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
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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
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