1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
Anul universitar 2019-2020
Anul de studiu 11/ sementrul |

1.1. Institutia de Invatamint

Universitatea ,,1 Decembrie 1918”

1.2. Facultatea

de Stiinte Economice

1.3. Departamentul

DAAMK

1.4. Domeniul de studii

Administrarea Afacerilor

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii

ADMINISTRAREA AFACERILOR

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Fundamentarea stiintei marfurilor

| 2.2. Cod disciplina

| AA 217

2.3. Titularul activitatii de curs

Prof. Univ.dr. POPA MARIA

2.4. Titularul activitatii de seminar

Lect. univ. dr. BOSTAN ROXANA

2.5. Anul de studiu | Il | 2.6. Semestrul | | 2.7. Tipul de VP | 2.8. Regimul 0]
evaluare (E/C/VP) disciplinei (0 -
obligatorie, Op — optionala,
F — facultativa)

3. Timpul total estimat
3.1. Numar ore pe 3 (2 ore de curs | din care: 3.2. 2 3.3. seminar/laborator 1
saptamana +1 ore de curs

seminar) din

planul de inv.
3.4. Total ore din 42 din care: 3.5. 28 3.6. seminar/laborator 14
planul de invatamint | Numarul de curs

spatamani x nr Nr.sapt. Nr.sapt. X

de ore dela 3.1. X nr.de.ore

nr.de.ore de la 3.3.
dela3.3

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 11
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitati ....... -

3.7 Total ore studiu individual 48
3.8 Total ore din planul de invatamant | 42
3.9 Total ore pe semestru 90
3.10 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)




4.1. de curriculum

- nu este cazul

4.2. de competente

- nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sala dotata cu videoproiector/tabla ...

5.2. de desfasurarea a seminarului/laboratorului | Laborator dotat cu echipamente specifice efectuarii analizelor

de laborator, aparatura, reactivi, alimente pentru analiza

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1.Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale
domeniului si ale ariei de specializare; utilizarea lor adecvata in comunicarea
profesionald;

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate
tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului;

3. Aplicarea unor principii §i metode de baza pentru rezolvarea de
probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistenta calificata;
4. Utilizarea adecvata de criterii $i metode standard de evaluare, pentru a aprecia
calitatea, meritele si limitele unor procese, programe, proiecte, concepte, metode si
teorii;

5. Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii $i metode
consacrate in domeniu

Competente transversale

- Nu este cazul

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei - Dezvoltarea capacitatii studentului de a de cunoastere §i

intelegere a notiunilor de baza legate de marfuri Si
conditiile stabilirii unor relatii intre producator,
comerciant §i consumator

7.2 Obiectivele specifice

- dezvoltarea capacitatii de cunoastere si intelegere a
notiunilor de baza legate de marfuri si conditiile
stabilirii unor relatii Intre producdtor, comerciant si
consumator

- studiul principalelor notiuni privind marfurile pe
intreaga lor traiectorie, de la proiectare, producere,
circulatie, consum si post-consum, luénd n considerare
chiar si fazele pre- si postexistentiale ale acestora.

- dezvoltarea capacitatii de cunoastere si intelegere a
valorii de utilizare, a sistematicii, calitatii si garantiei
calitatii, toate acestea in stransa legatura cu ambalarea,
pastrarea, transportul, manipularea si comercializarea
marfurilor

- capacitatea de intelegere si cunoastere a proprietatilor
psihosenzoriale, fizico-chimice si microbiologice a
marfurilor

- Dezvoltarea abilitatiit de a efectua examene




psihosenzoriale in vederea stabilirii caracteristicilor
senzoriale de calitate ale marfurilor

- Intelegerea si dezvoltarea abilitatilor de aplicare a
metodelor de control si verificare a calitatii produselor
si serviciilor

- Intelegerea si cunoasterea principiilor de sistematizare
si codificare a marfurilor

- Intelegerea si cunoasterea obiectului, domeniilor si
nivelurilor standardelor

- Dezvoltarea capacitatii de cunoastere si intelegere a
notiunilor de baza legate de marcarea, etichetarea si
ambalarea produselor

- Intelegerea si cunoasterea elementelor de baza privind
expertiza merceologica

Cunoasterea si insusirea principiilor si cadrului legislativ

privind protectia consumatorului

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

1. OBIECTUL SI IMPORTANTA MERCEOLOGIEI Prelegere, suporturi video, 2ore
exemplificari, discutii

Obiectul merceologiei; Importanta merceologiei; Metode si

mijloace pentru studiul marfurilor; Studiul marfurilor din

punct de vedere merceologic

2. PROPRIETATILE MARFURILOR Prelegere, suporturi video, 2 ore
exemplificari, discutii

Consideratii generale asupra marfurilor; Proprietatile fizice;

Proprietati chimice; Proprietdti psihosenzoriale; Proprietati

estetice; Metode chimice si fizico-chimice de control al

calitatii marfurilor; Controlul calitatii marfurilor prin metode

nedistructive

3. CALITATEA PRODUSELOR SI SERVICIILOR Prelegere, suporturi video, 2 ore
exemplificari, discutii

Conceptul de calitate; Factorii de influentd ai calitatii;

Functiile calitatii; Documente de prescriere a calitatii

produselor; Documente de certificare a calitatii produselor;

4. METODE DE CONTROL SI VERIFICARE A Prelegere, suporturi video, 2 ore

CALITATII PRODUSELOR SI SERVICIILOR exemplificari, discufii

Conceptul de produs; Metode de control a calitatii; Functiile

controlului calitatii; Metode de control statistic prin masurare;

Metode de control statistic prin atribute si defecte; Receptia




produselor

5. NOTIUNI DE CALIMETRIE Prelegere, suporturi video, 4 ore
exemplificdri, discutii

Obiectul calimetriei; Metodele calimetriei; Indici utilizati in

calimetrie; Metode de estimare a calitatii

Indicatori de estimare a calitatii; Indicii ponderii produselor de

calitate superioara; Indici ai noncalitatii

Fiabilitatea. Indicatori ai fiabilitatii; Mentenabilitate;

Mentenanta; Disponibilitate

6. CLASIFICAREA SI CODIFICAREA Prelegere, suporturi video, 2 ore

MARFURILOR exemplificari, discutii

Principii generale de clasificare a marfurilor; Sisteme de

clasificari si codificari ale marfurilor; Tipuri de coduri;

Coduri cu bare; Rolul codificarii in contextul actual

7. STANDARDIZAREA SI ATESTAREA CALITATII | Prelegere, suporturi video, 2 0re

PRODUSELOR exemplificari, discutii

Consideratii generale; Obiectul standardizarii; Subiectul,

continutul, domeniile si nivelul standardelor

Standardizarea nationald; Standarde internationale si

regionale; Atestarea calitatii

8. MARCAREA SIETICHETAREA PRODUSELOR Prelegere, suporturi video, 4 ore
exemplificari, discutii

Consideratii generale asupra marcilor; Functiile marcilor;

Clasificarea marcilor. Tipuri de mérci, Metode de marcare a

marfurilor; Protectia marcilor; Etichetarea produselor;

Etichetarea ecologica

9. AMBALAREA MARFURILOR Prelegere, suporturi video, 2 ore
exemplificari, discutii

Consideratii generale; Clasificarea ambalajelor;

Particularitatile functionale si eficienta ambalajelor

Calitatea ambalajelor; Metode de ambalare; Indicatori pentru

aprecierea economica a ambalajelor

10. EXPERTIZA MERCEOLOGICA Prelegere, suporturi video, 2 ore

Falsificarea;  Contrafacerea; Folosirea de  substante
nealimentare, pentru produse alimentare; Folosirea de produse

alimentare poluate de mediul inconjuritor; Frauda sanitara

exemplificari, discutii




Bibliografie
1.

2012;

Popa, M., Fundamentele stiintei marfurilor, Editura Casa Cartii de Stiinta,, Cluj - Napoca, 2010;

Popa, M., Glevitzky, M.., Bazele merceologiei- Teorie si aplicatii, Editura Casa Cartii de Stiinta,, Cluj - Napoca,

Popa,M, Bazele merceologiei- indrumétor de laborator, Seria Didactica, Univ. “1 Decembrie 1918.” Alba lulia

2002;

4. Popa, M., Glevitzky M., Contaminarea marfurilor agroalimentare- Metode si tehnici de cercetare, Editura Casa

Cartii de Stiinta, Cluj Napoca, 2009;

© ® N o O

Popa M., Calitate si siguranta alimentara, Editura Casa Cartii de Stiinta, Cluj Napoca , 2005;
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8.2 Seminar-laborator Metode de predare Observatii
1. REGULAMENTUL LABORATORULUI DE BAZELE Prelegere, discutii, analize de 2 ore
MERCEOLOGIEI. NORME DE PROTECTIA MUNCII. laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
2. Operatii si ustensile folosite in Laboratorul de Bazele Prelegere, discutii, analize de 2 ore
merceologiei laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
3. Prelevarea si pregatirea probelor in vederea Prelegere, discutii, analize de 2 ore
determinarii caracteristicilor de calitate. Conservarea si | |ahorator. crearea unor grupuri
pastrarea probelor. Expertiza merceologica. de lucru pentru tema de laborator
4. Examenul psihosenzorial al marfurilor Prelegere, discutii, analize de 2 ore
laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
5. Determinarea caracteristicilor de calitatea a marfurilor Prelegere, discutii, analize de 4 ore
prin analize fizico-chimice laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
6. Determinarea masei , volumului si porozitatii marfurilor Prelegere, discutii, analize de 2 ore
laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
7. Determinarea umiditatii marfurilor Prelegere, discutii, analize de 4 ore
laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
8. Determinarea confinutului de cenusa din marfurile Prelegere, discutii, analize de 2 ore

alimentare

laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator




9.Determinarea vascozitatii marfurilor Prelegere, discutii, analize de 2ore
laborator, crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
10.Determinarea unor caracteristici de calitate ale Prelegere, discutii, analize de 2 ore
marfurilor, prin metode volumetrice de analiza laborator. crearea unor grupuri
de lucru pentru tema de laborator
11. Prezentarea temei de semestru de catre echipele de Prelegere, discutii, analize de 4 ore
lucru: Evaluarea caracteristicilor de calitate a produsului | |aphorator. crearea unor grupuri
X prin metode specifice de analiza '
pr! pecttl 2 de lucru pentru tema de laborator
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Popa,M, Bazele merceologiei- indrumétor de laborator, Seria Didactica, Univ. “1 Decembrie 1918.” Alba lulia
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Cartii de Stiinta, Cluj Napoca, 2009;
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Bucuresti, 1997;

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

Elaborarea programei analitice s-a realizat prin consultarea si colaborarea cu specialisti din domeniu,

merceo

logi din cadrul unor organizatii partenere, precum si din cadrul Directiei Sanitar Veterinare si pentru

Siguranta Alimentelor. La discutiile legate de elaborarea curriculei au participat si cadre didactice din alte

departa

mente ale UAB, sau din alte institutii de invatamant superior. Intalnirea a vizat identificarea nevoilor si

asteptarilor angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de
invatdmant superior.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare | 10.2 metode de evaluare | 10.3 Pondere din nota
finala
10.4 Curs Evaluare finala Verificare pe parcurs 70%
10.5 Seminar/laborator Ex: Verificare pe EX. Testare lucrari 30%

parcurs/evaluare finala

practice: principii,
metodologie, aplicatii




Elaborare/Prezentare
proiect

10.6 Standard minim de performanta: obtinerea notei minim 5

din Grila competentelor domeniului:

. Obiectul si importanta merceologiei, proprietatile marfurilor, metode de control si verificare a calitatii
produselor si serviciilor; C1, C2, C4,

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
10.10.2019

Prof. univ. dr. Popa Maria Lect. univ. dr. Bostan Roxana
Data avizarii in departament Semnatura director de departament

10.10.2019 Conf.univ.dr.Gavrila Paven lonela




