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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD3006 Aditivi si ingrediente in industria alimentara
2.2. Titular Plan invatamant Onofrei Adriana Gabriela
2.3. Asistent Onofrei Adriana Gabriela
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 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 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 dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 14
3.4.5. Examinari 10
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimie anorganica, Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

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

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

rezolvarea exercitiilor si probemelor aferente capitolelor de curs. Se va nota
rezolvarea fiecarui studiu nde caz.

Nu va fi tolerati intirzierea studentilor la seminar. Fiecare student se va implica in

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

referitoare la structura, proprietatile aditivilor.
2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru clasificarea aditivilor.
3.Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a grupelor de aditivi

in domeniul utilizarii aditivilor.

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice chimiei organice

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

6.2. Competente
transversale

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

eficient si calitativ atributiile profesionale.

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabila, de punctualitate
si raspundere personala fatii de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

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

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice referitoare la:

management de proiecte.

in domeniu

- Descrierea si utilizarea teoriilor si metodelor de obtinere a unor produse alimentare
noi, cunoasterea si intelegerea tehnicilor si tehnologiilor de redactare, implementare si

- Elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii si metode consacrate

- Rezolvarea unei probleme concrete de stiinta alimentelor pe baza unui algoritm dat
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

Cursul 1. Generalitati privind aditivii si ingredientele
utilizate in IA 1.1. Definirea aditivilor si a ingredientelor
utilizate in IA 1.2. Clasificarea aditivilor si a
ingredientelor utilizate in IA Cursurile 2.& 3. Coloranti
2.1. Notiuni generale despre culoare 2.2. Necesitatea
folosirii colorantilor in IA 3.. Clasificarea colorantilor
utilizati in IA * Coloranti naturali * Coloranti sintetici 3.1.
Efectele colorantilor asupra mediului Cursul 4. Substante
pentru realizarea culori carnii 4.1. Azotatul si azotitul de
sodiu 4.2. Actiunea substantelor de sarare 4.3. Efectele
adverse ale azotatilor si azotitilor utilizati in IA 4.4.
Efectele azotatilor si azotitilor asupra mediului Cursul 5.
Antioxidanti 5.1. Notiuni generale (definitie, clasificare,
mod de actiune) 5.2. Domenii de aplicare a antioxidantilor
5.3. Mecanismul oxidarii lipidelor 5.4. Efectele adverse
ale unor antioxidanti 5.5. Efectele substantelor
antioxidante asupra mediului Cursul 6. Conservantii
(substante antiseptice) 6.1. Notiuni generale (definitie,
clasificare) 6.2. Modul de actiune a conservantilor 6.3.
Efectele adverse ale unor aditivi folositi ca substante
antiseptice 6.4. Efectele substantelor conservante asupra
mediului Cursul 7. Acidifianti si regulatori de aciditate
7.1. Notiuni generale (definitie, clasificare) 7.2. Conditii
de puritate pentru unii acidulanti 7.3. Efectele substantelor
acidifiante asupra mediului Cursul 8 Arome, aromatizati si
potentatori de aroma 8.1. Notiuni generale privind aroma
produselor alimentare 8.2.Clasificarea aromelor,
aromatizantilor si potentiatorilor de aroma 8.3. Lichide de

. . . o xpunerea libera si
afumare 8.4. Efectele aromatizantilor si potentiatorilor de expunerea liberd s

aroma asupra mediului Cursul 9. indulcitori si edulcoranti u ajutoml i /

9.1. Notiuni generale (definitie, clasificare) 9.2. Indulcitori retroproiectoru u1.. . .
naturali 9.3. Indulcitori sintetici 9.4.Efectele adverse ale v1deopr01§:c.t0rulu1, CA I-0 preleger'e €2.-Cl4:
unor Indulcitori nenutritivi 9.5. Efectele indulcitorilor si convers'atla, . cate 2 prelegeri
edulcorantilor asupra mediului Cursul 10. Emulgatori si e?zmﬁli)ﬁﬁ?rea’ fi

saruri de emulsionare 10.1. Notiuni generale (definitie, fnl:h\l,l: duail tografic

clasificare) 10.2. Proprietatile emulgatorilor 10.3.
Emulgatori utilizati in IA 10.4. Efectele emulgatorilor si a
sarurilor de emulsionare asupra mediului Cursul 11 Agenti
de sechestrare, stabilizare, tamponare, afanare 11.1.
Notiuni generale (definitie, clasificare) 11.2. Aditivi de
stabilizare 11. 3. Efectele adverse ale unor agenti de
sechestrare, stabilizare, tamponare si afanare 11.4.
Efectele agentilor de sechestrare, stabilizare, tamponare si
afanare asupra mediului Cursul 12 Hidrocoloizi. Agenti de
gelificare si de ingrosare 12.1. Notiuni generale (definitie,
clasificare) 12.2. Capacitatea de gelificare 12.3. Tipuri de
gume 12.4. Utilizari ale gumelor in IA 12.5. Notiuni
generale (definitie, clasificare) 12.6. Capacitatea de
ingrosare 12.7. Amidonul. Derivati ai amidonului 12. 8.
Derivate proteice 12.9. Efectele agentilor de gelificare si
ingrosare asupra mediului Cursul 13 Aditivi de spumare,
antispumare si stabilizare a spumei 13.1. Notiuni generale
(definitii, clasificari) 13.2. Agenti de spumare 13.3. Agenti
de antispumare 13.4. Agenti pentru stabilizarea si
controlul spumarii 13.5. Efectele agentilor de spumare,
antispumare si stabilizare a spumei asupra mediului
Cursul 14 Fibre alimentare, grasimi alimentare speciale si
preparate enzimatice 14.1. Notiuni generale (definitii,
clasificari) 14.2. Fibre alimentare 14.3. Grasimi alimentare
speciale 14.4. Preparate enzimatice si culturi de
microorganisme utilizate in IA 14.5. Efectele grasimilor
alimentare speciale si a preparatelor enzimatice asupra
mediului

8.2 Bibliografie Curs

1.Suport curs platforma SUMS — UAV, Aditivi si ingrediente in industria alimentara, S.l. dr. ing. Onofrei
Adriana - Gabriela
2.Banu C,, s.a, Aplicatii ale aditivilor si ingredientelor in industria alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2010
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3. C.D. Nenitescu, Chimie generala, Ed. Did. si Pedag., Bucuresti, 1979
4. C., D., Nenitescu , Chimie organica, Vol I, Editura didactica si pedagogica, 1974

8.3 Continut Seminar

Metode de predare Observatii

S 1. Codificarea aditivilor alimentari. Consumul zilnic
admis si doza maxima admisa S 2. Coloranti alimentari
Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului S 3.
Substante pentru realizarea culori carnii Notiuni privind
toxicitatea si efectele asupra mediului S 4. Antioxidanti
Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului S 5.
Conservanti Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra
mediului S 6. Acidifianti si regulatori de aciditate Notiuni
privind toxicitatea si efectele asupra mediului S 7. Arome,
aromatizanti si potentiatori de aroma Notiuni privind
toxicitatea si efectele asupra mediului S 8. Indulcitori si
edulcoranti Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra
mediului S 9. Emulgatori si saruri de emulsionare Notiuni
privind toxicitatea si efectele asupra mediului S 10. Agenti
de sechestrare, stabilizare, afanare Notiuni privind
toxicitatea si efectele asupra mediului S 11. Hidrocoloizi
Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra mediului S
12. Aditivi de spumare, antispumare si stabilizare a
spumei Notiuni privind toxicitatea si efectele asupra
mediului S 13. Fibre alimentare, grasimi alimentare
speciale si preparate enzimatice Notiuni privind toxicitatea
si efectele asupra mediului

predare interactiva,
proceduri de
conversatie, studii
de caz, analizare si
comparatie

S 14: Colocviu : sustinerea
referatului individual

8.4 Bibliografie Seminar

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

Adriana - Gabriela

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

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

Continutul cursului a fost elaborat in urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la
specializarea IPA si a consultarii si colaborarii cu cadrele didactice din domeniul industriei alimentare.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Ppndere
. Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
Evaluarea cunostintelor la disciplina Aditivi si
ingrediente in industria alimentara se va realiza
prin examen scris. Subiectele vor fi elaborate pe Evaluarea finala: examen
baza programei analitice parcurse, astfel incat sa scris cu itemi micsti: 50 %
se poatd urmaéri nivelul de asimilare si intelegere, Evaluarea pe parcursul
10.1. de citre studenti, a notiunilor prezentate la curs. semegtm!ui: }0 % 75
Curs Calculul notei ﬁnaAle se realizeaza prin rotunjirea Activitati aplicative pe o
punctajului final. Insusirea notiunilor teoretice parcursul semestrului:
aminuntite referitoare la: a. tipurile de aditivi teme, referate, traduceri:
folositi in IA b. tipurile de ingrediente folosite in 10 % Prezenta activa la
IA. c. efectele aditivilor si ingredientelor, folosite curs : 5%
in L.A., asupra mediului d. toxicitatea aditivilor
si ingredientelor folosite in 1.A.
10.2. . . Rezolvarea activitatilor 25
. Prezenta activa la seminar S y
Seminar aplicative:teme, referate. %
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10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

insusirea notiunilor teoretice de bazi referitoare la:

a. tipurile de aditivi folositi in 1A

b. tipurile de ingrediente folosite in IA.

c. efectele adverse ale aditivilor si ingredientelor folosite in IA

d. efectele aditivilor si ingredientelor, folosite in I.A., asupra mediului
Obtinerea a 50 % din punctajul verificarii finale.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
Onofrei Adriana Onofrei Adriana DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Gabriela Gabriela Conf.dring. Lungu Monica ~ CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD3002 Biochimie I
2.2. Titular Plan invatamant Palcu Sergiu Erich
2.3. Asistent Gavrilas Simona
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 6
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 4
3.4. Total ore din planul de invatdmant 84
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 56

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 15
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 17
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
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3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 72
3.8. Total ore pe semestru 156
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de N R s -
. ! Chimie I, Chimie II, Chimia alimentelor, Materii prime vegetale
curriculum
4.2. Preconditii de Cunoasterea si diferentierea compusilor anorganici de cei organici, cunoasterea
competente claselor de compusi organici, notiuni generale de izomerie a compusilor organici .

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

6.1. Competente 2. Cunoasterea principalilor reprezentanti a principiilor imediate (glucide, lipide,
profesionale protide, acizi nucleici), a surselor naturale de origine vegetala si animala ale acestora.
3. Aplicarea notiunilor teoretice dobindite in selectia riguroasi a materiilor prime
pentru utilizarea lor in diferite scopuri practice

1.Dobéandirea de tehnici si abilitiiti de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
3.Capacitate autonoma in procesul invitarii, atitudine constienti in rezolvarea

6.2. Competente problemelor si adoptarea deciziilor

t 1 . . - .
ransversaie 4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
5.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 Sa transmita studentilor informatii precise legate de grupele de biomolecule anorganice si
general al organice cu rol plastic si energetic in corelatie cu sursele naturale, structura acestora si
disciplinei rolul pe care il au in cadrul organismelor vii
Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare si analiza a glucidelor,
7.2. Obiectivele lipidelor si protidelor prin metode chimice, fizico-chimice si biochimice.Sa permita
specifice viitorului inginer sa selecteze cele mai optime metode si procese necesare pentru obtinerea
unor materii prime si produse de inalta calitate.
8. Continuturi (acolo unde este cazul)
8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Compozitia chimica generala a materiei vii 1.1.
Bioelemente si biomolecule. Clasificarea bioelementelor,
exemple, rolul in organismul viu 1.2. Tipuri de
biomolecule, clasificarea dupa rolul indeplinit. C2
Glucide. Atomul de C asimetric . 2.1. Definitie.Prezentare
generala.Clasificare. Monozaharide.Structura
chimica.Proprietati fizice 2.2. Proprietati
chimice.Participarea monozaharidelor la compozitia
biochimica a organismelor vii.Reprezentanti. 2.3.

Expunerea libera,
conversatia,
demonstratia prin
exemple concrete,
expunerea folosind
calculatorul si
videoproiectorul
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Oligozaharidele.Dizaharide si trizaharide. Structura
chimica.Raspandirea in naturd.Surse
naturale.Reprezentanti 2.4. Polizaharide si
heteropolizaharide. Caracteristici generale.Structura
chimica.Raspandirea in naturd. Reprezentanti C3 Lipide
3.1. Lipidele.Definitie.Clasificare.Caractere generale.
Componentele lipidelor. Proprietati specifice lipidelor 3.2.
Lipide simple si complexe.Gliceride, sfingolipide,
steride.Structura chimica.Surse naturale.Reprezentanti C4
Protide 4.1. Definitie.Caracteristici generale.

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

8.2 Bibliografie Curs

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

2. Avram Margareta, 1983 — Chimie organici, Editura Academiei Republicii Socialiste Romania, Bucuresti

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

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

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

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in
Laboratorul de Biochimie 1.1. Prezentarea Laboratorului,
sticlariei de lucru caracteristice, metodelor de analiza
utilizate.Se prezinta cele mai frecvente tehnici de lucru,
tipurile de accidente intalnite precum si mijloacele de
prevenire si combatere a acestora L2. Determinari
analitice ale glucidelor 2.1. Reactii de identificare a

monozaharidelor. Reactia Fehling. Reactia Realizarea de

Nylander.Reactia Molisch — Udranschi 2.2. Reactii de lucrar.l .

. . : . P < experimentale si

identificare a dizaharidelor. Punerea in evidenta a interpretarea

dizaharidelor.Reactia Rubner — Biichner 2.3. Reactii de P

) . . . . . . rezultatelor

identificare a polizaharidelor. Amidonul, glicogenul si .
determinarilor

celuloza 2.4. Dozarea glucidelor reducatoare 2.5. Dozarea
amidonului L3. Determinari analitice ale lipidelor 3.1.
Reactii specifice lipidelor.Reactia de hidroliza.Reactia de
saponificare 3.2. Determinarea indicelui de aciditate a
lipidelor 3.3. Determinarea indicelui de saponificare 3.4.
Determinarea indicelui de iod L4. Reactii de identificare a
aminoacizilor si proteinelor 4.1. Reactia cu ninhidrina.
Reactia xantoproteica. Reactia Sakaguchi.Reactia
Adamkiewicz 4.2. Dozarea aminoacizilor prin metoda
Sorensen 4.3. Determinarea punctului izoelectric LS.
Colocviu de laborator si recuperari

efectuate Sticlarie
de laborator,
ustensile si reactivi
specifici

8.4 Bibliografie Seminar

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

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

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Absolventul specializarii ingineria produselor alimentare trebuie sa aiba cunostinte generale si abilitati
referitoare la prezenta, importanta si identificarea biomoleculelor organice , s cunoasca tehnicile uzuale de
laborator pentru determinarea cantitativa si calitativa a acestora precum si interpretarea corecta a rezultatelor
de laborator obtinute .
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
a).biomolecule organice si anorganice b).glucide
10.1. sfmple s} complexe, structur:il sf propr{et?tf c).lipide Examen oral 070
Curs simple si complexe, structura si proprietati %
d).aminoacizi, reactii biochimice e).peptide,
structuri, surse f).proteine simple si conjugate
1.insusirea metodelor, tehnicilor si capacitatii de: .
. . < . . . Aprecierea
a).identificarea corecta a glucidelor simple si . . .
o e . . deprinderilor practice
complexe in diferite produse alimentare  a tehnicilor de
10.2. b).determinarea indicilor de calitate a lipidelor $ P e 30
. o < manuire a sticlariei N
Seminar ¢).cunoasterea metodelor de punere in evidenta a N %
. . . . . . . de laborator in
aminoacizilor si proteinelor prin reactii generale si 8
.. . . . concordanta cu
reactii specifice 2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor .
metodele folosite
de laborator.
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a stabili rapid tipul de biomolecule organice majore in diferite produse alimentare in directa
concordanta cu structura acestora si anumite proprietiti caracteristice acestora . Sa rezolve corect cel putin 50%
din subiectele de examen .

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN
Palcu Sergiu Erich Gavrilag Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD4010 Biochimie IT
2.2. Titular Plan invatamant Palcu Sergiu Erich
2.3. Asistent Gavrilas Simona
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 74
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 74
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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente profesionale

6.2. Competente transversale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al disciplinei

7.2. Obiectivele specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie Curs
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

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Curs
10.2. Seminar
10.3. Laborator
10.4. Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT  DECAN
Palcu Sergiu Erich Gavrilag Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAF3001 Chimie fizica
2.2. Titular Plan invatamant Chambre Dorina Rodica
2.3. Asistent Chambre Dorina Rodica
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 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 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 dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 5
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 3
3.4.5. Examinari 3
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimie anorganica si analitica, Chimie organica, Chimia alimentului

4.2. Preconditii de

Cunoasterea structurii si proprietitilor compusilor organici si anorganici, cunosterea

competente proprietatilor fizico-chimice, termodinamice si cinetice a sistemelor chimice alimentare.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala curs datata cu videoproiector

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a Laborator de Chimie Fizica/ Sisteme Coloidale (Disperse)
laboratorului Alimentare/

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice sistemelor
coloidale din industria alimentara .

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea fenomenelor
specifice sistemelor disperse/coloidale alimentare.

3. Explicarea si interpretarea conceptelor fizico-chimice specifice sistemelor
disperse/coloidale alimetare

4.1dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice domeniului
coloidal.

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate
si raspundere personala fatii de rezultat. Respectarea valorilor si a eticii profesionale.

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

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

4. Atitudine constienta in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Sa formeze competente generale in ceea ce priveste notiunile, clasificarea si
identificarea tipurilor de sisteme coloidale alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice referitoare la:

-.determinarea caracteristicilor si proprietatilor sistemelor disperse/ coloidale de tip
alimentar

- metodele de obtinere/preparare, caracterizare si purificare a sistemelor coloidale
cu rol in industria alimentara ( emulsii, suspensii, spume, paste, geluri)

- caracterizarea reologica a coloizilor alimentari

- dezvoltarea unei gandiri analitice asupra domeniului coloidal liofob si liofil.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

2 din 4

Metode de predare Observatii
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CAPITOLUL. 1 SISTEME DISPERSE 1.1.Aspecte
generale si definitii, 1.2. Gradul de dispersie,
1.3.Suprafata specifica, 1.4. Clasificarea sistemelor
disperse, 1.5. Polidispersia, 1.6. Analiza dispersd, 1.7.
Metode de obtinere a sistemelor coloidale, 1.7.1. Metode
de condensare, 1.7.2. Metode de dispersare, 1.8.
Purificarea coloizilor

prelegeri libere
utilizand
videoproiectorul ,
conversatie,
exemplificare

10 ore 5 prelegeri

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=262d6¢8229a6ccf010ca

Capitolul 2. Proprietati cinetice ale sistemelor coloidale
2.1. Sedimentarea gravitationala, 2.2. Sedimentarea
centrifugald, 2.3.Echilibrul de sedimentare, 2.4. Difuzia si
fluctuatia in sistemele disperse, 2.5. Miscarea browniana,
2.6. Presiunea osmotica, 2.7. Vascozitatea

prelegeri libere
utilizdnd
videoproiectorul ,
conversatie,
exemplificare

10 ore 5 prelegeri

Capitolul 3. SISTEME MICROHETEROGENE
ALIMENTARE 3.1. Emulsii, 3.1.1. Tipuri de emulsii,
3.1.2. Formarea emulsiilor , 3.1.3. Stabilizarea emulsiilor,
3.2. Spume, 3.2.1. Tipuri de spume, 3.2.2. Stabilitatea
spumelor, 3.3. Sisteme coloidale structurate, 3.3.1.Sisteme
capilare. Geluri, 3.3.2. Alte sisteme structurate , 3.4.
Aecrosoluri, 3.5. Coloizi de asociatie, 3.5.1. Generalitati,
3.5.2. Clasificare, 3.5.3. Formarea asociatiilor micelare

prelegeri libere
utilizand
videoproiectorul ,
conversatie,
exemplificare

8 ore 4 prelegeri

8.2 Bibliografie Curs

1. Chimie Fizica (Sisteme disperse alimentare)- suport de curs a titularului de disciplina, plaforma electronica

uav , pdf 2019

2. Iditoiu, C., Chimie Fizica si Coloidala, vol I.,vol.Il, Ed.Univ. “Aurel Vlaicu”, Arad, 1999,2002
3. E.Chifu, Chimie coloidala, Ed.Did. si Ped., Bucuresti, 1998
4. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008

5. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Metode de preparare a sistemelor ultramicroeterogene si

stabilizarea lor prin dializd L1: Notiuni protectia muncii si

Interpretarea datelor exprimentale L2: Prepararea unui Lucrare

hidrosol de sulf prin metoda schimbarii solventului L 3:. experimentala si 2 ore 1 sedinta lab. Total ; 7
Obtinerea hidrosolului de sulf prin oxidare L 4:. Obtinerea interpretarea sedintelab, 14 ore Total: 14
solului de amidon si albumina L5: Prepararea solutiilor de rezultatelor sedinte lab; 28 ore Total: 14
coloizi macromoleculari si studiul coagularii lor L6: determinarilor ore/7 sedinte laborator
Prepararea, inversarea si recunoasterea tipurilor emulsiilor efectuate

primare L7:: Recuperari si prezentarea portofoliului de
lucrari practice

8.6 Bibliografie Laborator

1. Iditoiu,C., Chambre, D., Szabo, M.R., Chimie fizica generala experimentali, Ed. Univ.” A.Vlaicu” Arad, 2002
2. Iditoiu, C., Chambre, D., Chimie Fizica si Coloidala - Indrumitor de laborator, Ed.Univ. "Aurel Vlaicu"

Arad, 1997

3. Mandru I, Ceacareanu DM, Chimia coloizilor si suprafetelor, Metode experimentale,Ed. Tehnica, 1976

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

In urma intalnirilor cu reprezentantii lumii academice si a angajatorilor din domeniu s-a stabilit ca absolventul
specializaii IPA trebuie sa abie cunostinte si abilitati referitoare la identificarea rapida, prepararea si
caracterizarea sistemelor coloidale din industria alimentara. Continutul cursului a fost elaborat atat in urma
compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea IPA cat si a consultarii unor cadre

didactice din domeniu, titulare in alte institutii de invatiméant superior similare.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

.. Criterii de evaluare
activitate

Metode de evaluare

Pondere
din nota
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finala
5 . A . . .. Examen scris La
1.Insusirea notiunilor si a terminologiei de baza. .. G
. . . solicitarea studentilor, in
2.Cunosterea metodelor de obtinere, purificare si .
Lo . . . functie de rezultatul
10.1. Curs a proprietatilor specifice sistemelor coloidale . . 70%
. . . obtinut la proba scrisa se
alimentare. 3. Interpreatrea si analiza N
. . . poate organiza si proba
fenomenelor specifice sistemelor coloidale. orala
10.2.
Seminar
1.insusirea aspectelor teoretice si a metodelor de
lucru pentru fiecare lucrare de laborator 2. Evaluare continua si
10.3. . . . . s
Implicarea in efectuarea experimentelor practice evaluarea portofoliului 30%
Laborator - . .
3.Prezentarea portofoliului de lucrari de lucari
4.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator.
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 30% dintre subiectele de examen - nota 5 (cinci)
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
Chambre Dorina Chambre Dorina DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Rodica Rodica Conf.dring. Lungu Monica ~ CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD300S Operatii unitare in industria alimentari I
2.2. Titular Plan invatamant Condrat Dumitru
2.3. Asistent Condrat Dumitru
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 18
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 74
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii Utilizarea calculatoarelor si grafica computerizati « Matematici * Fizica « Chimie fizica
de curriculum Bazele ingineriei * Elemente de mecanica si inginerie mecanica.

Disciplina isi propune si ofere posibilitatea insusirii cunostintelor despre procesele de
transfer de masa (difuziune): relatiile ce definesc echilibrul dintre diferitele faze in care se
giasesc componentele unui sistem (amestec), definirea si calculul fortelor motoare care
asigura intensitatea procesului de transfer, functionarea diferitelor aparate si modul de
calcul a parametrilor functionali.

4.2. Preconditii
de competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs, videoproiectorul.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Laborator de analize fizico — chimice .

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

6.1. Competente
profesionale

1.Dobéandirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

6.2. Competente 3.Capacitate autonoma in procesul invitirii, atitudine constienta in rezolvarea

transversale . . .
problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Obiectivul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se refera la
7.1. Obiectivul cunoasterea si intelegerea teoriilor si metodelor care guverneaza operatiile unitare ce
general al intervin in industria alimentara. In acest sens disciplina este structurati de o manieri care
disciplinei sa permita cunoasterea metodologiei de modelare, optimizare si perfectionare a operatiilor

unitare cu evidentierea factorilor care intervin in desfasurarea operatiei.

Sa analizeze si sd evalueze caracteristicile, performantele si limitele unor procese si
7.2. Obiectivele echipamente tehnologice din domeniul industriei agroalimentare; Sa cunoasci factorii
specifice importanti care cu ajutorul cirora se va elabora, monitoriza si implementa proiecte tehnice

si tehnologice noi.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
Cl.Introducere. Bazele de modelare ale sistemelor,
proceselor si aparatelor. Principiile de baza ale analizei Explicatia,
sistematizate. Clasificarea operatiilor unitare de baza. C2. argumentarea,
Amestecarea. Tipuri de amestecare. Clasificarea conversatia
amestecatorilor si dispozitivelor de amestecare. Consumul euristica

de energie la amestecare. C3. Filtrarea (definitie, aplicatii,
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ecuatiile filtrarii, la preasiune constanta, factorii care
influenteaza operatia, filtre cu functionare discontinua si
continud-schita, domenii de operare si recomandari de
utilizare). Metodele de filtrare. C4. Teoria si ecuatiile de
filtrare. Caracteristica sedimentului. Clasificarea filtrelor.
C5. Fermentarea. Cinetica procesului de
fermentare.Cinetica obtinerii produselor de metabolism.
Cinetica consumului de substrat. C6. Utilaje si instalatii
pentru fermentarea anaerobd. Utilaje si instalatii pentru
fermentarea aeroba. C7. Extractia. Factori care
influenteaza extractia solid — lichid. Bazele teoretice ale
extractiei. C8 ;C9. Aparate si instalatii pentru extractia
solid — lichid. C10. Absorbtia. Bazele fizice ale procesului.
Bilantul de materie si de energie la absorbtie. C11.
Clasificarea operatiilor de difuzie. Modalitatile de
prezentare ale concentratiilor componentului in faze.
Echilibrul dinamic intre faze. Bilantul de materie si linia
de operare a aparatului de difuzie. Forta motrice
proceselor de difuzie, numarul unitatilor de transfer. C12.
Uscarea (definitii, aplicatii, parametrii uscarii).
Clasificarea metodelor de uscare. Tipuri de legatura intre
umezeald si material. C13. . Bilantul de materie i de
energie al uscatorului. Statica uscarii. Caracteristica
aerului umed si diagrama lui Ramzin. Cinetica uscarii.
Clasificarea sistemelor eterogene. C14 . Condensarea -
crearea vidului in instalatiile de evaporare.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS- UAV, Operatii unitare in Industria Alimentara I, S1.Dr.Ing.Condrat Dumitru
2. Amarfi, R., et al, Operatii unitare in industria alimentar:i — Probleme, Editura Pax Aura Mundi,2002.

3. Bratu, E. A., Operatii unitare in ingineria chimica, Vol. II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1984.

4. Baisan, 1., Operatii si procese in industria alimentara. Universitatea Tehnica ,,Gh. Asachi” 1asi,2004.

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

6. Banu, C., s.a.,Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara. Vol I, Editura Tehnica,
Bucuresti,1992.

7. Banu, C., s.a. Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. I1, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

8. Banu C., Explotarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria cirnii, Editura Tehnici, Bucuresti, 1990.
9. Pavlov, K.F., s.a.,Procese si aparate in ingineria chimici. Editura Tehnici, Bucuresti, 1981.

10. Puzdrea D., Singer M., Utilajul si tehnologia in industria alimentara extractive, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti , 1982.

11. Tudose, R.Z., Ingineria proceselor fizice din industria chimica, Vol I, Fenomene de transfer, Editura
Academiei Romane, 2000.

12. Heyse K.U., Handbuch der Brauerei — Praxis, Editura Hans Carl, 1995.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

Instructajul privind normele de protectia muncii,
prevenirea si stingerea incendiilor in laborator.
Prezentarea laboratorului si a programului de activitate.
Bilantul de materie si de energie in procesele termice.
Calculul consumului de energie la amestecarea mecanica.

Expunerea libera,
realizarea de

. . . lucrari
Calculul de dimensionare al schimbatoarelor de caldura. experimentale si
Calculul de dimensionare al evaporatoarelor. Calculul de eXp 3

. . < interpretarea

dimensionare al condensatoarelor. Calculul uscitoarelor.

. . - . rezultatelor
Calculul de dimensionare al uscétoarelor. Determinarea .

P . . A .. determindrilor
coieficientului partial de transfer in faza gazoasa prin
efectuate

umectarea aerului. Studiere cineticii procesului de uscare
prin convectie. Recuperari. Notarea lucrarilor de laborator.
Evaluarea cunostintelor.

8.4 Bibliografie Seminar

1. Banu, C., s.a. Manualul inginerului de industria alimentara. Vol I.Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.

2. Banu, C., s.a.,Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara. Vol I, Editura Tehnica,
Bucuresti,1992.

3. Banu, C., s.a. Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. I1, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
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8.8 Bibliografie Proiect

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. P
Tip L Metode de gndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare <
finala
referitoare la: a). bilant de materiale si energie; b).operatii cu
transfer de cdldura; c). operatiile cu transfer de masa; d). factori Test o
10.1. Curs . < < ’ Lo s 70%
care influnteaz desfisurarea acestor operatii unitare; grila
e).aparatele si instalatiile specifice acestor operatii.
10.2. insusirea metodelor, tehnicilor de laborator specifice disciplinei o
. A o . . < Oral 30%
Seminar Operatii unitare in Industria Alimentara.
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

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

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Condrat Dumitru Condrat Dumitru Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD4013 Operatii unitare in industria alimentara II
2.2. Titular Plan invatamant Popescu Mitroi Ionel
2.3. Asistent Perta Crisan Simona
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 12
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 6
3.4.5. Examinari 6
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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

Fizica, Fenomene de transfer, Elemente de inginerie mecanica, Operatii unitare in
industria alimentara (I)

4.2. Preconditii de

Competente generale privind fenomenele fizice cu transfer de impuls, cildura,

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

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului Sald seminar

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

¢ Clasificarea si descrierea operatiilor unitare din industria alimentara;

* Analiza factorilor care influenteaza operatia, descrierea fenomenului de transfer pe care
se bazeaza operatia;

* Scrierea ecuatilor matematice si a criterilor de similitudine care guverneaza operatia;

* Descrierea aparatelor/utilajelor care deservesc operatiile unitare; schema de principiu,
parti componente, functionare;

* Dimensionarea termica a aparatelor (schimbatoare de caldura);

* Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza in
probleme de exploatare a aparatelor din industria alimentara

6.2.
Competente
transversale

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.

2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de
tehnici de relationare si munca eficiente in cadrul echipei.

3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficientd, pentru propria
dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala
asistata (portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line
etc.) atit in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al Explicarea si interpretarea conceptelor care stau la baza principalelor operatii

disciplinei

care intervin in tehnologiile alimentare.

7.2. Obiectivele specifice

* Recunoasterea in practica tehnologici a utilajelor si instalatiilor pe baza
cunostiintelor teoretice acumulate;

* Formarea unor competente si abilitati tehnice privind proiectarea si
dimensionarea termici a aparatelor

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii
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1. Operatii cu transfer de caldura si de masa. Exemple,
similitudine termica, ecuatii criteriale. 2. Operatiile de
incélzire si racire. Transferul de caldura. Notiuni
fundamentale. Transferul de caldura prin conductie.
Ecuatia diferentiald a transferului de caldura prin
conductie. Transferul de caldura prin convectie.
Determinarea coeficientului partial de transfer de caldura
prin convectie. Transferul de céldura prin radiatie. Tipuri
de agenti de incélzire. Tipuri de schimbatoare de caldura
folosite in industria alimentara. Schimbatoare de caldura
cu manta. Schimbatoare de caldura cu serpentina.
Schimbatoare de céldura cu tevi coaxiale. Schimbatoare
de céldura multitubulare. Schimbatoare de céldura cu
placi. 3. Operatia de evaporare/concentrare. Aspecte
generale. Factorii care influenteaza procesul de evaporare.
Evaporarea cu simplu efect. Bilant de materiale. Bilant
termic. Instalatii de evaporare cu simplu efect. Instalatii de
evaporare cu efect multiplu. 4. Uscarea. Factorii care
influenteaza uscarea. Aerul umed. Umiditatea materialelor
si cinetica uscarii. Tipuri de uscétoare. 5. Operatia de
distilare. Aspecte generale. Reguli si legi care descriu
echilibrul lichid-vapori. Amestecuri lichide binare ideale.
Metode de distilare. Aplicarea operatiei de distilare la
obtinerea alcoolului alimentar. Operatia de rectificare.
Aspecte generale. Coloane de rectificare cu talere. 6.
Extractia-difuzia Bazele transferului de substanta. Legea
lui Fick. Extractia solid-lichid. Aparate pentru extractie.

Explicatia,
argumentarea,
problematizarea,
cercetarea
analitica,
conversatia
euristica,
modelarea,
brainstorming,
studiul prin
descoperire.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=26286c¢8029a0978a46¢5

8.2 Bibliografie Curs

Bibliografie

1. Résenescu I. — Operatii si utilaje in industria alimentari, vol I, II Editura Tehnici, Bucuresti, 1971
2. Rusénescu Nicolae - Fenomene de transfer, procese si utilaje in industria alimentari, vol I Transferul de

impuls, Editura Eurobit Timisoara, 1999.

3. Rusanescu Nicolae - Ghid practic de operatii si aparate in industria alimentari, Editura Eurostampa

Timisoara, 2000.

4. Rusinescu Nicolae, Popescu M., - indrumitor de lucriri practice de operatii si aparate in industria

alimentara, Editura Agroprint Timisoara, 1997.

5. Rusanescu Nicolae, Popescu 1., - Aparate si utilaje in alimentatia publica si turism, Editura Universitatii Aurel

Vlaicu Arad, 2005.

6. Stefanescu D., Leca A., Luca L., Badea A., Marinescu M., - Transferul de caldura si de masa. Teorie si

aplicatii, Editura didactica si pedagogica, Bucuresti, 1983.

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. Introducere 1.1 Descrierea produsului alimentar lichid
folosit ca materie prima si supus operatiei de transfer
termic dintr-o anumita etapa a procesului tehnologic 2.
Descrierea utilajului proiectat 2.1 Schimbatorul de caldura
cu pléci 2.2 Schimbatorul de caldura coaxial 3.
Expunerea,

Dimensionarea tehnologica a utilajului proiectat 3.1
Calculul coeficientului partial si total de trasfer termic 3.2
Calculul suprafetei de trasfer termic 3.3 Calculul
numarului de unitati (placi/tevi coaxiale) necesare pentru
realizarea transferului termic in conditiile date ale
problemei (debit lapte/vin, agent de incalzire/racire,
conditii de temperaturd) 4. Prezentarea metodologiei de
redactare a proiectului final 5. Sustinere proiect

explicatia, studiul
de caz, modelarea,
argumentarea

8.8 Bibliografie Proiect

1. Amarfi, R. si colab., 2002, Operatii unitare in industria alimentari, Subiecte teoretice si probleme rezolvate,

vol. I, Editura Academica, Galati.

2. Amarfi, R. si colab., 2002, Operatii unitare in industria alimentara, Subiecte teoretice si probleme rezolvate,

vol. II, Editura Pax Aura Mundi, Galati.

3. Ivan, E., Kormendi, St., Onita, N., 1999, Indrumitor de laborator - Fenomene de transfer, operatii si aparate
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in industria alimentari, Editura Mirton, Timisoara.

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

Inginerul tehnolog de industrie alimentara trebuie sa aiba cunostiinte teoretice si practice despre operatiile tip
din cadrul fluxului tehnologic al unui produs, si proiecteze si sa exploateze in siguranta principalele aparate si
utilaje din industria alimentara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

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

- descrierea operatiilor unitare prezentate; - analiza
10.1. Curs factorilor care influenteaza operatia; - explicarea Examen scris 60%
modului de functionare al aparatelor prezentate.

10.2.

Seminar

10.3.

Laborator
- efectuarea corectd a calculul termic de dimensionare Prezenta si

10.4. al aparatului; - utilizarea corecta a terminologiei implicarea in 40%

Proiect specifice disciplinei in contextul comunicarii, elabor:rii activitatile de ?
de proiecte, referate, lucrari stiintifice etc.; proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 39% dintre subiectele examenului.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Popescu Mitroi Ionel Perta Crisan Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD3004 Principii si metode de conservare a produselor alimentare I
2.2. Titular Plan invatamant Muresan Claudia
2.3. Asistent Ursachi Claudiu Stefan
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 74
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 10
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 74
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimia alimentelor, Materii prime de origine vegetala in industria alimentara,
Materii prime de origine animali in industria alimentara

4.2. Preconditii de

competente alimentelor

Cunoasterea si intelegerea structurii, compozitiei chimice si proprietitilor fizice ale

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente alimentare

profesionale

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

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

6.2. Competente etica profesionala.

transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Si formeze competente generale in ce priveste metodele si tehnicile de
conservare a alimentelor

7.2. Obiectivele specifice

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Principii generale de clasificare a procedeelor de
conservare a alimentelor 1.1 Principalele metode de - prelegerea, -
consevare alimentelor 1.2 Principiile biologice de expunerea cu
conservare a alimentelor care stau la baza procedeelor de uphzareg
videoproiector -

conservare C2 Conservarea prin frig a produselor
alimentare 2.1 Refrigerarea produselor alimentare
2.2.Congelarea produselor alimentare C3 Conservarea
prin tratament termic a produselor alimentare 3.1
Pasteurizarea produselor alimentare 3.2 Sterilizarea
produselor alimentare C4 Conservarea prin reducerea

prezentare Power
Point, - explicatia,
- conversatia, -
problematizarea -
brainstorming
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continutului de umiditate 4.1 Concentrarea produselor
alimentare 4.2 Uscarea produselor alimentare C5
Conservarea cu ajutorul zahdrului 5.1. Produse gelificate
5.2. Produse negelificate C6 Conservarea prin sarare 6.1.
Actiuznea conservantd a sarii 6.2. Amestecuri de sarare.
Metode de sarare C7 Conservarea prin afumare 7.1.
Afumarea, ca metoda de conservare a alimentelor 7.2.
Caracteristicile produselor afumate

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=26296c8229a0fd8a7d51

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2013 —” Principii si metode de conservarea alimentelor” — suport curs — format ppt,

platforma Moodle; platforma S.U.M.S. (2015)

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

Editura Universititii Aurel Vlaicu, Arad

3. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universitatii. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
4. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minimi atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma,

Galati

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

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

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

8. Costin Gh., Florea T., 1997 — Aplicatii ale separirii prin membrane in biotehnologie si industria alimentara,

Ed. Academica, Galati

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

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

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

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

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

8.4 Bibliografie Seminar

1. Muresan Claudia — 2013 — ” Principii si metode de conservarea alimentelor” — suport laborator — format ppt,

platforma Moodle; platforma S.U.M.S. (2015)

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

Editura Universititii Aurel Vlaicu, Arad

3. Banu C,, 5.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, I1, Ed. Tehnica, Bucuresti
4. Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la principalele metode de

conservare ale alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Criterii de evaluare

Metode de evaluare Pondere
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.. din nota
activitate 9
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
a)conservarea cu ajutorul frigului b) conservarea prin .
. . Examinare o
10.1. Curs tratament termic c) conservarea prin reducerea . 60%
el e . < . scrisa
umiditatii d) conservarea cu ajutorul zaharului e)
conservarea prin sirare si afumare.
102 1.insusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu aparatura Verificarea
Se.rn.inar de laborator 2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de deprinderilor 40%
laborator. practice
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a aplica principii si metode optime de conservare pentru fiecare grupa de alimente si de a efectua

analiza si controlul calititii produselor conservate
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele verificarii.

Titular

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

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE
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 2019-2020
1.6. Ciclul de studii Licenta
i t.z(.ﬁsipecializarea / Programul de Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAD4014 Principiile nutritiei umane
2.2. Titular Plan invatamant Dicu Anca Mihaela
2.3. Asistent Dicu Anca Mihaela
2.4. Anul de studiu 2
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 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 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 dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
3.4.2. Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 2
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Chimie organici, Chimia alimentelor, Chimie fizica si coloidalid, Chimie analitica,
Psihologia alimentatiei umane.

4.2. Preconditii de
competente

insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a proprietitilor
nutritionale ale alimentelor, notiuni despre alimentatia corecta

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs, videoproiector.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator, videoproiector.

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale
nutritionale.

Cunoasterea importantei nutritionale a compusilor prezenti in alimente, analizarea
factorilor care influenteaza proprietitile nutritionale ale alimentelor
Prezentarea valorii nutritionale a grupelor de alimente si posibilitatea mariri valorii

6.2. Competente etica profesionala.

transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienta si responsabili, de punctualitate
si raspundere personali fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina ,,Principiile nutritiei umane” isi propune si transmita studentilor cunostintele
necesare pentru intelegerea principiilor care stau la baza unei alimentatii corecte,
rationale, dar si insusirea unor notiuni privind influenta unor procese tehnologice asupra
calitatii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice: cunoasterea principiilor alimentatiei corecte,
importanta nutritionald a grupelor de alimente.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Notiuni generale C2 Aparatul digestiv 2.1. Tubul
digestiv 2.2. Glandele anexe ale tubului digestiv C3.
Fiziologia alimentatiei 3.1. Digestia alimentelor 3.2.
Asimilarea substantelor nutritive C4 Necesarul de energie
4.1. Metabolismul bazal 4.2. Factorii care influenteaza
necesarul de energie 4.3. Surse alimentare de energie C5
Importanta nutritionala a proteinelor 5.1. Calitatile
nutritionale a proteinelor 5.2. Clasificarea nutritionala a
proteinelor 5.3. Surse alimentare de proteine C6

prelegeri libere,
explicatia,
exemplificarea,
conversatia
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Importanta nutritionala a lipidelor 6.1. Clasificarea
nutritionala a lipidelor 6.2. Surse alimentare de lipide C7
Importanta nutritionala a glucidelor 7.1. Tipuri de glucide
7.2. Surse alimentare de glucide C8 Importanta
nutritionala a vitaminelor si sarurilor minerale 8.1.
Vitamine liposolubile 8.2. Vitamine hidrosolubile 8.3.
Macroelemente 8.4. Microelemente C9 Substante
antinutritive naturale 9.1. Substante antiproteinogenetice
9.2. Substante antimineralizante 9.3. Substante
antivitaminice C10 Valoarea nutritiva a produselor de
origine animala 10.1. Valoarea nutritiva a carnii 10.2.
Valoarea nutritiva a laptelui 10.1. Valoarea nutritiva a
oudlor C11 Valoarea nutritiva a produselor de origine
vegetald 11.1. Valoarea nutritiva a cerealelor 11.2.
Valoarea nutritiva a legumelor si fructelor 11.3. Valoarea
nutritiva a bauturilor C12 Influenta prelucrarilor termice
asupra valorii nutritive 12.1. Influenta oparirii 12.2.
Influenta pasteurizarii si sterilizarii 12.3. Influenta uscarii
C13 Influenta prelucrarilor atermice asupra valorii
nutritive 13.1. Influenta rafinarii 13.2. Influenta germinarii
13.3. Influenta fermentatiei C14 Metode de imbunatatire a
valorii nutritive 14.1. Restaurarea 14.2. Standardizarea
14.3. Fortifierea

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=262d6¢8029a7cc73884f

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAY, Principiile nutritiei umane, s.l.dr.ing. Dicu Anca

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

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

5. Mincu, L. s.a. - Orientari actuale in nutritie, Editura Medicala, Bucuresti, 1989
6. Segal, R. - Valoarea nutritiva a produselor agroalimentare, Editura Ceres, 1982
7. Segal B., s.a. - Metode moderne privind imbogitirea valorii nutritive a produselor alimentare. Editura Ceres,

1987.

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

1. Prezentarea laboratorului; Elemente de calcul in
nutritie; Relatii si unititi de masurd 2. incadrarea unei
persoane din punct de vedere al greutatii corporale Metode
de stabilire a greutatii normale la copii Metode de stabilire
a greutatii normale la adulti 3. Evaluarea ratiei alimentare
reale. Completarea figelor de meniu zilnic Consultarea
tabelelor de alimente 4. Alcatuirea ratiei alimentare
recomandate Stabilirea necesarului de energie Stabilirea
necesarului de substante nutritive 5. Elaborarea unor
modele de ratii alimentare Criteriile de alcatuire a unei
ratii alimentare Ratii alimentare specifice 6. Studiul
“Piramidei alimentelor” Caracteristicile ,,Piramidei
alimentelor” Utilizarea ,,Piramidei alimentelor” in
elaborarea ratiilor alimentare Calculul valorii nutritive
utilizand formula VN10 7. Recuperari. Realizarea de catre
studenti a eventualelor calcule si aplicatii care nu se
regasesc in caietul de laborator sau care sunt gresit
realizate.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, Ed. Agir, Bucuresti
2. Ianchici R. — Elemente teoretice si practice de nutritie umana, Ed. Univ. “Aurel Vlaicu”, Arad, 2008
3. Segal, R. - Bazele alimentatiei, - Universitatea din Galati, 1978

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

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

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

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 tehnolog pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostiinte despre principiile nutritiei umane,
despre calitatea produselor alimentare si despre aplicarea unei alimentatii corecte si sanatoase.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip o Metode de Ppndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare »
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) importanta Examen
10.1. Curs nutritionala a compusilor prezenti in alimente b) valoarea scris - test 70%
nutritiva a alimentelor grila
10.2.
Seminar
1. insusirea metodei de calcul pentru stabilirea ratiei
10.3. . < .
alimentare 2. Efectuarea/recuperarea lucrarilor de
Laborator
laborator.
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa aplice corect informatiile prezentate in cadrul cursului si s intocmeasca corect bilantul nutritiv.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Dicu Anca Mihaela Dicu Anca Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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