosistemul orala %
de catering - managementul productiei si serviciilor in sistemul
catering
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Verificarea
cunostiintelor
insusite n
10"." Aplicarea cunostintelor dobandite in continutul proiectului. cad.rul . 70
Proiect T ’ proiectului s %
modul de
realizare a
acestuia

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a identifica principalele componente ale macrosistemului de catering si exemplificarea in continutul
proiectului.
Sa rezolve corect minim 50% din subiectele de la examinare si 50% din continutul proiectului

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Palcu Sergiu doctor ing. Balint Maria  interimar: Conf.dr.ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Erich Mihaela Calinovici loan CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=81e036806f9d4c64aa7d922e
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
V Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS7006 Marketing in alimentatie publici si agroturism

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Tigan Eugenia

2.3. Asistent

doctor ing. Tigan Eugenia

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f6b9f488473
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Marketing si Economie

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

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

5.2. Conditii de

desfasurare a seminarului

Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice de marketing al serviciilor

6.1. si in special de marketing agroturistic
Competente 2 Descrierefa si utiliyza.l:ea ad.ec.vatﬁ a notiuni}or speci.ﬁce market.ingulu'i, prec.um si .int?legereif
profesionale 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.
6.2. . - . . - . A X <t ot <
Competente Ex?cutafea responsabila a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta
transversale calificatd

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

71 Cursul are ca prim obictiv introducerea studentilor in notiunea si conceptul de marketing
Obicctivul agroturistic, incepand de la intelgerea comportamentului consumatorului in agroturism, politica de
general al produs, politica de pret, politica de distributie, politica de promovare in agroturism.
disciplinei Dezbaterea necesitatii unui comportament adecvat din punct de vedere etic si moral al persoanelor

cu atributii in domeniul agroturismului.

Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului agroturistic, familiarizarea
7.2. cu notiunile tehnicilor de publicitate, si a mixului de marketing.
Obiectivele « . Intelegerea comportamentului de comunicare in marketingul agroturistic cit si aplicarea
specifice conceptelor teoretice invatate, in activitatea de zi cu zi, dobandind astfel competente in acest

domeniu.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

evolutia marketingului 1.3. Functiile marketingului
agroturistic 1.3.1 Functia de investigare a pietii, 1.3..2

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Marketing agroturistic. Concept, importanta,obiective Prelegerea Explicatia, descrierea prin
1.1. Conceptul de marketing agroturistic 1.2 . Etape in Explicatia, folosire de mijloace multimedia

descrierea prin

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f6b9f488473
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Functia de racordare la mediu, 1.3.3 Functia de satisfacere a folosire de mijloace
necesitatilor, 1.3.4 Functia de maximizare a eficientei multimedia
economice, 2 Mediul de marketing al intreprinderii
agroturistice 2.1. Mediul Intern 2.2 Micromediul 2.3
Macromediul 3. Piata agroturisticd 3.1 Definirea si
caracteristicile pietei agroturistice 3.2 Analiza pietei
agroturistice 3.3 Segmentarea pietii agroturistice 3.4 Oferta
agroturistica 3.5 Cererea agroturisticd Marketingul strategic
in agroturism 4.1 Strategia de marketing — concept 4.2
Tipologia si nivelurile strategiei de marketing, 4.3
Planificarea unitatii strategice de afaceri .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 Cercetarile
cantitative si calitative in marketingul agroturistic 6.1
Metodologia cercetarilor cantitative de marketing, 6.1.1
Ancheta sociologica —metoda de cercetare cantitativa, 6.1.2
Etapele anchetei prin chestionar, 6.2 Metodologia
cercetarilor calitative de marketing 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 . Politica de pret 9.
Politica de distributie, 10 politica de promovare

8.2 Bibliografie Curs

1. Eugenia Tigan, marketing agroturistic, note de curs 2022, Platforma SUMS-UAV

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

3. Philip Kotler, 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 si Pedagogica, Bucuresti,
1997

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

7. Csosz, 1. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Mixul de marketing in agroturism 1.1 Mixul de marketing
- concept si tendinte, 1.2 Produsul din perspectiva de
marketing agroturistic 1.3 Ciclul de viata al produsului
agroturistic 2 Ritmul diversificarii si reitmul reinoirii — in
agroturism 2.1Gama de produse 2.2. Introducerea de
produse noi pe piata 2.3. Analiza gamei de produse Strategii
in politica de produs, analiza SWOT 3.1. Strategii ale
politicii de produs 3.2. Analiza SWOT 3.3 Bugetul de
familie 4. Strategii de pret. Pretul si elasticitatea cererii 4.1.
Strategii de pret. 4.2 Pretul si elasticitatea cererii Strategia
de distributie. Analiza canalelor de distributie. Optimizarea
sistemelor de distributie 5.1 Strategia de distributie. 5.2
Analiza canalelor de distributie. 5.3 Optimizarea sistemelor
de distributie 6. Metodologia elaborarii programului de
marketing agroturistic 6.1 Metodologia elaborarii
programului de marketing agroturistic

Prelegerea
Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

Explicatia, descrierea prin
folosire de mijloace multimedia

8.4 Bibliografie Seminar

1. Eugenia Tigan, marketing agroturistic, note de curs 2022, Platforma SUMS-UAV

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

3. Philip Kotler, 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. Didactici Pedagogica, Bucuresti , 1997
6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

7. Csosz, 1. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f6b9f488473 3/4
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8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate V
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1.Tipologia si
10.1 nivelurile strategiei de marketing agroturistic
Cu.rs. 2.Metodologia cercetirilor cantitative de marketing Examen 70%
agroturistic 3.Factorii care influenteaza comportamentul
consumatorului de servicii
insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. Chestionarul — .
10.2. . A . . . . Verificare 0
Seminar metoda de obtine a datelor primare in analiza de marketing deprinderi/proiect 30%
2. Strategii ale politicii de produs 3. Analiza SWOT
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a diferentia o oferta de piata avantajoasa, de a aplica strategii de marketing agroturistic si de a lua
decizii in propria afacere.
* Frecventarea orelor de seminarii

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Tigan doctor ing. Tigan interimar: Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Eugenia Eugenia Ioan CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=137c029ef0151f6b9f488473 4/4
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MINISTERUL EDUCATIEI

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIDS8009 Merceologie agroalimentara

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.3. Asistent

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc9766 10efaab2
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
3.4.4. Tutoriat 4
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Preconditii Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie alimentara, Principiile nutritiei umane, Principii si
de metode de conservare a produselor alimentare, Managementul productiei agroalimentare, Analizi
. sentoriala
curriculum
4.2. . . < o
Preconditii Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie si microbiologie alimentari, a proprietatilor
de nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor, precum si a unor principii si metode de conservare a
acestora
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare Sala de curs dotatia cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii
a cursului sustinerii activitatii didactice (onsite si online)

a seminarului

5.2. Conditii de desfasurare

a laboratorului

5.3. Conditii de desfasurare

Sala de laborator, dotati corespunzitor pentru desfasurarea activititii specifice.
Nu va fi tolerati intirzierea studentilor la laborator si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia

a proiectului

5.4. Conditii de desfasurare

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice merceologiei agroalimentare;
Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare prin verificarea calititii acestora cu
ajutorul metodelor senzoriale si fizico-chimice de analiza;

Implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calititii alimentelor si sigurantei
alimentare.

Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienti si responsabili, de asumare a raspunderii

6.2. pentru rezultatele activitatii personale, gindire analitica si critica, rezolvarea unor subiecte pe baza
Competente principiilor, normelor si a valorilor codului de eticd profesionald in domeniul alimentar;
transversale 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 (acolo unde este cazul)
7.1. . .
Obiectivul Evidentierea si insusirea importantei calititii produselor alimentare, astfel incét si se dezvolte

capacitatea de a lua méasuri oportune pentru cresterea nivelului calitativ al alimentelor, in
concordanti cu exigentele consumatorilor.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc9766 10efaab2
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general al

disciplinei

79 Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea proprietatilor fizico-chimice specifice acestora,

Obicctivele in vederea stabilirii calititii lor si a conditiilor de pistrare;

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Merceologia produselor alimentare 1.1. Merceologia
produselor alimentare — concept, importanta 1.2. Politici Prelegerea, 4 ore
nutritionale si alimentare 1.3. Compozitia chimica si rolul ei explicatia
in stabilirea calitatii produselor alimentare
Caracterizarea merceologica a produselor alimentare.
Clasificarea produselor alimentare 2. Cereale, leguminoase Prelegerea, 2 ore
boabe si derivate 2.1. Cerealele 2.2. Leguminoasele boabe 2.3. explicatia
Produsele obtinute prin prelucrarea cerealelor
3. Legume, fructe si derivate 3.1. Legumele si fructele
. . Prelegerea,
proaspete 3.2. Produsele obtinute prin prelucrarea legumelor . 2 ore
. explicatia
si fructelor
4. Zahar, miere si produse zaharoase 4.1. Zaharul 4.2. Mierea Prelegerea,
: o 2 ore
de albine 4.3. Produsele zaharoase explicatia
5. Produse gustative 5.1. Condimentele si produsele
. . N . . Prelegerea,
condimentare 5.2. Stimulentele 5.3. Bauturile alcoolice 5.4. . 2 ore
. . explicatia
Bauturile nealcoolice
6. Grasimi alimentare 6.1. Uleiuri vegetale 6.2. Grasimi Prelegerea, 2 ore
animale explicatia
7. Carne si produse din carne 7.1. Carnea 7.2. Produsele Prelegerea, 2 ore
obtinute prin prelucrarea carnii explicatia
8. Lapte si produse din lapte 8.1. Laptele de consum 8.2. Prelegerea, 2 ore
Produsele lactate explicatia
9. Oua Prelf.:ger.ea, 2 ore
explicatia
10. Peste si produse din peste 10.1. Pestele proaspat 10.2. Prelegerea, 2 ore
Produse obtinute prin prelucrarea pestelui 10.3. Icrele explicatia
11. Pastrarea calitatii produselor alimentare 11.1. Pastrarea
calitatii produselor alimentare pe circuitul producator-
o o e . Prelegerea,
consumator 11.2. Modificari ale calitatii produselor alimentare explicatia 3 ore
11.3. Perisabilitatea produselor alimentare 11.4. Garantarea P
calitatii produselor alimentare
12. Ambalarea si etichetarea produselor alimentare 12.1.
Clasificarea ambalajelor 12.2. Functiile ambalajelor 12.3. Prelegerea, 3 ore
Materiale destinate ambalajelor 12.4. Metode si tehnici de explicatia

ambalare 12.5. Etichetarea produselor alimentare

8.2 Bibliografie Curs

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

Banu C. si colab., 2002, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti
Bologa N., Burda A., 2008, Merceologie alimentari, Editura Universitara, Bucuresti
Diaconescu L., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranti, Editura Universitara,

Bucuresti

Dicu A.M., Perta-Crisan S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu”,

Arad
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Onete D., Pop A., Neagu C., Merceologia produselor alimentare, Vol. I si I1, 1963, Editura Didactica si Pedagogica,

Bucuresti

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

Savu C., Georgescu N., Siguranta alimentelor. Riscuri si beneficii, 2004, Editura Semne, Bucuresti
Stanciuc N., Rotaru G., Managementul sigurantei alimentelor, 2009, Editura Academica, Galati

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
e e . s Explicatia,
1. Generalitati privind metodele de verificare a calitatii .
. . o . . . descrierea, lucrarea 2 ore
produselor alimentare si pregatirea esantionului pentru analiza s
practica
Explicatia,
2. A precierea calitatii cerealelor si produselor derivate descrierea, lucrarea 6 ore
practica
. e . . Explicatia,
3. Aprecierea calitatii legumelor si fructelor proaspete si )
. descrierea, lucrarea 4 ore
produselor derivate .
practica
Explicatia,
4. Aprecierea calitatii produselor gustative descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,
5. Aprecierea calitatii oudlor descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,
6. Aprecierea calitatii laptelui si produselor lactate descrierea, lucrarea 6 ore
practica
Explicatia,
7. Aprecierea calitatii carnii si produselor din carne descrierea, lucrarea 6 ore

practica

8.6 Bibliografie Laborator

Suport laborator platforma SUMS — UAYV, Merceologie agroalimentari, S.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona
Bologa N., Barbulescu G., Burda A., 2007, Merceologie. Metode si tehnici de determinare a calititii, Editura

Universitara, Bucuresti

Paunescu C., 2001, Lucrari aplicative la Merceologie alimentara, Editura ASE, Bucuresti

Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie sa posede cunostiinte despre proprietatile
fizico-chimice ale produselor alimentare in vederea stabilirii calititii si a conditiilor lor de pastrare, astfel incat sa
asigure siguranta in consum atét ca atare, cit si sub forma de preparate culinare; de asemenea, cunostintele dobandite
legate de metodele aplicate in vederea stabilirii calititii asigura siguranta consumatorului, esentiald in domeniul amintit

si extrem de solicitata la ora actuala.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

.. Criterii de evaluare
activitate

Pondere
Metode de .

din nota
evaluare -

finala
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10.1. X . L . . . . Examen 70%
Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Calitatea si siguranta grild
alimentelor 2. Proprietitile fizico-chimice ale produselor alimentare 3.
Caracterizarea merceologica a principalelor grupe de alimente
10.2.
Seminar
1. insusirea diferitelor metode de analizii a alimentelor 2. Efectuarea .
10.3. . R Verificare
lucririlor de laborator si interpretarea rezultatelor 3. Prezentare fise . o 30%
Laborator . scrisa
de analiza
10.4.
Proiect
10.5 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

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Perta Crisan doctor ing. Perta Crisan DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Simona Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1708bc9766 10efaab2 5/5



10/6/22, 12:17 AM

ARAD

A
Y,

UAV Arad - Fise Discipline

MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

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

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali
1.5. Anul universitar 2022-2023

1.6. Ciclul de studii Licenta

. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism

1.8.

Forma de Invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1.

Denumirea disciplinei

DIDS8012 Practici pentru elaborarea proiectului de diplomé ( 2sdptimani x
30 ore/ sapt)

2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Perta Crisan Simona
2.3. Asistent
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe sdptamana 30
3.2. Ore de curs pe saptaimana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 30
3.4. Total ore din planul de invatamant 60
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 60

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 0
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examindri 3
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 15
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de Disciplinele de specialitate studiate in anii anteriori, in concordanti cu specificul temei

curriculum abordate in cadrul proiectului de diploma

4.2. Preconditii de

Cunoasterea si intelegerea unor termeni si principii specifice domeniului abordat
competente >

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Disciplini, punctualitate, responsabilitate in rezolvarea sarcinilor, respectarea
regulamentului de ordine interioara a organizatorului de practici de cercetare

5.4. Conditii de
desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1 Consolidarea cunostintelor acumulate in timpul procesului de instruire teoretici si practici initiala.
C.or'n etente Posibilitatea de a utiliza cunostiintele dobandite, in practica.
o fezionale Capacitate de analiza si sinteza a informatiei, spirit de initiativa personala, creativitate si
P ingeniozitate.
6.2 Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si raspundere
C.or.n etente personali fatd de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
transsersale Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Sa ofere studentului posibilitatea sa finiseze experientele initiate in cadrul practicii de specialitate si
efectuate pe parcursul anilor de studii, in cadrul activitatilor individuale

Formarea de competente generale privind activitatea practica de cercetare

Efectuarea cercetirii pentru proiectul de diploma

Formarea capacitatii de lucru independenti a studentului

Formarea capacititii de interpretare si analiza critica a rezultatelor

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei
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7.2. Sa formeze competente specifice cu privire la aplicarea notiunilor teoretice dobandite in domeniul
Obiectivele ingineriei si managementului in alimentatia publici si agroturism si aplicarea lor in practica de
specifice 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 (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

8.2 Bibliografie Curs

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii specifice laboratorului de Expunerea libera, 2 ore
specialitate unde se efectueaza practica exemplificarea
2. Aplicarea metodelor specifice de cercetare Lucrarea practica 15 ore
3. Efectuarea observatiilor si a determinarilor in cadrul .

. Lucrarea practica 20 ore
practicii de cercetare
4. Prelucrarea si valorificarea rezultatelor obtinute in cadrul .

. Lucrarea practica 15 ore
practicii de cercetare
5. Intocmirea caietului de practica 8 ore

8.6 Bibliografie Laborator

Literatura de specialitate din domeniul temei proiectului de diploma, recomandati de cadrul didactic coordonator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip L Metode de P.Ondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare ~
finala
10.1.
Curs
10.2.
Seminar
Prezentarea
103 Elaborarea unui caiet de practica care si prezinte rezultatele activitatii 70%
D 0
cercetirii abordate in cadrul practicii, specifica temei propuse de desfasurate o
Laborator . i . . . . ’ 30%
cadrul didactic coordonator al proiectului de diploma Prezenta la
practica
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Cunoasterea metodologiei de cercetare stabilita in cadrul temei alese
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Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Perta Crisan Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurali

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publici si agroturism

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIDD7001 Procesarea produselor agricole

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.3. Asistent

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 5
3.2. Ore de curs pe saptaimana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 4
3.4.5. Examinari 12
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 80
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie alimentara, Principiile nutritiei umane, Principii si
de metode de conservare a produselor alimentare, Operatii unitare in alimentatie publica si agroturism
curriculum
4.2. - < Sl
Preconditii Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie si microbiologie alimentara, a proprietatilor
de nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor, precum si a unor principii si metode de conservare si
prelucrare a acestora
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a Sala de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii
cursului activititii didactice (onsite si online)

seminarului

5.2. Conditii de desfasurare a

5.3. Conditii de desfasurare a

laboratorului
5.4. Conditii de desfasurare a Nu va fi tolerati intirzierea studentilor si nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in
proiectului timpul orelor de proiect
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice si utilizarea corecta a limbajului
6.1. tehnic de specialitate in domeniul procesarii produselor agricole, in vederea obtinerii produselor
Competente alimentare;
profesionale Capacitatea de a aplica elementele de bazi, precum si a celor mai moderne, in vederea obtinerii
progresului tehnico-economic in domeniul procesarii produselor agricole.
Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de asumare a raspunderii
6.2. pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitici si critici, rezolvarea unor subiecte pe baza
Competente principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionald in domeniul alimentar;
transversale Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipd, precum si gestionarea optima a timpului.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7' 1 N . . oA . . . w_ ee ~ . Y
Obiectivul Evidentierea si insusirea importantei procesirii corespunzitoare a produselor agricole, in vederea
general al obtinerii unor produse alimentare calitative, precum si dezvoltarea capacititii de a lua masuri
disciplinei oportune pentru cresterea nivelului calitativ al alimentelor, in concordanta cu exigentele

consumatorilor.
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Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea metodelor de procesare aplicate produsele

7.2. R u - .
Obicctivele agricole in vederea obtinerii produselor alimentare;
specifice Sa formeze competente specifice legate de aplicarea elementelor de bazi si avansate, pentru

dezvoltarea tehnica si economici in domeniul procesarii produselor agricole.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Procesarea produselor agricole. Strategii actuale in Prelegerea, 3 ore
domeniul calitatii si sigurantei alimentelor explicatia
Prelegerea,
2. Procesarea cerealelor . 6 ore
explicatia
- . Prelegerea,
3. Vinificarea strugurilor o 6 ore
explicatia
4. Conservarea fructelor si legumelor Preléger.ea, 9 ore
explicatia
. Prelegerea,
5. Procesarea laptelui e 9 ore
explicatia
. .. Prelegerea,
6. Conservarea si procesarea carnii e 9 ore
explicatia

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAV, Procesarea produselor agricole, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona
Banu C. Si colab., 2003, Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica, Bucuresti
Boboc D., 2001, Procesarea produselor agricole, Editura ASE, Bucuresti

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

Diaconescu L., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranti, Editura Universitara,
Bucuresti

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

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

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Prezentarea metodologiei de elaborare si redactare a Lo
. . . > Explicatia 2 ore
proiectului. Furnizarea temelor
2. Introducere. Descrierea materiei prime si a produselor Explicatia, 4 ore
alimentare finite obtinute prin procesarea acesteia descrierea
3. Descrierea metodelor clasice si/sau moderne de procesare a Explicatia, 4 ore
materiei prime date descrierea
. .. Lo . . Explicatia,
4. Descrierea operatiilor tehnologice si a utilajelor folosite . 4 ore
descrierea
o . - . Explicatia,
5. Caracteristicile de calitate ale produsului alimentar obtinut ) 2 ore
descrierea
6. Intocmirea proiectului final Explicatia 12 ore
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8.8 Bibliografie Proiect

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

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

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

Diaconescu L., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranti, Editura Universitara,
Bucuresti

Pomohaci N., Stoian V., Cotea V., Gheorghiti M., Nimolosanu I., 2005, Prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor,
Ed. Ceres, Bucuresti

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

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

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

Inginerul tehnolog din domeniul alimentatiei publice si agroturismului trebuie si posede cunostiinte despre metodele de
procesare a materiilor prime agricole, fie ele de natura vegetala sau animala, astfel incét acestea sa il faca capabil sa
gestioneze o unitate de procesare a aproduselor agricole apartinand sectorului agroturistic si nu numai.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate .
finala
10.1. Insusirea notiunilor teoretice referitoare la metodele de e N
. A R Examen grila 70%
Curs procesare a produselor agricole si conservare a alimentelor
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
. . . . Elaborarea si
10.4. 1. Efectuarea unui proiect specific sectorului de procesare a . ’
. . & . . o sustinerea 30%
Proiect produselor agricole 2. Insusirea termenilor specifici ; .
proiectului
10.5 Standard minim de performanta
Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de metodele de procesare a produselor agricole vegetale si animale
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Perta Crisan doctor ing. Perta Crisan DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Simona Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1.

Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5. Anul universitar 2022-2023

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Inginerie si management in alimentatia publica si agroturism

1.8.

Forma de invatdmant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIDS7003 Utilaje tehnologice
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Zdremtan Monica
2.3. Asistent doctor ing. Zdremtan Monica
2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58
3..4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate 25
$1 pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 10




3.4.6. Alte activitati ... 6
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Elemente de inginerie mecanici, Grafica pe calculator, Tehnologii generale, Fenomene de transfer,
Operatii unitare si aparate in industria alimentara, Utilaje in industria alimentara.

4.2. Preconditii de
competente

Usurinta folosirii cunostintelor si aptitudinilor in aplicatii ce implica proiectarea intreprinderilor

din industria alimentara

Aprofundarea bazelor teoretice si a cunostintelor practice privind utilajele pentru alimentatia publica
si agroturism.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfagurare a

cursului

Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului

Laboratorul de echipamente tehnologice, prospecte firme producitoare de echipamente,
fabrici producatoare de alimente, ferme si hotel din judetul Arad

5.3. Conditii de desfasurare a

laboratorului

Laboratorul de echipamente tehnologice, prospecte firme producitoare de echipamente,
fabrici producitoare de alimente, ferme si hotel din judetul Arad

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

- Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie

alimentara si agroturism;

- Cunoasterea constructiva si functionala a utilajelor din industria alimentari;
- Notiuni de intretinere, reparare si exploatare;
- Supravegherea, conducerea si proiectarea tehnologiilor; alimentare de la materii prime pana la produs

finit si a unititilor de industrie alimentara;
- Conducerea tehnica a echipamentelor din industria alimentara, agroturism si dimensionarea acestora.

6.2. Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si raspundere
personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de eticd 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 profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Cunoasterea utilajelor si echipamentelor din industria alimentara si agroturism

7.2. Obiectivele
specifice

Cunoasterea tehnologiilor din industria alimentari, metodelor de intretinere, functionare si de
constructie a principalelor tipuri de utilaje tehnologice si aparate pentru industria alimentara si
agroturism.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1. Introducere 1.1. Materiale metalice si nemetalice folosite la Prelegeri libere, 14 prelegeri
constructia utilajelor si instalatiilor din alimentatia publica, utilizand

amenajari turistice si industrie hoteliera. 1.2. Conditii igienico- videoproiectorul

sanitare impuse utilajelor si materialelor din care se
confectioneaza. 1.3. Materiale de ambalare si compatibilitatea lor
cu produsele alimentare. C2. Materiale necesare pentru intretinerea




si repararea utilajelor si instalatiilor din alimentatie publica,
amenajari turistice si industrie hoteliera. 2.1. Degradarea prin uzura
a utilajelor si instalatiilor. Lubrifiere. Ciclul de reparatii. Repararea
principalelor organe de masini. C3. Degradarea prin coroziune a
instalatiilor. Protectia anticoroziva. 3.1 Materiale pentru repararea
instalatiilor electrice si de forta. 3.2.Materiale pentru repararea
instalatiilor sanitare, a retelei de apa si canalizare. 3.3 Materiale
pentru repararea cladirilor si amenajarilor turistice exterioare. 3.4.
Materiale pentru igienizarea instalatiilor, utilajelor si spatiilor. C4.
Instalatii in unitatile de alimentatie publica, amenajari turistice si
industrie hotelierd. 4.1. Instalatii de apa si canalizare. Instalatii
sanitare. Instalatii pentru prevenirea i stingerea incendiilor. 4.2.
Instalatii electrice (iluminat, fortd, scopuri tehnologice). 4.3.
Instalatii de incélzire si de obtinere a apei calde. C.5. Instalatii de
comunicatii. 5.1.Metode si instalatii de igienizare. 5.2. Instalatii
specifice spatiilor de pregétire a alimentelor de consum imediat i
de pastrare si depozitare a materiilor prime si alimentelor pe termen
lung. 5.4.Instalatii specifice industriei hoteliere. C.6. Utilaje
specifice alimentatiei publice si unitatilor de capacitate redusa
pentru producerea alimentelor. 6.1.Utilaje pentru intretinerea
igienei obiectelor de inventar din restaurante si unitati de
alimentatie publica si a ustensilelor din spatiile de pregatire si
prelucrare a alimentelor. 6.2. Mobilierul tehnologic din restaurante
si unitati de alimentatie publica. 6.3. Utilaje pentru spalarea
materiilor prime vegetale. 6.4. Roboti pentru prelucrarea mecanica
a materiilor prime ( maruntire, feliere, malaxare, sortare, laminare a
pastelor, mixare). C.7. Utilaje pentru tratarea termica a materiilor
prime, a produselor intermediare si a alimentelor (cuptoare,
friteuze, griluri, utilaje de tratare cu abur sub presiune, utilaje
pentru pregatirea alimentelor, schimbatoare de caldura specifice
unitdtilor de alimentatie publica, industrie hoteliera si a unitatilor
de capacitate redusa pentru producerea alimentelor). 7.1. Utilaje de
mica productivitate pentru conservarea prin uscare a materiilor
prime vegetale. 7.2. Utilaje de mica productivitate specifice pentru
producerea preparatelor din carne. 7.3. Utilaje de mica
productivitate specifice pentru producerea preparatelor din lapte.
7.4. Utilaje de mica productivitate specifice pentru obtinerea
bauturilor distilate, a berii si a sucurilor. C.8. Utilaje de mica
productivitate specifice pentru obtinerea produselor de origine
vegetald. 8.1. Utilaje pentru obtinerea produselor de panificatie,
patiserie, produse fainoase si zaharoase. 8.2.Utilaje pentru
ambalarea si distributia produselor alimentare folosite in
alimentatia publica. 8.3.Utilajele liniilor de imbuteliere de mica
productivitate pentru produse alimentare. 8.4. Utilaje pentru
pastrarea si prezentarea alimentelor. C.9. Utilaje pentru prelucrarea
preliminara si conditionarea materiilor prime. 9.1. Curatirea
radacinoaselor. Separatoare cu sitd plana, separatoare vibratoare,
separatoare cu toba. Separatoare de impuritati din sfecla (prinzator
de pietre, prinzator de paie). 9.2. Spalarea legumelor si fructelor.
Tipuri de masini de spalat. 9.3. Utilaje pentru calibrarea produselor
horticole. Masini de calibrat dupa dimensiuni. 9.4. Utilaje pentru
decojire a legumelor si fructelor. Utilaje pentru zdrobirea fructelor
si legumelor. Utilaje pentru separarea sucului. C.10. Utilaje pentru
presarea materiilor prime vegetale 10.1.Prese discontinui
(hidraulica, pneumatica, mecano-hidraulica, mecano-pneumatica).
10.2.Prese continua cu un melc, cu doi melci coaxiali. C.11. Utilaje
pentru transportul fluidelor. 11.1. Pompe fara piese in migcare
(montejous, pompa gaz-lift, ejectorul). C.12. Pompe volumice.
12.1.Caracteristici. Cavitatia. Pompe alternative (cu piston, cu
plonjor,cu membrana, cu efect dublu, cu actiune diferentiald). 12.2.
Acumulatoare hidropneumatice. Pompe rotative (cu roti dintate, cu
suruburi). Pompe cu lobi. C.13. Pompe cu palete culisante.
13.1Pompe cu rotor elastic. Pompa cu clapetd. Pompa cu inel de
lichid. Pompa cu canal lateral. 13.2 Pompe centrifugale.
Caracteristici. Stabilirea punctului de functionare. Legarea
pompelor in paralel si in serie. Pompe centrifugale monoetajate si
multietajate. C14. Utilaje pentru transportul materialelor solide.
14.1. Transportoare cu banda, cu placi, cu racleti (redler),
elicoidale. Elevatoare cu cupe. 14.2. Transportoare oscilante.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma S.U.M.S — UAV
2. Banu C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB Bucuresti, 2009.
3. Pasat Ghe. D., Utilaje si instalatii din industria alimentara. Editura Printech, Bucuresti, 2005.




4. Rosca A. Calculul modern al utilajelor din industria alimentara. Editura Universitaria, Craiova, 2004.

5. Diaconescu D. M., Popescu-Mitroi I., Tehnologii, utilaje si calcule in industria berii, Editie reviazuta si adaugiti, Ed.
Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011.

6. Monica Zdremtan, Tehnologia si controlul calitatii conservelor de legume si fructe, editia a II-a, revizuita, ISBN 978-973-752-
289-4, 2008,

7. Standarde pentru instalatii si utilaje in industria alimentara, documentatie tehnica a obiectivelor de investii realizate.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Utilaje in industria carnii si produselor de carne Masini si utilaje
agricole Utilaje 1n industria vinului Utilaje in industria laptelui si
produselor lactate Utilaje pentru industria spirtului si a bauturilor
alcoolice Utilaje in industria painii si a produselor de panificatie
Fabricarea sucurilor din fructe si a bauturilor racoritoare Efectuarea

de scheme tehnologice pentru obtinerea conservelor de legume si Explicatia, ) . .
o . .. . . Descrierea generala a metodei,
fructe. L219 Cunoasterea utilajelor din dotarea spatiilor de conversatia, studiu de . N
o . A . . . . . efectuarea unor experimente in
pregatire a alimentelor intr-o unitate de alimentatie publica. L316 caz, experimentul, .
. . . . . echipe de lucru
Utilaje tehnologice pentru prelucrari mecanice: robotul de demonstratia

bucitarie, mixer, masind de tocat carne, malaxor, razatoare, magina
de feliat, storcator de fructe. L316 Utilaje tehnologice pentru
prelucrari termice ale produselor agroalimentare. L316
Cunoasterea utilajelor din dotarea unei unitati hoteliere. Hotelul
Akademos, Arad Recuperari. Colocviu.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma S.U.M.S — UAV

2. Banu C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB Bucuresti, 2009.

3. Pasat Ghe. D., Utilaje si instalatii din industria alimentara. Editura Printech, Bucuresti, 2005.

4. Rosca A. Calculul modern al utilajelor din industria alimentara. Editura Universitaria, Craiova, 2004.

5. Diaconescu D. M., Popescu-Mitroi I., Tehnologii, utilaje si calcule in industria berii, Editie revizuta si adaugiti, Ed.
Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011.

6. Monica Zdremtan, Tehnologia si controlul calitatii conservelor de legume si fructe, editia a II-a, revizuita, ISBN 978-973-752-
289-4, 2008,

7. Standarde pentru instalatii si utilaje in industria alimentari, documentatie tehnica a obiectivelor de investii realizate.

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de utilajele din industria alimentara si
agroturism. De asemenea, trebuie sa aiba o gandire sistemica in ceea ce priveste procesele care implica cunostinte teoretice
acumulate si si manifeste atitudini pozitive si responsabile fata de domeniul ingineriei alimentare, sanétatii consumatorului si
protectiei mediului.

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de utilajele din industria alimentara si
agroturism. De asemenea, trebuie sa aibi o gindire sistemici in ceea ce priveste procesele care implica cunostinte teoretice
acumulate si sa manifeste atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei alimentare, sanitatii consumatorului si
protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota

activitate <

finala

10.1. Curs Evaluare referat 80%

10.2.

Seminar

10.3. Activitatea studentului pe Acuratetea raspunsurilor la intrebarile formulate. 20%

Laborator parcursul orelor de laborator Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs. ’

10.4. Proiect




10.5 Standard minim de performanta

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Zdremtan doctor ing. Zdremtan Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Monica Monica Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA



