1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licentd”

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii alimentare traditionale

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA

proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate® | DFc
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examindri 3
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a 33
studentului
3.8 Total ore pe semestru 75
3.9 Numarul de credite® 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ chimie, microbiologia produselor alimentare
4.2 de competente ¢ cunoasterea notiunilor elementare de: chimie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

tehnica de calcul moderna, videoproiector, sald dotata corespunzator

5.1 de desfasurare a cursului )
5.2 de desfdsurare a o
seminarului/ laboratorului/ .

proiectului

laborator dotat corespunzator

pachet de informatii legat de chimie, microbiologie
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.5. (Capacitatea de a gestiona proiecte de inginerie: Gestioneaza resursele, bugetul, termenele si
resursele umane aferente proiectelor de inginerie si planificd programe si orice activitdti tehnice
relevante pentru proiect.
R.1.1.1 Absolventul IMIT poate identifica fluxul de lucru si cerintele in materie de resurse pentru un
anumit proces.
R.1.1.2. Absolventul IMIT poate gestiona activitétile aferente lantului de aprovizionare si
sincronizeaza stocul cu cererea de productie si cu clientul.
R.1.1.3 Absolventul IMIT poate evalua conformitatea materialelor puse la dispozitie de furnizori
pentru a se asigura cd respecta cerintele specificate.
Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitdtii: Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.
R.J.2.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de catre toti factorii de productie.
R.J.2.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu
productia, calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor de
calitate ale producatorului.
R.1.2.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calitatii materialelor de baza utilizate pentru
productia de produse semifinite si finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale si, dacd este
necesar, selecteazd esantioane de analizat.
R.I.2.4. Absolventul IMIT poate defini, in colaborare cu directorii si expertii de calitate, un set de
standarde de calitate pentru a asigura respectarea reglementdrilor si a contribui la indeplinirea
cerintelor clientilor.
Cp.7. Capacitatea de a aplica managementul sigurantei: Aplica si supravegheaza masuri si reglementari
in materie de securitate si siguranta pentru a mentine un mediu sigur la locul de munca.

R.1.7.1. Absolventul IMIT poate evidentia aspectele definitorii ale standardelor de sdntate, sigurantd si
igiena pentru a supraveghea intregul personal si toate procesele necesare pentru a asigura
respectarea standardelor in materie de sanatate, sigurantd si igiend ale societatii.

R.1.7.2. Absolventul IMIT poate aplica normele de siguranta si igiend alimentara in timpul pregatirii,
fabricarii, prelucrdrii, depozitarii, distributiei si livrarii de produse alimentare.

R.1.7.3. Absolventul IMIT poate aplica reglementarile privind fabricarea alimentelor Si respectarea
sigurantei alimentare. Utilizeaza proceduri de siguranta alimentara bazate pe bunele practici de
fabricatie (BPF).

R.1.7.4. Absolventul IMIT poate identifica oportunitatile de utilizare a resurselor intr-un mod mai
eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce deseurile de utilitati.

Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare in practicile curente: Cautd imbundtatiri si prezintd solutii
inovatoare, cu utilizarea creativitatii si a gandirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau
idei si rdspunsuri la problemele legate de munca.

R.1.10.1. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta relatii pozitive cu comunitatea locala
pentru a sprijini cresterea economica a intreprinderilor locale din domeniul turismului si pentru
a respecta practicile traditionale locale.

R.I. 10.2. Absolventul IMIT poate stabili indicatori pentru a imbunatati productia alimentara din punct
de vedere nutritional (Colaboreaza cu experti din industriile agricole si de prelucrare a
alimentelor pentru aimbunatati valoarea alimentelor, nutritia si oferta).

Competente

transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmareste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.
R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil s& lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare ficandu-si
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partea lui in serviciul intregului.
R1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s3 coordoneze si si ii directioneze pe ceilalti citre un scop comun,
adesea intr-un grup sau echipa.
RI1.3. Absolventul IMIT este capabil si organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice siin conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcini.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil sd construiascd o relatie de incredere reciprocd, respect si
cooperare intre memobrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste critic, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreazda gandire holisticd,
demonstreaza spirit antreprenaorial.
R1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor inainte
de a le utiliza sau de a le transmite altora.
R.J.2.1. Absolventul IMIT este capabil s& identifice idei noi sau le combind pe cele existente pentru a
dezvolta solutii inovatoare si noi.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, dd dovadd de dorintd de invatare, isi asumd responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil s identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.
R1I3.2. Absolventul IMIT este capabil si evidentieze atitudine pozitivd fatid de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii
R.1.3.3. Absolventul IMIT este capabil s& identifice solutii alternative pentru a lua decizii.
R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil sd accepte responsabilitatea si raspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.
R.J. 3.5. Absolventul IMIT este capabil s& demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul
de munca.
Ct.5. Adoptd modalitati de reducere a poludrii, adoptd modalitdti de reducere a impactului negativ al
consumului, i implica pe ceilalti in comportamente favorabile mediului
R.1.5.1. Absolventul IMIT este capabil sd aplice msuri de reducere a poludrii aerului, a zgomotului, a
luminii, @ apei sau a mediului, de exemplu prin utilizarea transportului public, prin evitarea
generdrii de deseuri in mediul natural si prin reducerea emisiilor inutile de lumind si zgomot, in
special in timpul noptii.
R.1.5.2. Absolventul IMIT este capabil s& aplice practicile de lucru durabile din punct de vedere
ecologic.
R.1.5.3. Absolventul IMIT este capabil s& respecte programele de colectare pentru reciclare.
R.1.5.4. Absolventul IMIT este capabil si ofere informatii despre si promoveaza comportamente
ecologice in cadrul retelelor sociale si la locul de munca.
R.1.5.5. Absolventul IMIT este capabil si se implice in comportamente care contribuie la mentinerea
unor ecosisteme stabile.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e cursul ofera studentilor posibilitatea de a se familiariza cu principalele

procese tehnologice, cu bazele fizico-chimice, biochimice si microbiologice
ale acestora, precum si cu modificdrile pe care le suporta din punct de vedere
nutritional produsele alimentare

7.2 Obiectivele specifice o tehnologiile alimentare fiind o disciplina interdisciplinara permite studentilor

sd realizeze conexiuni cu alte discipline de studiu si sa-si formeze o baza
solida a pregatirii teoretice de profil, dar si a intelegerii practice a unor
fenomene biochimice prin lucrarile de laborator prevazute alimentare.
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8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
INTRODUCERE Prelegere, prezentare Power 2
Point, materiale multimedia
PRODUS TRADITIONAL Prelegere, prezentare Power 2
Definitie. Legislatie. Clasificare Point, materiale multimedia
Norme de calitate impuse produselor Prelegere, prezentare Power 2
traditionale Point, materiale multimedia
Tehnologii alimentare traditionale Prelegere, prezentare Power 8
destinate obtinerii produselor de Point, materiale multimedia

origine animala

Tehnologii alimentare traditionale Prelegere, prezentare Power 6
destinate obtinerii produselor de Point, materiale multimedia
origine vegetala

Tehnologii traditionale de obtinere a Prelegere, prezentare Power 4
vinului Point, materiale multimedia
Tehnologii traditionale destinate Prelegere, prezentare Power 2
obtinerii bauturilor distilate Point, materiale multimedia
Produse traditionale specifice Prelegere, prezentare Power 2

Point, materiale multimedia

Bibliografie

1. Canja CM, Misu G.A., Munteanu-Ichim, R.A, Tehnologii alimentare traditionale, Editura Ex Terra Aurum,
Bucuresti, 2024

2. Ghimb3san, R, Vasile, M., Tehnologii in industria alimentard — Indrumar de laborator, Reprografia Universitatii
Transilvania din Brasov, 1998;

3. Ghimbasan, R., 7Tefnologii in industria alimentard — Partea /, Reprografia Universitatii Transilvania din Brasov,
2000;

4. Ghimbdsan, R., 7ehnologii in industria alimentara — Culegere de date utile, Editura Universitatii , Transilvania”
din Brasov, 2005;

5. Ghimbasan, R., TeAnologii in industria alimentarad — Editura Universitatii Transilvania, Brasov, 2007.

8.2 Seminar/ laborator Metode de predare-invatare Numadr de ore | Observatii
Prezentarea generala a laboratorului. Prelegerea, lucru in echipe, 2
Norme de conduita si protectia muncii | lucruin grup, activitate

in laborator. individuala

Introducere in tehnologia alimentara

traditionala

Aplicarea tehnologiilor si tehnicilor Prelegerea, lucru in echipe, 2
traditionale pentru obtinerea lucruin grup, activitate

produselor traditionale din carne. individuala

Aplicarea tehnologiilor si tehnicilor Prelegerea, lucru in echipe, 2
traditionale pentru obtinerea lucruin grup, activitate

produselor traditionale din lapte individuala

Aplicarea tehnologiilor si tehnicilor Prelegerea, lucru in echipe, 2
traditionale pentru obtinerea lucru in grup, activitate

produselor traditionale din cereale individuala

Aplicarea tehnologiilor si tehnicilor Prelegerea, lucru in echipe, 2
traditionale pentru obtinerea painii si lucru in grup, activitate

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6



in laborator.

traditionald

Norme de conduita si protectia muncii

Introducere in tehnologia alimentard

produselor traditionale de panificatie. individuala

Prelegerea, lucru in echipe, 2
Produse traditionale internationale lucruin grup, activitate

individuala
Prezentarea generala a laboratorului. Prelegerea, lucru in echipe, 2

lucruin grup, activitate
individuala

Bibliografie

Bucuresti, 2024;

Brasov, 2000;

1. Canja CM, Misu G.A., Munteanu-Ichim, R.A, Tehnologii alimentare traditionale, Editura Ex Terra Aurum,

2. Ghimb3san, R, Vasile, M., Tehnologii in industria alimentard — Indrumar de laborator, Reprografia
Universitdtii Transilvania din Brasov, 1998;
3. Ghimbasan, R., 7Tehnologii in industria alimentard — Partea /, Reprografia Universitatii Transilvania din

4, Ghimbdsan, R., Tehnologii in industria alimentard — C(ulegere de date utile, Editura Universitatii
JTransilvania” din Bragov, 2005;
5. Ghimbasan, R., Tehnologii in industria alimentarad — Editura Universitatii Transilvania, Brasov, 2007

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

ai mediului de afaceri, cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tard si din strdindtate.
Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri, atat cu reprezentati

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Corectitudinea si Examinare orala 60%

completitudinea cunostintelor;
- coerenta logica;
- gradul de asimilare a

limbajului de specialitate;

criterii ce vizeazd aspectele Examinare orala 20%
atitudinale:
constiinciozitatea, interesul
pentru studiul individual.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | - capacitatea de a opera cu Examinare orala si practica 20%

cunostintele asimilate;
- capacitatea de aplicare in

practicg;

10.6 Standard minim de performanta

¢ (Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;
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e Promovarea colocviului de laborator;
Obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumatate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea

realiza media finala.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2024

Prof.dr.ing Vasile PADUREANU, Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA,

Decan Director de departament

Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA, Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA,

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplina obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/

DFac (disciplina facultativd);

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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