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MINISTERUL EDUCATIEI
ARAD 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 DICS7003 Analiza produselor agroalimentare
2.2. Titular Plan invatamant doctor chim. Tolan Iolanda
2.3. Asistent doctor chim. Tolan Iolanda
2.4. Anul de studiu 4
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 sdptamana 5
3.2. Ore de curs pe saptamana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
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 112
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 24
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=6daa3d7698759d68e509a03c
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3.4.4. Tutoriat 4
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 10
3.7. Total ore studiu individual 112
3.8. Total ore pe semestru 182
3.9. Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
. i Chimie I, Chimie II, Chimie III, Analiza instrumentala
curriculum
4.2. Preconditii de Abilitatea de a efectua corect operatii curente de laborator, lucrul cu reactivi chimici,
competente prepararea solutiilor solutiilor

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a
cursului

Sala de curs cu videoproiector, laptop, conectare Internet

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a Laborator dotat cu sticlirie, aparate de laborator, spectrofotometru,
laboratorului turbidimetru, pH-metru, conductometru, etc.

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. . - . X ce oL -
Competente Explicarea si interpretarea rezultatelor obtinute in urma utilizirii unor metode/tehnici moderne
) de analiza utilizate in industria produselor agroalimentare.
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala. 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de
Competente asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa. 3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor
transversale nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si calitativ atributiile profesionale. 4.
Capacitatea de a recurge continuu la resurse de informare/invitare/solutionare a unei probleme
date.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al Sa formeze competente generale in ce priveste utilizarea tehnicilor moderne de
disciplinei analiza si expertiza a alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice L. A
expertizei produselor alimentare.

Disciplina are ca obiectiv principal pregétirea studentilor in vederea analizei si

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=6daa3d7698759d68e509a03c

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

I. Produsele agroalimentare 1. Notiuni introductive. Expunere, 33333333396
Obiectul disciplinei analiza produselor agroalimen-tare. explicatii,

Organizatii internationale, europene si nationale in dezbatere,

domeniul analizei produselor agroalimentare. 2. Sistem de problematizare,

management al sigurantei alimentelor. Sistemul HACCP. testarea

Reglementarea aditivilor alimentari in Codex Alimentarius cunostintelor
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3. Clasificarea alimentelor. Clasificarea conform Codex
alimentarius. Clasificarea conform Regulamentului (EC)
1333/2008 4. Legislatia comunitara si drumul spre o ferma
eco 5. Siguranta alimentelor in conformitate cu codex
alimentarius 6. Implementarea si certificarea unui sistem de
management al sigurantei alimentelor. II. Metode
instrumentale de analiza a produselor agroalimentare 1.
Metode pH - metrice de analiza 2. Metode conductometrice
de analiza 3. Metode polarimetrice de analiza 4. Metode
refractometrice de analiza. Metode turbidimetrice de analiza
5. Metode cromatografice de analiza. Cromatografia
planara. Cromatografia pe coloand. Cromatografia de gaze.
Cromatografia HPLC. 7. Metode optice si metode spectrale
de analiza. Spectroscopie - notiuni fundamentale.
Interactiunea radiatiei electromagnetice cu materia.
Absorbtia si emisia radiatiei

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAYV, Analiza produselor agroalimentare, Tolan Iolanda, 2020

C. Banu coordonator, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti, 2004

S. Suzanne Nielsen, Food Analysis, Food Science Text Series Fifth Edition (2017) Springer, DOI 10.1007/978-3-319-
45776-5

Regulamentul (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice
http://www.ansvsa.ro

https://ec.europa.eu/food/

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/

https://www.who.int/

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Instructaj SSM. Instructaj Covid. Prezentarea
laboratorului. Organizare. 2. Gestionarea reactivilor.

Prelevarea probelor de alimente 3. Determinarea umiditatii experiment,

alimentelor 4. Determinarea cenusii alimentelor 5. observatie, munca

Determinarea mineralelor din alimente 6. Determinarea in grup, prelucrarea 2222444422
lipidelor din alimente 7. Determinarea glucidelor din si interpretarea

alimente 8. Determinarea proteinelor din alimente 9. rezultatelor

Recuperdri. 10. Colocviu laborator. Prezentarea
portofoliului de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Analiza produselor alimentare - Lucréri practice - Tolan Iolanda, 2020
2. S. Suzanne Nielsen Food Analysis Laboratory Manual, Food Science Text Series Third Edition Springer. DOI
10.1007/978-3-319-44127-6

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

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 tehnicile moderne de
analiza si expertizi a produselor alimentare, precum si asigurarea calititii alimentatiei si a biotehnologiilor
alimentare, cunoasterea celor mai moderne tehnici, standarde si criterii de evaluare si analiza a alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. e . . . - : 0
Curs Cunoasterea diferitelor tehnici de analiza Examen scris 60%

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=6daa3d7698759d68e509a03c
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10.2.
Seminar
103 1.indeplinirea cerintelor lucrarilor de laborator si Prezentarea
= capacitatea de interpretare a rezultatelor obtinute portofoliului de 40%
Laborator .
experimental laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a diferentia tehnicile de analiza . Rezolvarea corecta a minim 50% dintre subiectele examenului,
Efectuarea a minim 50% din lucrérile de laborator. Minim nota 5.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor chim. Tolan doctor chim. Tolan DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Iolanda Iolanda Conf.dr.ing. Lungu Monica  CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=6daa3d7698759d68e509a03c
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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

11 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 invétadmant

Invatdmant cu frecventd (IF)

2. Date despre Disciplin3

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7A13 Autentificarea alimentelor si decelarea falsificirilor

2.2. Titular Plan invatdmant

Condrat Dumitru

L

2.3. Asistent Balint Maria Mihaela
2.4, Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe sdptamani 3

3.2. Ore de curs pe saptamani 2

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

3.4. Total ore din planul de invatdmant 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 dup3 manual, suport de curs, bibliografie si notite 12

3.4.2. Do_cumentare _suplimer_mtaré in bibliotec3, pe platformele 10

electronice de specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinari 2

3.4.6. Alte activitati ... 0

https://core.uav. ro/raport-fise-discipline.php?id=b7a3247ed0c0a241e1 948388
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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

Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. Preconditii de

Tnsugirea, cunoasterea si intelegerea conceptelor si teoriilor pentru aprofundarea

competente bazelor teoretice si a cunostintelor practice.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de
desfasurare a Sala de curs
cursului
5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului
5.3. Conditii de Laborator de autentificare a alimentelor §i decelarea falsific3rilor : baie de ap3, balant3
desfasurare a analiticd, spectrometru UV-V|Z, spectrometru de masd, cromatograf de lichide de inalts
laboratorului performantd, cromatograf de gaze, etuvi.
5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Cunoasterea informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea controlului, in
Competente scopul asigurdrii calitatii in industria alimentara, precum si a depistarii produselor

profesionale

alimentare falsificate.

1.Dobandirea de tehnici si abilitsti de lucru in echipa

6.2, 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunic3rii
Competente 3.Capacitate autonoma in procesul invatérii, atitudine constients in rezolvarea problemelor
transversale si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se refera la insusirea, si
1.1 aplicarea de citre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
Obiectivul controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria alimentard, in conditiile economiei de
general al piatd. in acest sens disciplina este structurata de o manier3 care s3 permita cunoasterea
disciplinei elementelor de teorie si strategia calittii, a metodelor de analiz3 in vederea identific3rii

produselor alimentare falsificate.
;:1 sctioste Cunoasterea tehnicilor de analiz privind autentificarea alimentelor ; cunoasterea metodelor
specifice fizico - chimice de depistare a falsurilor produselor alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Metode de

| RFPOReey  R—

8.1 Continut Curs Observatii
; predare :

Cl.Aspecte generale ale falsific3rilor produselor Explicatia,

alimentare. Tehnici de analiz3 a produselor argumentarea,

alimentare. C2Produse pe baz3 de conversatia

lapte.2.1. Aprecierea calitatii igienice a smantani si euristica

decelarea falsificirilor.2.2. Aprecierea calitatii igienice
a produselor lactate acide. C3.Produse pe baz3 de
lapte.3.1.Untul Aprecierea integritatii si decelarea
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falsificarilor. C4.Produse pe bazi de lapte.4.1.
Aprecierea calitatii igienice si decelarea falsificirilor
branzeturilor. C5.Grasimile si uleiurile
alimentare5.1.Controlul calitatii grasimilor si
depistarea falsificarilor. Cé.Uleiuri comestibile ( altele
decat uleiul de masline) -autentificare, falsificarii si
decelarea lor. C7.Uleiul de misline. Autentificare,
falsificarii si decelarea acestora. C8.Mierea si
produsele apicole. Autencitatea, falsificarii Si
decelarea acestora. C9.Laptele si produsele lactate.
Autenticitate si decelarea falsificarilor. C10. Carnea -
autentificare, falsificari si decelarea lor C11.
Falsificrile fainurilor si decelarea lor. C12.Cacao, unt
de cacao, pudra de cacao. Autentificare, falsificirii si
decelarea lor. C13.Cafeaua -autentificare, falsificirii si
decelarea lor. C14.Vinuri, biuturi alcoolice, bere.
Autentificare, falsificarii si decelarea acestora.

8.2 Bibliografie Curs

1.*** suport curs platforma SUMS- Autentificarea si falsificarea alimentelor II, SLdr.ing. Condrat Dumitru
2 Bojidar D.D., Expertizarea alimentelor, calitate si falsuri, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad, 2005.
3 Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M,, Elemente practice de expertizare a calittii si falsurilor din alimente -
Expertizarea alimentelor, Arad, 2001.

4 Drugd M., Controlul calitatii laptelui si produselor lactate, Editura Mirton, Timisoara, 1999.

5 Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicals, Bucuresti, 1997.

6 Palicica R., Materii prime de origine animal3 in industria alimentara, Editura Orizonturi Universitare,
Timisoara, 1997.

T Popescu N., Miec3 S,, Produsele apicole si analiza lor chimic3, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.

8 Popescu N., Miec3 S, Notiuni si elemente practice de chimie analitic3 sanitara, Editura Diacon Coresi,
Bucuresti 1993.

9 Banu C,, Industria alimentar3 intre adevir si fraud3, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

Metode de

8.3 Continut Seminar Observatii
’ predare !
8.4 Bibliografie Seminar »
: Metode de -
8.5 Continut Laborator predare Observatii

Metode de analizd pentru depistarea grasimilor
animale falsificate. Falsificarile ulejului de mi3sline.
Identificarea uleiurilor strdine. Identificarea uleiului
de arahide. Falsificarile uleiului de misline.
Identificarea uleiului de soia. Identificarea uleiului de
rapita. Falsificarile uleiului de misline. Decelarea
uleiului de susan si de bumbac. Decelarea uleiului de
peste. Falsificarile untului de cacao. Decelarea
grasimii de cacao de extractie, preparat3 din reziduri
de cacao. Decelarea grasimilor striine animale si

vegetale. Teste pentru detectia colorantilor alimentari
artificiali si naturali. Detectia colorantilor de gudron.
Detectia colorantilor organici naturali. Decelarea
falsificarilor pastelor fiinoase.- Determinarea masei
moleculare a proteinelor din fdina de griu prin
spectroscopie de masa. Falsificdrile mierii de albine.-
Decelarea siropului de zahdr, siropului de zahir
invertit artificial, siropului de porumb sau alt
hidrolizat enzimatic de amidon din mierea de albine..
Falsificarea cerii de albine.- Decelarea seului,
stearinei, parafinei, cerezinei din ceara de albine.
Falsificarile laptisorului de matci. Identificarea
trituratului de larve de albine, amidonului, f3inii de
cereale din l3ptisorul de matc3 Falsificarile
propolisului.- Falsificarea cu cear3 de albine.-
Falsificarea cu r3sini de conifere.- Falsificarea cu
sacaz. Recuperari. Notares lucrarilor de laborator.
Evaluarea cunostintelor.

Expunerea libera,
realizarea de
lucrari
experimentale si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate

8.6 Bibliografie Laborator

1. Popescu N, Miec3 S_ Produsele apicole si analiza lor chimic3, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.
2 Popescu N, Miec3 S_ Notiuni si elemente practice de chimie analitics sanitard, Editura Diacon Coresi,

Bucuresti 1993.
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3. Banu C,, Industria alimentar3 intre adevir si frauds, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

Metode de

8.7 Continut Proiect predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru industria alimentars trebuie s3 aib3 cunostinte si abilitati referitoare la prezenta, importanta
si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, sd cunoasc3 tehnicile uzuale de laborator pentru
determinarea acestora precum si interpretarea rezultatelor obtinute. S3 cunoascd metodele de falsificare a
produselor alimentare, analiza produselor alimentare si evitarea falsificarilor, de asemenea trebuie s
cunoasca legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.corecta a rezultatelor obtinute.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Pondere

Tip ER X Metode de ;

activitate Criterii de evaluare i d.ln n_ola

finald

Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de

10.1. Curs calitate, calitate totaldh) cunoasterea caracteristjcilnr i =
produselor alimentarec)factorii care influenteaz3 calitatea Sumativa 70%
produselor alimentare.

10.2.

Seminar
linsusirea metodelor, tehnicilor de laborator referitoare la:a).

10.3. Etapele unui studiu HACCP b). Metode de depistare a Conibiniil 30%

Laborator falsificarilor. c) Riscurile asociate produselor ’
alimentare.2 Efectuarea/recuperarea lucririlor de laborator.

10.4. g

Proiect

10.5 Standard minim de performant3

Cunoasterea metodelor de identificare a produselor .Sa rezolve corect cel putin 50% din subiectele de examen

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

Condrat Dumitru Balint Maria Mihaela Confdr.ing. Lungu Monica  Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin 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 Elaborarea proiectului de diplomi

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de proiect Asist. univ. dr. ing. Mester Mihaela Georgina
24. Anul [ IV | 25.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Regimul | Ob
de studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptamana | 3 |din care 3.2.| - | 3.3.Proiect 3
Curs
3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5.| - | 3.6.Proiect 42
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 2
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 2
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 2
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati 0
3.7. Total ore studiu individual 10
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numairul de credite 2
4. Preconditii
4.1. de curriculum Tehnologii si biotehnologii alimentare; Legislatia si protectia consumatorului;

Falsificari ale produselor alimentare; Calitatea si controlul calitatii produselor
alimentare; Operatii unitare in industria alimentard; Principii $i metode de
conservarea alimentelor; Utilaje in industria alimentara.

4.2. de competente Cunoasterea notiunilor generale de procesare a unui produs alimentar si a
cerintelor de calitate pentru produsele alimentare.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului -

5.2. de desfagurare a proiectului Sala de seminar / laborator

6. Competente specifice acumulate

Competente | 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborarii lucrarii de
profesionale




diploma.

2. Cunoasterea tehnologiilor de procesare a alimentelor si aplicarea acestora in
practicd, precum si cunoasterea metodelor de control al calititii produselor alimentare
si a legislatiei In vigoare.

Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de muncd riguroasd, eficientd si responsabild, de
punctualitate si raspundere personala fatd 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 obiectivd a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Cunoagsterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucrarilor de
Obiectivul finalizare a studiilor universitare de licentd si master” elaboratd de Senatul UAV si
ggngra! ) al aplicarea acestor prevederi la continutul lucrarii de diploma specific specializarii PCM.
disciplinei
7.2. Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la elaborarea lucrarii de
Obie_CFiVele diploma — proiect tehnologic, a cerintelor referitoare la procesarea alimentelor, a
specifice cerintelor referitoare la controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare si a
produsului finit, precum si a cerintelor de calitate pentru produsele alimentare, a
identificarii falsificarilor produselor alimentare, si a legislatiei in vigoare.
8. Continuturi
8.1. Curs Metade de Observatii
predare
8.2. Proiect Metode de Observatii
predare
1. Prezentarea Procedurii privind elaborarea lucrarilor de p .
. . e . . . relegeri
finalizare a studiilor universitare de licenta — definitii, abrevieri libere 3
si explicatii pentru termeni si sintagme din procedura.
2. Scopul Procedurii privind elaborarea lucrarilor de finalizare a Prelegeri 3
studiilor universitare de licentad si responsabilitati. libere
3. Descrierea continutului Procedurii privind elaborarea lucrarilor Prelegeri 3
de finalizare a studiilor universitare de licenta. libere
4. Modul de redactare si structura Procedurii privind elaborarea Prelegeri 3
lucrérilor de finalizare a studiilor universitare de licenta. libere
5. Modalitatea de Intocmire si completare a anexelor conform .
o g . .. Prelegeri
Procedurii privind elaborarea lucrérilor de finalizare a studiilor libere 3
universitare de licenta.
6. Reguli pentru listarea surselor bibliografice / webgrafice .
. - . Prelegeri
conform Procedurii privind elaborarea lucrarilor de finalizare a libere 3
studiilor universitare de licenta.
7. Obiectivul proiectului. Capacitatea de productie. Profilul de Expunere,
productie. Alegerea si descrierea schemei tehnologice conversatie, 4
adoptate. exemplificare
8. Principalele caracteristici ale materiilor prime, auxiliare si ale Expunere, 5
produsului finit. conversatie,




exemplificare
Expunere,
9. Valorificarea subproduselor. conversatie, 3
exemplificare
Expunere,
10. Identificarea falsificarilor produsului finit ales. conversatie, 4
exemplificare
Expunere,
11. Legislatia si protectia consumatorului. conversatie, 5
exemplificare
Expunere,
12. Masuri de protectia muncii, P.S.1. i igiena muncii. conversatie, 3
exemplificare

Bibliografie

1. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentard, volumul I, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1998.

2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentard, volumul II, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1999.

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

4. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti,
20009.

5. Banu, C,, s.a., Principii de drept alimentar, Editura AGIR, Bucuresti, 2003.

6. Banu, C, s.a., Biotehnologii 1n industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000.

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

8. Bulancea, M., Rapeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor
alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

9. Leonte, M., Cerinte de igiend — HACCP si de calitate — ISO 9001:2000 in unitatile de industrie
alimentara conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra-Neamt, 2006.

10. Legea nr. 150 / 14 mai 2004, Legea privind siguranta alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I,
nr. 462 din 24 mai 2004.

11. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004
privind siguranta alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 990 din 27 octombrie 2004.

12. HG 924/2005, Reguli generale pentru igiena produselor alimentare.

13. *** Culegere de standarde roméane, Bucuresti, 2000.

14. *** Norme Generale de Protectie a Muncii, R.A. Monitorul Oficial, Bucuresti, 2002.

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

Inginerul din domeniul PCM trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la controlul unui proces
tehnologic in industria alimentard, controlul calitatii materiilor prime, materialelor auxiliare si ale
produselor finite, precum si cunostinte privind identificarea falsificarilor produselor alimentare.

10. Evaluare
10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de din nota
evaluare <
finala
10.4. Curs - ) i
10.5. Proiect Insusirea cerintelor din Proceduri si aplicarea
acestora in continutul proiectului si controlul .
fluxului tehnologic de obtinere a unui produs Verificarea 100 %
alimentar, conform cu cerintele mentionate in curAlostir?‘;elor ’
continutul proiectului. Insusite




10.6. Standard
minim de
performanta

Controlul tehnologiei de obtinere a unui produs
alimentar in conformitate cu cerintele
mentionate in continutul proiectului si in
procedura si cunoasterea legislatiei in vigoare.

Sa realizeze
corect minim
50% din proiect.

Data completarii

04.03.2019

Data avizarii in departament

Asist. univ. dr. ing. Mester Mihaela

Semnitura titularului de laborator

Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica
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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

DICF7001 Grafica asistata de calculator 1

2.2. Titular Plan invatamant

doctor Beiu Roxana

2.3. Asistent

doctor Beiu Roxana

2.4. Anul de studiu 4
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 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 10

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 15

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99a4ac1c45cf0b535dcc299
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 7
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

O buni cunoastere a calculatorului si a unor programe aferente, precum

42.P ditii d t
recondifii de competente Microsoft Office (Power Point, Excel, Word, etc.)

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii Cursul este prezentat in format PowerPoint. Studentii primesc pe platformé continutul tutror

de prezentirilor. Pe timpul desfisuririi orelor de curs si de proiect telefoanele mobile vor fi inchise. in
desfasurare cazul unor conditii exceptionale (precum pandemia datorati virusului Covid 19) cursul se va

a cursului desfasura online pe platforme precum Zoom sau Moodle.

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
de Proiectul este prezentat/discutat folosind programele QCAD, Excel. Studentii primesc pe platforma
desfasurare continutul temei si toate informatiilor referitoare la realizarea proiectului.

a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor accumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionala, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum QCAD,
profesionale ACAD, Excel.

Studentii vor invata valori precum autonomie, etici si responsabilitate, interactiune sociala si

6.2. A “
Competente profesionali. Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipa, comunicare orala si scrisi, la rezolvarea
transversale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalittii;
autonomia invitdrii; initiativa si spirit antreprenorial.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Lo . . S . Lo
Obicctivul Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a reprezenta obiecte spatiale in imagini plane si de a imagina
general al obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentarii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si
disciplinei conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99a4ac1c45cf0b535dcc299

2/4



4/19/2021

Intranet - Fise Discipline

7.2.
Obiectivele
specifice

Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea
calculatorului. Sa inteleaga regulile si conventiile de reprezentare grafica plana in conformitate cu

prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasci tehnicile de modelare
parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Desen tehnic: Cunoasterea standardelor internationale de
reprezentare 2D a obiectelor, a formatelor, maririlor, liniilor,
indicatorului. 2. Desen Tehnic: Reprezentarea vederilor si
sectiunilor, hasurile. 3. Aplicatii: reprezentarea unei piese in
sectiune, cotarea unei piese folosind programul QCAD. 4.
Aplicatii: desenul de ansamblu folosind programul QCAD. 5.
Programul Excel: Notiuni introductive. Crearea unei diagrame
de baza. 6. Definirea si prelucrarea statistica a datelor, tipuri
de diagrame si reprezentarea grafica a datelor folosind
programul Excel. 7. Grafica asistata de calculator in arta
folosind programul Excel. 8. Modalitati de folosire a
calculatorului pentru reprezentare grafica (folosind elemente
din QCAD si Excel) pe baza temei proiectului.

Problematizarea
Investigatia istorica
Explicatia, Reflectia
Prelegerea
interactiva
Explicatia,
conversatia.
Prelegerea
interactiva
Conversatia euristica
Studiul de caz
Conversatia.
Explicatia. Pezentare
cu ajutorul
proiectorului

Numar de ore repartizate pe
fiecare curs in functie de

dificultate si volum de informatii.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma: Dr. Ing. Roxana-Mariana Beiu

2. F. Morar, B. Bucur, ,,Desen Tehnic — curs didactic”, 2018
3. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016

4. QCAD e-book preview, https://qcad.org/qcad/book/qcad_book_preview_en.pdf

5. QCAD Manual (Ib. Engleza)

http://www-mdp.eng.cam.ac.uk/web/CD/engapps/qcad/qcadmanual.pdf
6. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office Romania,

https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3% AEntr-o-diagram % C4%83-sau-%C3% AEntr-o-
reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4145-ac81-cc6868a18a8a
7. Arta folosind Excel, https://www.thisiscolossal.com/2017/12/tatsuo-horiuchi-excel-artist/ (limba engleza)

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Definirea temei: * realizarea unui desen pe format A4 cu
indicator (care sa contina cel putin 3 figuri diferite si cotate
corespunzator) obtinut cu ajutorul programului QCAD.
Fisierul va fi exportat in format pdf « Obtinerea unui grafic cu
ajutorul programului Excel. 2. Modalitati de cautare in baze
de date pentru a gasi informatii despre cercetarile existente din
domeniul temei. 3. Discutii: intrebari si raspunsuri pe
marginea temei proiectului. 4. Prezentarea proiectului in
Power Point.

Discutii si
comentarii pentru
fiecare etapa, cu
fiecare student in
vederea evaludrii
graduale a realizarii
proiectului.

Numar de ore repartizate pe
fiecare etapa a proiectului in
functie de dificultate si volum de
informatii.

8.8 Bibliografie Proiect

1. Suport curs platformi: Dr. Ing. Roxana-Mariana Beiu

2. F. Morar, B. Bucur, ,,Desen Tehnic — curs didactic”, 2018

3. Program QCAD de pe site https://www.qcad.org/en/

4. QCAD Manual (Ib. Engleza) http://www-mdp.eng.cam.ac.uk/web/CD/engapps/qcad/qcadmanual.pdf
5. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office Romania,
https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3% AEntr-o-diagram % C4%83-sau-%C3%AEntr-o-

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99a4ac1c45cf0b535dcc299
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reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4145-ac81-cc6868a18a8a

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tara si din
strainatate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atat cu
angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cat si cu profesori de specialitate din invatimantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare a
absolventilor in companii multinationale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

cursului.

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate I«
finala
Dobéandirea si cunoasterea Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
unor cunostinte de baza din pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
10.1. domeniul desenarii asistate Examenul este scris. in cazul unor conditii 50%
. . . . . ()
Curs de calculator folosind exceptionale (precum pandemia datoratd virusului
programe asociate precum Covid 19) examenul se va desfasura online pe
QCAD, ACAD, Excel. platforma universitatii.
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Realizarea unui referat si a
10.4. unei prezentari dupa o tema Prezentare in format Power Point si realizare in 30%
. . . 0
Proiect dati corespunzatoare format electronic.

10.5 Standard minim de performanta

insusirea corecti a notiunilor de baza, intelegera conceptelor fundamentale, stapanirea limbajului de specialitate,
capacitatea de a analiza cazuri simple.

Titular

doctor Beiu Roxana doctor Beiu Roxana Conf.dr.ing. Lungu Monica

¢

R Lel.

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

IQ_&(’/ {,‘vu

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99a4ac1c45cf0b535dcc299

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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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

DICF8006 Grafica asistata de calculator I1

2.2. Titular Plan invatamant

doctor Beiu Roxana

2.3. Asistent

doctor Beiu Roxana

2.4. Anul de studiu 4
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 saptimana 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 12

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 17

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99b4ac5c45df0b1b274494e
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 7
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

O buni cunoastere a calculatorului si a unor programe aferente, precum

42.P ditii d t
recondifii de competente Microsoft Office (Power Point, Excel, Word, etc.)

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii Cursul este prezentat in format PowerPoint. Studentii primesc pe platformé continutul tutror

de prezentirilor. Pe timpul desfisuririi orelor de curs si de proiect telefoanele mobile vor fi inchise. in
desfasurare cazul unor conditii exceptionale (precum pandemia datorati virusului Covid 19) cursul se va

a cursului desfasura online pe platforme precum Zoom sau Moodle.

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
de Proiectul este prezentat/discutat folosind programele QCAD, Excel. Studentii primesc pe platforma
desfasurare continutul temei si toate informatiilor referitoare la realizarea proiectului.

a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionala, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum QCAD,
profesionale InkScape, PowerPoint, Excel.

Studentii vor invata valori precum autonomie, etici si responsabilitate, interactiune sociala si

6.2. A “
Competente profesionali. Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipa, comunicare orala si scrisi, la rezolvarea
transversale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalittii;
autonomia invitdrii; initiativa si spirit antreprenorial.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Lo . . S . Lo
Obicctivul Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a reprezenta obiecte spatiale in imagini plane si de a imagina
general al obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentarii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si
disciplinei conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99b4ac5c45df0b1b274494e
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7.2.
Obiectivele
specifice

PowerPoint / Excel.

Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea
calculatorului. Sa inteleaga regulile si conventiile de reprezentare grafica plana in conformitate cu
prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasci tehnicile de modelare
parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului. Sa
cunoasca diverse programe utilizate la realizarea de schite tehnologice: Inkskape / SmartDraw /

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Cunoasterea standardelor internationale de reprezentare in
2D a obiectelor, a formatelor, a maririlor, a liniilor, a .

Problematizarea

indicatorului. 2. Desen Tehnic: Reprezentarea vederilor si
sectiunilor, hasurile. Recapitulare. 3. Aplicatii: cotarea si
modalitati de hasurare a unei piese folosind programul
QCAD. 4. Programul Excel: Reprezentare grafica de tip
previziune a unei functii. Reprezentari grafice diferite in
functie de baza de date. 5.Inkskape — program de desenare
grafica in cazul unor schite tehnologice cu aplicatie in
industria alimentara. 6. Aplicatie folosind unul din
urmatoarele programe: Inkskape / SmartDraw / PowerPoint /
Excel pentru desenareaa unei instalatii de procesare a laptelui.
7. SmartDraw: varianta de realizare a unor instalatii
tehnologice. 8. Modalitati de folosire a calculatorului pentru
reprezentare grafica a unei parti din tema de licenta (folosind
elemente din Inkskape / SmartDraw / PowerPoint / Excel ).

Investigatia istorica
Explicatia, Reflectia
Prelegerea
interactiva
Explicatia,
conversatia
Prelegerea
interactiva
Conversatia euristica
Studiul de caz
Pezentare cu ajutorul
proiectorului

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platformi: Dr. Ing. Roxana-Mariana Beiu
2. F. Morar, B. Bucur, ,,Desen Tehnic — curs didactic”, 2018

3. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016

4. QCAD e-book preview, https://qcad.org/qcad/book/qcad_book_preview_en.pdf

5. QCAD Manual (Ib. Engleza)

http://www-mdp.eng.cam.ac.uk/web/CD/engapps/qcad/qcadmanual.pdf
6. Smart Draw Getting Started, tutorial in limba engleza https://www.smartdraw.com/getting-started/smartdraw-
getting-started.pdf sau https://www.smartdraw.com/getting-started/
7. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office Romania,

https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3 % AEntr-o-diagram%C4%83-sau-%C3 % AEntr-o-
reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4f45-ac81-cc6868a18a8a

8. Inkskape: https://inkscape.org/release/inkscape-1.0.2/

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Definirea temei: * Obtinerea unui grafic cu ajutorul
programului Excel. * La alegere, folosind unul din programele
de desenare (Inkskape / SmartDraw / PowerPoint / Excel), sa
se deseneze schita tehnologica a unei instalatii din industria
alimentara. 2. Modalitati de cautare in baze de date pentru a
gasi informatii despre cercetarile existente din domeniul
temei. 3. Lucrul efectiv pe calculator: intrebari si raspunsuri
pe marginea temei. Realizare proiect pe calculator. 4.
Prezentarea proiectului in Power Point.

Discutii si
comentarii pentru
fiecare etapa, cu
fiecare student in
vederea realizarii
proiectului.

8.8 Bibliografie Proiect

1. Suport curs platforma: Dr. Ing. Roxana-Mariana Beiu

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c99b4ac5c45df0b1b274494e
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2. F. Morar, B. Bucur, ,,Desen Tehnic — curs didactic”, 2018

3. Program QCAD de pe site https://www.qcad.org/en/

4. QCAD Manual (Ib. Engleza)

http://www-mdp.eng.cam.ac.uk/web/CD/engapps/qcad/qcadmanual.pdf

5. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office Romania,
https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3 % AEntr-o-diagram%C4%83-sau-%C3 % AEntr-o-
reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4f45-ac81-cc6868a18a8a

6. Smart Draw Getting Started, tutorial in limba engleza https://www.smartdraw.com/getting-started/smartdraw-
getting-started.pdf sau https://www.smartdraw.com/getting-started/

7. Inkskape: https://inkscape.org/release/inkscape-1.0.2/

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tara si din
strainatate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atat cu
angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cit si cu profesori de specialitate din invatimantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare a
absolventilor in companii multinationale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
Dobéndirea si cunoasterea unor Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
cunostinte de baza din domeniul pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
10.1. desenarii asistate de calculator Examenul este scris. In cazul unor conditii 40%
. . . . 0
Curs folosind programe asociate exceptionale (precum pandemia datoratad virusului
precum QCAD, SmartDraw, Covid 19) examenul se va desfagura online pe
Inkskape, PowerPoint, Excel. platforma universitatii.
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Realizarea a unei schite . . n
. Evaluarea prezentarii proiectului in format
tehnologice in Inkskape / . . .
10.4. . PowerPoint (cum s-au realizat desenul tehnic si
. SmartDraw / PowerPoint / Excel . . . . .. 40%
Proiect i . . schita tehnologica). Realizarea proiectului in
si a unei prezentari in format .
: format electronic.
PowerPoint
10.5 Standard minim de performanta
insusirea corectii a notiunilor de bazi, intelegera conceptelor fundamentale, stipanirea limbajului de specialitate,
capacitatea de a analiza cazuri simple.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor Beiu Roxana doctor Beiu Roxana Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

¢

’
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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 Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS8A17 Igiena intreprinderilor din industria alimentara

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2af19d40828c6074cedf35a4
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2.7. Regimul disciplinei Op
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 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 12
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
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 Microbiologie generala, Microbiologie speciala, Legislatie in industria alimentar:
4.2. Preconditii de competente Competente generale privind implementarea normelor de igiena in unitatile de industrie alimentara

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de desfésurare a
seminarului

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2af19d40828c6074cedf35a4
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5.3. Conditii de desfasurare a . . . .
laboratorului Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube.
Dotare necesara: sticlirie, reactivi specifici, medii de cultura, balanta tehnica, baie de apa, etuva electrica termoreglabila,
termostat, autoclav
5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
o Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;
¢ Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sinétatea consumatorilor;
6.1. e Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena in unititile de industrie alimentari;
Competente ¢ Evaluarea starii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, miinilor;
profesionale ¢ Determinarea eficacititii procesului de dezinfectie si curatare; Utilizarea instrumentarului si aparaturii utilizate in evaluarea stirii de igiena.
* Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igiena in industria alimentari;
* Dezvoltarea capacititii de a organiza activitatea in societitile de industrie alimentari pe considerente igienice.
1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in realizarea sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de
realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

6.2. . . . exeir o a . s ce e e o . . . . . < . N A
Competente 2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munci eficiente in cadrul echipei.
P 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienti, pentru propria dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de
transversale . . . < e . o e - . . Ag s 1s Ax

comunicare si formare profesionala asistata (portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line ete.) atit in limba romana,
cat si intr-o limba de circulatie internationala.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al disciplinei Asigurarea calitatii si salubritatii produselor alimentare.
* Identificarea factorilor care influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare;
* Identificarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic in unititile de industrie alimentari;
7.2. Obiectivele specifice * Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de industrie alimentar3;
* Respectarea normelor de igieni a personalului din industria alimentara;
* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curatire si dezinfectie obligatorii pentru toate unititile de industrie alimentara.
8. Continuturi (acolo unde este cazul)
8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Igiend. Notiuni introductive. Factori de risc pentru sanatate. Contaminarea microbiana. Explicatia, argumentarea,
Bacterii. Virusuri. Micete. Paraziti. 2. Cai de transmitere a bolilor infecto-contagioase. problematizarea, cercetarea
Calea aeriand. Calea digestiva. Contactul direct. Agentii vectori. 3. Contaminarea chimica. analitica, conversatia euristica,
Reziduurile de pesticide. Intoxicatiile. 4. Cerinte igienico-sanitare privind amplasarea,

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2af19d40828c6074cedf35a4
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proiectarea si construirea intreprinderilor de industrie alimentara. 5. Microclimatul spatiilor modelarea, brainstorming
tehnologice si de depozitare a produselor alimentare. 6. Prevenirea si combaterea studiul prin descoperire.
microbilor si vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea. 7. Igienizarea in
intreprinderile de industrie alimentara. 8. Depozitarea si transportul alimentelor. 9. Norme
de igiend pentru comercializarea produselor alimentare in reteaua de magazine. 10. Norme
de igiend pentru comercializarea produselor alimentare in pietele agroalimentare. 11.
Igiena personala a lucratorului din industria alimentara. 12. Implementarea HACCP in
unitatile de industrie alimentara.

Intranet - Fise Discipline

8.2 Bibliografie Curs

1. Popescu-Mitroi Ionel — Suport de curs, Platforma SUMS, UAV.

2. Banu, C. - Igienizarea in industria alimentari, Editura Tehnici Bucuresti, 2002.

3. Druga Mairioara - Igiena intreprinderilor din industria alimentara, Editura Mirton Timisoara, 2006

4. Serban Ileana-Adriana, Cilugiru Adrian - Notiuni elementare de igienii. indrumar pentru lucritorii din domeniul alimentar, Editura Semne Bucuresti, 2005.
5. Tofan, C. - Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir Bucuresti, 2001.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de securitate si sanatate in munca de laborator. 2. Metode de sterilizare. 3.

Influenta temperaturii mediului asupra cresterii microorganismelor. 4. Influenta pH-ului Demonstratia, observatia,

mediului asupra cresterii microorganismelor. 5. Determinarea activitatii antimicrobiene a modelarea, problematizarea,

diferitilor compusi chimici. 6. Curdtarea si dezinfectia suprafetelor. 7. Recuperari de studiul de caz.

laborator.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generala si aplicatia, Editura Eurostampa Timisoara, 2014.
2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Editura Eurostampa Timisoara, 2016.
3. Food Hygiene (Fourth Edition) - World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United Nations, Rome, 2009.

8.7 Continut Proiect

Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specializat in protectia consumatorului trebuie sa aiba cunostinte temeinice de igiena, necesare pentru proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din
unitatile de industrie alimentara si implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Criterii de evaluare Metode de Pondere din

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2af19d40828c6074cedf35a4
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activitate evaluare nota finald
10.1 - Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sinétatea consumatorilor; - Identificarea factorilor Examen
C o care influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; - Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice scris 70%
urs din unititile de industrie alimentara pe considerente de igiena.
10.2.
Seminar
Verificarea
10.3. - Evaluarea stirii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, mainilor; - Utilizarea corecta a tehnicilor de curitare si intocmirii 30%
. . ()
Laborator dezinfectie. caietului de
laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 39% dintre subiectele examenului pentru minim nota 5
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Popescu Mitroi lonel doctor ing. Popescu Mitroi lonel Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2af19d40828c6074cedf35a4
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1. Date despre Program

Intranet - Fise Discipline

FISA DISCIPLINEI

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 Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICS8009 Siguranta alimentara in protectia consumatorului

2.2. Titular Plan Invatamant

Muresan Claudia

2.3. Asistent Balint Maria Mihaela
2.4. Anul de studiu 4

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. Numdr de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 1
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 14
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 36

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=17e7c924ec2927a23395530d
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6
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)

?"rle'con ditii Tehnologii generale alimentare; Principii si metode de conservare a produselor alimentare; Legislatia
de si protectia consumatorului; Controlul falsificarilor produselor alimentare; Managementul calitatii
. produselor alimentare.
curriculum
4.2.
Preconditii Cunoasterea notiunilor generale privind tehnologiile de obtinere a produselor alimentare si cerintele de
de calitate pentru acestea.
competente

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

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

Sala de seminar

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza sistemului de siguranta alimentar:
profesionale
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 echipi.
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 - . . < 1s < V <A . =
eneral al Cunoasterea si identificarea pericolelor de natura alimentara care pot sa apara in orice etapa a

g. . lantului alimentar si controlul adecvat pe tot parcursul lantului alimentar

disciplinei

7.2. Obiectivele Aplicare in practici a cunostiintelor acumulate si elaborarea unor proiecte referitoare la

specifice siguranta alimentelor pe tot lantul alimentar, pana in momentul consumului final.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=17e7c924ec2927a23395530d
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Siguranti alimentara. 2.Securitate alimentard 3. Cadrul —)}:rel:grerea, )
legislativ — ordinul 1956/1995 privind introducerea si et.rl).u ereacu
aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere uhrzarea
videoproiector -

a conditiilor de igiena din sectorul alimentar 4.Reglementari
privind utilizarea metodei HACCP pe plan national/
international 5.Prezentarea principiilor de actiune ale
sistemului HACCP 6. Riscuri asociate produselor alimentare
7 .Managementul sigurantei alimentelor

prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

1 prelegere / curs

8.2 Bibliografie Curs

1.Muresan Claudia — 2015 — ”Analiza sigurantei alimentelor” — format pdf; platforma S.U.M.S. (2019)
2. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura ASAB,

2007

3.Banu C.. s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti
4.Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009
5. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicati in Monitorul Oficial, Partea I nr. 462

din 24 mai 2004

6. Legea nr. 412 din 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta
alimentelor Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 990 din 27 octombrie 2004
7.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a conditiilor

de igiena din sectorul alimentar

8.% * * SR EN ISO 22000 — Sistem de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul

alimentar
9.% * * SR ISO/TS 22004 - Sistem de management al sigurantei alimentului. Recomandiri de aplicare pentru ISO
22000:2005
8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Termeni utilizati in proiectarea si implementarea sistemului
H.A.C.C.P. 2.Etapele implementarii unui sistem H.A.C.C.P 3.
Identificarea riscurilor asociate produselor alimentare -
Evaluarea riscurilor. 4.Stabilirea limitelor critice pentru
fiecare punct critic de control. 5. Stabilirea procedurilor de
o e . . o - prelegerea, -
monitorizare - Stabilirea masurilor de corectie - Stabilirea
. . . N . expunerea cu
procedurilor de verificare 6. Descrierea completa a produsului utilizarea
finit. Caracteristicile materiei prime, ingredientelor si a . .
. . . . videoproiector -
materialelor in contact cu produsul 7. Elaborarea diagramei de <
. . . . . prezentare Power 2 ore / tema
operatii. Elaborarea diagramei de fluxuri 8. Descrierea . .
’ .. - . Point, - explicatia, -
etapelor procesului si a masurilor de control 9. Identificarea .
X . . - . . o conversatia, -
pericolelor potentiale asociate fiecarei etape si stabilirea .
. . . . problematizarea -
nivelurilor acceptabile. Evaluarea pericolelor 10. brainstormin
Determinarea PCC — cu Arborele de decizie Codex g
Alimentarius 11. Stabilire programe preliminare operationale
— PRPO. 12.Stabilirea unui sistem de monitorizare pentru
fiecare PCC. Monitorizare PRPO 13.Stabilirea masurilor
corective 14.Planul H.A.C.C.P.

8.8 Bibliografie Proiect

1.Muresan Claudia — 2015 — ”Analiza sigurantei alimentelor” - Proiect — format pdf; platforma S.U.M.S. (2019)
2. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura ASAB,

2007

3.Stinciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009
4. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicati in Monitorul Oficial, Partea I nr. 462

din 24 mai 2004

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=17e7c924ec2927a23395530d
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5. Legea nr. 412 din 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta
alimentelor Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 990 din 27 octombrie 2004

6.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a conditiilor
de igiena din sectorul alimentar

7.% * * SR EN ISO 22000 — Sistem de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul
alimentar

8.% * * SR ISO/TS 22004 - Sistem de management al sigurantei alimentului. Recomandiri de aplicare pentru ISO
22000:2005

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la aplicarea sistemul de
management al sigurantei alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
acfivi tate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Etapele implementirii unui sistem H.A.C.C.P. si Evaluare orals 30
Curs identificarea riscurilor asociate produselor alimentare %
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Etapele implementarii unui sistem H.A.C.C.P. si Yerlﬁia{ea 01(1inols tiingelor
10.4. identificarea riscurilor asociate produselor alimentare 1ns1.1§1te ;n.ca. ru 70
Proiect Aplicarea cunostiintelor dobandite in procesul de prmectzvu u1t§1 pla reurgerea %
obtinere a unui produs alimentar gorecta a etapelot
proiectului
10.5 Standard minim de performanta
Identificarea etapelor principale in analiza sigurantei alimentelor
Sa rezolve corect minim 60% din continutul proiectului
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Muresan Claudia Balint Maria Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

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 DICS8007 Tehnici de investigare a factorilor de mediu

2.2. Titular Plan Invatdmant doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.3. Asistent doctor chim. Tolan Iolanda
2.4. Anul de studiu 4

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 5
3.2. Ore de curs pe saptamana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
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 60
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si 14
pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 3
3.4.6. Alte activitati ... 0




3.7. Total ore studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 130

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente Utilizarea adecvata a metodelor de analiza pentru determinarea poluantilor.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sali de curs dotati corespunzitor.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator echipat corespunzitor pentru determinarea lucrarilor specifice disciplinei.

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente Explicarea si interpretarea rezultatelor obtinute in urma utilizirii unor tehnici moderne de analizi
profesionale utilizate pentru investigarea mediului.

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienta si responsabild, de punctualitate si raspundere
personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri

6.2. Competente specifice in cadrul muncii de echipa.

transversale . . . . < . . . .
v 3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
4. Capacitatea de a recurge continuu la resurse de informare/invitare/solutionare a unei probleme date.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al Sa formeze competente generale in ce priveste utilizarea tehnicilor de investigare a factorilor de
disciplinei mediu.

Disciplina are ca obiectiv principal pregitirea studentilor in vederea asimilarii notiunilor

7.2. Obiectivele specifice . s s
v P specifice de mediu inconjurator.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1.Factorii de mediu. Definitie, clasificare. 2. Notiuni generale despre
poluanti. Definitie, clasificare, exprimarea toxicitatii. 3. Metode
generale de investigare a factorilor de mediu. 3.1. Metode
gravimetrice de analiza: gravimetria fizica; gravimetria
precipitativa; termogravimetria. 3.2. Metode volumetrice de analiza.
3.3. Metode electrochimice de analiza: conductometria,

potentiometria, voltametria, coulometria. 3.4. Spectrometria UV- Expunere,

VIS. Natura radiatiilor electromagnetice. Absorbtia moleculara a problematizare,
radiatiei electromagnetice. Instrumentatia pentru spectrometria UV- dezbatere, explicatii,
Vis. Analiza cantitativa in UV-Vis. 3.5. Metode cromatografice de testarea cunostintelor.

analiza. Cromatografia de lichide. Cromatografia de gaze. 4. Aerul
atmosferic; Compozitia aerului atmosferic. Surse de poluare a
aerului. Metode de investigare. 5. Apa — factor de mediu supus
poluarii. Surse de poluare a a apei. Metode de investigare. 6.
Poluarea solului; Consideratii generale despre sol; Surse de poluare
a solului. Metode de investigare.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAY, Tehnici de investigare a factorilor de mediu, Ursachi Claudiu, 2021.




2. Lesnic M., Ivanescu Veronica, Investigarea mediului inconjuréitor, Editura Matrix, Bucuresti, 2018.
3. Simion Gabriela-Cristina, Monitorizarea si controlul factorilor de mediu, Editura Matrix, Bucuresti, 2012.
4. Danet, A.,F., Metode instrumentale de analiza chimica, Ed.Stiintifica, Buc., 1995

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de tehnica securitatii muncii in laboratoarele de analize
fizico-chimice. Prezentarea laboratorului. 2. Gravimetria.
Determinarea umiditatii solului. 3. Volumetria. Operatia de titrare:
pregatirea solutiilor de lucru. 4. Determinarea factorului solutiilor. 5.

Determinarea aciditatii apelor. 6. Determinarea duritatii apelor. 7. Metoda lucrarilor
Determinarea fierului din apa. 6. Metode electrochimice de analiza: practice, observatie,
determinarea pH-ului. 8. Metode colorimetrice de analiza: experimentul, munca in
determinarea azotatilor si azotitilor. 9. Analiza solului. Metode de grup, prelucrarea si
prelevare si prelucrare a probelor de sol. 10.Analiza aerului interpretarea
atmosferic. Determinarea pulberilor sedimentabile. 11. Metode rezultatelor.

cromatografice de analiza: analiza si interpretarea spectrelor.
12.Interpretarea rezultatelor analizelor fizico-chimice. Intocmirea
buletinelor de analiza. 13. Recuperdri. 14. Verificarea cunostintelor
obtinute.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAY, Tehnici de investigare a factorilor de mediu -Lucrari practice- Tolan Iolanda, 2021.
2. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnici de investigare a factorilor de mediu, Ursachi Claudiu, 2021.
3. Danet, A.,F., Metode instrumentale de analiza chimica, Ed.Stiintifica, Buc., 1995

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul cu aceasta specializare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la la noi sisteme senzoriale de monitorizare a
agentilor chimici si biologici, contaminarii chimice/microbiologice a alimentelor si a apelor reziduale, precum si monitorizarea starii
de siinitate a oamenilor, animalelor si plantelor si controlul poluirii mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Curs Cunoasterea diferitelor tehnici de control si expertiza. Examen scris. 70%
10.2.
Seminar
10.3. Capacitatea de a efectua determinarile de laborator studiate si de Verificarea deprinderilor 30%
Laborator interpretarea rezultatelor obtinute. practice. ¢
10.4. Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a diferentia tehnicile de control si expertiza.
Sa rezolve corect minim 50% din subiectele examenului.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan doctor chim. Tolan Iolanda 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
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

DICS7004 Tehnologii ale produselor alimentare de origine vegetala I

2.2. Titular Plan invatamant

Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 4
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 sdptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 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 35
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 35
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=58d3a9dc3e449c937310c635
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 88
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.

Preconditii Biochimie, Microbiologie, Chimie coloidali, Fenomene de transfer, Operatii unitare in industria

de alimentara, Utilaje in industria alimentara.

curriculum

4.2. - « - < . S a s . .

Preconditii Utilizarea adecvata a notiunilor de baza specifice domeniului, in intelegerea si insusirea

de cunostintelor legate de industrializarea produselor alimentare de origine vegetala, precum si de
controlul calitatii.

competente ’

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

Sala de laborator; Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la laborator, nici lipsa
halatului pentru laborator, intrucat influenteaza negativ procesul educational.

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de baza ale industrializarii produselor alimentare
de origine vegetali; utilizarea lor adecvata in practica de laborator si cea profesionali, respectiv
conducerea si exploatarea eficienta a instalatiilor si echipamentelor aferente.

2.Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor procese tehnologice

gér.npe tente aferente tehnologiei prelucrarii produselor alimentare de origine vegetala, in vederea proiectarii
. unor produse noi.
profesionale o . . . .
3.Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea,
meritele si limitele proceselor biotehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materiile prime pana la
produsul finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasai, eficienti 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
transversale 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 (acolo unde este cazul)
7.1. . < . < . .
Obicctivul Sa formeze competente generale care s permiti ocuparea de citre absolventi a unor posturi de
general al ingineri, inspectori, referenti, auditori, proiectanti etc. in industria prelucririi produselor
disciplinei alimentare de origine vegetala.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=58d3a9dc3e449c937310c635
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- Sa cunoascia aspectele teoretice si aplicative referitoare la biotehnologia prelucrarii produselor
alimentare de origine vegetala, ale controlului calitatii pe fazele tehnologice si a calititii produselor
finite si intermediare;

- Sa cunoasci cerintele generale, necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in
vederea asigurarii obtinerii unor produse de calitate si care si nu prezinte riscuri pentru sinatatea
consumatorului;

- Prin lucririle de laborator se doreste educarea studentilor in sensul intelegerii importantei
calitatii produsului finit, a mentinerii unei legaturi stranse intre inginerul tehnolog si laborator, a
cunoasterii metodelor de analizi, control si expertiza specifice disciplinei si a formérii aptitudinilor
necesare efectuarii acestora;

- Crearea de abilititi in a utiliza cunostintele dobandite la realizarea proiectelor, acomodarea cu
calculul matematic si ingineresc necesar in proiectarea si exploatarea utilajelor si liniilor de
productie specifice;

- Educarea in sensul manifestirii unei atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei
alimentare, a proiectarii, realizarii si exploatarii utilajelor si instalatiilor din industria prelucrarii
produselor alimentare de origine vegetala.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C 1. Industriaa conservarii legumelor si fructelor C 2.
Industriaa conservarii legumelor si fructelor C 3. Industria
vinului C 4. Industria vinului C 5. Industria zaharului si a

produselor zaharoase C 6. Industria zaharului si a Expunere,
produselor zaharoase C 7. Industria amidonului C 8. conversatie,
Industria amidonului C 9. Industria prelucrarii cafelei C 10. exemplificare.

Industria prelucrarii cafelei C 11. Conservarea cerealelor C
12. Conservarea cerealelor C 13. Industria moraritului C 14.
Industria moraritului

8.2 Bibliografie Curs

1. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2009.

2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul I, Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.
3. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul II, Editura Tehnici, Bucuresti, 1999.
4. Banu, C,, s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

5. Banu, C., s.a., Principii de drept alimentar, Editura AGIR, Bucuresti, 2003.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L 1. Protectia muncii L 2. Analiza legumelor si fructelor L
3. Analiza conservelor de legume si fructe L 4. Analiza

E
boabelor de struguri L 5. Analiza vinurilor L 6. Analiza c;(rlf\tlerlreszet;e
sfeclei de zahar L 7. Analiza produselor zaharoase L 8. Ex erimén t'ul
Analiza amidonului L 9. Analiza cafelei L 10. Analiza P .
demonstratia.

cereale L 11. Analiza cereale L 12. Analiza cereale L 13.
Recuperiri L 14. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Banu, C,, s.a., Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

2. Bulancea, M., Rapeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Editura
Didactica si Pedagogoca, Bucuresti, 2009.

3. Legea nr. 150 / 14 mai 2004, Legea privind siguranta alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 462 din 24 mai
2004.

4. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta
alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 990 din 27 octombrie 2004.

5. *** Culegere de standarde romane, Bucuresti, 2000.

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=58d3a9dc3e449c937310c635
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Inginerul specialist trebuie si aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de tehnologiile prelucrarii
produselor alimentare de origine vegetali. De asemenea, trebuie sa aiba o gandire sistemica in ceea ce priveste
procesele care implica cunostintele teoretice acumulate si s manifeste atitudini pozitive si responsabile fata de
domeniul ingineriei alimentare, a sanéititii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip N Metode de P-()ndere

. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B

finala
10.1. Acuratetea raspunsurilor la intrebirile formulate. Activitatea Examen 60%
. (V]

Curs studentului pe parcursul orelor de curs. scris.
10.2.
Seminar
10.3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea Colocviu 40%
Laborator studentului pe parcursul orelor de laborator. oral. °
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Si rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

O prezenti de minim 50% a studentului pe parcursul orelor de curs si recuperarea a minimum 80% din totalul
orelor de laborator.

Titular

Mester Mihaela

Georgina

Asistent DIRECTOR DECAN
Mester Mihaela DEPARTAMENT

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=58d3a9dc3e449c937310c635

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Georgina Conf.dring. 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 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

DICS8008 Tehnologii ale produselor alimentare de origine vegetalia II

2.2. Titular Plan invatamant

Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 4
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 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 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 9
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 9
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
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 Biochimie, Microbiologie, Chimie coloidali, Fenomene de transfer, Operatii unitare in industria

de alimentara, Utilaje in industria alimentara.

curriculum

4.2. - « - < . S a s . .

Preconditii Utilizarea adecvata a notiunilor de baza specifice domeniului, in intelegerea si insusirea

de cunostintelor legate de industrializarea produselor alimentare de origine vegetala, precum si de
controlul calitatii.

competente ’

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

Sala de laborator; Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la laborator, nici lipsa
halatului pentru laborator, intrucat influenteaza negativ procesul educational.

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de baza ale industrializarii produselor alimentare
de origine vegetali; utilizarea lor adecvata in practica de laborator si cea profesionali, respectiv
conducerea si exploatarea eficienta a instalatiilor si echipamentelor aferente.

2.Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor procese tehnologice

gér.npe tente aferente tehnologiei prelucrarii produselor alimentare de origine vegetala, in vederea proiectarii
. unor produse noi.
profesionale o . . . .
3.Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea,
meritele si limitele proceselor biotehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materiile prime pana la
produsul finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasai, eficienti 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
transversale 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 (acolo unde este cazul)
7.1. . < . < . .
Obicctivul Sa formeze competente generale care s permiti ocuparea de citre absolventi a unor posturi de
general al ingineri, inspectori, referenti, auditori, proiectanti etc. in industria prelucririi produselor
disciplinei alimentare de origine vegatala.
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7.2.
Obiectivele

specifice S h
finite si intermediare;

consumatorului;

necesare efectuarii acestora;

productie specifice;

produselor alimentare de origine vegetala.

- Sa cunoascia aspectele teoretice si aplicative referitoare la tehnologia prelucririi produselor
alimentare de origine vegetala, ale controlului calitatii pe fazele tehnologice si a calitéitii produselor

- Sa cunoasci cerintele generale, necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in
vederea asigurarii obtinerii unor produse de calitate si care si nu prezinte riscuri pentru sinatatea

- Prin lucririle de laborator se doreste educarea studentilor in sensul intelegerii importantei
calitatii produsului finit, a mentinerii unei legaturi stranse intre inginerul tehnolog si laborator, a
cunoasterii metodelor de analizi, control si expertiza specifice disciplinei si a formérii aptitudinilor

- Crearea de abilititi in a utiliza cunostintele dobandite la realizarea proiectelor, acomodarea cu
calculul matematic si ingineresc necesar in proiectarea si exploatarea utilajelor si liniilor de

- Educarea in sensul manifestirii unei atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei
alimentare, a proiectarii, realizarii si exploatarii utilajelor si instalatiilor din industria prelucrarii

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C 1. Industria panificatiei C 2. Industria panificatiei C 3.
Industria pastelor fainoase si a biscuitilor C 4. Industria
pastelor fainoase si a biscuitilor C 5. Industria uleiului C 6.

. .. . . Expunere,
Industria grasimilor vegetale C 7. Industria maltului C 8. conversatie
Industria berii C 9. Industria alcoolului C 10 Industria o

exemplificare.

alcoolului C 11. Industria otetului C 12. Industria otetului C
13. Industria drojdiei de panificatie C 14. Industria drojdiei
de panificatie

8.2 Bibliografie Curs
1. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2009.
2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul I, Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.
3. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul II, Editura Tehnici, Bucuresti, 1999.
4. Banu, C., s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2007.
5. Banu, C., s.a., Biotehnologii in industria alimentara, Editura Tehnicd, Bucuresti, 2000.
6. Costin, G., M., s.a., Alimente ecologice. Alimentele si sinitatea, Editura Academica, Galati, 2008.
7. Banu, C., s.a., Principii de drept alimentar, Editura AGIR, Bucuresti, 2003.
8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
L 1. Protectia muncii L 2. Analize produse de panificatie L
3. Analize produse de panificatie L 4. Analize paste Expunere,
fainoase L 5. Analize biscuiti L 6. Analize ulei si grasimi conversatie.
vegetale L 7. Analize hamei L 8. Analize bere L 9. Analize Experimentul,
alcool L 10. Analize alcool L 11. Analize otet L 12. Analize demonstratia.

drojdie L 13.Recuperari L 14. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Banu, C,, s.a., Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.
2. Legea nr. 150 / 14 mai 2004, Legea privind siguranta alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 462 din 24 mai

2004.

3. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta
alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 990 din 27 octombrie 2004.

4, *** Culegere de standarde roméne, Bucuresti, 2000.

5. *** Norme Generale de Protectie a Muncii, R.A. Monitorul Oficial, Bucuresti, 2002.

6. Bulancea, M., Riapeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Editura

Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de tehnologia prelucrarii
produselor alimentare de origine vegetali. De asemenea, trebuie sa aiba o gandire sistemica in ceea ce priveste
procesele care implica cunostintele teoretice acumulate si sa manifeste atitudini pozitive si responsabile fata de
domeniul ingineriei alimentare, a sdnititii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P.ondere

. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .

finala
10.1. Acuratetea raspunsurilor la intrebiirile formulate. Activitatea Examen 60%
. ()

Curs studentului pe parcursul orelor de curs. scris.
10.2.
Seminar
10.3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea Colocviu 40%
Laborator studentului pe parcursul orelor de laborator. oral. °
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
O prezenta de minim 50% a studentului pe parcursul orelor de curs si recuperarea a minimum 80% din totalul
orelor de laborator.

Titular

Mester Mihaela

Georgina

Asistent DIRECTOR DECAN
Mester Mihaela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Georgina 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 Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7A14 Toxicologie

2.2. Titular Plan invatamant

Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

Palcu Sergiu Erich

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

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 14

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 9

specialitate si pe teren
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 6
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 Chimie I, Chimie II, Chimie I11, Biochimie I, Biochimie II, Microbiologie generala

curriculum

4.2. . . . . . . . -

Preconditii de Cunoasterea si diferentierea compusilor minerali de cei organici, cunoasterea claselor de

competente biomolecule organice si a principalelor specii de microorganisme patogene pentru om si animale
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 specialitate

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, identificarea rapida si separarea toxicilor minerali de toxicii organici, inclusiv toxicele
elaborate de microorganisme

6.1. 2.Aplicarea cunostintelor dobandite in selectia riguroasa a substantelor toxice, in concordanti cu
Competente nivelul de toxicitate al acestora, tinind cont de posibilititile de aparitie a diferitelor toxice in mediu si
profesionale in produsele agroalimentare ca materii prime respectiv semipreparate si preparate culinare finite

3.Cunoasterea si aplicarea mésurilor de neutralizare si eliminare a substantelor toxice prezente in
mediu si/sau in organismul viu

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

6.2. 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
Competente 3.Capacitate autonoma in procesul invétirii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor si
transversale adoptarea deciziilor

4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Z).kl)iec tival Sa transmita studentilor informatii precise legate de substantele toxice de naturi minerala, vegetala,

general al microbiand, animala si a diferitelor toxice organice de sinteza in corelatie cu structura acestora,

disciplinei mecanismele de actiune ale substantelor toxice precum si efectele toxicilor in organismul viu

7.2.

Obiectivele Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare rapida si analiza prin metode

specifice chimice, fizico-chimice si microcristaloscopice.Sa permita viitorului inginer specialist sa aprecieze
corect gradul de toxicitate a unei substante, indiferent de originea acesteia, prin intermediul DL50 si a
efectelor produse de aceasta.Sa aibe capacitatea si identifice cauzele de aparitie a unui anumit toxic in
mediu sau intr-un proces sau produs agroalimentar, sa cunoasci mijloacele de prevenire si combatere a
efectelor toxice si sa intervina eficient atunci cind este posibil pentru neutralizarea acestora.
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Toxicologia si importanta ei ca disciplina stiintifica 1.1.
Scopul si importanta Toxicologiei Implicatiile Toxicologiei ca
disciplina stiintifica 1.2. Substante toxice.
Definitie.Clasificare, exemple.Intoxicatia — definitie, tipuri de
intoxicatii, exemple. Factorii care influenteaza toxicitatea C2
Substante toxice de naturd minerala 2.1. Arsenul, mercurul,
plumbul, cadmiul, cromul si combinatiile anorganice ale

acestora. Toxicitatea acuta si cronica. Manifestari C3 Expunerea libera,
Substante cu actiune toxica asupra sistemului conversatia,
nervos(Neurotoxine) 3.1. Combinatii organice ale mercurului demonstratia prin
si plumbului 3.2. Solventii organici C4 Substante toxice exemple concrete,
organice de sinteza 4.1. Hidrocarburile policiclice aromatice. expunerea folosind
Structura. Reprezentanti. 4.2. Relatia structura-toxicitate C5 calculatorul si
Substante toxice sintetizate de microorganisme 5.1. videoproiectorul

Micotoxine 5.2. Aflatoxine C6 Substante toxice de sinteza
6.1. Pesticidele.Definitie.Clasificare. 6.2.

Reprezentanti. Toxicitatea pesticidelor 6.3. Aditivi alimentari
C7 Substante toxice de origine vegetala 7.1. Substante toxice
prezente in plante.Alcaloizii C8 Detoxifierea in organismul
viu 8.1. Mecanisme de detoxifiere in organismele vii. Aspecte
generale

8.2 Bibliografie Curs

1. Palcu S.E. - Toxicologie, Suport curs format pdf si ppt, platforma Moodle, platforma SUMS 2019;

2. Palcu S., 2011 — Toxicologie — Notiuni fundamentale si aplicatii, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad

3. Baliliau D., Baconi Daniela, 2005 — Toxicologie generali, Editura Tehnoplast Company SRL, Bucuresti

4. Drochioiu Gabi, Gradinaru R.V., Risca I.M., Mangalagiu I., 2013 - Toxicologie - Aplicatii in protectia mediului,
industrie, agriculturi, biologie si criminalistica, Editura Universitatii " Alexandru Ioan Cuza" Iasi

5. Oranescu Elena, 2008 — Aditivii alimentari, necesitate si risc, Editura Agir, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Norme de protectie a muncii in Laboratorul de
Toxicologie 1.1. Norme de protectie a muncii in Laboratorul
de Toxicologie. Acordarea primului ajutor Exprimarea
toxicitatii substantelor 1.2. Doza de substanta toxica.
Exprimarea gradului de toxicitate a substantelor .
Determinarea dozei medii letale pe cale experimentala (DL50)
Combaterea efectelor toxice ale substantelor 2.1. Tipuri de
intoxicatii si tratamentul intoxicatiilor 2.2. Antidoturi fizice i
chimice utilizate in intoxicatii Identificarea unor toxice
minerale prin microcristaloscopie. Punerea in evidenta a
mercurului, plumbului, zincului, cadmiului si a bariului Teste
toxicologice Aplicatii i probleme

Expunerea libera,
conversatia,
exemplificarea

8.6 Bibliografie Laborator

1. Palcu S., 2011 — Toxicologie — Notiuni fundamentale si aplicatii, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad
2. S.L.Dr.Ing. Palcu S.E., Toxicologie - Suport curs si lucriri practice format pdf, platforma SUMS, UAV

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Absolventul specializarii protectia consumatorului si a mediului trebuie sa aiba cunostinte si abilititi referitoare la
identificarea rapida a substantelor toxice naturale si de sintezi, de origine minerala si organica potential prezente in
produsele agroalimentare precum si capacitatea de a interveni prin luarea unor misuri de prevenire a aparitiei
substantelor toxice si a inactivarii acestora
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
. P
Tip . Metode de F)ndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).grupe de substante
toxice b).tipuri de intoxicatii c).substante toxice elaborate de
10.1. microorganisme d).toxice prezente in mod natural in mediu si in Examen scris, 70
Curs produsele alimentare e).toxice de sinteza f).substante toxice test grila %
formate in cursul unor tratamente termice aplicate produselor
alimentare
10.2.
Seminar
Evaluarea si
identificarea
1.insusirea metodelor, tehnicilor si capacitatii de: a).identificare ra]lal(.ia“a
10.3. rapida a diferitilor toxici b).utilizarea corecta a reactivilor generali ?r‘g,‘f‘ll ! 30
Laborator si specifici de identificare c).cunoasterea metodelor de evidentiere a oxict or, %
. . gradului de
toxicilor .. .
toxicitate prin
intermediul
DL50
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare, studentul trebuie s obtind minim nota 5(cinci)
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Palcu Sergiu Erich  Palcu Sergiu Erich  Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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