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METODOLOGIA SI ETICA CERCETARII

1. Date despre disciplina

Facultatea Tehnologia Alimentelor

Catedra/departamentul Tehnologia Produselor Alimentare

Ciclul de studii Studii superioare de masterat, ciclul II

Programul de studii Managementul restaurantelor si nutritie

Anul de studii Semestrul Tip de Categoria Categoria de | Credite

evaluare formativa optionalitate | ECTS
F —unitate de | O - unitate de
I I E curs curs 5

fundamentala obligatorie

2. Timpul total estimat

Total N Din care
OI:nl?lrikl:n Ore auditoriale Lucrul individual
pranu ¢ Laborator / . Studiul materialului Pregitire
invatamant Curs . Proiect de an . c .
seminar teoretic aplicatii
150 20 -/20 - 50 60

3. Preconditii de acces la disciplina

Conform planului de invatamant | Biochimie generala, Informatica aplicata, Metode fizico-chimice de

analizd, Nutritie

Conform competentelor Determinarea indicilor fizico-chimici, microbiologici, igienici

pentru preparatele culinare testate in conditii de laborator;
elaborarea raportului stiintific si instructiunilor tehnologice pentru
produsele inovationale, estimarea valirii nutritionale si calitatilor
curative a produselor alimentare.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile
telefonice in timpul cursului.

Seminar Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.

Termenul de sustinere a raportului de cercetare — cu 10 zile Tnainte de finalizarea
semestrului de studiu. Pentru sustinerea cu intarziere a raportului se depuncteaza cu
1 pct./ o saptamana de intarziere.

5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CPM1. Utilizarea notiunilor specifice stiintei alimentelor si sigurantei alimentare.

— Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor, modelelor,
softurilor, proceselor folosite in stiinta alimentelor.

— Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea pericolelor
potentiale asociate productiei primare si procesarii care pot influenta siguranta
alimentelor.

— Aplicarea unor principii si metode de control al calitatii produselor alimentare.
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— Utilizarea criteriilor si metodelor standard de urmarire a modului de aplicare a
procedurilor de lucru prin audituri interne de sistem, produs si proces.
— Elaborarea unei metodologii de evaluare a rezultatelor implementarii sistemelor
calitatii totale In ingineria produselor alimentare.
CPM2. Planificarea, organizarea metodologei cercetarilor stiintifice ITn domeniul
calitatii si sigurantei produselor alimentare.
— Definirea si descrierea proceselor de cercetare in asigurarea sigurantei produselor
alimentare.
— Analiza standardelor internationale si nationale si intocmirea de documente
cuprinzand eventualele observatii / comentarii.
— Aplicarea unor principii si metode de imbundtatire continua a bunelor practici
referitoare la siguranta alimentului.
— Utilizarea criteriilor si metodelor standard de coordonare $i monitorizare a
respectdrii normelor privind siguranta alimentelor.
— Elaborarea de noi modalitati de prevenire §i decontaminare a produselor
alimentare.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale de inginer in
cadrul propriei strategii de munca calificata si eficienta.

CT2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup. Promovarea spiritului de initiativa,
dialogului, cooperarii, respectului fata de ceilalti.

CT3. Autoevaluarea nevoii de formare profesionala continua in scopul insertiei pe piata
muncii $i al adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea
personald si profesionald. Utilizarea eficientad a abilitatilor lingvistice si a
cunostintelor de tehnologia informatiei gi comunicarii.

6. Obiectivele disciplinei

Obiectivul general | Insusirea criteriilor, legitatilor, procedeelor de investigare obiectiva a unui subiect

stiintific, perfectarea, sustinerea raportului de cercetare.

Obiectivele
specifice

— Sa inteleaga si sa descrie compozitia chimica si structurala a unui produs
alimentar;

— Sé poata indentifica ingredientii si estima salubritatea unui produs alimentar;

— Sa cunoasca si sa studieze in detalii modele si legitati tehnologice, cu
aplicarea de programe de calcul tabelar si grafie inginereasca;

— Sé poata utiliza testere si metode instrumentale de analiza a produselor si
ingredientilor alimentari.

7. Continutul disciplinei

Tematica activitatilor didactice Numarul
’ de ore
Tematica cursului

T1. Stiintd. Investigatie stiintificd, investigatii fundamentale si applicative. 2

T2. Informatie. Baze de date. Surse de informatizare. Retele de calculatoare. 2

T3. Cercetare stiingifica. Metodologie stiintifica. Etapele unei cercetari stiintifice. Cercetare 4

clinicd si de laborator.

T4. Studii si cercetare si cercetare in nutritie. 2

T5. Metode stiintifice de cunoastere teoretica si experimentald. Metode instrumentale de 2

cercetare a produselor alimentare.

T6. Metode statistice de estimare a datelor teoretice, experimentale. Elaborarea staticticii 4

nutritionale.

T7. Prezentarea rezultatelor investigatiei stiintifice. 2

T8. Proprietate intelectuald. Proprietate industriala. Brevet. 2
Total curs: 20
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Tematica seminarelor

S1. Alegerea temei de cercetare, obiectelor de studiu. Familiarizarea cu laboratorul de 4
cercetare. Studiu theoretic prealabil. Selectarea informatiei din diverse surse de
documentare.
S2. Planificarea experimentului. Ajustarea metodelor. 4
S3. Efectuarea experimentului. Prelucrare statistica a datelor experimentale. 4
S4. Elaborarea raportului stiintific. Elaborarea documentatiei tehnologice. 4
S5. Sustinerea raportului stiintific (Power Point). 4
Total seminare: 20

8. Referinte bibliografice

Principale 1. MIJA Nina. Instruire stiintifica. Curs de prelegeri. UTM, 2016. — 40 p.
. Ghid pentru indeplinirea raportului de cercetare, UTM; TOAP, 2014.

152p.
POPESCU,O. Informatica medicala. Buc. Ed. Medicala, 2013, -200p.

oW
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7. MIHAI N.. Introducere in filosofia si metodologia stiintei. Chis, Stiinta,
8. NAGAT, Gh. Inovare tehnologicd. Chis. Ed. Tehnica-Info, 2001.- 176 p.

2
3. MOTA, M. Nutritie si dietetica in practica clinica. Buc. Ed. Medicala, 2015, -262p.
4. RADULESCU, M. Metodologia cercetarii stiintifice. Buc. Ed. Medicala, 2011, -

CUMPATA, A. Cercetare asistatd de calculator. Chis. Ed. Tehnica-Info, 2007. -120

1996.-150p

Suplimentare | 1. BOJIJINUH, A.I1. Ocrosbl Hayuubix uccredosaruti. Y 4eOHUK TSI BY30B.,
336 c.

M. 2012. -

2. IRETON-JONES C. Practice-oriented nutritional research. N.Y., Ed.Press. -215 p.

9. Evaluare

Periodica . e . Proiect de an
EP 1 EP 2 Curenta Studiu individual Examen
15% 15% 15% 15% - 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si seminare.
Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluari.




