FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

superior

1.2 Facultatea Chimie si Inginerie Chimica

1.3 Departamentul Chimie

1.4 Domeniul de studii Interdisciplinar Chimie/Inginerie chimica

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studiu / Procesarea si controlul alimentelor/diploma de master
Calificarea

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei ‘ CMR 8146 Practica de specialitate

2.2 Titularul activitatilor de curs -

2.3 Titularul activitatilor de seminar Indrumator lucrare de disertatie
2.4 Anul de studiu| 11 |2.5 Semestrul | 4 |2.6. Tipul de E |2.7 Regimul Ob/DS
evaluare disciplinei

DS=disciplina de specialitate
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe 7 Din care: 3.2 curs | - 3.3 seminar/laborator | 7
saptamana

3.4 Total ore din planul de | 98 Din care: 3.5curs | - 3.6 seminar/laborator | 98
invatamant

Distributia fondului de timp: 27 ore

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

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren -

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 24
Tutoriat -
Examinari 3

Alte activitati: .................. -

3.7 Total ore studiu individual 27

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a e Prezenta la laborator este obligatorie

laboratorului e Studentii se vor prezenta in laborator cu echipament de protectie
(halat, manusi, ochelari).

e Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de laborator pe care urmeaza
sa o efectueze.

e Studentii se vor prezenta la laborator cu telefoanele mobile inchise




6. Competentele specifice acumulate

industria alimentara

Competente profesionale

Cunoasterea intelegerea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale exploatarii
proceselor chimice din industria alimentara
Explicarea si interpretarea principiilor i metodelor utilizate in exploatarea proceselor din

Monitorizarea proceselor din industria alimentara, identificarea situatiilor anormale si propunerea
de solutii in conditii de asistenta calificata

Abilitati de evaluarea critica a proceselor, echipamentelor, procedurilor si produselor din industria
alimentara cu utilizarea unor instrumente si metode de evaluare specifice chimiei alimentare
Elaborarea unor proiecte profesionale pentru tehnologiile din domeniul industriei alimentare

grup

Competente
transversale

e Executarea sarcinilor solicitate cu autonomie, responsabilitate si cu respectarea normelor
de etica profesionald
e Rezolvarea sarcinilor solicitate in concordanta cu obiectivele stabilite prin interactiune de

e Informarea si documentarea permanenta in domeniul de activitate

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Dobandirea cunostintelor necesare pentru realizarea activitatilor
disciplinei experimentale cu specific divers din cadrul domeniului de masterat
7.2 Obiectivele specifice e Aprofundarea cunostintelor necesare pentru realizarea activitatilor

experimentale
Dobandirea cunostintelor necesare pentru culegerea, interpretarea,
analiza si sistematizarea datelor experimentale

8. Continuturi

8.1 Laborator: Practica de specialitate

Activitatea va fi organizata pe 3 module, in trei
laboratoare diferite din cadrul Facultatii de Chimie si
Inginerie Chimica sau intr-un institut de cercetare din

cadrul Universitatii ,,Babes-Bolyai”

Metode de predare Observatii

I. Participarea activa la experimente desfasurate in Laborator 1

laboratoare de profil din domeniul programului de

master

8.1.1. Participarea activa la pregatirea activitatilor Explicatia; Conversatia; 6 ore

experimentale (aparatura, sticlarie, reactivi, sisteme si | Descrierea; Problematizarea

programe de calcul)

8.1.2. Participarea activa la realizarea activitatilor | Explicatia; Conversatia; 23

experimentale specifice laboratorului in care se | Descrierea; Problematizarea

desfasoara practica

8.1.3. Participarea activa la

experimentale, prelucrarea rezultatelor si formularea | Descrierea; Problematizarea

concluziilor

analiza datelor | Explicatia; Conversatia; 4 ore

Il. Participarea activa la experimente desfasurate in Laborator 2

laboratoare de profil din domeniul programului de

master

8.1.4. Participarea activa la pregatirea activitatilor Explicatia; Conversatia; 6 ore




experimentale (aparatura, sticlarie, reactivi, sisteme si
programe de calcul)

Descrierea; Problematizarea

8.1.5. Participarea activa la realizarea activitatilor | Explicatia; Conversatia; 23
experimentale specifice laboratorului in care se | Descrierea; Problematizarea
desfasoara practica

8.1.6. Participarea activa la analiza datelor | Explicatia; Conversatia; 4 ore

experimentale, prelucrarea rezultatelor si formularea
concluziilor

Descrierea; Problematizarea

I11. Participarea activa la experimente desfasurate in
laboratoare de profil din domeniul programului de
master

Laborator 3

8.1.7. Participarea activa la pregatirea activitatilor Explicatia; Conversatia; 6 ore
experimentale (aparatura, sticlarie, reactivi, sisteme si | Descrierea; Problematizarea
programe de calcul)

8.1.8. Participarea activa la realizarea activitatilor | Explicatia; Conversatia; 22
experimentale specifice laboratorului in care se | Descrierea; Problematizarea
desfasoara practica

8.1.9. Participarea activa la analiza datelor | Explicatia; Conversatia; 4 ore

experimentale, prelucrarea rezultatelor si formularea
concluziilor

Descrierea; Problematizarea

Bibliografie

1. Indicatd de indrumatorul lucrarii de disertatie (conform programului de master pe care il urmeaza

studentul).

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

e Continutul disciplinei este in concordanta cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile
iar competentele si calificarile au fost stabilite in concordanta cu competentele din Suplimentul la

diploma si calificarile din ANC.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.5 Seminar/Laborator

100%

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) la examen.

Data completarii
14.04.2024

Data avizdrii in departament

16.04.2024

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament




