1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatimant
superior

Univeristatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea

Facultatea de Chimie si Inginerie Chimicd

1.3 Departamentul

Departamentul de Inginerie Chimica

1.4 Domeniul de studii

Interdisciplinar — Inginerie Chimici si Chimie

1.5 Ciclul de studit

Master

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Procesarea si Controlul Alimentelor / master degree

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei I Procesarea materiilor prime pentru industria alimentari — CMR8131

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Sanda Andrada Maicineanu

2.3 Titularul activititilor de seminar Conf. dr. ing. Sanda Andrada Miicineanu

2.4 Anul de studiu | I l2.5 Semestrul | 3 ‘2.6. Tipul de evaluare‘ E l2.7 Regimul disciplineil Ob

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

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana

3.3 seminar/laborator

Din care: 3.2 curs

Distributia fondului de tlmp. | ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 42
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 32
Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 26
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati: -

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
cursului

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
Nu va fi acceptata intarzierea

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

e Studentii se vor prezenta la seminar cu telefoanele mobile inchise
Rezolvarea temelor de casd (fazele proiectului) se face pentru sedinta
urmatoare 1n care aceasta a fost enunfati

e Predarea cu intarziere se penalizeazi cu 0,5 puncte/zi




6. Competentele specifice acumulate

8. Continuturi

Metode de predare

Observatii

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

6 ore

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

2 ore

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

6 ore

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

6 ore




Prelegerea; Explicatia 4 ore
Conversatia; Descrierea
Prelegerea; Explicatia ' 4 ore
Conversatia; Descrierea

Metode de predare Observatii
Explicatia; Conversatia; 2 ore pe fiecare
Descrierea; Problematizarea sedint3, efectuate
Explicatia; Conversatia; la 2 saptamimani
Descrierea; Problematizarea
Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

Explicatia; Conversatia;

Descrierea; Problematizarea

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea
Prezentare

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

e  Prin insugirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse n
disciplina Procesarea materiilor prime pentru industria alimentari studentii dobindesc un bagaj
de cunostinte consistent, in concordanti cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile
prevazute in Grila 1 — RNCIS.




10. Evaluare

Tip activitate
nota finald

10.2 metode de evaluare 10.3 Pondere din

10.4 Curs Examen scris — accesul la 60%
examen este conditionat de
predarea proiectului

complet si sustinerea

acestuia.

Intentia de frauda la examen
se pedepseste cu eliminarea
din examen.

Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare conform
regulamentului ECST al
UBB

10.5 Seminar/laborator -
proiect

Proiectul complet se predda | 40%
n ultima saptdménd de
activitate didacticd dupa
prezentare

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atht la examen conform baremului, ct si la proiect.

e Cunoasterea a minim doud tehnologii de procesare a materiilor prime si predarea proiectului cu un

minim de 4 etape parcurse conform punctului 8.2,

Data completdrii Semnétura tifularului de curs Semndtura titularului de seminar

15 martie 2015

Data avizdrii in departament Semnétura directorului de departament

90 esesecseccssaraananensssanise





