1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului / CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativd* | Legislatie si protectia consumatorilor / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Simona POPA

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

Conf.dr.ing. Simona POPA

2.4 Anul de studi® | IV | 2.5 Semestrul

7 | 26 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul disciplinei’ | DO

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

.3'1 Numavr d? ore ?S|state 4 | format din: | 3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect | 2
integral/saptamana
" = -
.3'1 Numdr total de ore asistate 56 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 28/0/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L. 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; <
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 3.14 ,format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 1
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 1
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 114
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |44 , format din: | ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 14
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 14
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 16
casa si referate, portofolii si eseuri
3.8 Total ore/saptamana ° 7.14
3.8* Total ore/semestru 100
3.9 Numar de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Tehnologii generale Tn industria alimentara, Aditivi si ingrediente, Biotehnologii Tn
industria alimentara, Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara,
Coroziunea in industria alimentara, Limbi straine

4.2 de competente

Politici si strategii de securitate alimentara, Principiile nutritiei umane, Microbiologia

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.

2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.

“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).

5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).

8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.

7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,
3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.
9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




| produselor alimentare, Control sanitar veterinar si siguranta alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

e Studentii nu se vor prezenta la prelegeri, seminarii/laboratoare cu telefoanele
mobile deschise. De asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice Tn timpul
cursului, nici parasirea de catre studenti a salii de curs in vederea preluarii
apelurilor telefonice personale;

* Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs si seminar/laborator intrucat
aceasta se dovedeste disruptiva la adresa procesului educational

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

e Termenul de predare al referatelor este stabilit de comun acord cu studentii, iar
predarea lor cu intarziere va avea drept consecinta depunctarea lucrarii cu 1 pct./zi
intarziere

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente
specifice

Studiul legislatiei natinale si internationale in domeniul alimentatiei si sigurantei alimentare
Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar
Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in
desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup,
precum si gestionarea optima a timpului.

Competentele
profesionale n
care se inscriu
competentele
specifice

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara;

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produsul finit;

Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv ih domeniul protectiei consumatorilor;
Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele
transversale in
care se inscriu
competentele
specifice

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar;

Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe, amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;
Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare-formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

e Disciplina urmareste asimilarea de catre studenti a: Legislatiei nationale si
internationale in domeniul alimentar si al protectiei consumatorului

7.2 Obiectivele specifice

¢ Asimilarea terminologiei specificede legislatiei. Cunoasterea continutului unui act
legislativ

¢ Intelegerea contextului de necesitatea aparitiei legislatiei in domeniul alimentar si de
securitate alimentara

¢ Deprinderea de a dezbate pe echipe a unor teme Tn domeniul politicilor privind
securitatea alimentara si protectia consumatorului

8. Continuturi®

8.1 Curs

Numar de ore Metode de predare!!

Cap.1. Notiuni generale despre acte juridice normative 2

Curs interactiv cu

Cap.2. Organisme cu atributii in asigurarea securitatii alimentare

2 utilizarea metodelor

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".
1 Prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).




Cap.3. Importanta cunoasterii legislatiei si protectiei consumatorului 2 moderne de predare

Cap.4. Cadrul legislativ: Studiul legislatiei nationale privitoare la 4
siguranta alimentelor

Cap.5. Etichetarea unor produse alimentare - mijloc de informare a 4
consumatorilor

Cap.6. Legislatie privind igiena in domenul alimentar si al proteciiei 4
consumatorului

Cap.7. Legislatie privitoare la nutritia pe diverse categorii de 4
persoane

Cap.8. Legislatie privind suplimentele alimentare 2

Cap.9. Studiul legislatie Uniunii Europene privitoare la domeniul 4

alimentar si al protectiei consumatorului

Bibliografie!> 1.Kaarin Goodburn (Ed.), EU food law, CRC Press, Boca Raton Boston, New York, Washington, DC, Woodhead
Publishing Limited, 2001

2.T. Marsden, R. Lee, A Flynn, S. Thankppan, New regulation and Governance of food, Routledge, Taylor & Francis Group, New
York, London, 2010

3.Debasis Bagchi (Ed.), Nutraceutical and FunctionFood Regulations in the United states and Around the World, Elsevier,
Amsterdam, Boston, Heilderberg, London, New York, Oxford, Paris, San Francisco, Singapore, Sydney, Tokyo, 2008

4. Hensley E.S., Basic Concepts of World Nutrition, Charles C Thomas Publisher, Springfield, USA, 1980

5. Halcrow H.g., Spitze R., Allen-Smith J.E., Food and Agricultural Policy, McGraw-Hill, Inc., New-York, 1994
6. J.Riviere, Chemical Food Safety, Iowa State Press, 2002

7. Oskam Arie (Ed.), EU policy for agriculture, food and rural areas, Wageningen Academic Publishers, 2008

8. Popa Simona, Boran Sorina, Politici si strategii de securitate alimentara, Ed Politehnica, 2014
9. https://european-union.europa.eu/priorities-and-actions/actions-topic/food-safety en

10. https://libguides.lib.msu.edu/c.php?g=212832&p=3135122
11. https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law_en

8.2 Activitati aplicative!® Numar de ore Metode de predare
1.Identificarea elementelor constitutive ale actelor normative, 2 Dezbatere
structura Prezentarea de
2. Organisme nationale si internationale cu atributii in asigurarea 4 referate
securitatii alimentare
3. Etichetarea unor produse alimentare - mijloc de informare a 6
consumatorilor
4. Interpretarea transpunerii legislatiei europene in legislatia 8
nationald privind igiena alimentelor
5. Analiza legislatie in domeniul nutritional si al suplimentelor 8
alimentare

Bibliografie!* 1. Popa Simona, Boran Sorina, Politici si strategii de securitate alimentard, Ed Politehnica, 2014
1.Kaarin Goodburn (Ed.), EU food law, CRC Press, Boca Raton Boston, New York, Washington, DC, Woodhead Publishing
Limited, 2001

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplina, de circulatie nationala si
internationala, existenta n biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Daca disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.


https://european-union.europa.eu/priorities-and-actions/actions-topic/food-safety_en
https://libguides.lib.msu.edu/c.php?g=212832&p=3135122
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law_en

2.T. Marsden, R. Lee, A Flynn, S. Thankppan, New regulation and Governance of food, Routledge, Taylor & Francis Group, New
York, London, 2010

3.Debasis Bagchi (Ed.), Nutraceutical and FunctionFood Regulations in the United states and Around the World, Elsevier,
Amsterdam, Boston, Heilderberg, London, New York, Oxford, Paris, San Francisco, Singapore, Sydney, Tokyo, 2008

4, *** http://library.upt.ro/
5. https://european-union.europa.eu/priorities-and-actions/actions-topic/food-safety en

6. https://libguides.lib.msu.edu/c.php?g=212832&p=3135122
7. https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law _en

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

. Continutul disciplinei si a tematicilor abordate sunt in concordanta cu nivelul cerintelor, asteptarilor si politicilor actuale
privind legislatia din domeniul securitatii alimentare si protectia consumatorului ale diverselor unitati economice din domeniul
aferent programului.

10. Evaluare

10.3 Pondere din

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare® 10.2 Metode de evaluare .
nota finala

Cunoasterea terminologiei
utilizate
Cunoasterea organismelor
nationale si internatinale cu
atributii Tn asigurarea
securitatii alimentare
10.4 Curs Intelegerea importantei unei Examen scris 50%
legislatii Tn domeniu
Importanta coroborarii
legislatiei nationale cu cea
internationala in domeniul
securitatii alimentare si a
protectiei consumatorului

S: Modalitatea de Tntocmire
a unor acte legislative din
10.5 Activitati aplicative | domeniu Oral 50%
Prezentarea de referate cu
tematica data

L:

p1s.

Pr:

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stapanirea lor?)

. Promovarea disciplinei presupune realizarea si sustinerea referatelor cu minimum de informatii, precum si rezolvarea a
jumatate din subiectele teoretice primite

o Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii . N
(semnatura) (semnatura)
14.10.2024 Conf.dr.ing. Simona POPA Conf.dr.ing. Simona POPA
Dir r rtamen Decan
irector de departament Data avizarii in Consiliul Facultatiit® eca
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distinctd, in aceastd rubrica se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.

18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.


https://european-union.europa.eu/priorities-and-actions/actions-topic/food-safety_en
https://libguides.lib.msu.edu/c.php?g=212832&p=3135122
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/general-food-law_en




