1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3 Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Protectia Consumatorului si a Mediului (PCM)

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Aditivi si ingrediente in industria alimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sl. dr. ing. Onofrei Adriana — Gabriela

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sl. dr. ing. Onofrei Adriana — Gabriela

24. An_ul de 0 | 2.5 semestrul 2.6. Tipul de Confinui 27 R_eg_im_ul Ok.)ligatovrie
studiu evaluare disciplinei impusa
3. Timpul total estimat

3.1 Numdr de ore pe saptamana 3 Din care 3.2 curs 2 3.3 seminar 1
3.4 Total din planul de invatamant 42 | Dincare 3.5 curs 28 | 3.6 seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate,portofolii si eseuri 8
Tutoriat 14
Examinari 10
Alte activitati

3.7 Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Chimie anorganica, Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2 de competente

Cunoasterea si mtelegerea structurii si proprietatilor fizice si chimice ale substantelor chimice
anorganice si organice.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a

cursului

Studentii nu se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile deschise. De asemenea, nu vor fi
tolerate discutiile intre studenti in timpul cursului, nici parasirea de catre studenti a salii de curs
in timpul prelegerii.

5.2 de desfasurare a | Nu va fi toleratd intdrzierea studentilor la seminar. Fiecare student se va implica in rezolvarea
seminarului/ laboratorului probemelor aferente capitolelor de curs. Se va nota rezolvarea fiecarui studiu de caz.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a nogiunilor specifice chimiei organice referitoare la
structura, proprietatile aditivilor.

2. Utilizarea cunostintelor de bazd pentru clasificarea aditivilor.

3.Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a grupelor de aditivi

4. Utilizarea concreta a conceptelor teoretice in scopul rezolvarii unor aplicatii practice in domeniul
utilizarii aditivilor.

Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasd, eficienta si responsabild, de punctualitate si raspundere
personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.




7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Sa formeze competente generale in ce priveste cunoasterea surselor naturale, a metodelor de
obtinere, a proprietatilor fizico-chimice si a efectelor adverse a principalilor aditivi
alimentari utilizati in industria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice

domeniu

Sa formeze competente specifice referitoare la:
- Descrierea si utilizarea teoriilor §i metodelor de obtinere a unor produse alimentare noi,
cunoasterea si intelegerea tehnicilor §i tehnologiilor de redactare, implementare gi
management de proiecte.
- Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii §i metode consacrate in

- Rezolvarea unei probleme concrete de stiinta alimentelor pe baza unui algoritm dat

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Ore
C 1. Generalitati privind aditivii ~ si
ingredientele utilizate in 1A liberd si . | . lui /
1.1. Definirea aditivilor si a ingredientelor expunerea fibera Sl cu autorul -retroprOIect.o rutul i
utilizate in 1A Vlde_opro_1ec_torulu_1, ~ conversafia; exemplificarea; 2h
1.2. Clasificarea aditivilor si a ingredientelor studiul bibliografic individual
utilizate in 1A
C2. &C3. Coloranti
2.1. Notiuni generale despre culoare
2.2. Necesitatea folosirii colorantilor in I1A expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /
2.3. Clasificarea colorantilor utilizati in 1A videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea; 4h
o Coloranti naturali studiul bibliografic individual
o Coloranti sintetici
2.4. Efectele colorantilor asupra mediului
C 4. Substante pentru realizarea culori carnii
4.1. Azotatul si azotitul de sodiu
4.2. Actiunea substantelor de sarare expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /
4.3. Efectele adverse ale azotatilor si azotitilor | videoproiectorului;  conversatia; exemplificarea; 2h
utilizati in 1A studiul bibliografic individual
4.4. Efectele azotatilor si azotitilor asupra
mediului
C 5. Antioxidanti
5.1. Notiuni generale (definitie, clasificare, mod
de actiune) o . . .
5.2. Domenii de aplicare a antioxidantilor expunerea hbera'gl cu aJutoru! retroprmect_o?ulul /
. S videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea; 2h
5.3. Mecanismul oxidarii lipidelor studiul bibliografic individual
5.4. Efectele adverse ale unor antioxidanti
5.5. Efectele substantelor antioxidante asupra
mediului
C 6. Conservantii (substante antiseptice)
6.1. Notiuni generale (definitie, clasificare)
6.2. Modul de actiune a conservantilor expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /
6.3. Efectele adverse ale unor aditivi folositi ca | videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea; 2h
substante antiseptice studiul bibliografic individual
6.4. Efectele substantelor conservante asupra
mediului
C 7. Acidifianti si regulatori de aciditate expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /
7.1. Notiuni generale (definitie, clasificare) videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea;
7.2. Conditii de puritate pentru unii acidulanti | studiul bibliografic individual 2h
7.3. Efectele substantelor acidifiante asupra
mediului
C 8 Arome, aromatizati si potentatori de aromd
8.1. Notiuni generale privind aroma produselor
alimentare o . . .
- o . | expunerea libera si cu ajutorul retroproiectorului /
8.2.Clasificarea aromelor, aromatizantilor si | . L . . )
videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea; 2h

potentiatorilor de aroma

8.3. Lichide de afumare

8.4. Efectele aromatizantilor si potentiatorilor
de aroma asupra mediului

studiul bibliografic individual




C 9. hdulcitori si edulcoranti

9.1. Notiuni generale (definitie, clasificare)
9.2. hdulcitori naturali

9.3. hdulcitori sintetici

expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /

9.4 Efectele adverse ale unor Wdulcitori | Yideoproiectorului;  conversaia;  exemplificarea; 2h
nenutritivi studiul bibliografic individual

9.5. Efectele Wdulcitorilor si edulcorantilor

asupra mediului

Cursul 10. Emulgatori si saruri de

emulsionare

10.1. Notiuni generale (definitie, clasificare) expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /

10.2. Proprietatile emulgatorilor videoproiectorului;  conversatia;  exemplificarea; 2h
10.3. Emulgatori utilizati in 1A studiul bibliografic individual

10.4. Efectele emulgatorilor si a sarurilor de

emulsionare asupra mediului

Cursul 11 Agenti de sechestrare, stabilizare,

tamponare, afénare

11.1. Notiuni generale (definitie, clasificare)

11.2. Aditivi de stabilizare expunerea liberd si cu ajutorul retroproiectorului /

11. 3. Efectele adverse ale unor agenti de | videoproiectorului; conversatia; exemplificarea; 2h
sechestrare, stabilizare, tamponare si afénare studiul bibliografic individual

11.4.  Efectele agentilor de sechestrare,

stabilizare, tamponare si afénare asupra

mediului

Cursul 12 Hidrocoloizi. Agenti de gelificare si

de ingrosare o . . .

12.1. Notiuni generale (definitie, clasificare) expunerea llbera.§1 cu ajum@ retroproiecto ?“1“‘ /

12.2. Capacitatea de gelificare v1de_0pr0_1ec_t0rulu_1;_ go_nversa‘;la; exemplificarea,;

12.3. Tipuri de gume studiul bibliografic individual

12.4. Utilizari ale gumelor in 1A 2h
12.5. Notiuni generale (definitie, clasificare)

12.6. Capacitatea de ingrosare o . . .

12.7. Amidonul. Derivati ai amidonului expunerea hbera.sl cu ajutom@ retmprOleCt.()@m /

12. 8. Derivate proteice Vldeppro_lec_torulu_l; _ conversatia; exemplificarea;

12.9. Efectele agentilor de gelificare si studiul bibliografic individual

“Hgrosare asupra mediului

Cursul 13 Aditivi de spumare, antispumare si

stabilizare a spumei

13.1. Notiuni generale (definitii, clasificari)

13.2. Agenti de spumare o . . .

13.3. Agenti de antispumare expunerea 11bera.§1 cu a]utoru¥ retroprmect_ol_'ulul /

13.4. Agenti pentru stabilizarea si controlul videoproiectorului; ~ conversatia;  exemplificarea; 2h
spumarii studiul bibliografic individual

13.5.  Efectele agentilor de  spumare,

antispumare si stabilizare a spumei asupra

mediului

Cursul 14 Fibre alimentare, grasimi

alimentare speciale si preparate enzimatice

14.1. Notiuni generale (definitii, clasificari)

14.2. Fibre alimentare expunerea libera si cu ajutorul retroproiectorului /

14.3. Grasimi alimentare speciale videoproiectorului;  conversagia;  exemplificarea; 2h

14.4. Preparate enzimatice si culturi de
microorganisme utilizate in 1A

14.5. Efectele grasimilor alimentare speciale si
a preparatelor enzimatice asupra mediului

studiul bibliografic individual

Bibliografie curs:

1.Suport de curs pe platforma SUMS — UAV, Aditivi si ingrediente in industria alimentara, S.l. dr. ing. Onofrei Adriana —

Gabriela

2.Banu C., s.a, Aplicatii ale aditivilor si ingredientelor in industria alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2010

3. C.D. Nenitescu, Chimie generala, Ed. Did. si Pedag., Bucuresti, 1979

4. C., D., Nenitescu , Chimie organicd, Vol I, Editura didactica si pedagogica, 1974




8.2 Seminar

Metode de predare

Observatii/ore

S 1. Codificarea aditivilor alimentari.

predare interactiva; proceduri de conversatie,

Consumul zilnic admis si doza maxima admisa studii de caz, analizare si comparatie 1h

S 2. Coloranti alimentari predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 3. Substange pentru realizarea culori carnii predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatic

S 4. Antioxidanti predare interactivd; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 5. Conservanti predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 6. Acidifianti si regulatori de aciditate predare interactiva, proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 7. Arome, aromatizanti si potentiatori de aroma predare interactiva, proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 8. hdulcitori si edulcoranti predare interactiva, proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 9. Emulgatori si saruri de emulsionare predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 10. Agenti de sechestrare, stabilizare, afénare predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 11. Hidrocoloizi predare interactiva; proceduri de conversatie, 1h

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului studii de caz, analizare si comparatie

S 12. Aditivi de spumare, antispumare si stabilizare a | predare  interactiva; proceduri  de

spumei conversatie, studii de caz, analizare §i 1lh

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului comparatie

S 13. Fibre alimentare, grasimi alimentare speciale si . . . .

preparate enzimatice pred.a_lre mteractlvz';l; proF:edurl de c;onversa‘ue, 1h
L . ) L studii de caz, analizare si comparatie

Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului

S 14. Colocviu / verificare 1h

Bibliografie seminar:

1.Suport de curs pe platforma SUMS — UAV, Aditivi si ingrediente in industria alimentard, S.1. dr. ing. Onofrei Adriana —

Gabriela

2.Banu C., s.a, Aplicatii ale aditivilor si ingredientelor in industria alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2010

1. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul cursului a fost elaborat in urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea PCM si

a consultarii si colaborarii cu cadrele didactice din domeniul industriei alimentare.

2. Evaluare

Evaluarea cunostintelor la disciplina Aditivi si ingrediente in industria alimentara se va realiza prin examen scris / online
cu itemi micsti. Subiectele vor fi elaborate pe baza programei analitice parcurse, astfel incat sa se poata urmari nivelul de

asimilare si intelegere, de catre studenti, a notiunilor prezentate la curs.

punctajului final.

Calculul notei finale se realizeaza prin rotunjirea




Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere din
nota finala

Evaluarea finala

(examen scris / online cu 50 %
itemi micsti)
fnsusirea notiunilor teoretice amanuntite
referitoare la:
Evaluarea pe parcursul 10 %
a. tipurile de aditivi folositi in 14 semestrului
10.4 Curs b. tipurile de ingrediente folosite in IA.
c. efectele aditivilor si ingredientelor, Activititi aplicati
folosite in I.A., asupra mediului ctivitagi aplicative
pe parcursul semestrului 10%
d. toxicitatea aditivilor si ingredientelor (teme, referate, traduceri)
folosite in LA,
Prezenta activa la curs 5%
10.5 Seminar Prezenta activa la seminar 25%
Insusirea notiunilor teoretice de bazd
referitoare la:
a. tipurile de aditivi folositi in IA
- b. tipurile de ingrediente folosite in IA. Obtinerea a 50 % din
10.6 Standard minim de punctajul verificarii finale. Minim nota 5

performanta

c. efectele adverse ale aditivilor si
ingredientelor folosite in 1A

d. efectele aditivilor si ingredientelor,
folosite in I.A., asupra mediului

Data completarii:

01.10.2020

Data avizarii In departament:

Semnatura titularului de curs:

Sl. dr. ing. Onofrei Adriana — Gabriela

Semnatura titularului de seminar:

Sl. dr. ing. Onofrei Adriana — Gabriela
/';7- /.
LA \ N
7 /

Semnatura directorului de departament:

Conf. univ. dr. Ing. Monica Lungu
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Intranet - Fise Discipline

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8.

Forma de Invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei DICD6011 Ambalarea,etichetarea si designul in industria alimentara
2.2. Titular Plan invatamant Dicu Anca Mihaela

2.3. Asistent Dicu Anca Mihaela

2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 3

3.2. Ore de curs pe saptaimana 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 1

3.4. Total ore din planul de invatamant 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b00ecae37389f26
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Biochimie, chimie organica si anorganica

4.2. Preconditii
de competente

insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a proprietitilor materialelor de
ambalare, a ambalajelor utilizate in industria alimentara.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului sala de curs, videoproiector

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului sala de curs, videoproiector

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1 Cunoasterea notiunii de ambalare, analizarea factorilor care influenteaza confectionarea ambalajelor,
Competente functi.ile ampalajzelor . o . o )
profesionale Descrierea tipurilor de materiale de ambalare si aplicabilitatea ambalajelor in diverse domenii ale
industriei alimentare.
1.Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . S . P N .
Obicctivul Cursul de Ambalare, etichetare si design cuprinde elemente si principii fundamentale in domeniul
general al creatiei, productiei si economiei ambalajelor, abordate in lumina realizirilor si tendintei tehnicii
disciplinei moderne cit si a unei conceptii unitare privind asigurarea cu ambalaje a industriei alimentare.
7.2. . . . . . . - . <
Obicctivele Sa formeze competente specifice: proiectarea si conceptia ambalajelor, utilizarea rationali a
specifice ambalajelor si materialelor pentru ambalare, prelungirea duratei de péstrare a produselor ambalate.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b00ecae37389f26
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C1 Functiile ambalajelor 1.1 Terminologie. Definitii 1.2 Prelegeri libere, Tematicile propuse pentru fiecare
Tipuri de ambalaje 1.3. Factorii care influenteaza producerea explicatia, curs vor fi tratate in cadrul a 2
ambalajelor C 2 Materiale de ambalaj 2.1. Sticla 2.2. conversatia prelegeri.

Materiale metalice 2.3. Materiale celulozice 2.4. Materiale
plastice C3 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje de
sticla 3.1. Borcane din sticlad 3.2. Butelii din sticld C4
Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje metalice 4.1.
Folii metalice 4.2. Cutii metalice 4.3. Butoaie metalice C5
Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje din materiale
celulozice 5.1. Ambalaje din lemn 5.2. Ambalaje din hartie
5.3. Ambalaje din carton C6 Ambalaje pentru produse
alimentare. Ambalaje din materiale plastice 6.1. Pungi,
sacose, saci 6.2. Butelii 6.3.Bidoane si butoaie C7 Accesorii
pentru ambalaje 7.1. Dopuri 7.2. Capsule 7.3. Capace

8.2 Bibliografie Curs

. Dicu Anca, Suport curs platforma curs SUMS — UAV,

. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti

. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra, Bucuresti

. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati, 2000
. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

. Xxxx- Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti

N NN AW N -

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Metode generale de verificare a calitatii materialelor pentru
ambalare. 1.1. Determinarea caracteristicilor dimensionale si
ambalajelor 2. Proprietatile materialelor de ambalaj 2.1.
Proprietati fizico-mecanice 2.2. Comportarea la temperaturd
2.3. Forma ambalajelor 3. Proprietatile materialelor de
ambalaj 3.1. Riscuri mecanice posibile la transport 3.2.
Factori legati de piata de desfacere a produselor alimentare
ambalate 4. Sticla 4.1. Proprietatile sticlei 4.2. Tipuri de sticla
5. Materiale metalice 5.1. Coroziunea 5.2. Toxicologia si
inocuitatea materialelor metalice 6. Caracteristicile
ambalajelor din sticld 6.1. Borcane obisnuite cu inchidere
Omnia, Twist-off 6.2. Butelii de sticla utilizate pentru apa
minerald, siropuri, sucuri, vin, bere, otet, etc. 7. Metode
generale de verificare a calitatii ambalajelor 7.1. Determinarea

prelegeri libere,
explicatia,
conversatia

8.4 Bibliografie Seminar

. Dicu Anca, Suport curs platforma curs SUMS — UAV,

. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti

. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra, Bucuresti

. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati, 2000
. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

. Xxxx- Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentari, Ed. ASAB, Bucuresti

N NN AW -

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostiinte despre materialele utilizate pentru
confectionarea ambalajelor, a proprietatilor acestora, a tipurilor de ambalaje utilizate pentru industria alimentara, si

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b00ecae37389f26 3/4
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domeniul de aplicare.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip o Metode de P9ndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a)proprietitile Examen
Cu.rs. materialelor de ambalare b)tipurile de materiale utilizate c) tipurile scris - test 70%
de ambalaje pentru industria alimentara. grila.
examinari
10.2. insusirea termenilor specifici legati de materialele de ambalare si a orale pe 30%
Seminar tipurile de ambalaje utilizare pentru industria alimentara. parcursul ’
semestrului.
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru nota 5 - Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Dicu Anca Mihaela Dicu Anca Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b00ecae37389f26

4/4



10/6/2020 Intranet - Fise Discipline

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICD3001 Biochimie I

2.2. Titular Plan invatamant

Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

Gavrilas Simona

2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 6

3.2. Ore de curs pe saptaimana 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 4

3.4. Total ore din planul de invatamant 84

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 56

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 30

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b794f643cb7a09325e42
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 1
3.7. Total ore studiu individual 91
3.8. Total ore pe semestru 175
3.9. Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Chimie I, Chimie II, Chimie ITI

4.2. Preconditii
de competente

Cunoasterea si diferentierea compusilor anorganici de cei organici, cunoasterea claselor de
compusi organici, notiuni generale de izomerie a compusilor organici

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Sala de seminar

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Biochimie
5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea grupelor de biomolecule organice si anorganice precum si rolul acestora in
organismul viu

g(knpe tene 2. Cunoasterea principalilor reprezentanti a principiilor imediate (glucide, lipide, protide, acizi
profesionale nucleici), a surselor naturale de origine vegetali si animala ale acestora.
3. Aplicarea notiunilor teoretice dobandite in selectia riguroasi a materiilor prime pentru utilizarea
lor in diferite scopuri practice
1.Dobandirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
6.2. 3.Capacitate autonoma in procesul invatirii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor si
Competente adoptarea deciziilor
transversale 4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
5.Autoevaluarea obiectivi a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. < L R " . . Lo .
Obicetivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de grupele de biomolecule anorganice si organice cu
general al rol plastic si energetic in corelatie cu sursele naturale, structura acestora si rolul pe care il au in cadrul
disciplinei organismelor vii
7.2.
Obiectivele Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare si analiza a glucidelor, lipidelor si
specifice protidelor prin metode chimice, fizico-chimice si biochimice.Sa permita viitorului inginer sa selecteze
cele mai optime metode si procese necesare pentru obtinerea unor materii prime si produse de inalta
calitate.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b794f643cb7a09325e42
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Compozitia chimica generala a materiei vii 1.1.
Bioelemente si biomolecule. Clasificarea bioelementelor,
exemple, rolul in organismul viu 1.2. Tipuri de biomolecule,
clasificarea dupa rolul indeplinit. C2 Glucide. Atomul de C
asimetric . 2.1. Definitie.Prezentare generala.Clasificare.
Monozaharide.Structura chimica.Proprietati fizice 2.2.
Proprietati chimice.Participarea monozaharidelor la
compozitia biochimica a organismelor vii.Reprezentanti. 2.3.
Oligozaharidele.Dizaharide si trizaharide. Structura
chimicad.Raspandirea in naturd.Surse naturale.Reprezentanti
2.4. Polizaharide si heteropolizaharide. Caracteristici
generale.Structura chimica.Raspandirea in natura.
Reprezentanti C3 Lipide 3.1.
Lipidele.Definitie.Clasificare.Caractere generale.
Componentele lipidelor. Proprietati specifice lipidelor 3.2.
Lipide simple si complexe.Gliceride, sfingolipide,
steride.Structura chimica.Surse naturale.Reprezentanti C4
Protide 4.1. Definitie.Caracteristici generale.

Clasificare. Aminoacizi esentiali i neesentiali.Structura
chimica.Proprietati biochimice generale . 4.2. Peptide si
proteine.Definitie.Clasificare. Structura
chimica.Exemple.Reprezentanti 4.3.Proteine
conjugate.Clasificare.Exemple. Prezenta in produsele
alimentare de origine vegetala si animala

Expunerea libera,
conversatia,
demonstratia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul si
videoproiectorul .

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAYV, Biochimie I - S$.L.Dr.Ing. Palcu S.E.

2. Donald Voet, Judith G. Voet, 1990 - Biochemistry, John Wiley & Sons, USA
3. Neamtu G., 1981 - Biochimie vegetali, Editura Ceres, Bucuresti
4. Neamtu G., Cimpeanu Gh., Socaciu Carmen, 1993 — Biochimie vegetali, partea structurali, Ed.Didactica si

Pedagogica, Bucuresti

5. Neamtu G., CAmpeanu Gh., Socaciu Carmen, 1995 — Biochimie vegetali, partea dinamici, Ed.Didactica si

Pedagogici, Bucuresti

6. Segal Rodica, 2006 — Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati

7. Tamasdan St., Palcu S., 2001 — Biochimie, vol.I, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

S1-S5.Glucide - Monozaharide, dizaharide, polizaharide S6-
S9.Lipide - Gliceride, steride, ceride S10-S14.Protide -
Aminoacizi, peptide, proteine

Expunerea libera,
conversatia,
exemplificarea

8.4 Bibliografie Seminar

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAYV, Biochimie I - $.L.Dr.Ing. Palcu S.E.

2. Suport Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Stinescu Michaela Dina, Palcu S.E., Gavrilas Simona, 2012 -
Biochimie analitic — Aplicatii si probleme, Editie adaugita si revizuita, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

8.5 Continut Laborator

Metode de predare

Observatii

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in
Laboratorul de Biochimie 1.1. Prezentarea Laboratorului,
sticlariei de lucru caracteristice, metodelor de analiza
utilizate.Se prezinta cele mai frecvente tehnici de lucru,
tipurile de accidente intalnite precum si mijloacele de
prevenire si combatere a acestora L2. Determinari analitice ale
glucidelor 2.1. Reactii de identificare a monozaharidelor.
Reactia Fehling. Reactia Nyldander.Reactia Molisch —
Udranschi 2.2. Reactii de identificare a dizaharidelor. Punerea
in evidenta a dizaharidelor.Reactia Rubner — Biichner 2.3.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b794f643cb7a09325e42

Expunerea libera,
lucrari experimentale
si interpretarea
rezultatelor
determindrilor
efectuate
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Reactii de identificare a polizaharidelor. Amidonul, glicogenul
si celuloza 2.4. Dozarea glucidelor reducatoare 2.5. Dozarea
amidonului L3. Determinari analitice ale lipidelor 3.1. Reactii
specifice lipidelor.Reactia de hidroliza.Reactia de saponificare
3.2. Determinarea indicelui de aciditate a lipidelor 3.3.
Determinarea indicelui de saponificare 3.4. Determinarea
indicelui de iod L4. Reactii de identificare a aminoacizilor si
proteinelor 4.1. Reactia cu ninhidrina. Reactia xantoproteica.
Reactia Sakaguchi.Reactia Adamkiewicz 4.2. Dozarea
aminoacizilor prin metoda Sérensen 4.3. Determinarea
punctului izoelectric LS. Colocviu de laborator si recuperari

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Stinescu Michaela Dina, Palcu S.E., Gavrilas Simona, 2010 —
Biochimie analitica — Aplicatii si probleme, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

2. Suport Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Stinescu Michaela Dina, Palcu S.E., Gavrilas Simona, 2012 -
Biochimie analitica — Aplicatii si probleme, Editie adaugita si revizuita, Editura Universitaitii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Absolventul specializirii protectia consumatorului si a mediului trebuie sa aiba cunostinte generale si abilitati
referitoare la prezenta, importanta si identificarea biomoleculelor organice , s cunoasca tehnicile uzuale de laborator
pentru determinarea cantitativa si calitativa a acestora precum si interpretarea corecta a rezultatelor de laborator

obtinute
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).biomolecule .
L. . 3 ) . .. Examen scris, 50
10.1 organice si anorganice b).glucide simple si complexe, structura si tost grila o
Curs proprfetatl .c)..llplde.s.lnfple .51 c.omplexe, .structura si lzroprletatl Realizarea unui 20
d).aminoacizi, reactii biochimice e).peptide, structura, surse referat %
0
f).proteine simple si conjugate
10.2.
Seminar
Aprecierea
deprinderilor
1.insusirea metodelor, tehnicilor si capacititii de: a).identificarea practice si a
corecti a glucidelor simple si complexe in diferite produse tehnicilor de
10.3. alimentare b).determinarea indicilor de calitate a lipidelor manuire a 30
Laborator c).cunoasterea metodelor de punere in evidenta a aminoacizilor sticlariei de %
si proteinelor prin reactii generale si reactii specifice laborator in
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator concordanta cu
metodele
folosite
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Pentru a promova studentul trebuie s obtind minim nota 5(cinci)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b794f643cb7a09325e42
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Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Palcu Sergiu Erich  Gavrilas Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICD4013 Biochimie 11

2.2. Titular Plan invatamant

Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

Gavrilas Simona

2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 4

3.2. Ore de curs pe saptaimana 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2

3.4. Total ore din planul de invatamant 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b79bf643cb7de6cef7c1
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 52
3.8. Total ore pe semestru 108
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimie III, Biochimie I

4.2. Preconditii de

Cunoasterea si diferentierea compusilor anorganici de cei organici, cunoasterea claselor de

competente compusi organici, notiuni de biochimie structurala
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator biochimie

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea si intelegerea rolului pe care anumiti efectori biochimici(hormoni si fitohormoni) il au
in cadrul organismelor vii precum si rolul alcaloizilor ca substante biologic active in viata plantelor
6.1. 2. Cunoasterea principalelor surse naturale de origine vegetala si animala ale vitaminelor lipo si
Competente hidrosolubile.Cunoasterea si intelegerea rolului vitaminelor ca si componente structurale ale
profesionale organismului viu si a produselor alimentare
3. Aplicarea notiunilor teoretice dobandite in selectia riguroasa a materiilor prime alimentare pentru
utilizarea lor in diferite industrii si ramuri specifice de activitate
1.Dobéandirea de tehnici si abilitiiti de lucru in echipi
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicéarii
6.2. 3.Capacitate autonoma in procesul invitirii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor si
Competente adoptarea deciziilor
transversale 4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
5.Autoevaluarea obiectivi a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
71 Sa transmita studentilor informatii precise legate de prezenta si importanta anumitor efectori
Obicctivul biochimici cum sunt vitaminele si hormonii in produsele agroalimentare, in corelatie cu sursele
general al naturale, structura acestora si rolul pe care il au in cadrul organismelor vii.Sé ofere studentilor o
disciplinei imagine de ansamblu asupra componentei organismului viu, a relatiei dintre acesta si mediul
inconjuritor, a reactiilor ce stau la baza functionalititii acestuia
7.2.
Obiectivele Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare si analizi a vitaminelor si
specifice hormonilor prin metode chimice, fizico-chimice si biochimice.Sa permita viitorului inginer sa selecteze

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b79bf643cb7de6cef7c1
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cele mai optime metode si procese necesare pentru obfinerea unor produse de inalti calitate.Sa aibe
capacitatea sa identifice si sa utilizeze cele mai adecvate surse alimentare naturale de vitamine, enzime
si alte substante biologic active

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Biocatalizatori.Hormoni 1.1.
Hormonii.Definitie.Clasificare.Structura chimica.Exemple
1.2. Fitohormonii .Definitie.Clasificare.Structura
chimica.Raspandirea in naturd. Exemple C2 Substante vegetale
biologic active 2.1. Alcaloizi.Alcaloizi cu nucleu
piridinic.Alcaloizi cu nucleu tropanic.Alcaloizi cu nucleu
purinic.Alcaloizi cu nucleu steroidic.Surse naturale, exemple
C3 Vitaminele 3.1. Vitaminele.Definitie. Clasificarea conform
IUB. Vitaminele liposolubile.Vitaminele si provitaminele A.
Structura chimica.Necesarul zilnic.Sursealimentare.Rolul
biochimic in organism 3.2. Vitaminele D, E si K.Structura
chimica. Necesarul zilnic.Produse alimentare ce contin aceste
vitamine.Rolul in organism 3.3. Vitaminele
hidrosolubile.Vitamina B1, B2 si B6.Structura chimica.
Necesarul zilnic.Surse alimentare.Rolul in organism 3.4.
Vitamina PP, Biotina, Acidul ascorbic. Structura, produse
alimentare ce contin aceste vitamine, rolul in organism C4
Metabolisme 4.1. Metabolisme.Aspecte generale privind
metabolismul. Anabolismul si catabolismul. Caracteristicile
metabolismului intermediar 4.2. Oxidarea biologica.Ciclul
acizilor tricarboxilici. Importanta biologica 4.3. Metabolismul

Expunerea libera,
conversatia,
demonstratia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul si
videoproiectorul

glucidelor.Anabolismul. Biosinteza amidonului si a
glicogenului in organismul viu 4.4. Catabolismul
glucidelor.Degradarea anaeroba a glucozei (Glicoliza) 4.5.
Metabolismul lipidelor.Biosinteza glicerolului. Catabolizarea
gliceridelor 4.6. Metabolismul protidelor.Biosinteza
aminoacizilor. Exemple 4.7. Catabolizarea
aminoacizilor.Dezaminarea, transaminarea si decarboxilarea

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAYV, Biochimie - S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.

2. Donald Voet, Judith G. Voet, 1990 - Biochemistry, John Wiley & Sons, USA

3. Neamtu G., 1981 - Biochimie vegetali, Editura Ceres, Bucuresti

4. Neamtu G., Cimpeanu Gh., Socaciu Carmen, 1993 — Biochimie vegetali, partea structurali, Ed.Didactica si
Pedagogica, Bucuresti

5. Neamtu G., CAmpeanu Gh., Socaciu Carmen, 1995 — Biochimie vegetali, partea dinamica, Ed.Didactica si
Pedagogici, Bucuresti

6. Segal Rodica, 2006 — Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati

7. Tamasdan St., Palcu S., 2001 — Biochimie, vol.I, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
L1. Prezentarea normelor de protectia muncii si PSI in Realizarea de lucrari
laborator.Aspecte de baza privind tehnicile de lucru si experimentale si

utilizarea reactivilor, solventilor si aparaturii in cadrul orelor interpretarea

de lucrari practice la disciplina Biochimie.Masuri de prim rezultatelor

ajutor 1n cazul accidentelor . L2. Determinarea vitaminelor determinarilor

2.1. Vitaminele liposolubile.Reactii de identificare a efectuate

vitaminelor A.Reactia cu acid tricloracetic.Reactia cu H2SO4.
Reactia Pacini 2.2. Reactii de identificare a vitaminelor D si
E. Reactia cu anilind — HCl.Reactia Carr — Price. Reactia cu
FeCl3.Reactia cu HNO3 2.3. Vitaminele hidrosolubile.Reactii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b79bf643cb7de6cef7c1
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de identificare a vitaminelor B1,B2 si B6.Reactia
Dragendorff. Reactia de oxidare. Reactia Folin — Ciocalteu
2.4. Identificarea si dozarea vitaminei C.Metoda iodometrica
L3. Evidentierea hormonilor 3.1. Hormoni cu structura
derivata din aminoacizi.Identificarea tiroxinei si adrenalinei
3.2. Hormoni cu structurd polipeptidica. Identificarea insulinei
L4. Determinarea activitatii unor enzime 4.1. Enzime.Efectul
hidrolizei enzimatice si neenzimatice asupra amidonului 4.2.
Influenta temperaturii asupra reactiilor enzimatice L5.
Metabolisme 5.1. Metabolismul intermediar al glucidelor. 5.2.
Metabolismul intermediar al lipidelor si protidelor. Colocviu
de laborator §i recuperari

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Stinescu Michaela Dina, Palcu S.E., Gavrilas Simona, 2010 —
Biochimie analitici — Aplicatii si probleme, Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

2. Suport Laborator format pdf, platforma SUMS, UAV - Stanescu Michaela Dina, Palcu S.E., Gavrilas Simona, 2012 -
Biochimie analitica — Aplicatii si probleme, Editie adaugita si revizuita, Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Absolventul specializirii protectia consumatorului si a mediului trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la
prezenta, importanta si identificarea biomoleculelor organice in produsele agroalimentare, sa cunoasci tehnicile uzuale
de laborator pentru determinarea cantitativa si calitativa a acestora precum si interpretarea corecti a rezultatelor de
laborator obtinute

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Pondere
.. Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).vitamine
liposolubile b).vitamine hidrosolubile ¢).hormoni, fitohormoni .
A . . . A . Examen scris, 50

10.1. d).Metabolisme.Anabolism si catabolism e).Ciclul acizilor test grila o
tricarboxilici f).Metabolismul intermediar al glucidelor.Glicoliza - .

Curs A N X . i A Realizarea unui 20
g).Metabolismul intermediar al lipidelor.Catabolizarea acizilor roferat %
grasi saturati h). Metabolismul intermediar al
proteinelor.Catabolismul aminoacizilor

10.2.

Seminar

Aprecierea

deprinderilor

practice si a
l.insusirea metodelor, tehnicilor si capacititii de: a).identificare tehnicilor de

103, corecta a vitaminelor liposolubile si hidrosolubile b).punere in manuire a 30

Laborator evidenta a hormonilor cu structura polipeptidica c).cunoasterea sticlariei de %
metodelor simple de determinare a activititii unor enzime laborator si a
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. echipamentelor,

in concordantd cu
metodele folosite

10.4.

Proiect

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=25e7b79bf643cb7de6cef7c1
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10.5 Standard minim de performanta

Pentru promovare studentul trebuie sa obtind minim nota 5(cinci)

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Palcu Sergiu Erich  Gavrilag Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdimant sup erior UNIVERS ITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

. Forma de Invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea discip linei DICD4008 Chimia alimentelor
2.2. Titular Plan invatamant Dinca Nicolae

2.3. Asistent Tolan Iolanda

2.4. Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4
3.2. Ore de curs pe sdaptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatdmant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare sup limentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 10

https://core.uavro/raport-fise-discipline.php?id=890f3f09a10ca33382547098
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specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 4
3.7. Total ore studiu individual 52
3.8. Total ore pe semestru 108
3.9. Numdrul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum Chimie I, Chimie II

4.2. Preconditii de competente Cunoasterea si intelegerea notiunilor de chimie generala si organica.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare a Sala de curs, laptop, videoproiector, suport informatic de curs.

cursului

5.2. Conditii
de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare a

Sala de laborator dotata cu laptop, videoproiector, aparatura, sticlarie, reactivi. Accesul la laborator
numai cu halat de protectie si NTS si PSI efectuat si semnat. Nu se vor accepta solicitarile de

. schimbarea subgrupei de laborator. decét pe motive bine intemeiate.
laboratorului

5.4. Conditii
de
desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice chimiei alimentelor
6.1. 2. Capacitatea de a utiliza cunostinte teoretice de chimia alimentelor la rezolvarea aspectelor
Competente intilnite in protectia consumatorului si a mediului.
profesionale 3. Aplicarea cunostintelor si metodelor de baza din chimia alimentelor pentru stabilirea
interdependentei si legaturilor dintre compozitie si calitatea alimentelor, precum si a mediului.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabila, de punctualitate si
raspundere personali fata de rezultat.
6.2. 2. Manifestarea unei atitudini pozitive si responsabile fata de domeniul stiintific.
Competente 3. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
4. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

https://core.uavro/raport-fise-discipline.php?id=890f3f09a10ca33382547098
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7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

notiunilor si metodelor specifice chimiei alimentelor.

Si formeze competente in ce priveste cunoasterea, intelegerea si utilizarea adecvata a

7.2. Obiectivele

. agroalimentar
specifice

Sa formeze competente privind:
1. Cunoasterea compusilor chimici naturali si sintetici din alimente
2. Cunoasterea proprietatilor fizice si chimice ale compusilor chimici implicati in lantul

3. Abilitatea de a identifica rolul indeplinit de compusii chimici in aliment
4. Folosirea teoriilor si conceptelor invitate pentru intelegerea, operarea si optimizarea in
cadrul protectiei consumatorului si a mediului

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Obiect si metode. Apa, alimentele si mediul C2 Substante
minerale in alimente C3 Lipide. Clasificare. Izomerie.
Proprietati. Acizi grasi. Clasificare. Gliceride. Peroxidarea
lipidelor C4 Glucide. Clasificare, izomerie C5 Glucide.
proprietati, reprezentanti C6 Aminoacizi C7 Peptide, proteine
C8 Combinatii heterociclice din alimente C9 Heterocicli
aromatici monoheteroatomici cu 5 si 6 atomi C10 Heterocicli
aromatici poliheteroatomici cu 5 si 6 atomi. Alcaloizi C11
Terpenoide, politerpenoide. Uleiuri eterice C12 Carotenoide si
steroide C13 Aditivi — clasificare. Conservanti antiseptici,
antibiotici C14 Aditivi antioxidanti, conservanti de textura si
constitutie, amelioranti, aromatizanti, edulcoranti, coloranti

Prelegerea, dialogul,
problematizarea

14 cursuri x 2 ore

8.2 Bibliografie Curs

1. N. Dinca, Chimia alimentelor- suport de curs .pdf, platforma informatica a UAV
2. N. Dinca, Chimia alimentelor, Editura Universititii " Aurel Vlaicu", Arad, 2015
3. M. Leonte, T. Florea, Chimia alimentelor, Vol 1, Ed. PAX AURA MUNDI, Galati, 1998

4. T. Florea, Chimia alimentelor, Vol 2, Ed. ACADEMICA, Galati,2001
5. Constantin Banu, Aditivi si ingrediente pentru industria alimentari, Ed. Tehnica, Bucuresti 2000

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L.1 Cunoasterea NTS si PSI, a laboratorului i a tematicii

lucrarilor. Concentratia solutiilor - prepararea solutiilor de Analiza text,

anumite concentratii L.2 Grasimi L3 Sapunuri L.4 Glucide - dialogul, aplicatia,

reactii generale ale glucidelor;- reactii ale glucidelor reducatoare; exemp lificarea

L.5 Reactii specifice cetozelor, respectiv cetohexozelor;-reactii Experimentul,

ale ozidelor. L.6 Ureea §i derivatii ureei L.7 Proteine si observatia 14 laboratoare x 2 ore

aminoacizi: - reactii de precipitare L.8 Proteine si aminoacizi: -
reactii de culoare. L.9 Furfurolul: obtinere si proprietati L.10
Studiul caracterului antioxidant si antiradicalic prin titrare L.11
Studiul aciditatii alimentelor prin titrare L.12 Coloranti
alimentari L.13 Recuperari L.14 Colocviu

interpretarea si
prezentarea
rezultatelor Test
evaluare

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport de laborator - platforma SUMS — UAV

2. N.Dinci, V.Grosu, D.Condrat - Chimia alimentelor - Lucriri practice - Univ." A.Vlaicu" Arad 2008, S6p (28p) ISBN

978-973-752-216-0

https://core.uavro/raport-fise-discipline.php?id=890f3f09a10ca33382547098
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3. N. Dinca, V.Grosu, D.Condrat, A. Bodescu, Chimia organica - Lucriri practice Editura Universitatii ' Aurel Vlaicu",

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

profil in mass media actuala, realizarea unor proiecte comune cu specialisti externi si angajatori.

Analiza orientirilor tematice moderne cuprinse in lucrarile de cercetare actuale din protectia consumatorului si a
mediului si stabilirea implicatiilor chimiei alimentelor in acestea. Folosirea in acest scop a motoarelor de ciutare
ANELIS si Enformation in bazele de date. Identificarea implicatiilor pe care chimia alimentelor le poate avea in
rezolvarea problemelor actuale din domeniul PCM prin participarea la sesiuni de comunicari, vizionare reportaje de

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Pondere
Tij o Metode de .
p, . Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .
finala
101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Clasele de substante Examen
Cu.rs. chimice din aliment b) Rolul si importanta substantelor in aliment si scris 60%
mediu c) Implicatiile acestora in PCM
10.2.
Seminar
insusirea metodelor si tehnicilor de: a) separare a substantelor din Verificare
10.3. aliment b) realizare a reactiilor chimice caracteristice, c) observare si continua 40%
u
Laborator interpretare a rezultatelor. d) efectuarea/recuperarea lucririlor de Test final °
laborator.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea categoriilor principale de substante chimice din aliment si a importantei acestora pentru PCM

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT
Dinca Nicolae  Tolan Iolanda  Conf.dring. Lungu M onica

https://core.uavro/raport-fise-discipline.php?id=890f3f09a10ca33382547098
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1.

Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8.

Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DICC3007 Educatie fizica si sport I11
2.2. Titular Plan invatdmant doctor Marconi Roberto Gabriel

2.3. Asistent doctor Marconi Roberto Gabriel

2.4. Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numdr de ore pe saptamana 1
3.2. Ore de curs pe saptamana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatdmant 14
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 0
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 3
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 11
3.8. Total ore pe semestru 25
3.9. Numarul de credite 1

4. Precond

itii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

5. Conditii

necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfésurare a
seminarului

5.3. Conditii de desfésurare a
laboratorului

Teren de sport, sald de sport dotati cu aparatura si materiale specifice
activitatii

5.4. Conditii de desfésurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

6.2. Competente
transversale

Organizarea de activitati de educatie fizica si sportive pentru persoane de diferite varste si
niveluri de pregitire in conditii de asistenta calificati, cu respectarea normelor de etica si
deontologie profesionala (1credit)

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Marirea capacitatii de efort fizic si intelectual;

Dezvoltarea armonioasi a organismului;

Optimizarea starii de sanitate;

Prevenirea instalirii deficientelor fizice globale si segmentare, formarea si mentinerea
atitudinilor corecte ale corpului;

7.2. Obiectivele
specifice

imbunititirea calititilor motrice de bazi (fortd, vitezi, rezistenti, indeméanare);
insusirea si consolidarea unor elemente si procedee tehnice de bazi din atletism,
gimnasticd, jocuri sportive si sporturi aplicative si aplicarea lor in conditii de concurs sau
joc bilateral;

Invitarea unor notiuni de bazi din regulamentele unor jocuri sportive (volei, baschet,
fotbal) de organizare si desfasurare a diferitelor competitii;

Stimularea interesului studentilor pentru practicarea sistematica si independenta a
exercitiului fizic in mod individual si colectiv zilnic sau siptimanal;

Crearea obisnuintei de respectare a normelor de igiena sportiva si de prevenire a
accidentelor;

Dezvoltarea capacititii de autoaparare si autodepasire.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

8.2 Bibliografie Curs

15.04.2021, 11:56
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8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
* Expuneri; *

1. Atletism: elemente din scoala alergarii i sariturii. 2. Demonstratii; ©

Fitness/Jogging 3. Elemente de gimnastica: exercitii de front Demonstratii

si formatii 4. Tenis de masa 5. Jocuri sportive: baschet, intuitive; ¢

fotbal, volei 6. Combat/autoaparare Explicatii insotite

de demonstratii.

8.6 Bibliografie Laborator

. BUSHMAN, B., 2011, Complete guide to fitness &health, Human Kinetics, Champaign, IL;

2. CORBIN, B. C., RUTH, L., 2007, Fitness for life, Human Kinetics, Champaign, IL;

3. DRAGNEA, A., BOTA, A., 1999, Teoria activitatilor motrice, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

4. DULCEANU, C., 2014, Jocuri pregititoare pentru initierea in atletism, Editura Aurel Vlaicu, Arad;

5. SCARLAT, E., SCARLAT, M. B., 2011, Tratat de educatie fizica, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Prin continuturile sale, disciplina are un pronuntat caracter pragmatic, contribuind la formarea specialistilor in
domeniul specializarii prin urmiétoarele: dezvoltarea armonioasa a organismului; optimizarea starii de sinétate;
optimizarea stirii de sinitate; prevenirea instaldrii deficientelor fizice globale si segmentare, formarea si mentinerea
atitudinilor corecte ale corpului; stimularea interesului studentilor pentru practicarea sistematica si independenta a
exercitiului fizic in mod individual si colectiv zilnic sau siptiméanal; crearea obisnuintei de respectare a normelor de
igiena sportiva si de prevenire a accidentelor; dezvoltarea capacititii de autoapirare si autodepasire.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. Curs
10.2.
Seminar
¢ Participare activa la ore; * * Executarea exercitiilor ca numar si
103 Dispozitie la efort fizic si intelectual; ¢ corectitudine; * Evaluare continua pe
- Echipament adecvat; * Atitudine parcursul activitatii; « Teste pe parcursul 100%
Laborator < A A
corespunzatoare pentru lucrul in semestrului si notarea lor; * Referate
echipa. pentru cei scutiti.
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
1. Ridicari de trunchi din culcat dorsal — nr. repetiri in 30 sec.
2. Genuflexiuni - nr. repetiri in 30 sec.
3. Flotari — 15 rep/F; 25 rep/B
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor Marconi Roberto  doctor Marconi Roberto ~ DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Gabriel Gabriel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1.

Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7.

Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8.

Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DICC4016 Educatie fizica si sport IV
2.2. Titular Plan invatdmant doctor Marconi Roberto Gabriel

2.3. Asistent doctor Marconi Roberto Gabriel

2.4. Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numdr de ore pe saptamana 1
3.2. Ore de curs pe saptamana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatdmant 14
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 0
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 3
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 11
3.8. Total ore pe semestru 25
3.9. Numarul de credite 1

4. Precond

itii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

5. Conditii

necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfésurare a
seminarului

5.3. Conditii de desfésurare a
laboratorului

Teren de sport, sald de sport dotati cu aparatura si materiale specifice
activitatii

5.4. Conditii de desfésurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

6.2. Competente
transversale

Organizarea de activitati de educatie fizica si sportive pentru persoane de diferite varste si
niveluri de pregitire in conditii de asistenta calificati, cu respectarea normelor de etica si
deontologie profesionala (1credit)

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Marirea capacitatii de efort fizic si intelectual;

Dezvoltarea armonioasi a organismului;

Optimizarea starii de sanitate;

Prevenirea instalirii deficientelor fizice globale si segmentare, formarea si mentinerea
atitudinilor corecte ale corpului;

7.2. Obiectivele
specifice

imbunititirea calititilor motrice de bazi (fortd, vitezi, rezistenti, indeméanare);
insusirea si consolidarea unor elemente si procedee tehnice de bazi din atletism,
gimnasticd, jocuri sportive si sporturi aplicative si aplicarea lor in conditii de concurs sau
joc bilateral;

Invitarea unor notiuni de bazi din regulamentele unor jocuri sportive (volei, baschet,
fotbal) de organizare si desfasurare a diferitelor competitii;

Stimularea interesului studentilor pentru practicarea sistematica si independenta a
exercitiului fizic in mod individual si colectiv zilnic sau siptimanal;

Crearea obisnuintei de respectare a normelor de igiena sportiva si de prevenire a
accidentelor;

Dezvoltarea capacititii de autoaparare si autodepasire.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

8.2 Bibliografie Curs
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8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
* Expuneri; *

1. Atletism: elemente din scoala alergarii si sariturii. Demonstratii; ©

2.Fitness/Jogging 3.Elemente de gimnastica: exercitii de Demonstratii

front si formatii 4.Tenis de masa 5.Jocuri sportive: baschet, intuitive; ¢

fotbal, volei 6.Combat/autoaparare Explicatii insotite

de demonstratii.

8.6 Bibliografie Laborator

BUSHMAN, B., 2011, Complete guide to fitness &health, Human Kinetics, Champaign, IL;

2. CORBIN, B. C., RUTH, L., 2007, Fitness for life, Human Kinetics, Champaign, IL;

3. DRAGNEA, A., BOTA, A., 1999, Teoria activitatilor motrice, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

4. DULCEANU, C., 2014, Jocuri pregititoare pentru initierea in atletism, Editura Aurel Vlaicu, Arad;

5. SCARLAT, E., SCARLAT, M. B., 2011, Tratat de educatie fizica, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Prin continuturile sale, disciplina are un pronuntat caracter pragmatic, contribuind la formarea specialistilor in
domeniul specializarii prin urmiétoarele: dezvoltarea armonioasa a organismului; optimizarea starii de sinétate;
optimizarea stirii de sinitate; prevenirea instaldrii deficientelor fizice globale si segmentare, formarea si mentinerea
atitudinilor corecte ale corpului; stimularea interesului studentilor pentru practicarea sistematica si independenta a
exercitiului fizic in mod individual si colectiv zilnic sau siptiméanal; crearea obisnuintei de respectare a normelor de

igiena sportiva si de prevenire a accidentelor; dezvoltarea capacititii de autoapirare si autodepasire.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. Curs
10.2.
Seminar
¢ Participare activa la ore; * » Executarea exercitiilor ca numar si
103 Dispozitie la efort fizic si intelectual; ¢ corectitudine; * Evaluare continua pe
La.b(;rator Echipament adecvat; * Atitudine parcursul activitatii; * Teste pe parcursul 100%
corespunzatoare pentru lucrul in semestrului si notarea lor; * Referate
echipa. pentru cei scutiti
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

1. Alergare de viteza 50 m
2. Saritura in lungime de pe loc
3. Alergare de rezistenta

Titular

Asistent

doctor Marconi Roberto doctor Marconi Roberto

Gabriel

3din3

Gabriel

DIRECTOR DECAN
DEPARTAMENT
Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
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MINISTERUL EDUCATIEI

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICC3006 Limba moderna 111

2.2. Titular Plan invatamant

conf.univ.dr. Sava Alexandru Toma

2.3. Asistent

conf.univ.dr. Sava Alexandru Toma

2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 2

3.2. Ore de curs pe saptaimana 0

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2

3.4. Total ore din planul de invatamant 28

3.5. Ore de curs pe semestru 0

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904d05d54387
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 50
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

B1

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Logistica de nivel clasic + videoproiector+internet

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente

C2.1 Definirea trasaturilor esentiale ale comunicarii orale si scrise, ale receptarii §i producerii de
texte in limba moderna.
* C2.2 Interpretarea relatiei dintre mesajul oral sau scris si contextul sau, identificarea tehnicilor

profesionale .. . S =
argumentative si de constructie a mesajului in limba moderna.
* C2.4 Utilizarea cu discernimant si probitate stiintificii a surselor de informare.
Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale in cadrul propriei strategii de
munca riguroasa, eficienta si responsabila
6.2. Competente eldentificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipi plurispecializata si aplicarea de tehnici
transversale de relationare si munca eficienta in cadrul echipei

eldentificarea oportunititilor de formare continuai si valorificarea eficienti a resurselor si
tehnicilor de invitare pentru propria dezvoltare

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

cunoasterea limbii engleze prin dezvoltarea abilitatilor de citire, scriere, vorbire si

ascultare

7.2. Obiectivele specifice

desprinderea sensului global al unui text audiat, articulat clar si rar
* cunoasterea unor aspecte socio-culturale specifice, prin receptarea unei varietiti de

texte in limba engleza

« flexibilitatea in munca de echipi in diferite situatii de comunicare
» acceptarea diferentelor si manifestarea tolerantei prin abordarea critica a diferentelor

si a stereotipurilor culturale
dobandirea unui limbaj de specialitate

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904d05d54387

2/3



4/15/2021
8.2 Bibliografie Curs

Intranet - Fise Discipline

8.3 Continut Seminar

Metode de predare Observatii

Ice breaker/TED conference How to mend a broken dream
Too Much of a Good Thing Get out of here Ours and theirs
The fountain of youth Reading the news Saving the Planet
Ecology: Universal or local? Grammar recap Global Issues
The far land of clean Natural disasters 1 Grammar recap
Natural disasters 2 Grammar recap

conversatia,
intelegere citire, -
rezolviri de exercitii,
-studiul asistat de
materiale autentice

8.4 Bibliografie Seminar

Chilidrescu Mihaela, Paidos Constantin, Proficiency in En

glish, Institutul European, 2001

Haines, Simon, Stewart, Barbara, First Certificate Masterclass, Oxford University Press, 1994
Stanton Alan, Morris Susan, Fast Track to CAE, Longman, 2004
Soars, Liz & John, New Headway. Student's Book, Oxford, 2009

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor

disciplinei (acolo unde este cazul)

Tematica a fost elaborata in urma dialogului cu reprezentanti ai mediului economic in vederea identificirii asteptirilor
si nevoilor acestora. De asemenea au fost consultati specialisti de la alte universititi din tara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere

b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate I«

finala

10.1.
Curs
102 Participare activa Coerenti, capacitate de intelegere si Evaluarea pe parcursul 30

- exprimare Vocabular corespunzétor subiectelor de semestrului Testare %
Seminar . . < <

conversatie studiate finala orala 70%

10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Elaborarea unui discurs oral/scris, articulat precis din punct de vedere logic pe o tema data

Titular Asistent DIRECTOR DECAN

conf.univ.dr. Sava Alexandru conf.univ.dr. Sava Alexandru DEPARTAMENT
Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

Toma Toma

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904d05d54387

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
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MINISTERUL EDUCATIEI

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICC4015 Limba moderna IV

2.2. Titular Plan invatamant

conf.univ.dr. Sava Alexandru Toma

2.3. Asistent

conf.univ.dr. Sava Alexandru Toma

2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 2

3.2. Ore de curs pe saptaimana 0

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2

3.4. Total ore din planul de invatamant 28

3.5. Ore de curs pe semestru 0

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904c4b836c4a
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

B1

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Logistica de nivel clasic + videoproiector+internet

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente

* C2.1 Definirea trasaturilor esentiale ale comunicarii orale si scrise, ale receptarii si producerii de
texte in limba moderna.
* C2.2 Interpretarea relatiei dintre mesajul oral sau scris si contextul sau, identificarea tehnicilor

profesionale .. . S =
argumentative si de constructie a mesajului in limba moderna.
* C2.4 Utilizarea cu discernimant si probitate stiintificii a surselor de informare.
Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale in cadrul propriei strategii de
munca riguroasa, eficienta si responsabila
6.2. Competente eldentificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipi plurispecializata si aplicarea de tehnici
transversale de relationare si munca eficienta in cadrul echipei

eldentificarea oportunititilor de formare continuai si valorificarea eficienti a resurselor si
tehnicilor de invitare pentru propria dezvoltare

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

cunoasterea limbii engleze prin dezvoltarea abilitatilor de citire, scriere, vorbire si

ascultare

7.2. Obiectivele specifice

desprinderea sensului global al unui text audiat, articulat clar si rar
* cunoasterea unor aspecte socio-culturale specifice, prin receptarea unei varietiti de

texte in limba engleza

« flexibilitatea in munca de echipi in diferite situatii de comunicare
» acceptarea diferentelor si manifestarea tolerantei prin abordarea critica a diferentelor

si a stereotipurilor culturale
dobandirea unui limbaj de specialitate

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904c4b836c4a
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8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

Ice breaker/TED conference Sleeping and dreaming Saving
the world one issue at a time The great climate change debate
(1+2) Video projection on the topic Communicating without
creating barriers Private life vs public life Plants and
Machines 1 Plants and Machines 2 Loud and Precise. Henry
Ford Career Options The Industrial Age Space Station The
Factory that has it all 1 Mechanics of the future

dialog interactiv, -
rezolviri de exercitii,
- studiul asistat de
materiale autentice

8.4 Bibliografie Seminar

Chilidrescu Mihaela, Paidos Constantin, Proficiency in English, Institutul European, 2001

Haines, Simon, Stewart, Barbara, First Certificate Masterclass, Oxford University Press, 1994
Stanton Alan, Morris Susan, Fast Track to CAE, Longman, 2004
Soars, Liz & John, New Headway. Student's Book, Oxford, 2009

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Tematica a fost elaborata in urma dialogului cu reprezentanti ai mediului economic in vederea identificirii asteptirilor
si nevoilor acestora. De asemenea au fost consultati specialisti de la alte universititi din tara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere

b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <

finala

10.1.
Curs
102 Participare activa Coerenta, capacitate de intelegere si Evaluarea pe parcursul 30

- exprimare Vocabular corespunzétor subiectelor de semestrului Testare %
Seminar . . < <

conversatie studiate finald orala 70%

10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Elaborarea unui discurs oral/scris, articulat precis din punct de vedere logic pe o tema data

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
conf.univ.dr. Sava Alexandru conf.univ.dr. Sava Alexandru DEPARTAMENT
Toma Toma Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=f35a56d31ef6904c4b836c4a
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD4009 Microbiologie generala

2.2. Titular Plan invatamant Radu Dana Gina
2.3. Asistent Radu Dana Gina
2.4. Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=70ae9ad5a3db5366893f5813
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 25
3.8. Total ore pe semestru 81
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biochimie,
Chimie organica

4.2. Preconditii de

Cunoasterea si intelegerea compozitiei si caracteristicilor fizice si chimice ale

competente sistemelor vii.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a * Sali de curs cu tabla si videoproiector/ online learning, conexiune la internet
cursului * Planse pe tematica disciplinei/ Resurse IT de predare-invitare

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului

Laborator de microbiologie: etuva. termostat, autoclav, microscop, frigider,
5.3. Conditii de desfasurare a sticlarie, medii de cultura, reactivi.
laboratorului Este obligatorie purtarea halatului de laborator si respectarea normelor de

protectie a muncii;

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

a. Sa cunoasca si sa utilizeze terminologia, conceptele, teoriile si metodele de baza ale domeniului

microbiologiei, referitoare la morfologia si fiziologia microbiana si factorii care controleaza

dezvoltarea microbiana.

b. Sa explice si sa interpreteze conceptele, sistemele si modelele celulare caracteristice microbiotei
6.1. nespecifice si microbiotei specifice.
Competente c. Sa aplice principiile si metodele de baza pentru intelegerea aspectelor legate de morfologia si
profesionale fiziologia microorganismelor.

d. Sa evalueze caracteristicile calitative si cantitative, performantele si limitele metodelor specifice

de control a activitatii microbiene

e. Sa elaboreze solutii tehnologice de evaluare si control a activititii microbiene, prin

fundamentare stiintifica

a. Sa adopte o strategie de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si

raspundere personala fati de rezultat. Sa respecte principiile si normele codului de etica
6.2. profesionala.
Competente b. Sa aplice tehnicile de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.

¢. Sa autoevalueze obiectiv propriile nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si

calitativ atributiile profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul = . . . Sl S
general al Sa formeze competente generale inclusiv metode si tehnici din domeniul microbiologiei
disciplinei
7.2' - . a . . e 0 . oy . ~_ e e 0
Obiectivele Sa formeze competente specifice in aplicarea tehnicilor de microscopie, de sterilizare a sticliriei si
specifice mediilor, de cultivare, selectare, numéirare a microorganismelor pentru evaluarea si combaterea

microbiotei saprofite si patogene, si respectiv, stimularea agentilor biotehnologici

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=70ae9ad5a3db5366893f5813
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

1 Introducere in microbiologie 1.1 Notiuni de taxonomie.
1.2 Comparatie intre celulele procariote si cele eucariote.

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
colocviale

2 Morfologia celulelor procariote si eucariote 2.1
Invelisurile celulare 2.2 Citoplasma si organitele
citoplasmatice 2.3 Nucleul/ zona nucleara

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
argumentative

3 Bacterii. 3.1 Raspandire in natura si rol. 3.2 Caractere
fiziologice ale bacteriilor. 3.3 Endosporul bacterian —
structura si proprietati. 3.4 Reprezentanti implicati in
biotehnologii.

prelegeri libere
utilizdnd prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
colocviale

4 Drojdii. 4.1. Raspandire in natura si rol. 4.2 Caractere
fiziologice ale drojdiilor. 4.3 Reprezentanti implicati in
biotehnologii.

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
argumentative

5 Mucegaiuri. 5.1 Raspandire in natura si rol 5.2 Caractere
fiziologice ale mucegaiurilor. 5.3 Reprezentanti implicati in
biotehnologii.

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
colocviale

6 Virusuri. 6.1 Clasificare. 6.2 Structura. 6.3 Replicarea
virala. 6.4 Bacteriofagii.

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
colocviale

7 Nutritie microbiana 7.1 Microorganisme heterotrofe si
autotrofe 7.2 Surse de C, N, saruri minerale si factori de
crestere 7.3 Medii de cultivare a microorganismelor

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
argumentative

8 Metabolismul microbian 8.1 Respiratia 8.2 Fermentatia

prelegeri libere
utilizdnd prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
argumentative

9 Factorii care influenteaza cresterea microorganismelor 9.1
Factori fizici care influenteaza cresterea microorganismelor
9.2 Factori chimici care influenteaza cresterea
microorganismelor 9.3 Factori biologici care influenteaza
cresterea microorganismelor

prelegeri libere
utilizand prezentari
PPT, planse si video
+ discutiile
colocviale

8.2 Bibliografie Curs

1. Radu D., 2020. Notite de curs Microbiologie generala, https://core.uav.ro/
2. Radu D., Popescu-Mitroi 1., 2016. Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Ed. Eurostampa,

Timisoara.

3. Radu D., 2007. Microbiologia si potentialul biotehnologic al drojdiei de panificatie, Ed. Oscar Print, Bucuresti.
4. Dan V., 2001. Microbiologia produselor alimentare, vol I, I, Editura Alma Galati.

5. Adams M.R., Moss M.O., 2004. Food Microbiology, The Royal Society of Chemistry, Cambridge, U.K.

6. Barzoi D., Apostu S., 2002. Microbiologia produselor alimentare, Ed. Risoprint, Cluj.

7. Apostu S., 2006. Microbiologia produselor alimentare, vol. I, II, Ed. Risoprint, Cluj.

8. Nicolau, A,, Turtoi, M., 2006. Microbiologie generalid — Factori care influenteaza dezvoltarea microorganismelor,

Ed. Academica, Galati.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=70ae9ad5a3db5366893f5813
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8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii si P.S.I.; Prezentarea Sustinere
laboratorului de microbiologie argumentativa
Metode si tehnici de sterilizare Demonsthrapa,
observatia
Medii de cultivare a microorganismelor. Demonst.rapa,
observatia
. . . . Experimentul
Microscopul. Tehnici de microscopie. XpETMEnTl,
demonstratia
Studiul morfologiei bacteriene in frotiuri. Tehnica executarii .
. A Experimentul
frotiurilor. Metoda coloratiei simple.
Studiul proprietatilor tinctoriale ale bacteriilor. Metode Experimentul,

diferentiale de colorare. Metoda Gram.

studiul de caz

Drojdii. Studiul elementelor morfologice si structurale ale

levurilor. Punerea in evidentd a nucleului, a incluziunilor de Experimentul,
glicogen, a celulelor inmugurite si a celor autolizate.
Mucegaiuri. Studiul microscopic al mucegaiurilor Experimentul,

inferioare.

studiul de caz

Mucegaiuri. Studiul microscopic al mucegaiurilor
superioare

Experimentul,
studiul de caz

Metode de numarare a microorganismelor

Experimentul

Aprecierea eficacitatii unor substante cu caracter
antimicrobian asupra cresterii microorganismelor.

Experimentul

Recuperari. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Radu D., Ghid lucrari laborator Microbiologie 2020, https://core.uav.ro/
2. Radu D., Popescu-Mitroi 1., 2014. Ghid practic de microbiologie generali si aplicati, Ed. Eurostampa, Timisoara,

2014.

3.Radu D., Zdremtan M., 2007. Microbiologie experimentalid a mediului, Ed. Univ. Aurel Vlaicu, Arad.

4. Apostu S., 2006. Microbiologia produselor alimentare, Lucriri practice, vol. 111, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca.

5. Radu D, Popescu-Mitroi I. Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Ed. Eurostampa,

Timisoara, 2016.

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

In urma intilnirilor reprezentantilor comunititii academice si a angajatorilor din domeniu desfisurate anual cu

ocazia simpozionul UAV (ISREIE), s-a stabilit ca absolventul si aiba cunostinte si abilititi generale de
microbiologie, referitoare la morfologia si fiziologia microbiana, si la factorii care controleazi dezvoltarea

microorganismelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
insusirea notiunilor t ti re: a) morfologia ..
10.1. .Sllslf} VOtlll 1.0r e.:ore.lce df:spve. ) mo 0"0gl Examen scris tip .
Curs microbiana b)fiziologia microbiana si c)factorii care grili 50%
controleaza dezvoltarea microbiania

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=70ae9ad5a3db5366893f5813
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10.2.
Seminar
Verificarea
10.3. insusirea metodelor/ tehnicilor de: a) microscopie, b) deprinderilor 50%
. . (V]
Laborator sterilizare, c)cultivare si numérare a microorganismelor. practice si a
temelor de casa.
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a diferentia virusurile, bacteriile, drojdiile si mucegaiurile din punct de vedere morfologic si
fiziologic.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Radu Dana Gina Radu Dana Gina Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=70ae9ad5a3db5366893f5813
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MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel :0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1 Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentar3, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2020-2021

1.6. Ciclul de studii Licenta

17 Specializarea / Programul de Protectia consumatorului si a mediului

studii
1.8. Forma de invatdmant Invatamant cu frecventa (IF)

2. Date c;espre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICD3003 Operatii unitare in industria alimentar3 |
2.2. Titular Plan invatdmant Condrat Dumitru
2.3. Asistent Condrat Dumitru
2.4, Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptimani 4
3.2. Ore de curs pe saptamand 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 2
3.4. Total ore din planul de invitimant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
3.4.2, Do_cumentare su_plimentaré in bibliotec3, pe platformele 20
electronice de specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
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3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1,

Preconditii Utilizarea calculatoarelor si grafica computerizata - Matematici - Fizica - Chimie fizica -
de Bazele ingineriei - Elemente de mecanica si inginerie mecanica.

curriculum

4.2. Iy “ i . . "
Preconditii Disciplina isi propune sa ofere posibilitatea insusiri cunostiintelor despre operatiile

de ’ mecanice (transportul solidelor, amestecarea solidelor etc. ) si operatiile hidrodinamice (
competente sedimentarea, filtrarea etc.) din Industria Alimentara.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator de analize fizico - chimice .

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1
Competente
profesionale

Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor din aria stiintelor exacte,
tehnologice, pentru rezolvarea unor sarcini specifice proiectarii, fabricarii produselor
aliméntare.

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa.

6.2 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
Competente 3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor
transversale si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

71. Obﬁiectul disciplinei decurge din complexitatea domepiului abordat, si se refera la cunoasterea
Obiectivul si intelegerea teoriilor si metodelor care guverneaza operatiile unitare ce intervin in industria
general al alimentara. In acest sens disciplina este structurata de o maniera care sa pgrmita
disciplinei cunoasterea metodologiei de modelere, optimizare si perfectionare a operatiilor unitare cu

evidentierea factorilor care intervin in desfasurarea operatiei.
72. Sa analizeze si sa evalueze caracteristicile, performantele si limitel“e unor procese Si
Obiectivele echipamente tehnologice dinvdomeniul industriei agroalimentare; Sa cunoasca factorii
specifice importanti care cu ajutorul carora se va elabora, monitoriza si implementa proiecte tehnice si

tehnologice noi.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Metode de

8.1 Continut Curs

predare

Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b7a3247fd0c9a245055652a4

ClIntroducere. Bazele de modelare ale sistemelor,
proceselor si aparatelor. Principiile de baza ale
analizei sistematizate. Clasificarea operatiilor unitare
de baza. C2-C4. Transportul materialelor. Transportul
lichidelor. Tipuri de pompe si principiul de functionare.
Alegerea pompelor. Punctul de functionare al
pompelor centrifugale si axiale. Reglarea pompelor

Expunere liber3,
conversatia
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centrifugale. Calculul conductelor si a pierderilor de
presiune. Stabilirea valorilor parametrilor principali ai
pompelor. iniltimea totald net3 absolut3 la aspiratie.
Transportul materialelor solide.Clasificarea si
simbolizarea materialelor solide. Transportoare cu
banda. Elevatoare cu cupe. Transportoare elicoidale.
Transportoare cu raclete, Transportoare
oscilante.Transportoare cu plici. Transportoare cu
role. C5-C7. Amestecarea.Definitie si factori de
influenta. Efectul de amestecare. Eficacitatea
amestecarii. Intensitatea amestecirii. Regim de
curgere la amestecare. Amestecitoare. Clasificarea
amestecatoarelor. Amestecatoare firs elemente
mobile. Amestecitoare mecanice cu brate. Malaxoare.
Amestecatoare pentru solide. C8-C9.Maruntirea.
Definire si scop. Factori care influenteaz3
maruntireaTipuri de maruntire. Masini de maruntit.
C10-C12.Sedimentarea. Sedimentarea in camp de forte
gravitational. Factori care influenteaza sedimentarea.
Viteza de sedimentare.Diametre critice. Aparate
pentru sedimentare. Sedimentarea in cdmp de forte
centrifugal. Particularititile sedimentrii in camp de
forte centrifugal. Factor de eficacitate. Viteza medie
de sedimentare. Centrifuge decantoare. Hidrocicloane.
Sedimentarea sistemelor eterogene gazoase.
Sedimentarea sistemelor eterogene solid -gaz.
Separarea prin sedimentare. Camere de sedimentare.
Separarea prin sedimentare in camp de forte
centrifugal. C13-Cl4. Filtrarea. Factori care
influenteaza filtrarea. Teoria filtririi. Ecuatii de
filtrare.Tipuri de filtre. Filtrarea in camp centrifugal.
Tipuri de centrifuge filtrante.

Intranet - Fige Discipline

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS- UAV, Operatii unitare in Industria Alimentars |, SLDr.Ing.Condrat Dumitru.
2. Amarfi, R., et al, Operatii unitare in industria alimentar§ - Probleme, Editura Pax Aura Mundi,2002.

3. Baisan, |., Operatii si procese in industria alimentars. Universitatea Tehnica ,Gh. Asachi” lasi,2004.

4. Banu, C, s.a. Manualul inginerului de industria alimentar3. Vol |.Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.

5. Banu, C, s.a.Progrese fehnice, tehnologice $i stiintifice in industria alimentara. Vol |, Editura Tehnic,

Bucuresti,1992.

é. Bany, C, s.a. Manualul inginerului de industrie alimentar. Vol. I, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

7.Banu C, Explotarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria carnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 1990.

. " Metode de .
8.3 Continut Seminar predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

. Metode de "
8.5 Continut Laborator predare Observatii
L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in Explicatia,

Laboratorul de Operatii Unitare in Industria
Alimentara. 1.1. Prezentarea Laboratorului, sticlariei
de lucru caracteristice, metodelor de analiz3
utilizate.Se prezinta cele mai frecvente tehnici de
lucruy, tipurile de accidente intilnite precum si
mijloacele de prevenire si combatere a acestora. L2.
Transportul fluidelor prin conducte. 2.1. Determinarea
diametrului echivalent al unei tevi orizontale netede.
2.2.Determinarea diametrului echivalent al unui
schimbator de caldurd bitubular sau teava in teavi.
L3. Determinarea pierderilor de presiune prin frecare.
L4. Determinarea regimului de curgere al unui lichid.
Criteriul Reynolds. L5. Scurgerea lichidelor din
rezervoare la nivel constant. Ecuatia lui Torricelli. Lé.
Calculul consumului de energie la amestecarea
mecanica. L7. Determinarea experimentals a
eficientei amestecrii. L8 .Determinarea timpului de
amestecare. L9. Calcul criterial al puterii amestec3rii.
L10. Sedimentarea sub actiunea fortei gravitationale.
L11. Calculul vitezei de filtrare pentru diferite sisteme
eterogene, L12. Calculul duratei de filtrare la presiune
constanta pentru diferite sisteme eterogene,

experimentul cu
caracter aplicativ

https:I.’core.uav.rolraporl—ﬁse-discipline.php?id=b733247fd009324505565234
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elemente de calcul pentru dimensionare de proces a
unor utilaje de separare. L13.Recuperari. L14. Colocviu
de laborator.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Banu C,, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol.l, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1998.

2. Banu C,, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol. Il, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

3. Rusdnescu N., Ghid practic de Operatii si Aparate in Industria Alimentar3, Editura Eurostampa, Timisoara,
2000.

Metode de

predare Observatii

8.7 Continut Proiect

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru industria alimentard trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la prezenta, importanta
acestor operatii unitare din industria alimentara, sa cunoascd metode generale de abordare a problemelor
industriale pe baza cunostintelor, insusite la studierea legilor de desfisurare a operatiilor de bazi, utilizate in
procesarea produselor alimentare. Sa cunoasca si sa utilizeze cele mai noi metode de procesare care pot fi
folosite pentru prelucrarea produselor agricole in instalatii specifice. S3 elaboreze un proiect de proces sau
utilaj specific industriei alimentare, utilizind concepte, teorii si metode moderne.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Metode Pondere
activitate Criterii de evaluare de d_m nvota
evaluare finala
Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a). factori care
influenteaza desfasurarea unor operatii mecanice si
hidrodinamice; b). marimile caracteristice si de calcul pentru Test 5
10.1. Curs A . : i ey i e 70%
masinile specifice operatiilor mecanice si hidrodinamice; grila
c).aparatele si instalatiile specifice acestor operatii mecanice si
hidredinamice.
10.2.
Seminar
10.3. Tnsugirea metodelor, tehnicilor de laborator specifice operatiilor Oral 30%
Laborator mecanice si hidrodinamice din Industria Alimentara. ’
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performant3

Cunoasterea marimilor caracteristice si de calcul pentru masinile si utilajele utilizate in Industria Alimentara.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN
Condrat Dumitru Condrat Dumitru Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel :0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

L1 Institutia de invitamant superior

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentar3, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de
studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitdmant cu frecventd (IF)

2. Date despre Discipli

na

2.1. Denumirea disciplinei

DICD4012 Operatii unitare in industria alimentars II

2.2. Titular Plan invatdmaént

Condrat Dumitru

2.3. Asistent Condrat Dumitru
2.4, Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe siptaman3 4
3.2. Ore de curs pe sdptamani 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe s3ptiman3 2
3.4. Total ore din planul de invatdmant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2 Do_cumentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele 1
electronice de specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activititi .. 0

https:llcore.uav.rolrapon-ﬁse-discipline.php?id=b7a3247fd0c8a24327bf5d65
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3.7. Total ore studiu individual 52
3.8. Total ore pe semestry 108
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii Utilizarea calculatoarelor $i grafica computerizat - Matematici « Fizica - Chimie fizica «
de curriculum Bazele ingineriei - Elemente de mecanic si inginerie mecanica.
4.2. Preconditii T R . T i g i o
de ! Disciplina isi propune s3 ofere posibilitatea insusiri cunostiintelor despre operatiile cu
competente transfer de caldura si operatiile cu transfer de mas3 din Industria Alimentara.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfisurare a cursuluj

Sala de curs,

5.2. Conditii de desfisurare a seminarului

5.3. Conditii de desfisurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfisurare a proiectului

Sald de proiect.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor din aria stiintelor exacte,
Competente tehnologice, pentru rezolvarea unor sarcini specifice proiectarii, fabricsrii produselor
profesionale alimentare.

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echips

4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

6.2. ' 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicirii
Competente 3.Capagitate autonom3 in procesul invatarii, atitudine constient
transversale si adoptarea deciziilor

ain rezolvarea problemelor

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

71, Olaiectul disciplinei decurge din complexitatea domapiului ab_Prdat,_;i se re_faré lg c‘t.lnloasterga
Obiectivul gi‘rn;elege‘re-a teoriilor si m.eto‘de.[or care guverneazd opera!nl_e unitare ce mteru:u: in industria
general al alimentara. In acest sen.s_dlscmlma este str_uc‘turata _de 0 maniera care sd pgrmlta _
disciplinei Cunoasterea metodologiei de modetere, optjmlzare si perfef:;!onare a operatiilor unitare cu
evidentierea factorilor care intervin in desfasurarea operatiei.
72, Sa analizeze si s3 evalueze caracteristicile, performantele si limitele unor procese si
Obiectivele Fchipamente tehnologice din domeniul industriei agroalimentare; S3 cunoascj factorii
specifice Importanti care cu ajutorul cirora se va elabora, monitoriza si implementa proiecte tehnice si
tehnologice noi.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

caldurd cu tevi coaxiale. 2. Fermentarea 2.1. Cinetica
procesului de fermentare 2.2. Utilaje si instalatii de
fermentare 3. Pasteurizarea- Sterilizarea 3.1. Utilaje
$i instalatii pentru pasteurizare si sterilizare 4,
Concentrarea prin vaporizare 4.1. Factori care
influenteaza concentrarea prin vaporizare 4.2.
Procedee de concentrare prin vaporizare 4.3.
Instalatii de concentrare prin vaporizare 5.
Condensarea 5.1. Tipuri de condensatoare 5.2,

https:l/core.uav.rolrapod—fise-disciprine.php?id=b7a324?fd0c8a24327bf5d65

; Metode de .
8.1 Continut Curs predare Observatii
1. Incilzirea - Racirea 1.1. Schimb3toare de caldur3 Expunere libers,
tubulare 1.2. Schimbtoare de c3ldur3 cu placi 1.3. conversatia
Schimbatoare de cildur3 spirale 1.4. Schimb3toare de
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Instalatii de condensare si realizare a depresiuni 6.
Cristalizarea 6.1. Procedee generale de cristalizare
6.2. Sisteme de cristalizare 7. Refrigerarea si
congelarea produselor alimentare 7.1. Refrigerarea
produselor alimentare 7.2. Congelarea produselor
alimentare 7.3. Sisteme de refrigerare 7.4. Sisteme de
congelare 8. Uscarea 8.1. Factori care influenteaza
operatia de uscare 8.2. Metode de realizare a uscarii
8.3. Uscatoare 9. Distilarea si rectificarea 10. Extractia.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS- UAV, Operatii unitare in Industria Alimentar3 |, SLDr.Ing.Condrat Dumitru

2. Amarfi, R., et al, Operatii unitare in industria alimentara - Probleme, Editura Pax Aura Mundi,2002.

3. Braty, E. A,, Operatii unitare in ingineria chimic3, Vol. Il, Editura Tehnica, Bucuresti, 1984.

4. Baisan, |., Operatii si procese in industria alimentari. Universitatea Tehnica «Gh. Asachi” lasi,2004.

5. Banuy, C, s.a. Manualul inginerului de industria alimentar3. Vol I.Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.

é. Banu, C, s.a.Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentar3. Vol |, Editura Tehnica,
Bucuresti,1992.

7. Banu, C, s.a. Manualul inginerului de industrie alimentar3. Vol. I, Editura Tehnic3, Bucuresti, 2002,

8. Banu C,, Explotarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria cérnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 1990.

8.3 Continut Seminar rree‘:::ede Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator rri‘::fede Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect ":'r':';:fede Observatii
1. Calculul termic al schimb3atoarelor de cildurd cu
placi. 2. Elemente de calcul al condensatorelor de -
Fa Gt ; Explicatia,

amestec. 3. Alegerea procedeului si sistemului de e

s e ) ey experimentul cu
cristalizare. 4. Bilantul de materiale la uscare. 5. caractor.aplicativ
Bilantul termic la uscare. 6. Metoda McCabe - Thiele P
de determinare a numarului de talere teoretice

8.8 Bibliografie Proiect

1. Banu C., Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol.l, Editura Tehnic, Bucuresti, 1998,

2. Banu C,, Manualul Inginerului de Industrie Alimentar3, vol. Il, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

3. Rusdnescu N., Ghid practic de Operatii si Aparate in Industria Alimentar3, Editura Eurostampa, Timisoara,
2000.

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru industria alimentara trebuie s3 aib cunostinte si abilititi referitoare la prezenta, importanta
acestor operatii unitare din industria alimentard, s3 cunoasca metode generale de abordare a problemelor
industriale pe baza cunostintelor, insusite la studierea legilor de desfasurare a operatiilor de baz3, utilizate in
procesarea produselor alimentare. Sa cunoasca si sa utilizeze cele mai noi metode de procesare care pot fi
folosite pentru prelucrarea produselor agricole in instalatii specifice. Sa elaboreze un proiect de proces sau
utilaj specific industriei alimentare, utilizind concepte, teorii si metode moderne.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Metode Pondere
P — Criterii de evaluare de din nota
evaluare finala
Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a). factori care
influenteaza desfasurarea unor operatii cu transfer de cildur si
10.1. Curs cu transfer de masa; b). marimile caracteristice si de calcul Test 70%
pentru masinile specifice operatiilor cu transfer de cildur si cu grild
transfer de mass; c).aparatele si instalatiile specifice acestor
operatii cu transfer de caldurd si cu transfer de mas3;.
10.2.
Chrmuimae
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10.3.

Laborator

10.4. Elaborarea unui proiect de proces sau utilaj specific industriei oral 30%
Proiect alimentare

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea marimilor caracteristice si de calcul pentru masinile si utilajele utilizate in Industria Alimentars.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN

Condrat Dumitru Condrat Dumitru Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea ‘“Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specializarea / Programul de studii Protectia consumatorului si a mediului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Practici de domeniu

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de | Sef lucriri dr. ing. Popescu-Mitroi Ionel
laborator/seminar

24. Anul de | IT | 2.5.Semestrul | II | 2.6. Tipul de | Continua 2.7. Regimul | Ob
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptdimdna | 30 | din care 3.2.| - | 3.3.Practica 30
Curs

3.4. Total ore din planul de | 90 | din care 3.5.| - | 3.6.Practica 90

Tnvatdmant Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual -

3.8. Total ore pe semestru 90

3.9. Numiirul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum Chimie, Biochimie, Microbiologie

4.2. de competente Cunostinte generale de controlul produselor alimentare

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului -

5.2. de desfasurare a practicii Directia Sanitar-Veterinard Arad

6. Competente specifice acumulate

Competente Practica efectuata, ofera posibilitatea viitorului absolvent al acestei specializari s
profesionale aplice cunostintele dobandite, pentru Intelegerea si aprofundarea unor discipline
care se studiaza in anii superiori.

Competente 1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabild, de

transversale punctualitate si raspundere personald fatd de rezultat. Respectarea principiilor si




normelor codului de etica profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de
asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Formarea unor competente generale 1n ceea ce priveste activitatea practica
de laborator

7.2. Obiectivele specifice

1. Punerea in contact a studentilor cu structuri si situatii existente in
unitdtile de procesare a alimentelor sau in institutiile specializate pe
controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare si ale produselor finite.

2. Aprofundarea, prin explicatii si exemplificari, a notiunilor si
problemelor prezentate la cursuri §i seminarii, prin care experienta
studentilor se va Tmbogati considerabil.

3. Participarea efectiva la activitatile specifice domeniului.

8. Continuturi

8.1. Curs | Metode de predare | Observatii
8.2. Practica Metode de predare Observatii
Explicatia 6 ore
Instructaj de protectia muncii si PSI
Organizarea institutiei vizitate: identificarea Observatia, explicatia, 6
. . . . ore
departamentelor de lucru din unitate conversatia, studiul de caz
Cadrul legislativ: atributile inspectorilor Observatia, explicatia,
sanitari din cadrul DSV 1in controlul conversatia, studiul de caz 6 ore
alimentelor
Identificarea  tehnicilor, aparaturii  si Observatia, explicatia,
instrumentelor utilizate Tn laboratoarele DSV conversatia, studiul de caz 6 ore
Descrierea standardelor (metodelor de lucru) Observatia, explicatia, 12
o . . . ore
utilizate pentru controlul alimentelor conversatia, studiul de caz
Analize fizice aplicate produselor lactate: Observatia, explicatia, 6
. s . . ore
determinarea densitatii conversatia, studiul de caz
Analize chimice aplicate produselor lactate: Observatia, explicatia, 6 ore
determinarea grasimii si aciditdtii totale.




conversatia, studiul de caz

Analize microbiologice aplicate produselor Observatia, explicatia,
lactate: determinarea numarului total de conversatia, studiul de caz
germeni mezofili aerobi (NTGMA) si a 12 ore
bacteriilor coliforme.
Examenul organoleptic a preparatelor de | Explicatia, conversatia, studiul
carne in membrane. de caz 6 ore
Analize chimice aplicate preparatelor din | Explicatia, conversatia, studiul
carne: determinarea substantelor proteice si de caz

. I ’ ’ 12 ore
determinarea nitritilor.
Analize microbiologice aplicate carnii si | Explicatia, conversatia, studiul
preparatelor din  carne:  determinarea de caz
numarului total de germeni mezofili aerobi 12 ore
(NTGMA) si a bacteriilor din genul
Salmonella.
Bibliografie

1. Banu, C, s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

2. Banu, C, s.a., Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti,
2002.

3. Bojidar D. D., Neagoe Corina, Magulean Mihaela - Expertizarea alimentelor. Calitate si
falsuri, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad 2005.

4. Druga M., - Ghid practic de control al calitdtii produselor alimentare de origine animala,
Editura Mirton Timisoara, 1998.

5. Savu C., Mihai Gabriela — Control sanitar-veterinar al alimentelor, Editura Ceres Bucuresti,
1997.

6. Documentatie A.N.S.V.S.A.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitaitii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Studentul va fi informat in ceea ce priveste stadiul actual al legislatiei alimentare si va fi integrat in
munca de laborator prin participarea activd la analizele fizico-chimice si microbiologice efectuate
produselor alimentare de origine animala.

10. Evaluare

10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare din nota
finala
10.4. Curs - i i
10.5. Practica Studentii vor intocmi o 25 %

Evaluarea cunostintelor
studentilor se realizeaza prin
colocviu oral, aprecierea
facandu-se pe baza
cunostintelor dobandite si a
documentatiei prezentate.

documentatie specifica
institutiei unde se desfasoara
practica (caiet de practicd) pe
baza datelor la care au acces in
aceasta perioada.




Prezenta studentilor la stagiul 25 %
de practica.

Colocviu de practica 50 %
10.6. Standard | Capacitatea de a expune
minim de principiul metodei de analiza
performanta

Efectuarea a 90 ore de practica.

Prezentare orala.
Sa raspunda corect la minim

50% dintre intrebarile
examinatorului.

Data completarii

1.10.2020 Semnétura titularului de practica
Sef lucréri dr. ing. Popescu-Mitroi lonel
Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=89557ea0d4e8f84494c9d45f

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1of4

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Tnvatdmant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD3002 Principii si metode de conservare a produselor alimentare |

2.2. Titular Plan invatamant

Muresan Claudia

2.3. Asistent Ursachi Claudiu Stefan
2.4, Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptdmana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de Tnvatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 69

04-Oct-20, 20:48
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https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=89557ea0d4e8f84494c9d45f

3.4.2_. I?ocum_entare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 30
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 7
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimia alimentelor, Materii prime de origine vegetald in industria alimentara, Materii
prime de origine animala in industria alimentara

4.2. Preconditii de

Cunoasterea si intelegerea structurii, compozitiei chimice si proprietatilor fizice ale

competente alimentelor
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, Intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de conservare a produselor
alimentare

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru a alege metoda optima de conservare a alimentelor
astfel Tncat aceasta sa fie cat mai economica si sa aiba efecte minime asupra caracteristicilor
senzoriale si nutitionale

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare Tn grup, de comunicare interpersonald si de asumare de
roluri specifice Tn cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza
eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Sa formeze competente generale n ce priveste metodele si tehnicile de conservare
a alimentelor

7.2. Obiectivele specifice

Aplicarea unor metode de conservare optime si capacitatea de a evalua calitatea
alimentelor conservate.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

04-Oct-20, 20:48
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8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Principii generale de clasificare a procedeelor de
conservare a alimentelor 1.1 Principalele metode de
consevare alimentelor 1.2.Principiile biologice de
conservare a alimentelor care stau la baza procedeelor de
conservare C2 Conservarea prin frig a produselor alimentare
2.1 Refrigerarea produselor alimentare 2.2.Congelarea
produselor alimentare C3 Conservarea prin tratament termic
a produselor alimentare 3.1 Pasteurizarea produselor
alimentare 3.2 Sterilizarea produselor alimentare C4
Conservarea prin reducerea continutului de umiditate 4.1
Concentrarea produselor alimentare 4.2 Uscarea produselor
alimentare C5 Conservarea cu ajutorul zaharului 5.1.
Produse gelificate 5.2. Produse negelificate C6 Conservarea
prin sarare 6.1. Actiuznea conservanta a sarii 6.2. amestecuri
de sarare. Metode de sarare C7 Conservarea prin afumare
7.1. Afumarea, ca metoda de conservare a alimentelor 7.2.
Caracteristicile produselor alimentare afumate

- prelegerea, -
expunerea cu
utilizarea
videoproiector -
prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

2 prelegeri / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2015 - Principii si metode de conservarea alimentelor” — suport curs — format ppt, platforma

S.U.M.S. (2020)

2. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura

Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

3. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universitatii. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
4. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati
5. Banu C., s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, 11, Ed. Tehnica, Bucuresti

6. Banu, C. s.a. 2004 — Principiile conservarii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti

7. Mihalca Gh., Mihalca, Veronica , 1986 — Tehnici de pastrare a alimentelor, Ed. Tehnica, Bucuresti

8. Costin Gh., Florea T., 1997 — Aplicatii ale separarii prin membrane n biotehnologie si industria alimentara, Ed.

Academica, Galati

9. Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului de procesare a alimentelor 1 Dimensionarea
depozitelor frigorifice destinate pastrarii produselor vegetale
2. Calculul cantitatii de frig necesar refrigerarii alimentelor
3. Determinarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice
ale produselor alimentare conservate prin refrigerare 4.
Determinarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice
ale produselor alimentare conservate prin congelare 5.
Decongelarea alimentelor congelate si determinarea
exudatului 6. Controlul eficientei pasteurizarii la produsele
alimentare conservate prin tratament termic 7. Controlul
conservelor alimentare 8.Determinarea puterii de rehidratare
a produselor deshidratate. Capacitatea de rehidratare 9.
Determinarea continutului de apa din fructele si legumele
deshidratate 10. Determinarea solubilitatii produselor sub
forma de pulbere 11. Analiza fizico-chimica a produselor
gelificate 12. Analiza fizico-chimica a produselor
negelificate 13. Recuperdri.14. Colocviu de laborator

Aplicatii de calcul
pe baza unor
rezultate concrete
obtinute
experimental
Lucrare
experimentald si
interpretarea
rezultatelor
determindrilor
efectuate

- Sticlarie, ustensile de laborator,
reactivi specifici - balanta
tehnica, balantd analitica -
refractometru digital - pHmetru -
etuva Binder - baie de
termostatare - vascozimetru -
polarimetru portabil - distilator
apa

8.6 Bibliografie Laborator

1. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 - Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura

Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

2. Banu C., s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, 11, Ed. Tehnica, Bucuresti
3. Banu, C. s.a. 2004 — Principiile conservarii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti
4. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2019 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice,

Platforma SUMS UAV, Arad
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8.7 Continut Proiect Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

ginerul pentru industria alimentara trebuie s& aiba cunostinte si abilitati referitoare la principalele metode de

conservare ale alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate .
finald

Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la:

a)conservarea cu ajutorul frigului b) conservarea prin 40
10.1. Curs tratament termic c) conservarea prin reducerea Examinare scrisa %

umiditatii d) conservarea cu ajutorul zaharului e)

conservarea prin sarare si afumare.
10.2.
Seminar

1.Tnsusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu aparatura Verlflcare_a

= ’ - . deprinderilor
10.3. de laborator 2. Intocmirea unui referat cu tematica . - 60
oo . . R practice. / Verificarea N
Laborator precizati, din continutul disciplinei 3. e %
’ P stiintifica a
Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. S .
referatului

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a aplica principii si metode optime de conservare pentru fiecare grupa de alimente si de a efectua
analiza si controlul calitdtii produselor conservate. Realizarea corectd a referatului.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

Titular

Muresan Claudia Ursachi Claudiu Stefan Conf.dr.ing. Lungu Monica

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD
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Operator de date cu caracter personal nr.2929
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1of4

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Tnvatdmant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD4010 Principii si metode de conservare a produselor alimentare |1

2.2. Titular Plan invatamant

Muresan Claudia

2.3. Asistent Ursachi Claudiu Stefan
2.4, Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptdmana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de Tnvatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 52
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3.4.2_. I?ocum_entare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 21
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 21
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 52
3.8. Total ore pe semestru 108
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimia alimentelor, Materii prime de origine vegetald in industria alimentara, Materii
prime de origine animala in industria alimentara

4.2. Preconditii de

Cunoasterea si intelegerea structurii, compozitiei chimice si proprietatilor fizice ale

competente alimentelor
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, Intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de conservare a produselor
alimentare

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru a alege metoda optima de conservare a alimentelor
astfel Tncat aceasta sa fie cat mai economica si sa aibe efecte minime asupra caracteristicilor
senzoriale si nutitionale

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald si de asumare de
roluri specifice Tn cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza
eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Sa formeze competente generale n ce priveste metodele si tehnicile de conservare
a alimentelor

7.2. Obiectivele specifice

Aplicarea unor metode de conservare optime si capacitatea de a evalua calitatea
alimentelor conservate.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C 1 Conservarea prin acidifiere 1.1. Conservarea prin
acidifiere artificiala 1.2. Conservarea prin acidifiere naturala
1.3. Conservarea prin acidifiere mixta C 2 Conservarea cu

ajutorul antisepticelor 2.1 Rolul substantelor antiseptice 2.2. prelegerea,

L Lo - expunerea cu
Principalele substante antiseptice folosite la conservarea S

. : S utilizarea
alimentelor C 3 Conservarea sub presiune de dioxid de . -

! g videoproiector -
carbon 3.1. Conservarea sub presiune de dioxid de carbon C .
prezentare Power 2 prelegeri / curs

4 Filtrarea sterilizantd 4.1. Generalitdti; microfiltrarea;
ultrafiltrarea C 5 Conservarea prin incdlzire cu microunde si
curenti de naltd frecventa 5.1. Factorii care influenteaza
incdlzirea cu microunde 5.2. Principiul de functionare al
unei instalatii cu microunde 5.3. Aplicatii ale microundelor
n industria alimentara C 6 Metode combinate de conservare
a alimentelor C 7.Ambalarea aseptica a alimentelor

Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2015 - Principii si metode de conservarea alimentelor” — suport curs — format ppt, platforma
S.U.M.S. (2020)

2. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura
Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

3. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universitatii. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
4. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati
5. Banu C., s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, 11, Ed. Tehnica, Bucuresti

6. Banu, C. s.a. 2004 — Principiile conservarii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti

7. Mihalca Gh., Mihalca, Veronica , 1986 — Tehnici de pastrare a alimentelor, Ed. Tehnica, Bucuresti

8. Costin Gh., Florea T., 1997 — Aplicatii ale separarii prin membrane in biotehnologie si industria alimentara, Ed.
Academica, Galati

9. Banu C. s.a. 2008 - Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului de procesare a alimentelor 1. Determinarea
nivelului de NaCl din unele produse alimentare, inclusiv
azotiti 2. Analiza senzoriala si fizico-chimicd a conservelor
obtinute prin acidificare naturala 3. Analiza senzoriala si
fizico-chimica a conservelor si semiconservelor obtinute

S e . S -Sticlarie, ustensile de laborator,
prin acidificare artificialda 4. Analiza senzoriala si fizico-

Lo . S s Lucrare reactivi specifici - balanta
chimicd a conservelor obtinute prin acidificare mixta 5. - s o N 2
- . . - - experimentala si tehnica, balanta analitica -
Determinarea continutului de dioxid de carbon din apele . g
: - . . S interpretarea refractometru digital - pHmetru -
minerale 6. Determinarea continutului de dioxid de carbon gy .
. . oo rezultatelor etuva Binder - baie de
din sucurile carbonatate 7. Dozarea substantelor antiseptice o n ;
PR - - - - determindrilor termostatare - vascozimetru -
din bauturi 8. Dozarea dioxidului de sulf total si liber din . A
ey . . - T efectuate polarimetru portabil - distilator
semifabricate 9. Determinarea benzoatului de sodiu din apd

bauturile racoritoare 10. Influenta microundelor asupra
caracteristicilor senzoriale ale produselor alimentare 11.
Influenta microundelor asupra caracteristicilor fizico-
chimice ale produselor alimentare 12. Elemente de calcul
pentru diferite metode de conservare 13. Recuperari.
14.Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura
Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

2. Banu C,, s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, 11, Ed. Tehnica, Bucuresti

3. Banu, C. s.a. 2004 - Principiile conservarii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti

4. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2019 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice,
Platforma SUMS UAV, Arad

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
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8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la principalele metode de
conservare ale alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o P_ondere
L Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate S
finald
Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la:
a)conservarea prin acidifiere b) conservarea cu ajutorul
antisepticilor ¢) conservarea sub presiune de dioxid de . . 40
10.1. Curs - - Examinare scrisa
carbon d) conservarea cu ajutorul microundelor e) %
metode combinate de conservare f) ambalarea aseptica a
alimentelor
10.2.
Seminar
Verificarea
1.Tnsusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu aparatura deprinderilor
10.3. de laborator 2. Tntocmirea unui referat cu tematici practice. / 60
Laborator precizati, din continutul disciplinei 3. Verificarea %
Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator. stiintifica a
referatului
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a aplica principii si metode optime de conservare pentru fiecare grupa de alimente si de a efectua
analiza si controlul calitdtii produselor conservate. Realizarea corectd a referatului.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN
Muresan Claudia Ursachi Claudiu Stefan Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
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Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICD4011 Principiile nutritiei umane

2.2. Titular Plan invatamant Dicu Anca Mihaela
2.3. Asistent Dicu Anca Mihaela
2.4. Anul de studiu 2

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 4

3.2. Ore de curs pe saptaimana 2

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 2

3.4. Total ore din planul de invatamant 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 52

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 28

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b01eca8af129838
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 52
3.8. Total ore pe semestru 108
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii de Chimie organici, Chimia alimentelor, Chimie fizica si coloidala, Psihologia alimentatiei umane.
curriculum
4.2. - . . n . - - . e s
Preconditii de Insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a factorilor nutritivi si a

proprietatilor nutritionale ale alimentelor, notiuni despre alimentatia corecta si sinatoasa.
competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sali de curs, videoproiector.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Sala de laborator, videoproiector.

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Cunoasterea importantei nutritionale a compusilor prezenti in alimente, analizarea factorilor care
Competente influenteazi proprietitile nutritionale ale alimentelor
profesionale Prezentarea valorii nutritionale a grupelor de alimente si posibilitatea mariri valorii nutritionale.

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica

6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Disciplina ,,Principiile nutritiei umane” isi propune sa transmita studentilor cunostintele necesare
Obiectivul pentru intelegerea principiilor care stau la baza unei alimentatii corecte, rationale si sanatoase dar si
general al insusirea unor notiuni privind influenta unor procese tehnologice asupra calititii produselor
disciplinei alimentare.
7.2. < . R . - . . <
Obiectivele Sa formeze competente specifice: cunoasterea principiilor alimentatiei corecte, importanta nutritionala

. a grupelor de alimente
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b01eca8af129838
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C1 Notiuni generale de nutritic umana. C2 Aparatul digestiv prelegeri libere,
2.1. Tubul digestiv 2.2. Glandele anexe ale tubului digestiv explicatia,

C3. Fiziologia alimentatiei 3.1. Digestia alimentelor 3.2. exemplificarea,
Asimilarea substantelor nutritive C4 Necesarul de energie 4.1. conversatia

Metabolismul bazal 4.2. Factorii care influenteaza necesarul
de energie 4.3. Surse alimentare de energie C5 Importanta
nutritionala a proteinelor 5.1. Calitatile nutritionale a
proteinelor 5.2. Clasificarea nutritionald a proteinelor 5.3.
Surse alimentare de proteine C6 Importanta nutritionald a
lipidelor 6.1. Clasificarea nutritionald a lipidelor 6.2. Surse
alimentare de lipide C7 Importanta nutritionald a glucidelor
7.1. Tipuri de glucide 7.2. Surse alimentare de glucide C8
Importanta nutritionald a vitaminelor si sarurilor minerale 8.1.
Vitamine liposolubile 8.2. Vitamine hidrosolubile 8.3.
Macroelemente 8.4. Microelemente C9 Substante antinutritive
naturale 9.1. Substante antiproteinogenetice 9.2. Substante
antimineralizante 9.3. Substante antivitaminice C10 Valoarea
nutritiva a produselor de origine animala 10.1. Valoarea
nutritiva a carnii 10.2. Valoarea nutritiva a laptelui 10.1.
Valoarea nutritiva a oudlor C11 Valoarea nutritiva a
produselor de origine vegetala 11.1. Valoarea nutritiva a
cerealelor 11.2. Valoarea nutritiva a legumelor si fructelor
11.3. Valoarea nutritiva a bauturilor C12 Influenta
prelucrarilor termice asupra valorii nutritive 12.1. Influenta
oparirii 12.2. Influenta pasteurizarii si sterilizarii 12.3.
Influenta uscarii C13 Influenta prelucrarilor atermice asupra
valorii nutritive 13.1. Influenta rafinarii 13.2. Influenta
germinarii 13.3. Influenta fermentatiei C14 Metode de
imbunatatire a valorii nutritive 14.1. Restaurarea 14.2.
Standardizarea 14.3. Fortifierea

8.2 Bibliografie Curs

. Dicu Anca - Principiile nutritiei umane,, Suport curs platforma SUMS — UAY,

. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti

. Ianchici R. — Elemente teoretice si practice de nutritie umanai, Ed. Univ. “Aurel Vlaicu”, Arad, 2008
. Segal, R. - Bazele alimentatiei, - Universitatea din Galati, 1978

. Mincu, L. s.a. - Orientari actuale in nutritie, Editura Medicala, Bucuresti, 1989

. Segal, R. - Valoarea nutritiva a produselor agroalimentare, Editura Ceres, 1982

N NN AW N -

. Segal B., s.a. - Metode moderne privind imbogitirea valorii nutritive a produselor alimentare. Editura Ceres, 1987.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Prezentarea laboratorului; Elemente de calcul in nutritie; explicatia,

Relatii si unitati de masura 2. incadrarea unei persoane din exemplificarea,

punct de vedere al greutatii corporale Metode de stabilire a conversatia

greutdtii normale la copii Metode de stabilire a greutatii
normale la adulti 3. Evaluarea ratiei alimentare reale.
Completarea fiselor de meniu zilnic Consultarea tabelelor de
alimente 4. Alcatuirea ratiei alimentare recomandate Stabilirea
necesarului de energie Stabilirea necesarului de substante
nutritive 5. Analiza ratiei alimentare Etapele analizei ratiei
alimentare Centralizarea si interpretarea datelor 6. Elaborarea
unor modele de ratii alimentare Criteriile de alcatuire a unei
ratii alimentare Ratii alimentare specifice 7. Studiul
“Piramidei alimentelor” Caracteristicile ,,Piramidei
alimentelor” Utilizarea ,,Piramidei alimentelor” in elaborarea
ratiilor alimentare 8. Studiul unor amestecuri proteice cu
valoare biologica imbunatatita Principii de marire a valorii
biologice a proteinelor Principiul compensarii aminoacizilor
limitanti Metoda grafica de determinare a proportiei optime de
amestecare a doua proteine 9. Determinarea valorii nutritive a

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=23f930f05b01eca8af129838
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produselor alimentare. Metode de determinare a valorii
nutritive Calculul valorii nutritive utilizand formula VN10 10.
Analiza influentei prelucrarilor tehnologice asupra valorii
nutritive Studiul valorii nutritive a materiilor prime Studiul
valorii nutritive a produsului finit §i a subproduselor 11.
Intocmirea bilantului nutritiv Calculul tabelar al variatiilor
continutului de substante nutritive pentru diverse prelucrari
tehnologice 12. Probleme de nutritie umana Aplicarea
elementelor de calcul nutritional Evaluarea activitatii de
laborator 14. Recuperari. Realizarea de catre studenti a
eventualelor calcule si aplicatii care nu se regasesc in caietul
de laborator sau care sunt gresit realizate.

8.6 Bibliografie Laborator
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8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul tehnolog pentru industria alimentari trebuie si aiba cunostiinte despre principiile nutritiei umane, despre
calitatea produselor alimentare si despre aplicarea unei alimentatii corecte si sanatoase

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip I Metode de Pf)ndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) importanta .
10.1. > N . n . e Examen scris
nutritionala a compusilor prezenti in alimente b) valoarea nutritiva s 70%
Curs . - test grila
a alimentelor
10.2.
Seminar
10.3. 1. insusirea metodei de calcul pentru stabilirea ratiei alimentare 2. Evaluaréa .
< e portofoliului 30%
Laborator Efectuarea/recuperarea lucririlor de laborator.
de laborator.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa aplice corect informatiile prezentate in cadrul cursului si s intocmeasca corect bilantul nutritiv din cadrul
portofoliul de laborator.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
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