FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Bioetici

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Liliana MIHALCEA

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf. dr. ing. Liliana MIHALCEA

2.4 Anuldestudiu [I  [2.5Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [E | 2.7 Regimul disciplinei |[Op
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamana 1 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator -
3.4 Total ore din planul de invatamant | 14 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator -
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 44
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri -
Tutoriat 5
Examinari 2
Alte activitati.......c.covveevreerieerrennna,
3.7 Total ore studiu individual 86
3.9 Total ore pe semestru 100
3. 10 Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Cunostinte de specialitate privind tehnologia si stiinta alimentelor;
e Cunostinte generale privind etica si deontologia.

4.2 de competente | o  Capacitatea de sistematiza informatii pe 0 anumita tema.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Laptop, videoproiector, ecran de proiectie
cursului e Platforma Microsoft Teams
5.2. de desfasurare a e Laptop, videoproiector, ecran de proiectie
seminarului/laboratorului | ¢  Platforma Microsoft Teams

6. Competentele specifice acumulate

C1 Utilizarea si conducerea tehnologiilor avansate in industria alimentara.

C5 Proiectarea si promovarea de produse alimentare si aplicare de strategii in domeniul alimentatiei.

Competente
profesionale




CT1 Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice.

CT2 Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —
dezvoltare si de management aplicat.

CT3 Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de
invatare continua cu respectarea principiilor eticii si deontologiei profesionale.

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul e Dezvoltarea eticii profesionale si responsabilizarea morald a viitorului specialist in contextul
general al provocarilor majore din domeniul stiintei alimentelor, al poludrii mediului si poluarii alimentelor,
disciplinei efectelor saraciei si globalizarii si provocarile specialistilor din domeniu.
7.2 Obiectivele | o Intelegerea responsabilititii morale profesionale majore privind siguranta alimentelor si
specifice procesarii acestora, sinatatea consumatorilor
e Completarea pregatirii tehnice se specialitate printr-o disciplind de factura umanista, dar care se
interfereaza din multe puncta de vedere cu domeniul stiintei alimentelor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1.Etica, morala si moralitatea. Etica profesionala (deontologia) prelegerea, -
2.Responsabilitatea morald. Valorile morale fundamentale expunerea cu utilizarea
3.Principiile bioeticii mijloacelor audio-video
4. Stiinta alimentelor si bioetica (videoproiector si
5. Bioetica vs. Alimentele ce le consumam. prezentare Power-Point),
6. Etica profesionala - codul deontologic adaptat/specific domeniului stiintei expl 'Cat'a_,
alimentare conversatia,
7. Responsabilitatea bioeticd privind siguranta alimentelor si protectia | Problematizarea,
sanatatii consumatorilor. brain-storming.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului



https://www.researchgate.net/profile/Michiel-Korthals
http://dx.doi.org/10.1533/9781845692506.5.624
https://www.oxfordhandbooks.com/view/10.1093/oxfordhb/9780190245191.001.0001/oxfordhb-9780190245191
https://www.foodethicscouncil.org 

e Disciplina promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza initiativa, creativitatea precum|
si a calitatile manageriale;

e Disciplina valorificd optim §i creativ potentialul propriu fiecarui student in activitatile stiintifice din cadrul orelor d
lucrari practice;

e Disciplina stimuleaza implicarea in cercetarea stiintifica, in promovarea inovatiilor stiintifice , stimuleaza angajarea
in relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si participarea la propria dezvoltare profesionalad

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finald
Participare }Evgluare forma‘m_za (interactiune 20%
in timpul cursului)
10.4 Curs — -
. . Evaluare sumativa (examen scris
Insusirea cunostintelor - 80%
’ T si oral)
10.5 = - -
Seminar/laborator - - -

10.6 Standard minim de performanta

e Saaiba prezenta la minim 20% din orele de curs;
e  Saraspundd la minim 50% din cerintele de la examen.

Data completarii Semnatura titularului de curs,
Conf.dr.ing. Liliana Mihalcea
10.02.2022
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
25.09.2022 Prof. dr. ing. Camelia VIZIREANU
Data aprobidrii in Consiliul Facultatiit Semnitura decanuluit

Prof. dr. ing. Gabriela Elena BAHRIM
HCF 24/7.10.2022

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti



