FIsA DISCIPLINEI"

1. Date despre program

1.1 Institutia de Tnvatamant superior | Universitatea ,,Aurel Vlaicu” Arad

1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Alimentard, Turism si Protectia
Mediului

1.3 Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea | Controlul st Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei MANAGEMENT

2.2 Titularul activitatii de curs Prof. univ. dr. Lile Ramona

2.3 Titularul activitatii de seminar Chis Sabin Jr

2.4 Anul de studiu Anul IV

2.5 Semestrul Semestrul |

2.6 Tipul de evaluare Continua, VP

2.7 Regimul disciplinei Obligatorie

3. Timpul total estimat

3.1 Numadr de ore pe saptamana 4 |dincae3.2curs | 2 | 3.3seminar 1

3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 |dincare3.5curs | 28 | 3.6 seminar 14

Distributiafondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 13

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 8

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5

Tutoriat 5

Examinari 5

Alte activitati...

3.7 Total orestudiu individual 36

3.9 Total ore pe semestru 78

3.10 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Management, Economie, Marketing, Statistica

4.2 de competente | Capacitate de relationare si comunicare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorul ui -

6. Competente specifice acumulate

1 Cf. M.Of. d Romaniei, Parteal, Nr.800 bis/13.X11.2011, Ordinul ministrului nr. 5703 din 18 oct. 2011




Competente

profesionale | Rezolvarea problemelor in contexte bine definite asociate: conceperii, planificarii si
executdrii de activitati Tn cadrul firmelor de comert, turism si servicii

Culegereasi prelucrarea de date din surse documentare alternative si din activitatea
curentd, pentru evaluarea factorilor care influenteaza realizarea prestatiilor in
organizatiile din comert, turism si servicii

Realizarea de proiecte profesional e prin utilizarea conceptelor, principiilor si
metodel or specifice domeniului comert, turism, servicii

Fundamentarea de studii si analize, organizatorice si de eficienta a activitatii firmelor in
vederea acordarii de consiliere si asistenta

Consilieresi asistenta prin elaborarea de proiecte profesionale care raspund
problemelor concrete ae clientilor

Competente | Identificarea adecvata a conceptelor legate de planificarea, organizarea, coordonarea si
Transversale | controlul activitatii resurselor umane in contextul specificitatii pietel muncii din
domeniul administrarii afacerilor

Explicareasi interpretarea de situatii/procese concrete din domeniul administrarii
afacerilor pentru interpretarea corectd a evolutiilor pietei muncii si aevolutiilor din
interiorul firmelor in ceea ce priveste angajatii

Estimarea necesarului de resurse umane in raport cu cerintele de volum si eficienta a
organizati

......

7. Obiectivele discipline (reiesind din grila competentelor specifice acumul ate)

7.1 Obiectivul genera d
disciplinei

Dezvoltarea capacitatii de intelegere/diagnoza a problemelor/situatiilor cu care
se confruntda managerii si organizatiile in elaborarea si implementarea
strategiilor si a strategiilor de investitii. Dezvoltarea abilitatilor de planificare
strategica si de evaluare a strategiilor organizatiilor, de redactare a misiunii,
viziunii, matricei scopuri, obiective, tinte a indicatorilor pentru planificare,
monitorizare si evaluare.

7.2 Obiectivele specifice

» Cunoasterea si intelegerea conceptelor de: competentele generae si
competentele specifice ale organizatiilor ca si de pret, diferentiere,
segment de piata, planificare, implementare, etc.

> Intelegerea abordarilor ale diverselor organizatii a tipurilor de strategii si
caracteristicilor fiecéreia dintre ele.

» Cunoasterea si intelegerea elementelor de planificare: misiune, viziune,
scopuri, obiective, tinte, indicatori, monitorizare, evaluare.
> ldentificarea indicatorilor static, dinamici, specifici utilizati in analiza
proiectului de investitii.
» Selectareacele ma bune surse de finantare
8. Continuturi
8.1Curs M etode de predare Obser vatji
1. Analizamediului extern a organizatiei 2 ore
2. Analizamediului intern al organizatiei Prelegere, prezentare videoproiector, 2 ore
instruire directa
3. Strategiasi managementul general al organizatiei | Prelegere, prezentare videoproiector, 4 ore
instruire directa
4. Recomandari privind amplificarea potentialului de | Prelegere, prezentare videoproiector, 2 ore
viabilitate economica si manageriala instruire directa




5. Managementul organizatiei Prelegere, prezentare videoproiector, 4 ore
instruire directa

6. Modelul de management, controlul strategic Prelegere, prezentare videoproiector, 4 ore
instruire directa

7. Bazele teoretico-metodol ogice ae eficientel Prelegere, prezentare videoproiector, 2 ore

investitiilor instruire directa

8. Indicatori statici de evaluare si analiza a eficientel | Prelegere, prezentare videoproiector, 2 ore

investitiilor instruire directa

9. Analizariscurilor proiectelor de investitii Prelegere, prezentare videoproiector, 4 ore
instruire directa

10. Mecanismul si tehnica finantarii investitiilor Prelegere, prezentare videoproiector, 2 ore
instruire directa

8.2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii

1. Analizamediului extern a organizatiei Dezbaterea notiunilor de baza, lore
Munca Tn echipa, Tnvétarea prin
descoperire

2. Analizamediului intern a organizatiel Dezbaterea notiunilor de baza, lore
Muncd n echip, Tnvatarea prin
descoperire

3. Strategiasi managementul organizatiel Dezbaterea notiunilor de baza, 1lore
Muncé Tn echipa, Tnvatarea prin
descoperire

4. Recomandari privind amplificarea potentialului de | Dezbaterea notiunilor de baza, lore

viabilitate economica si manageriala Munca n echip, Tnvatarea prin
descoperire

5. Managementul strategic a organizatiel Dezbaterea notiunilor de baza, lore
Muncd n echip, Tnvatarea prin
descoperire

6. Model e de management Dezbaterea notiunilor de baza, lore
Munc Tn echipa, Tnvatarea prin
descoperire

7. Controlul Dezbaterea notiunilor de baza, lore
Munca n echip, Tnvatarea prin
descoperire

8. Configurarea unui proiect de investitii Problematizare, aplicatii practice, 1lore
studii de caza

9. Analizaimobilizarii fondurilor Tn proiecte de Problematizare, aplicatii practice, lore

Investifii studii de caza

10. Calculul indicatorilor dinamici ai proiectelor Problematizare, aplicatii practice, lore
studii de caza

11. Aspecte particulare privind calculul VNA, RIR Problematizare, aplicatii practice, 1lore
studii de caza

12. Andizariscurilor proiectelor de investitii Problematizare, aplicatii practice, lore
studii de caza

13. Studiu de fezabilitate pentru proiectele de Problematizare, aplicatii practice, 2o0re

investitii

studii de caza

Bibliografie




Curs format electronic incarcat pe platforma Moodle, 2016;

Management general, editia a 3-a, lonescu, Gh., Lile Ramona, 2007, Editura Universitatii “Aurel Vlaicu”,

Arad, ISBN 973-752-134-7

3. Managementul proiectelor, Szentes S., Cioarna A., Lile Ramona, Cureteanu R., 2009, Editura
Universitatii "Aurel Vlaicu”, Arad, ISBN 978-973-752-360-0

4. Management general, editia a -5 a, lonescu Gh., Lile Ramona, 2009, Editura Universitatii "Aurel Vlaicu”,
Arad, ISBN 978-973- 752-400-3

5. Szentes S. G., Cureteanu R., Managementul si analiza proiectelor de investitii, editura Mirton,

Timisoara, 2004

N -

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatilor profesionalesi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina are un continut cu un pronuntat caracter pragmatic, prin care contribuie la formarea
speciaistilor in domeniul managementului strategic si a investitiillor ce pot fi incadrati Tn orice
organizatie si la orice nivel de management.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere din nota
evaluare finala
10.4 Curs Sustinere de referate. Evaluare scrisa
Rezolvarea de itemi Tn cadrul 40%

evaluarii finale

10.5 Seminar/laborator | Elaborareasi sustinereain Referate/Studii de
cadrul studiilor de caz a caz 60%
aplicatiilor practice pentru
implementarea
managementului strategic si
al investitiilor

10.6 Standard minim de performanta: rezolvarea corecta a 50% din fiecare subiect de examen

Examenul este scris, tip lucrare descriptiva, cu teste grila si probleme aplicative

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
.......................... Prof. univ. dr. Lile Ramona

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatimant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea Inginerie alimentari, turism si protectia mediului
1.3 Departamentul STN

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Controlul calitatii produselor de origine vegetala

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi Ionel

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi Ionel

24. Anul de |IV | 2.5.Semestrul |1 2.6.  Tipul de | Sumativa | 2.7. Regimul | Op
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1 Numar de ore pe sdptamand 4 Din care 3.2 Curs 2 3.3 Laborator 2
3.4 Total din planul de Tnvatamant 56 | Din care 3.5 Curs 28 | 3.6 Laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren | 12
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 10
Examinari 2
Alte activitdti

3.7 Total ore studiu individual 48
3.8 Total ore pe semestru 104
3.9 Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

sigurantd alimentard

Tehnologii generale in industria alimentara, Controlul si asigurarea
calitatii Tn industria alimentara, Control fitosanitar, Expertiza si

4.2 de competente

Metode generale de verificare a calitatii produselor, tehnologia
produselor alimentare de origine vegetala

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului Laborator

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale e Explicarea unor notiuni elementare privind controlul fizico-

chimic §i microbiologic al materiilor prime, materiilor auxiliare
si a produselor finite de origine vegetald;

¢ Identificarea punctelor critice de control pe fazele procesului
tehnologic si stabilirea parametrilor de calitate a produselor de
origine vegetala;

e Implementarea prevederilor legislative referitoare la controlul




produselor de origine vegetala in unitatile de industrie
alimentar3;

e Utilizarea corecta a instrumentarului si aparaturii in controlul si
expertiza produselor de origine vegetala

Competente transversale

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor
eticii profesionale 1n 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 responsabilitdtilor intr-o echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficiente
n cadrul echipei.

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Asigurarea calitatii si salubritatii produselor alimentare de origine
vegetala

7.2 Obiectivele specifice

e Depistarea principalelor defecte/alterdri ale produselor de
origine vegetald, identificarea cauzelor si a remediilor;

e Formarea competentelor specifice legate de aplicarea
corectd a metodelor de analiza organolepticd, fizico-chimice
si microbiologice pentru produsele alimentare de origine

vegetala.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Observatii
1. Controlul alimentelor. Metode de expertiza Explicatia, argumentarea, | 2 ore
fizico-chimica si microbiologica. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
2. Controlul calitatii cerealelor si produselor Explicatia, argumentarea, | 4 ore
derivate. Controlul fainurilor si produselor de problematizarea, cercetarea
panificatie. Controlul calitatii pe fluxul analitica, conversatia euristica,
tehnologic de obtinere a specialitatilor de modelarea, brainstorming
panificatie. studiul prin descoperire.
3. Controlul legumelor, fructelor si produselor Explicatia, argumentarea, | 2 ore
derivate. Controlul sucurilor naturale (nectaruri), | problematizarea, cercetarea

bauturi racoritoare carbogazoase si a conservelor | analiticd, conversatia euristica,

de legume-fructe.

modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

4. Controlul calitatii zahdrului, mierii de albine si | Explicatia, argumentarea, | 4 ore

produselor zaharoase. Controlul calitatii pe fluxul | problematizarea, cercetarea

tehnologic de obtinere a zaharului analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming

studiul prin descoperire.

5. Controlul calitatii uleiului de floarea-soarelui | Explicatia, argumentarea, | 2 ore

si a margarinei.

problematizarea, cercetarea




analitica, conversatia euristica,

modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
6. Controlul calitatii produselor stimulente Explicatia, argumentarea, | 2 ore
(condimente, cafea, ceai) problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
7. Expertiza fizico-chimica si microbiologica a Explicatia, argumentarea, | 4 ore
berii. Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de problematizarea, cercetarea
obtinere a berii. Alterari microbiene ale berii. analiticd, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
8. Expertiza fizico-chimica si microbiologica a Explicatia, argumentarea, | 4 ore
vinului. Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de | problematizarea, cercetarea
obtinere a vinului. Alterari microbiene ale analitica, conversatia euristica,
vinurilor. modelarea, brainstorming.
9. Implementarea HACCP in unitatile de Explicatia, argumentarea, | 4 ore
industrie alimentard care prelucreazd produse de | problematizarea, cercetarea

origine vegetala

analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

Bibliografie

1. Popescu-Mitroi lonel — Suport de curs, Platforma SUMS, UAV.
2. Banu C. si colab. - Calitatea si controlul calitdtii produselor alimentare, Editura Agir,

Bucuresti, 2002

3. Bologa N., Burda A., - Merceologie alimentard, Editura Universitard, Bucuresti, 2006

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

5. Savu Constantin, Georgescu Narcisa — Siguranta alimentelor-riscuri si beneficii, Editura

Semne Bucuresti, 2004.

8.2 Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de securitate si sdnatate in munca de Demonstratia, observatia, 2 ore
laborator. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
2. Generalitati privind metodele de verificare a Demonstratia, observatia, | 2 ore
calitatii produselor alimentare si pregatirea modelarea, problematizarea,
esantionului pentru analiza. studiul de caz.
3. Verificarea calitatii fainii de grau. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
4. Verificarea calitatii painii. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
5. Aprecierea calitdtii drojdiei de panificatie. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
6. Verificarea calitdtii legumelor si fructelor Demonstratia, observatia, | 2 ore
proaspete. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
7. Verificarea conservelor de legume-fructe. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,




studiul de caz.
8. Determinarea indicelui de aciditate al uleiului Demonstratia, observatia, | 2 ore
si a margarinei. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
9. Verificarea calitatii berii. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
10. Verificarea calitatii vinului Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
11. Implementarea HACCP 1n unitatile de Demonstratia, observatia, | 4 ore
industrie alimentara care proceseaza produse de modelarea, problematizarea,
origine vegetala studiul de caz.
12. Recuperdri de laborator. 2 ore
13. Recuperdri de laborator. 2 ore
Bibliografie
1. Bologa N., Barbulescu G., Burda A., - Merceologie. Metode si tehnici de determinare a
calitatii, Editura Universitara, Bucuresti, 2007
2. Dimitriu,C., - Metode si tehnici de control ale produselor alimentare si de alimentatie publica,
Editura Ceres, Bucuresti, 1980.
3. Radu Dana, Popescu-Mitroi lonel - Ghid practic de microbiologie generala si aplicata,
Editura Eurostampa Timisoara, 2014.

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

Inginerul specializat n controlul si expertiza produselor alimentare trebuie sd aiba cunostinte temeinice
de controlul calitatii produselor de origine vegetald, necesare pentru garantarea sigurantei de consum si
protejarea consumatorilor.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3  Pondere
din nota finala
10.4 Curs - Explicarea unor notiuni | Examen scris 70%

elementare privind prelevarea
probelor, controlul fizico-chimic
si microbiologic al materiilor
prime, materiilor auxiliare §i a
produselor finite de origine
vegetala

- Identificarea punctelor critice de
control pe fazele procesului
tehnologic si stabilirea
parametrilor de calitate a
produselor de origine vegetald;

10.5 Seminar/ | - Formarea deprinderilor si Verificarea intocmirii | 30%

Laborator priceperilor in controlul fiselor individuale de
alimentelor de origine vegetald; | lucru

- Efectuarea lucrarilor de

laborator si interpretarea

rezultatelor
10.6 Standard | - Explicarea unui set minim de Sa rezolve corect minim | Minim nota 5
minim de | notiuni elementare privind 39% dintre subiectele

performanta prelevarea probelor, controlul examenului.




fizico-chimic si microbiologic al
materiilor prime, materiilor
auxiliare si a produselor finite de
origine vegetala

Data completarii Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularului de laborator
Sef lucrari dr. ing. Popescu-Mitroi lonel eflucrani dr. ing, Popescu-Mitroi lonel

4.03.2019 // //

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
......................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica



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

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Alimente funtionale

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.L. Dr. Ing. GAVRILAS Simona

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.L. Dr. Ing. GAVRILAS Simona

2.4.  Anul de| IV | 2.5.Semestrul

2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7. Regimul | Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | din care 3.2.| 2 | 3.3.Laborator 2
Curs

3.4. Total ore din planul de |56 | din care 3.5. |28 | 3.6.Laborator 28

invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 22

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 22

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14

Tutoriat 14

Examinari 2

Alte activitati -

3.7. Total ore studiu individual 74

3.8. Total ore pe semestru 130

3.9. Numairul de credite S

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Chimia alimentului, Microbiologie generala, Expertiza
si siguranta alimentara, Biochimie, Principiile nutritiei
umane

4.2. de competente

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatdi a
notiunilor specifice stiintei alimentului i sigurantei
alimentare. Conducerea proceselor generale de control
si expertizd a produselor alimentare.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

videoproiector, tabla inteligenta, prezentare ppt.

5.2. de desfasurare a laboratorului

materii prime si auxiliare, retete, laborator
analize

6. Competente specifice acumulate

Competente C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice
profesionale stiintei alimentului si sigurantei alimentare.




C2.Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara

C3.Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor
alimentare de la materii prime pana la produs finit

C4.Proiectarea, implementarea i monitorizarea sistemelor de management
al calitatii si sigurantei alimentare

C5. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in
domeniul protectiei consumatorilor

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-
alimentar

Competente
transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si
responsabilitate in muncd, punctualitate $i asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si
critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de eticd profesionald in domeniul alimentar.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe;
amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare
interpersonald si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea
activitatii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de
grup, precum si gestionarea optima a timpului

CT3. Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionald continud in
scopul insertiei pe piata muncii si al adaptarii la dinamica cerintelor
acesteia si pentru dezvoltarea personala si profesionald. Utilizarea eficienta
a abilitatilor lingvistice si a cunostintelor de tehnologia informatiei si a
comunicdrii. Utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de invatare-
formare pentru achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si
electronice, atdt in limba romana, cat si intr-o limbd de circulatie
internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitdfii motivatiilor
extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Consolidarea cunostintelor privitoare la noile tendinte din
domeniul alimentelor functionale si descrierea tehnologiilor
de obtinere.

7.2. Obiectivele specifice

Recunoasterea  compusilor  bioactivi din  produsele
alimentare, precum si descrierea functiei lor in organism.
Principii si metode de identificare in laborator a unor
compusi cu activitate biologica.

Realizarea si descrierea schemelor tehnologice de obtinere a
alimentelor functionale.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
8.1.1 Notiuni introductive
’ . . . . . . Prelegere,
8.1.1.1 Tendinte actuale si reglementari specifice in domeniul )
alimentelor cu potential benefic pentru sanatate. con.ve.rsvape
8.1.1.2 Concepte noi in nutritia umana a secolului XXI. euristica, 2 ore
8.1.1.3 Perspectivele dezvoltarii tehnologiilor de obtinere a | problematizare,
produselor alimentare potential benefice pentru sanatate. algoritmizare,
8.1.14 Nomgnclatpra §i. e.tichetare.aAalim.entelor functionale. studiu de caz,
8.1.2 Compusi bl_ologzc activi prezenti in alimente observatia 2 ore
8.1.2.1 Descriere




8.1.2.2 Mod de actinue dirijata

8.1.3 Fibre alimentare
8.1.3.1 Descriere 2 ore
8.1.3.2 Mod de actinue

8.1.4 Prebiotice si probiotice
8.1.4.1 Clasificare
8.1.4.2 Structura
8.1.4.3 Mod de actinue

2 ore

8.1.5 Alimente functionale obtinute in urma prelucrarii produselor
agricole

8.1.5.1 Tehnologii specifice de obtinere a alimentelor functionale in
urma prelucrarii produselor agricole

8.1.5.2 Influenta tehnologiilor de prelucrare a materiilor prime
asupra calitatii nutritionale a alimentelor dunctionale

2 ore

8.1.6 Grupe de alimente
8.1.6.1 Proteine din surse animale si vegetale
8.1.6.2 Carbohidrati simpli si complexi 2 ore
8.1.6.3 Lichide
8.1.6.4 Condimente si ceaiuri

8.1.7 Rolul alimentelor functionale in organism
8.1.7.1 Alimente functionale pentru sanatatea creierului
8.1.7.2 Alimente functionale pentru sdndtatea sistemului osos
8.1.7.3 Alimente functionale pentru sdnatatea pielii

2 ore

8.1.8 Tendinte actuale in tehnologia de obtinere a uleiurilor si
grasimilor 2 ore
8.1.8.1 Tehnologii specifice de obtinere

8.1.9 Fructele si legumele bogate in nutrienti cu rol de protectie 2 ore

8.1.10 Tehnologia de obtinere a germeilor
8.1.10.1 Alimente functionale pe baza de germeni 2 ore
8.1.10.2 Alimente functionale pe baza de drojdie de bere

8.1.10 Produse alimentare fortifiate
8.1.11.1 Tendinte 2 ore
8.1.11.2 Tehnologii specifice de obtinere

8.1.12 Alimente ecologice
8.1.12.1 Principii 2 ore
8.1.12.2 Clasificari

8.1.13 Nutritia rationala
8.1.13.1 Pe categorii de varsta
8.1.13.2 In functie de conditiile de activitate 2 ore
8.1.13.3 Piramida alimentelor
8.1.13.4 Nutritia sportivilor

8.1.14 Suplimente alimentare
8.1.14.1 Importanta suplimentarii alimentatiei 2 ore
8.1.14.2 Categorii de suplimente

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS-UAYV, Alimente functionale, S.1.dr.ing. Gavrilag Simona

2. C. Banu, coord., Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale, Editura
ASAB, Bucuresti, 2010.

3. D. Tibulca, Mirela Anamaria Jimborean, Alimente functionale de origine animala, Editura
Agraria, Bucuresti, 2013.

4. C. Banu, coord., Alimentatie pentru sanatate, Editura ASAB, Bucuresti, 2009.

5. C. Banu, coord., Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara, Editura ASAB, Bucuresti,
2008.




8.2. Laborator Metode de predare Observatii

8.2.1 Norme de protectia muncii si PSI 2 ore
8.2.2 Etape in evaluarea alimentelor functionale 2 ore
8.2.3 Scheme tehnologice de obtinere obtinere a
produselor functionale din cereale-parametrii 2 ore
tehnologici laborator
8.2.4 Evaluarea capacitatii antioxidante a fructelor

2ore
laborator
8.2.5 Scheme tehnologice de obtinere a
conservelor  vegetale  functionale-parametrii 2 ore

tehnologici. Gem cu pectina

8.2.6 Scheme tehnologice de obtinere a
conservelor  vegetale  functionale-parametrii 2 ore
tehnologici. Compot cu acid ascorbic

8.2.7 Scheme tehnologice de obtinerer a

Problematizare,
algoritmizare, studiu

cerealelor germinate. Produse imbogitite cu de caz. conversatie 2 ore
drojdie de bere. B ’

8.2.8 Influenta tipului de procesare asupra euristica.

TS R Studiul individual 2 ore
functionalitatii produsului finit.

8.2.9 Determinarea licopenului din tomate si 2 ore

produse pe baza de tomate.

8.2.10 Scheme tehnologice de obtinere a
cerealelor germinate. Produse imbogétite cu 2 ore
germeni de grau

8.2.11 Determinarea continutului de flavonoide
din diferite surse vegetale. Flavonoidele-rol si 2 ore
functionalitate

8.2.12 Proiectarea si design-ul unui aliment

. 2 ore
functional
8.2.13 Recuperari de laborator 2 ore
8.2.14 Colocviu de laborator 2 ore
Bibliografie

1. Michaela Dina Stanescu, S. E. PALCU, S. Gavrilas, Biochimie analitica. Aplicatii si probleme
Editie adaugita si revizuita, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2012, ISBN 978-973-
752-638-0

2. G.M., Costin, Alimente pentru nutritie speciald. Alimentele si sandtatea, Ed. Academica,
Galati, 2001

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Continuturile abordate in cadrul disciplinei sunt in concordantd cu tendintele industriei alimentare in
vederea obtinerii unor produse alimentare imbogatite nutritional gi/sau cu rol functional, care sa vina in
intampinarea asteptarilor consumatorilor referitoare la o alimentatie sandtoasd Sau adaptatid unei
anumite probleme nutritionale.

De asemenea tematicile propuse sunt in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale
specifice.

10. Evaluare

10.2. Metode 10.3. Pondere

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare de evaluare din nota finali

Identificarea  compusilor  bioactivi ~ din
alimente. Evaluarea unui aliment din punctul Examen scris
10.4. Curs de vedere al beneficiilor pentru sinatate tip eril3 70%
pornind de la compozitia in compusi 'p grtid
bioactivi. Argumentarea importantei




alimentelor  functionale in alimentatie.
Capacitatea de a utiliza corect notiunile si
termenii specifici disciplinei.

10.5. Laborator

Proiectarea  unui  aliment  functional.
Utilizarea metodelor de analiza pentru
identificarea  compusilor  bioactivi  din
alimente.

Sustinerea

0
proiectului 30%

10.6. Standard
minim de
performanta

Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri si lucrari practice la nivel
acceptabil. Obtinerea notei de trecere la verificarea cunostintelor de la finalul
lucrarilor de laborator este conditie de promovabilitate.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

S.I. Dr. Ing. GAVRILAS Simona  $
e

Data avizarii in departament Semn

.I. Dr. Ing. GAVRILAS Simona
qime

atura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica




























FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Tnvatdmant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentard, Turism si Protectia Mediului

1.3 Departamentul

Stiinte tehnice i ale Naturii

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

CEPA

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Autentificarea si falsificarea alimentelor |

2.2 Titularul activitatii de curs

S1.Dr.Ing.Condrat Dumitru

2.3 Titularul activitatii de laborator

S1.Dr.Ing.Condrat Dumitru

2.4 Anul de studiu IN%

2.5 Semestrul I

2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Op.

3. Timpul total estimat/sem

3.1 Numir de ore pe siptimani - Din care 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total din planul de invatdmant 56 Din care 3.5 curs 28 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentardn biblioteci, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 27
Tutoriat 2
Examinari 15
Alte activitati

3.7 Total ore studiu individual 74
3.8 Total ore pe semestru 130
3.9 Numiirul de credite sem I 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul

)

4.1 de curriculum

Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2 de competente

Insusirea, cunoasterea si intelegerea conceptelor
si teoriilor pentru aprofundarea bazelor teoretice
si a cunostintelor practice.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs

5.2 de desfasurare laboratorului

Laborator de analize fizico — chimice : baie
de apa, balanta analitica, spectrometru UV-
VIZ, spectrometru de masa, cromatograf de
lichide de inalta performanta, cromatograf
de gaze, etuva.




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Cunoasterea informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si
efectuarea controlului, in scopul asigurarii calitagii in industria
alimentard, precum si a depistarii produselor alimentare
falsificate.

Competente transversale

1.Dobéandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei $i comunicrii

3.Capacitate autonoma in procesul invagarii, atitudine congtienta
in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

4 Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei

7.1  Obiectivul  general  al | Obiectul disciplinei decurge din complexitatea

disciplinei

domeniului abordat, si se refera la insusirea, si
aplicarea de catre studenti a informatiilor si
deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
controlului - cu scopul asigurdrii calitdtii — in
industria alimentara, in conditiile economiei de
piata. In acest sens disciplina este structuratd de o
manierd care sd permitd cunoasterea elementelor de
teorie si strategia calitatii, a metodelor de analizd in
vederea  identificarii  produselor  alimentare
falsificate.

7.2 Obiectivele specifice

)

Implementarea HACCP in domeniul alimentatiei
publice; cunoagterea metodelor fizico - chimice de
depistare a falsurilor produselor alimentare.

8. Continuturi — semestru 1

3.1.Ce este H.A.C.P.

H.A.C.C.P.

HAL.C.P.

8.1 Curs Metode de predare Observatii
(nr.orelor
alocate)

C1. Jurisprudenta si implicatiile juridice ale 2

falsurilor in industria alimentara.

C2.Importanta examenului de laborator in 2

analiza produselor alimentare.

C3. Sistemul HA.C.C.P. 2

3.2.Beneficiile implementérii sistemului Exp]ica'gia, argumentarea,

3.3.Reglementari privind utilizarea

conversatia euristicad

H.A.C.C.P.

C4. Sistemul H.A.C.C.P. 2
4.1 Etapele implementirii sistemului




C5. Carnea si produsele din carne
5.1.Autentificarea cdrnii si a produselor din
carne.
5.2.Substituirea carnii normale cu carne de
la animale taiate in stari fiziologice in care
tdierea nu este permisa.

C6. Carnea si produsele din carne
6.1.Substituirea cirnii normale cu carne
alterata.

6.2.Aprecierea calitatii semipreparatelor din
carne.

C7. Aprecierea calititii produselor din carne.
7.1.Examenul organoleptic al produselor din
carne

C8 .CY.Falsificarea produselor din carne.
Posibilitati de decelare.

C10. Laptele integral.
10.1.Standarde de calitate si salubritate
pentru acceptarea laptelui crud in unitatii de

%C’;iiarte' s bagiclal fipredigel Explicatia, argumentarea,
<LoAautentificarea ul §1 produs I . T
. Hiea AL U ArEi conversatia euristica

10.3.Controale privind sdnatatea si
supravegherea productiei.

Cll.Laptele. -

I'1.1.Introducerea’in circuitul alimentar a
laptelui provenit de la vaci cu afectiuni
mamare.

11.2. Introducerea in circuitul alimentar a
laptelui provenit de la vaci bolnave de
tuberculoza.

I1.3.Introducerea in circuitul alimentar a
laptelui colostral.

I1.4.Metode de analizi si testare a laptelui.

CI2 Falsificarile laptelui.
12.1.Substituirea laptelui integral cu lapte
degresat

12.2.Falsificarea laptelui de oaie prin
amestec cu lapte de vaci.

Cl3.Falsificarile laptelui.
13.1. Falsificarea laptelui prin adaos de apa.

C14 Falsificarile laptelui.

14.1.Laptele reconstituit din inlocuitori.
[4.2.Substaniele chimice utilizate in lapte
pentru mascarea falsificarii si corectarea
densittii.

Bibliografie
1. *** suport curs platforma SUMS- Autentificarea si falsificarea




alimentelor I, Sl.dr.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 calitatii si falsurilor din alimente — Expertizarea alimentelor,

Arad, 2001.

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

3. Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura
Medicala, Bucuresti, 1997.

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

7. Popescu N., Mieci S., Produsele apicole si analiza lor chimica, Editura
Diacon Coresi, Bucuresti 1997.

8. Popescu N., Mieci S., Notiuni si elemente practice de chimie analitici
sanitard, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1993.

9. Banu C., Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura Asab,
Bucuresti, 2013.

8.2.1 laborator sem. I Metode de predare Observatii
¢ (nr.orelor
alocate)
Instructajul privind normele de protectia Expunerea libera, 2

muncii, prevenirea si stingerea incendiilor | conversatia, exemplificarea
in laborator. Prezentarea laboratorului si a
programului de activitate.

Decelarea apei oxigenate din laptele 2
integral.

Decelarea acidului salicilic si a salicilatilor 2
din laptele integral.

Decelarea acidului benzoic si a benzoatilor 2
din laptele integral.

Decelarea aldehidei formice din laptele 2
integral.

Determinarea continutului de colagen din 4

Realizarea de lucréri
experimentale si
interpretarea rezultatelor

| carne.
| Determinarea continutului de proteini
. musculard din conservele de carne.

determindrilor efectuate 1

Determinarea continutului de proteina




libera din produsele de carne.
Determinarea continutului de apa in
substantd liberd de grasime si cenusa din
produsele de carne.

Determinarea celulozei din produsele din 4
carne.,

Determinarea continutului de fiina de soia
din produsele de carne.

Determinarea continutului real de carne din 4
conservele de carne cu sosuri sau cu
legume.

Determinarea continutului de produse
glucidice din preparate sau semipreparate
de carne.

Recuperiri. Notarea lucrarilor de laborator. 2
Evaluarea cunostintelor.

Bibliografie

L. Palicica R., Materii prime de origine animala in industria alimentara,
Editura Orizonturi Universitare, Timisoara, 1997. l

2. Popescu N., Mieci S., Produsele apicole si analiza lor chimica,
Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.

3. Popescu N., Mieca S., Notiuni si elemente practice de chimie analitica
sahitard, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1993.

4. Banu C., Industria alimentara intre adevir si frauda, Editura Asab,
Bucuresti, 2013.

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

Inginerul pentru industria alimentard trebuie si aiba cunostinte si abilitati referitoare la
prezenta, importanta si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, s cunoasci tehnicile
uzuale de laborator pentru determinarea acestora precum si interpretarea corecti a
rezultatelor obtinute. Trebuie si cunoascd importanta sistemului de control al calitatii
HACCP, precum si implementarea acestui sistem pentru tehnologiile de obtinere a
produselor alimentare. Sd cunoasci metodele de decelare a falsificirilor produselor
alimentare, analiza produselor alimentare i evitarea falsificarilor, de asemenea trebuie si
cunoasca legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

10. Evaluare




Tip activitate  10.1 Criterii de evaluare 10.2  Tipul de | 10.3 Pondere
evaluare din nota finali

10.4 Caurs Insusirea notiunilor teoretice
referitoare la:
a).termenul de calitate, calitate
totala;
b).cunoasterea caracteristicilor
| produselor alimentare; Sumativa 70%
| ¢)factorii care influenteazi
calitatea produselor alimentare
d). sistemul de control al
calitatii HACCP;
€). metodele de decelare a
falsificarilor produselor
alimentelor;
f). tehnici de analizi in
domeniul alimentar.

10.5 I Insusirea metodelor,
Laborator tehnicilor de laborator Continua
referitoare la: 30%
a). Etapele unui studiu HACCP
b). Metode de depistare a
falsificarilor.

¢) Riscurile asociate produselor
alimentare.
2.Efectuarea/recuperarea
lucrérilor de laborator.

10.6 Standard | Cunoasterea metodelor de Sa rezolve corect cel Minim nota 5
minim de identificare a produselor pugin 50% din
erformantd | alimentare falsificate. subiectele de examen

Data completirii  Semnitura titularului de curs Semniitura titularului de laborator

.................. SLdr.ing. Condrat Dumitru Sldr.ing.Condrat Dumitru
CJunif Gty
Data avizarii in departament Semnitura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica

-------------------------------------




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant 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 Programul de studii/ Calificarea

CEPA

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Autentificarea si falsificarea alimentelor I

2.2 Titularul activitatii de curs

S1.Dr.Ing.Condrat Dumitru

2.3 Titularul activititii de laborator

$1.Dr.Ing.Condrat Dumitru

2.4 Anul de studiu IV
2.5 Semestrul Il
2.6 Tipul de evaluare Sumativa
2.7 Regimul disciplinei Op.

3. Timpul total estimat/sem
3.1 Numar de ore pe siptimana 4 Din care 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total din planul de invatamant 56 Din care 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupé manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentdra in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 18
Tutoriat 2
Examinari 8
Alte activitati
3.7 Total ore studiu individual 48
3.8 Total ore pe semestru 104
3.9 Numiirul de credite sem II 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2 de competente

Insusirea, cunoasterea si intelegerea conceptelor
si teoriilor pentru aprofundarea bazelor teoretice
si a cunostintelor practice.

5. _Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs

5.2 de desfagurare a seminarului/ laboratorului | Laborator de chimie: : baie de apa, balanta

analitica, spectrometru UV-VIZ,
spectrometru de masd, cromatograf de
lichide de inaltd performantd, cromatograf
de gaze, etuva.




6. Competente specifice acumulate

| Competente profesionale ’ Cunoasterea informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si

‘ efectuarea controlului, in scopul asigurdrii calitatii in industria
alimentard, precum si a depistarii produselor alimentare
falsificate.

Competente transversale 1.Dobandirea de tehnicj si abilitati de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
3.Capacitate autonomi in procesul invatarii, atitudine constienta
in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticij profesionale

7. _Obiectivele disciplinei
7.1 Obiectivul general  al | Obiectul disciplinei decurge din complexitatea
disciplinei domeniului abordat, $i se referd la insusirea, si
aplicarea de catre studenti a informatiilor §i
deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
controlului - cu scopul asigurdrii calitatii — 1in
industria alimentara, in conditiile economiei de
piatd. In acest sens disciplina este structurati de o
manierd care si permiti cunoasterea elementelor de
teorie si strategia calitatii, a metodelor de analizi in

vederea identificirii produselor  alimentare
falsificate.
7.2 Obiectivele specifice unoasterea  tehnicilor de  analiza privind

utentificarea alimentelor , cunoasterea metodelor
fizico - chimice de depistare a falsurilor produselor
limentare.

8. Continuturi — semestru Il

8.1 Curs (T/Ietode de | Observatii
predare (nr.orelor alocate)

Cl.Falsificarile laptelui. 2
I.1.Addugarea in lapte a neutralizantilor si
conservantilor.
C2.Produse pe baza de lapte,
2.1.Aprecierea calitatii igienice a smantani si
decelarea falsificarilor,
2.2.Aprecierea calitii igienice a produselor
lactate acide.
C3.Produse pe bazi de lapte.
3.1.Untul. Aprecierea integritdii si decelarea
falsificirilor.
C4.Produse pe bazi de lapte.
4.1. Aprecierea calitétii igienice si decelarea
falsificarilor branzeturilor.
CS5.Grasimile si uleiurile alimentare
5.1.Controlul calitatii grasimilor si depistarea

Explicatia,
argumentarea, B
conversatia
euristicad




falsificarilor. T
C6.Uleiuri comestibile ( altele decat uleiu] de Explicatia, 2

mdsline) —autentificare, falsificirii si decelarea argumentarea,

lor. , : S conversatia

C7.Uleiul de misline. Autentificare, falsificirii si euristici 2

decelarea acestora.

C8.Mierea si produsele apicole. Autencitatea, 2
falsificarii si decelarea acestora.

C9.Autencitatea cerealelor si a produselor 2
ceraliere,

C10.Falsificarile cerealelor si metodele de 2
identificare

C11. Falsificarile fainurilor si decelarea lor. 2
Cl12.Cacao, unt de cacao, pudra de cacao. 2
Autentificare, falsificarii si decelarea lor,

C13.Cafeaua -autentificare, falsificari; si 2
decelarea lor.

C14.Vinuri, bauturi alcoolice, bere. Autenti ficare, 2

falsificarii si decelarea acestora.

Bibliografie
L. *** suport curs platforma SUMS- Autentificarea si falsificarea alimentelor 11,
Sldr.ing. Condrat Dumitru
2 Bojidar D.D., Expertizarea alimentelor, calitate si falsuri, Editura
Universititii Aurel Vlaicu, Arad, 2005.
3 Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M., Elemente practice de expertizare a
calitatii si falsdrilor din alimente — Expertizarea alimentelor, Arad, 2001,
4 Drugi M., Controlul calitatii laptelui si produselor lactate, Editura Mirton,
Timisoara, 1999.
5 Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura
Medicald, Bucuresti, 1997.
6 Palicica R., Materij prime de origine animali in industria alimentars, Editura
Orizonturi Universitare, Timisoara, 1997,
7 Popescu N., Mieci S., Produsele apicole si analiza lor chimica, Editura
Diacon Coresi, Bucuresti 1997,
8 Popescu N., Miecii S., Notiuni si elemente practice de chimie analitici
sanitard, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1993,
9 Banu C., Industria alimentar3 intre adevar si frauda, Editura Asab, Bucuresti,

2013.

8.2. laborator sem II Metode de predare Observatii—’
(nr.orelor
alocate)

Metode de analiza pentru depistarea 2

grasimilor animale falsificate.




Falsificarile uleiului de masline.
Identificarea uleiurilor straine.
Identificarea uleiului de arahide.

Falsificarile uleiului de masline.
Identificarea uleiului de soia.
Identificarea uleiului de rapita.

Falsificarile uleiului de masline.
Decelarea uleiului de susan si de

bumbac.

Decelarea uleiului de peste.
Falsificarile untului de cacao.

Decelarea grisimii de cacao de
extractie, preparati din reziduri de
cacao.

Decelarea grasimilor straine
animale si vegetale.

Teste pentru detectia colorantilor

alimentari artificiali si naturalj. Detectia

colorantilor de gudron. Detectia
colorantilor organici naturali.

Decelarea falsificarilor pastelor fainoase.

e Determinarea masei moleculare a

proteinelor din fiina de grau prin
| spectroscopie de masa.

Falsificarile mierii de albine.

* Decelarea siropului de zahir,
siropului de zahar invertit
artificial, siropului de porumb
sau alt hidrolizat enzimatic de
amidon din mierea de albine..

Expunerea liber, realizarea
de lucrari experimentale si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Falsificarea cerii de albine.

* Decelarea seului, stearinei,
paralinei, cerezinei din ceara de
albine,

Falsificarile laptisorului de matca.

® Identificarea trituratului de larve
de albine, amidonului, fiinii de
cereale din laptisorul de matci

Falsificarile propolisului.

* [Falsificarea cu ceari de albine.

* Falsificarea cu risini de conifere.

e Falsificarea cu sacaz.

Recuperiari. Notarea lucririlor de
laborator. Evaluarea cunostintelor.

L

Expunerea libera, realizarea
de lucrdri experimentale i
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate




Bibliografie
1. Popescu N., Mieca S., Produsele apicole si analiza lor chimica, Editura
Diacon Coresi, Bucuresti 1997.
2. Popescu N., Mieci S., Notiuni si elemente practice de chimie analitici
sanitard, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1993,
3. Banu C,, Industria alimentara intre adevir si frauda, Editura Asab, Bucuresti,
2013.

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

Inginerul pentru industria alimentard trebuie si aibi cunostinte si abilitdti referitoare la
prezenta, importania si identificarea riscurilor posibile, a falsificdrilor, si cunoasci tehnicile
uzuale de laborator pentru determinarea acestora precum si interpretarea corectd a
rezultatelor obinute. Trebuie si cunoascd importanta sistemului de control al calitatii
HACCP, precum si implementarea acestui sistem pentru tehnologiile de obtinere a
produselor alimentare. S cunoasci metodele de falsificare a produselor alimentare, analiza
produselor alimentare §i evitarea falsificarilor, de asemenea trebuie si cunoasci legislatia in
vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Tipul de evaluare 10.3 Pondere din
P nota finala
10.4 Curs Instisirea notiunilor teoretice 70%

referitoare la:

a).termenul de calitate, calitate
totald

b).cunoasterea caracteristicilor
produselor alimentare Sumativa
c)factorii care influen{eaza
calitatea produselor alimentare
d). sistemul de control al calitatii
HACCP,

e). modalitati de falsificare a
alimentelor

10.5 Laborator 1.Insugirea metodelor, tehnicilor Continua 30%
de laborator referitoare la:

a). Etapele unui studiu HACCP
b). Metode de depistare a
falsificarilor.

¢) Riscurile asociate produselor
alimentare.
2.Efectuarea/recuperarea
lucrarilor de laborator,

10.6 Standard Cunoagterea metodelor de Sa rezolve corect cel putin 50% | Minim nota 5
minim de identificare a produselor din subiectele de examen
performanti alimentare falsificate.




Data completirii  Semniitura titularului de curs Semniitura titularului de laborator
.......................... Sl.dr.ing.Condrat Dumitru Sldr.ing.Condrat Dumitru

R st — Qlwwist~f—
Data avizarii in departament

Semnitura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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

1.2. Facultatea Inginerie  Alimentard, Turism si  Protectia
M ediului

1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specidizarea/ Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplinad

2.1. Denumirea disciplinei Biotehnologii speciale

2.2. Titularul activitdtilor de curs S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich

2.3.  Titularul  activitdtilor de | S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich - laborator
seminar/laborator

24, Anul de| 4 | 25.Semestrul | | | 2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Ob
studiu evaluare Regimul
disciplinei

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

31 Numar de ore pe| 3 |din cae 32 | 2 | 3.3. Seminar/Laborator -/1
saptamana Curs
3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5. | 28 | 3.6. Laborator 14
Tnvatdmant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 12
teren

14

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat 4

Examinari 6

Alte activitdti 2

3.7. Total orestudiu individual 62

3.8. Total orepesemestru 104

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii

4.1 de curriculum Chimiel, Chimiell, Biochimiel, Biochimiell,
Microbiologie generald

4.2 de competente Enuntarea si descrierea principalelor aplicatii
industriale ale microorganismelor si enzimelor la
obtinerea produselor probiotice/biotehnol ogice

5. Conditii

5.1 de desfasurare a cursului Salade curs

5.2 de desfasurare a |aboratorul ui Laborator biochimie




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1. Crearea unor deprinderi practice necesare n dirijarea proceselor
biotehnologice cu gutorul culturilor selectionate de drojdii si
bacterii

2. Integrarea si extinderea cunostintelor asupra microorganismelor

si proprietatilor lor in procesel e biotehnologice

Corelarea cunostintelor de specialitate cu experienta practica

Descrierea unor procese biotehnol ogice relevante pentru industria

agroalimentara

5. Enuntarea si descrierea principalelor aplicatii industriale ale
microorganismelor si  enzimelor la prepararea produselor
aimentare

6. Analiza comportdrii microorganismelor utile ca initiatori de
fermentare

>~ w

Competente transversale

1. Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

2. Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3. Capacitate autonoma in procesul Tnvatarii, atitudine constienta n
rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor

4. Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivelediscipline

7.1 Obiectivul general a disciplinei Sa transmitda studentilor informatii precise legate de

obtinerea unor produse probiotice folosite in alimentatia
transformare a materiilor lignocelulozice reprezentative Si
nu Tn ultimul rand sa ofere o imagine de ansamblu asupra
produsdor biotehnol ogice agroaimentare

7.2 Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de
identificare rapida si analiza prin metode chimice, fizico-
chimice si biochimice. Sa permitd viitorului inginer
biotehnologica a diferitelor materii prime disponibile. Sa
aibe capacitatea sd identifice cauzele de aparitie a unui
anumit compus toxic Tntr-un proces biotehnologic .

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Procese hiotehnologice speciale Expunerea libera, conversatia, 4

, e i ore
1.1. Tehnologia probioticel or exemplificarea, expunerea
1.2. Posibilitati de crestere a eficientei folosind mijloace multimedia 2 ore
probioticelor
1.3. Probiotice utilizate Tn sectorul zootehnic 4 ore
1.4. Utilizarea produsel or biotehnologice in 4 ore
nutritia animala
1.5. Transformarea materiilor lignocelulozice 4 ore
prin hidroliza enzimaticd si fermentatie
1.6. Obtinerea produselor biotehnologice 4 ore
agroalimentare
1.7. Notiuni de toxicologie biotehnologica 6 ore

Bibliografie

1. JurcoaneStefana, Sasarman Elena, Rosu Ana, Banu Alexandra, Lupescu Irina, Tamba-
Berehoiu Radiana, Radoi Florentina, 2004 - Tratat de biotehnologie, Vol.l, Editura

Tehnica, Bucuresti

2. Jurcoane Stefana(coordonator) s.a., 2006 - Tratat de biotehnologie, Voal.ll, Editura

Tehnica, Bucuresti




8.2. Laborator Metode de predare Observatii
L1. Norme de protectie a muncii Tn Laboratorul Expunerea liberd, conversatia,
A L . - 2 ore
de Biotehnologii specide exemplificarea
L2. Metode de potentare a efectului produselor Expunerea liberd, conversatia, 2 ore
probiotice exemplificarea
L.3. Produse biotehnol ogice pentru nutritia Expunerea liberd, conversatia, 2 ore
animald. Insilozarea . Adaosuri pentru insilozare | exemplificarea
L4. Tratamente precursoare utilizate in Expunerea liberd, conversatia,
transformarea materiilor lignocelulozice exemplificarea, demonstratia
A o 8ore
Sticlarie de laborator, ustensile si
reactivi specifici .Microscop optic

Bibliografie

1. Jurcoane Stefana(coordonator) s.a., 2006 - Tratat de biotehnologie, Val.ll, Editura
Tehnicd, Bucuresti

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

Absolventul specializarii controlul si expertiza produselor alimentare trebuie sa aiba cunostinte si
abilitati referitoare la conducerea, supravegherea, controlul diferitelor procese biotehnol ogice precum

si capacitatea de a preveni aparitia unor compusi cu potential toxic .

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Tnsugsirea notiunilor teoretice | Examen oral 70%
referitoare la
a). produse probiotice
b). produse biotehnologice
destinate agroalimentare
C). prevenirea aparitiei de
compusi toxici Tn procesele
biotehnol ogice
10.5 Seminar/ 1.Insusirea metodelor, Aprecierea deprinderilor 30%
Laborator tehnicilor si capacitatii de: practice si a tehnicilor de
a).identificare rapidd a manuire a sticldriei de
materialelor folositeTn laborator in concordanta cu
procesel e biotehnol ogice metodele folosite
b).utilizarea corectd a
reactivilor generali si
specifici deidentificare
10.6 Standard Capacitatea de a diferentia Sa rezolve corect cel putin Minim nota 5
minim de proceselesi produsele 50% din subiectele de
performanta biotehnol ogice specide examen

Data completarii

26.02.2019

Semnatura titularului de curs

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

Semnatura titularului de seminar/
labor ator
S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu




Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

..................................... Conf.Dr.Ing. Lungu Monica












FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdimant 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 Programul de studii/Calificarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor

2.2 Titularul activitatii de curs Sl. med. vet. dr. Cioban Gheorghe

2.3 Titularul activitatii de seminar/laborator SI. med. vet. dr. Cioban Gheorghe

2.4 Anul de studiu v

2.5 Semestrul 2

2.6 Tipul de evaluare Continua

2.7 Regimul disciplinei Ob.

3. Timpul total estimat

3.1 Numar de ore pe saptamana 3 din care 3.2 curs 2 | 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 42 din care 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, support de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 18
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii i eseuri 16
Tutoriat 2
Examindri 2
Alte activitati ...

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 de curriculum Chimie analitica; Controlul falsificarii produselor alimentare

4.2 de competente Utilizarea metodelor statistice

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului In laborator si pe teren

6. Competente specifice acumulate

L' Cf. M.Of. al Romaniei, Partea I, Nr.800 bis/13.XI1.2011, Ordinul ministrului nr. 5703 din 18 oct. 2011




Competente | Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice, financiare si socio-culturale in

profesionale | unitatile de alimentatie publica si agroturism; controlul si evaluarea acestor activitati.

Managementul unitatilor de productie/prestari servicii in alimentatie publica si agroturism si a
strategiilor si politicilor de marketing din domeniu.

Competente | Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de

transversale | relationare si munca eficiente in cadrul echipei.

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

7.1 Obiectivul general
al disciplinei

- Pregatirea studentilor in vederea cunoasterii conditiilor igienico-tehnologice si a
controlului preoperational si pe fluxul tehnologic de abatorizare, procesare carne si
procesare lapte.

- Cunoagterea cadrului legal aplicabil domeniului abordat, a reglementarilor si standardelor
tehnice in vigoare.

7.2 Obiectivele
specifice

- Insusirea notiunilor specifice conceptului de calitate si igiena aplicabile industriei
alimentare.

- Invatarea principalelor particularititi ale controlului si expertizei alimentelor.

- Implementarea unor sisteme moderne de asigurare a calitatii alimentelor: proceduri de
lucru standard pentru igienizare, analiza riscurilor §i {inerea sub control a

punctelor critice (HACCP).

-Cunoagterea si dirijarea conditiilor igienico- tehnologice prin controlul preoperational si
pe fluxul tehnologic de obtinerea carnii si produselor din carne, precum si a laptelui de
consum sau a produselor lactate.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

- Importanta disciplinei.
veterinar.

Etapele controlului sanitar prelegeri libere; utilizarea | 4 ore
videoproiectorului pentru exemplificarea
cu imagini si scheme sugestive

- Competenta si indatoririle medicului veterinar oficial din | prelegeri libere; utilizarea
unitati de sacrificare a animalelor. Calitatea alimentelor. videoproiectorului pentru exemplificarea

Sisteme de asigurare a sigurantei alimentelor HACCP.

cu imagini si scheme sugestive

Controlul oficial al producerii, prelucrarii, comercializdrii | prelegeri libere; utilizarea | 4 ore
laptelui si produselor lactate. Cerinte referitoare la videoproiectorului pentru exemplificarea
etichetarea si valorificarea laptelui si produselor lactate. cu imagini si scheme sugestive

Caracteristicile senzoriale ale carnurilor. prelegeri libere; utilizarea | 4 ore
Controlul sanitar veterinar al oudlor. videoproiectorului pentru exemplificarea

cu imagini si scheme sugestive

- Supravegherea sanitara veterinara in abator. prelegeri libere; utilizarea | 4 ore

Marcarea carnurilor.

Reguli generale pentru igiena produselor alimentare.

videoproiectorului pentru exemplificarea
cu imagini si scheme sugestive

- Igiena carnii. Restrictii impuse asupra cérnii, organelor | prelegeri libere; utilizarea | 4 ore

si subproduselor rezultate din tiierea animalelor Tn urma videoproiectorului pentru exemplificarea

examenului sanitar veterinar de abator.

Decizie privind carnea.

cu imagini si scheme sugestive

-Inspectia postmortem (Reg. 854/2004). Taierea de prelegeri libere; utilizarea | 4

urgenta in afara abatorului. videoproiectorului pentru exemplificarea

Controlul sanitar veterinar in trichineloza.

cu imagini si scheme sugestive

Total ore 28

b) Aplicatii




8.2 Seminar / laborator Metode de predare | Observatii

Norme generale de protectie a muncii in laborator.. 2 ore
Aprecierea salubritatii carnii, recoltarea probelor, norme de recoltare pentru Prezentare 4 ore
examen fizico-chimice.

Controlul sanitar veterinar al produselor din carne, definitii, clasificarea Prezentare

produselor din carne, recoltarea probelor, examenul organoleptic, fizico- 4 ore
chimic, microbiologic si aditivi.

Controlul sanitar veterinar al oualor. Explicatia 4 ore
Abatorul: amplasare, utilare si functionare. Explicatia 6 ore

Vizitarea unei unitati de abatorizare si procesare carne.

Controlul de laborator al laptelui, recoltarea probelor, aprecierea integritatii, | Explicatia
examen organoleptic, examen fizico-chimic. 4 ore
Vizitarea unei unitati de procesare lapte.

Principiile sistemului HACCP -Plan HACCP. Enumerarea etapelor de aplicare | Explicatia

ale sistemului HACCP 4 ore

Total ore 14

Bibliografie obligatorie
Dr. Adriana Morar, dr. Claudia Corina Sala, dr. Milovan Gheorghe — Controlul sanitar veterinar al produselor de
origine animala, Ed. Eurobit, Timisoara, 2009

Dr. Claudia Corina Sala — Igiena, tehnologia si controlul laptelui si a produselor lactate, Ed. Eurobit, Timisoara,
2009

Bibliografie facultativa
Dr. Rotaru O., dr. Mihaiu M., dr. Gus C. — Introducere in controlul sanitar veterinar al igienei produselor de origine
animala, Ed. Genesis, Cluj Napoca, 1997

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatilor
profesionale si angajatori reprezentantivi din domeniul aferent programului

- Continutul disciplinei este revizuit anual, Tn urma discutiilor cu titularii de disciplina de la celelalte facultati de
profil din tara, cu specialistii in domeniu.

10. Evaluare

L L 10.2 Metode de 103 Pondere
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare din nota
evaluare -
finala
10.4. Curs Verificarea cunostintelor Examen oral 75%
10.5. Laborator Implicarea in discutarea problematicii Verificarea prin 25%
specifice. sustinerea unui test scris
Prezenta. de catre student.
10.6. Standard Pentru promovarea examenului: promovarea Sa rezolve corect minim | Minim nota 5
minim de probei practice (criteriu obligatoriu), 50% dintre subiectele
performanti cumularea a minim 5 puncte pentru examenul | o 0010
oral. Sa efectueze minim 50%
din lucrarile practice de
laborator.




Data completarii:
25.02.2019

Data avizarii in departament:

Semnatura titularului de curs: Semnatura titularului activitatii
de laborator:
SI. med. vet. dr. Cioban Gheorghe
SI. med. vet. dr. Cioban Gheorghe

0 A0
P &
/ 7/

Semnatura directorului de departament:
Conf. univ. dr. ing. Monica Lungu



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 Programul de studii/Calificarea | Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Controlul calititii produselor de origine animala

2.2. Titularul activitatilor de curs Sl. dr. ing. Ursachi Claudiu

2.3. Titularul activitatilor de laborator As. dr. ing. Mester Mihaela

2.4, Anul de |4 |25Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Op

studiu evaluare Regimul
disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe| 4 |din care 3.2.| 2 | 3.3. Laborator 2
saptamana Curs

3.4. Total ore din planul de | 56 | din care 3.5. |28 | 3.6. Laborator 28
invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 7
teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 4
Examinari 5
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii

4.1 de curriculum | Biochimie, Tehnologii generale in industria alimentara

4.2 de competente | Nu este cazul

5. Conditii

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului Sala de laborator. Accesul in laborator al studentilor
se va face doar cu echipament de protectie
corespunzator (halat) dupd luarea la cunostiintd a
normelor de protectie a muncii.




6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, de calitate a produselor alimentare de origine
animala

2. Aplicarea metodelor de analiza si evaluare a caracteristicilor de calitate si siguranta
ale produselor alimentare

3. Evaluarea calitatii materiilor prime si a produselor finite de origine animala in
diferite etape ale lantului alimentar

Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al | Dobandirea de cunostinte, abilitati si competente privind controlul calitatii

disciplinei

produselor alimentare de origine animala.

7.2 Obiectivele specifice | Cunoasterea criteriilor organoleptice, fizico-chimice, microbiologice si

toxicologice de apreciere a calitatii produselor alimentare §i a modificarilor
ce pot sd apard pe timpul procesarii, depozitarii si desfacerii produselor
alimentare

Cunoasterea modului de organizare a unui laborator de control al
alimentelor

Obtinerea deprinderilor pentru efectuarea lucrarilor de laborator

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

C1 Conceptul de calitate a produselor alimentare — prelegeri libere,  conversatia, | 2 ore

aspecte generale. Controlul calitatii — generalitati, termeni | explicatia

specifici.

C2 Controlul animalelor inainte de taiere prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C3 Controlul calitatii carnii. prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C4 Controlul calitatii preparatelor din carne prelegeri libere,  conversatia, | 2 ore
explicatia

C5 Controlul calitatii conservelor din carne prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C6 Controlul calitatii pestelui si a produselor din peste prelegeri libere,  conversatia, | 2 ore
explicatia

C7 Controlul calitatii carnii de vanat prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C8 Controlul calitatii grasimilor de origine animala prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C9 Controlul calitatii laptelui prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C10 Controlul calitatii produselor lactate prelegeri libere,  conversatia, | 2 ore
explicatia




C11 Controlul calitatii produselor branzeturilor prelegeri libere, conversatia, | 2 Ore
explicatia

C12 Controlul calitatii laptelui praf si a inghetaei prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C13 Controlul calitatii mierii prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

C14 Controlul calitatii oualor si a produselor din oua prelegeri libere, conversatia, | 2 ore
explicatia

Bibliografie:

1. Ursachi C. Controlul calitatii produselor de origine animald,— indrumator de laborator, platforma

Moodle platforma S.U.M.S.

2. Banu C., Alexe P., Vizireanu Camelia, 2003, Procesarea ndustrial a carnii, Editura Tehnica,

Bucuresti.

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

5. Savu C., 2008, Igiena si controlul produselor de origine animal, Editura Semne, Bucuresti

8.2. Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
. 1 laborator
laboratorului
2. Aprecierea prospetimii carnii si a preparatelor din | Lucrare experimentala si pH-metru de
carne prin metode senzoriale si fizico-chimice interpretarea rezultatelor laborator WTW
determinarilor efectuate inolab

3. Controlul de laborator al preparatelor din carne.
Determinarea umiditatii preparatelor din carne.

Lucrare experimentala si
interpretarea rezultatelor
determinarilor efectuate

Balanta analitica
Etuva Binder ED
53

4. Controlul de laborator al preparatelor din carne.
Determinarea NaCl.

Lucrare experimentala si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab.

5. Controlul de laborator al preparatelor din carne.

Lucrare experimentala si

Balanta analitica

Identificarea si dozare nitratilor si a nitritilor. interpretarea rezultatelor Spectrofotometru
determindrilor efectuate T170
6. Determinarea continutului de proteine din | Lucrare experimentald si Sistem

preparatele din carne

interpretarea rezultatelor
determinarilor efectuate

mineralizare si
unitate de distilare
semiautomata
Raypa, L227

7. Controlul de laborator al grasimilor de origine
animala

Lucrare experimentala si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab.

8. Controlul de laborator al laptelui. Determinarea
densitatii si al continutului de grasime al laptelui.

Lucrare experimentala si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Lactodensimetru
Aparat analiza
lapte - Lactostar

9. Aprecierea prospetimii laptelui, determinarea aciditatii.

Lucrare experimentald si
interpretarea rezultatelor
determinarilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab

10. Controlul de laborator al branzeturilor

Lucrare experimentald si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab.




11. Controlul de laborator al laptelui praf

Lucrare experimentald si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab.

12. Controlul de laborator al mierii de albine.
Examen organoleptic. Determinarea apei.

Lucrare experimentala si
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

Balanta analitica
Reactivi specifici
Sticlarie lab.

13. Controlul de laborator al oualor. Aprecierea

prospetimii.

Lucrare experimentala si

interpretarea rezultatelor deter

Balanta analitica
Reactivi specifici

14. Verificare finald. Recuperaari.

Bibliografie:

1. Ursachi C. Controlul calitatii produselor de origine animald,— indrumator de laborator, platforma

Moodle platforma S.U.M.S.
2. Ursachi C., Muresan Claudia, 2012, Tehnologii generale in industria carnii — Aplicatii practice,
Editura Universitatii AurelVlaicu, Arad.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatilor profesionale si angajatori reprezentantivi din domeniul aferent programului

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de utilajele
folosite in industria alimentara.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de

10.2 Metode de

10.3 Pondere din

evaluare evaluare nota finala
10.4 Curs Insusirea notiunilor | Trei examene scrise pe | 25% / examen

teoretice parcursul semestrului

Complexitatea si

corectitudinea

cunostintelor, precum i

gradul de asimilare a

limbajului de

specialitate
10.5 Laborator 1.Insusirea cunostintelor | Evaluare sistematica 25%

si abilitatilor in

efectuarea

determinarilor de

laborator

10.6 Standard minim de performanta

Insusirea notiunilor generale.
S3 rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

Data completarii

4.03.2019

Data avizarii in department

Semnatura titularului de curs

S.1. dr.ing. Utsachi Claudiu
(L e
M

Semnatura titularului de laborator

As dr.ing. Mester Mihaela

Semnaétura directorului de department

Conf.dr.ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1.

Institutia de invatamant 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 Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Controlul statistic al alimentelor

2.2. Titularul activitatilor de curs S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de laborator S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7.Regimul | Op
disciplinei DS

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | din care 3.2. Curs 2 | 3.3. Laborator 2

3.4. Total ore din planul de | 56 | dincare3.5.Curs 28 | 3.6. Laborator 28

invatdmant

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 12

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6

Tutoriat 4

Examinari 10

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 48

3.8. Total ore pe semestru 104

3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii

4.1.

de curriculum

Analiza matematica

4.2.

de competente

Intelegerea notiunilor de bazd ale matematicii si
statisticii, precum si Cunoasterea si utilizarea adecvata
a notiunilor specifice domeniului alimentar

5. Conditii

5.1.

de desfasurare a cursului

Studentii nu se vor prezenta la cursuri cu
telefoanele mobile deschise, respectiv nu vor fi
tolerate convorbirile telefonice 1n timpul
cursului

5.2.

de desfasurare a laboratorului

Nu va fi toleratd intarzierea studentilor la
laborator si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice 1n timpul acestuia

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare;

C2. Realizarea controlului
prelucrarea statistica si interpretarea datelor experimentale

expertizei produselor alimentare, folosind

si




Competente CTL1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficientd si responsabila, de
transversale asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire

gestionarea optimad a timpului.

analitica si critica, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si
a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar;

CT2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonald si
de asumare de roluri specifice In cadrul muncii de echipa, precum si

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al disciplinei Dobéandirea teoretica si practicd de cunostinte si tehnici de

matematica necesare in procesul de control al alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice legate de prelucrarea

statistica si interpretarea datelor experimentale din domeniul
controlului si expertizei produselor alimentare

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de
predare

Observatii

1. Statistica descriptivd: Introducere in procesul de monitorizare
statistica a alimentelor. Notuni fundamentale ale statisticii.
Culegerea datelor statistice. Controlul. Sistematizarea si prezentarea
datelor statistice. Analiza datelor prin indicatori statistici (medie,
dispersie, deviatie standard), metode grafice (diagrame tulpina-
frunze, boxplot, histograme, diagrame de control, diagrame Pareto,
diagrame cauza-efect)

2. Probabilitati. Elemente de teoria probabilitatilor: definitia
probabilitatii, proprietati, probabilitdti conditionate. Evenimente
independente. Scheme clasice de probabilitate.Variabile aleatoare:
definitie, operatii, caracteristici numerice. Distributii discrete clasice:
binomiala, Poisson, hipergeometrica. Distributii continue clasice:
normald, exponentiald, Gamma, Weibull. Studiul duratei de viata al
produselor. Identificarea distributiei de probabilitate. Vectori aleatori
continui. Teorema limitd centrald. Metode de aproximare a
distributiei de probabilitate

3. Sondajul statistic: sondajul aleator simplu, precizia si singuranta
estimatiei; determinarea volumului de sondaj

4. Statistica inferentiald in procesul de control al calitatii. Estimatori
punctuali. Estimarea intervalului unui parametru. Testarea ipotezelor
(testul t, testul z, ANOVA). Teste de concordanta (testul chi patrat,
testul Kolomoro-Smirnov)

5. Metode de analiza statistica a legaturilor dintre variabile: regresia
liniard si corelatia. Metode de bazd statistice ale procesului de
control: Diagrame de control pentru variabile (Xbar-, R-,S-).
Diagrame de control ( Np-, p-, c-,u-) pentru variabile de tip atribut
(numarabile sau clasificabile)

6. Analiza randamentului sistemului de procesare si masurare
(estimarea randamentul procesului din histograme sau grafice de
probabilitate, calculul raporturilor ce caracterizeazd randamentul
procesului, intervale de confidenta pentru aceste rapoarte). Diagrame
Cusum si EWMA

Prelegerea,
explicatia,
exemplificarea

6 ore

8 ore

2 ore

4 ore

4 ore

4 ore




Bibliografie
1.

2.
3.

4.

Suport curs platforma SUMS — UAV, Controlul statistic al alimentelor, S.1.dr.ing. Perta-Crisan
Simona

Mihaly Cozmuta Leonard, 2016, Statistica experimentala, Editura UT Press, Cluj-Napoca

Golet, M.A., Jivulescu, C. Petrisor, 2010, Elemente de teoria probabilitatilor, Editura Politehnica,
Timisoara

Hubbard, M.R., Statistical quality control for food industry, 2003, Kluwer Academic

8.2. Laborator Metode de predare Observatii

1.

Surse de erori in analiza fizico-chimica.
Parametrii statistici utilizati in prelucrarea datelor
experimentale. Evaluarea cantitativa a erorilor de 2 ore
cantarire. Evaluarea cantitativd a erorilor in
masurarea volumelor.

Precizia si exactitatea unei metode de analiza.
Evaluarea preciziei si exactitatii In titrari
volumetrice comparativ cu titrarile
potentiometrice.

2 ore

Metode de evidentiere a surselor de erori in
analiza fizico-chimica. Caz 1: in prezenta unui 4 ore
etalon. Cazul 2: in absenta etalonului.

Utilizarea testelor de eliminare a datelor | Explicatia, descrierea,

. < L 2 ore
experimentale necorespunzatoare. aplicatii cu software

Trasarea curbei de calibrare in determinarea | pentru calcul statistic
continutului de metale prin spectrometrie de 4 ore
absorbtie atomica. Calculul limitei de detectie.

Caracterizarea unei curbe de calibrare.
Coeficientul de corelatie si testarea statisticd a
coeficientului de corelatie. Calculul erorii relative
medii.

2 ore

Evaluarea distributiei datelor. Evaluarea simetriei

. o e 20r
si a boltirii. Calcul cu probabilitéti statistice. ore

Regresia liniara multipla. Evaluarea

. . . . 2 ore
dependentelor dintre mai multi parametri.

Diagrame de clustere n analiza continutului de

) . 8 ore
metale din unele produse alimentare

Bibliografie
1.

2.

3.

Suport laborator platforma SUMS — UAV, Controlul statistic al alimentelor, S.l.dr.ing. Perta-
Crisan Simona

Miller, James N, Miller, Jane C, Statistics and Chemometrics for Analytical Chemistry, 2005,
Pearson Education Limited 2000

Brereton, Richard G., Chemometrics Data analysis for the laboratory and chemical plant, 2003,
Wiley

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
rogramului

Prin continuturile sale, disciplina are un evident caracter pragmatic, contribuind la formarea
cunostintelor de calcul statistic, atdt de necesare pentru un viitor inginer specialist in controlul
calitatii produselor alimentare.




10. Evaluare

. . L 10.2. Metode 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare de evaluare din nota finali
10.4. Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la
principiile de operare a principalelor metode 20%
folosite in prelucrarea statisticd a datelor E 0
experimentale xamen
10.5. Laborator | 1. Capacitatea de aplicare practica a Seris
cunostintelor teoretice acumulate 30%
2. Efectuarea lucrarilor de laborator
10.6. Standard | e Cunoasterea in linii mari a elementelor Rezolvarea
minim de fundamentale de teorie corectd a minim Nota 5
performanta e Frecventarea orelor de laborator 50% din cerinte

Data completarii

4.03.2019

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

S.Ldr.ing. Perta-Crisan Simona

i

Semnitura titularului de laborator

$.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona
LS
/“I'”"V

Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica




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 Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Elaborarea proiecului de diploma

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de proiect Asist. univ. dr. ing. Mester Mihaela Georgina
2.4. Anul de | IV | 2.5.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de | Continua 2.7. Regimul | Ob
studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe saptimana 4 |din care 3.2.| - |33 4
Curs Proiect
3.4. Total ore din planul de |56 |din care 3.5.| - | 3.6. 56
invatamant Curs Proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati 2
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum | Tehnologii si biotehnologii alimentare; Operatii unitare in industria alimentara;
Principii si 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 desfasurare a proiectului Sala de seminar / laborator

6. Competente specifice acumulate

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




2. Cunoasterea tehnologiilor de procesare a alimentelor si aplicarea acestora in practica.

Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasd, eficientd si responsabild, de
punctualitate si rdspundere personald 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 profesionalda pentru a-si
realiza eficient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Cunoasterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucrarilor de
Obiectivul finalizare a studiilor universitare de licenta si master” elaborata de Senatul UAV si
g_ene_ra! . al aplicarea acestor prevederi la continutul lucrarii de diploma specific specializarii
disciplinei CEPA.
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 si a
specifice cerintelor referitoare la controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare si a
produsului finit, precum si a cerintelor de calitate pentru produsele alimentare.
8. Continuturi
8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.2. Proiect Metode de predare Observatii
1. Prezentarea Procedurii privind elaborarea
lucrarilor de finalizare a studiilor universitare de -
o e o . Prelegeri libere 4 ore
licenta — definitii, abrevieri si explicatii pentru
termeni si sintagme din procedura.
2. Scopul Procedurii privind elaborarea lucrarilor de
finalizare a studiilor universitare de licenta si Prelegeri libere 4 ore
responsabilitati.
3. Descrierea continutului Procedurii privind
elaborarea lucrarilor de finalizare a studiilor Prelegeri libere 4 ore
universitare de licenta.
4. Modul de redactare si structura Procedurii privind
elaborarea lucrarilor de finalizare a studiilor Prelegeri libere 4 ore
universitare de licenta.
5. Modalitatea de Intocmire si completare a anexelor
conform Procedurii privind elaborarea lucrarilor Prelegeri libere 4 ore
de finalizare a studiilor universitare de licenta.
6. Reguli pentru listarea surselor bibliografice /
webgrafice conform Procedurii privind elaborarea -
g . . . Prelegeri libere 4 ore
lucrarilor de finalizare a studiilor universitare de
licenta.
7. Obiectivul proiectului. Capacitatea de productie. Expunere, conversatie, 4 ore
Profilul de productie. exemplificare
8. Alegerea si descrierea schemei tehnologice Expunere, conversatie, 4 ore
adoptate. exemplificare
9. Principalele caracteristici ale materiilor prime, Expunere, conversatie, 8 ore
auxiliare si ale produsului finit. exemplificare




10. Valorificarea subproduselor. Expunere, conversafie, 8 ore
exemplificare

11. Bilanful de materiale. Randamentele de fabricatie. | Expunere, conversatie, 4 ore
Consumurile specifice. exemplificare

12. Masuri de protectia muncii, P.S.1. si igiena Expunere, conversatie, 4 ore
muncii. 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 alimentara, 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,
2009.

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

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

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

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

9. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004

10. HG 924/2005, Reguli generale pentru igiena produselor alimentare.
11. *** Culegere de standarde romane, Bucuresti, 2000.
12. *** Norme Generale de Protectie a Muncii, R.A. Monitorul Oficial, Bucuresti, 2002.

privind siguranta alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 990 din 27 octombrie 2004.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Inginerul din industria alimentarda trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la elaborarea,
conducerea si controlul unui proces tehnologic in industria alimentara.

10. Evaluare
. 10.3. Pondere
Tip 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de din nota
activitate evaluare finali
10.4. Curs - . -
10.5. Proiect | Insusirea cerintelor din Procedura si aplicarea Verificarea
acestora in continutul proiectului. cunostintelor 100 %
insusite
10.6. Capacitatea de elaborare a tehnologiei de obtinere S3 real
Standard a unui produs alimentar in conformitate cu co?ergf rﬁ:ﬁ;
minim de : : A : : :
cerintele mentionate in continutul proiectului. % di i
performanti p 50% din proiect.

Data completarii

Data avizarii in departament

Semniitura titularului de proiect

Asist. univ. dr. ing. Mester Mihaela

Semnatura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Etica in industria alimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Diaconescu Daniela

2.3. Titularul activitatilor de laborator Conf.dr.ing. Diaconescu Daniela

2.4. Anul de | IV | 2.5.Semestrul
studiu

II |26. Tipul de | Sumativa | 2.7. Regimul | Op
evaluare disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4 | din care 3.2. Curs 2 | 3.3. seminar 2
3.4. Total ore din planul de | 56 | din care 3.5.Curs | 28 | 3.6. seminar 28
invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 22
Pregatire referate 10
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Tehnologii generale in industria alimentara, Ambalarea, etichetarea
si designul In industria alimentard, Controlul si asigurarea calitatii
in industria alimentara, Expertiza si siguranta alimentara, Politici si
strategii globale de securitate alimentara

4.2. de competente

Utilizarea adecvatd a notiunilor de bazd specifice domeniului in
intelegerea si insusirea elementelor de etica in productia si
comercializarea produselor alimentare

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului sau alte
activitati ce implicd utilizarea telefonului mobil inafara celor legate
de tematica cursului, nici parasirea de catre studenti a salii de curs
in vederea preludrii apelurilor telefonice personale, decat in cazuri
de urgenta.

Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs si laborator.

5.2. de desfasurare a seminarului

Prezenta este necesara. Conditiile de mai sus sunt valabile si pentru
seminar.




6. Competente specifice acumulate

Competente Cunoasterea terminologiei de specialitate utilizata in Etica in industria alimentara.
profesionale Dobéandirea capacitatii de folosire adecvati a notiunilor din Etica industria
alimentara.
Imbunitatirea capacitatii de analizi, sintezd si interpretare a unor situatii cu
semnificatie morala.
Dezvoltarea deprinderilor de utilizare corectd a instrumentelor gandirii morale in
viata de zi: puterea de discerndmant, ratiune si argumentare, sustinerea unui punct
de vedere s.a.
Demonstrarea  dobandirii  unor abilititi de identificare, evaluare si
constructie/deconstructie a solutiilor unor dileme morale.
Cunoagsterea si identificarea celor mai bune metode de solutionare a problemelor
de etica.
Competente Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale in cadrul propriei
transversale strategii de munca riguroasd, eficientd si responsabila.
Cunoasterea principalelor domenii in care apar dileme etice, precum si a
modalitatilor de solutionare a acestora.
Manifestarea unui interes real in recunoasterea si promovarea unui comportament
etic, in general.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul | Familiarizarea studentilor cu conceptele de bazd ale Eticii pentru a le putea
general al | aplicate in toate domeniile si activitatile adiacente industriei alimentare, in special
disciplinei in cazurile in care dilemele morale transced legislatia In vigoare.
7.2.  Obiectivele | Posibilitatea elaborarii unor opinii personale legate de legea morala, constiinta
specifice morald si responsabilitatea morald in toate domeniile si activitdtile adiacente
industriei alimentare.
Recunoasterea rolului si importantei studierii Eticii in industria alimentara.
Insusirea principiilor etice universale.
Dobandirea abilitatilor in elaborarea/implementarea codurilor de etica.
8. Continuturi
M .
8.1. Curs etode de Observatii
predare
1. Etica si responsabilitatea sociala
1.1. Considerente generale asupra eticii o
1.2. Responsabilitatea sociala Prele‘ger% libere
1.3. Responsabilitatea ecologica Exphcapa.
L4 R bil . Conversatia 4 ore
4. Responsa 1 Ttatea .ecc?n.omlca Problematizarea
1.5. Responsabilitatea juridica Studiu de caz
1.6. Responsabilitatea etica
1.7. Responsabilitatea filantropica
2. Probleme etice cu care se confrunta industria alimentara
2.1. Etica In securitatea si siguranta alimentara
2.2. Etica 1n distributia alimentelor pe glob Prelegeri libere
2.3. Etica in aplicarea unor biotehnologii Explicatia
5 4. Etica in etichet limentel Conversatia 10 ore
4. %ca in etichetarea a 1me.n ? or o o Problematizarca
2.5. Etica 1n tratamentul angajatilor din industria alimentara .
o ° Studiu de caz
2.6. Etica in utilizarea resurselor naturale
2.7. Etica 1n influenta asupra mediul a industriei alimentare




3. Etica in managementul sigurantei alimentelor

3.1. Lantul de aprovizionare cu alimente, inclusiv productia agricola

3.2. Bunastarea animalelor Prelegeri libere

3.3. Schimbarile climatice Explicatia

3.4. Comertul echitabil gﬁﬁgﬁiﬁiarea 10 ore
3.5. Sanatatea si securitatea consumatorilor Studiu de caz

3.6. Tratamentul echitabil al angajatilor si drepturile lor sociale

3.7. Sustenabilitatea economica si utilizarea resurselor naturale

4. Etica in etichetarea si promovarea produselor alimentare Prelegeri libere

4.1. Trasabilitatea, calitatea si etichetarea produselor alimentare Explicatia

4.2. Cerinte specifice si etichete alimentare specializate Conversatia 4 ore
4. 3. Etica publicitatii produselor alimentare Problematizarea

4.4. Etica suplimentelor alimentare Studiu de caz

Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, — Etica in industria alimentara — Conf. dr. ing. Diaconescu, D.
2. Banu, C. coordonator — Industria alimentara intre adevar si frauda — Ed. ASAB, Bucuresti, 2013

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

4. Muresan, L. — Etica in afaceri — Editura Universitatii Transilvania din Brasov, 2009

5. Banu, C., Barascu E., Stoica, A., Nicolau A. — Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara —
Editura ASAB, 2007

6. Banu, C. coordonator — Principii de drept alimentar — Ed. AGIR, Bucuresti, 2003

7. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicata in Monitorul Oficial,
Partea I nr. 462 din 24 mai 2004

8. www.researchgate.net/publication/286140041 Ethics_in Food Safety Management

9. https://ageconsearch.umn.edu/bitstream/26567/1/24010012.pdf

8.2. Seminar Metode de predare Observatii

Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz 6 ore

1. Principiile etice in strategiile de produs, distributie
sl promovare

2. Matricea eticd — metoda folosita la luarea deciziilor | Explicatia, conversatia,
cu privire la acceptabilitatea etici a unor noi | problematizarea, studiu

biotehnologii de caz 4 ore
Explicatia, conversatia,
3. Matricea etica — studii de caz problematizarea, studiu
de caz 8 ore

Explicatia, conversatia,
4. Etica in practicile agricole si cresterea animalelor problematizarea, studiu

de caz 6 ore
Explicatia, conversatia, 4

5. Etica in globalizarea industriei alimentare problematizarea, studiu | * °'®
de caz

Bibliografie

1. Regulamentul CE 178/2002 de stabilire a principiilor si cerintelor generale ale legislatiei in domeniul
alimentar, de instituire a AESA si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor
alimentare

2.0kolowski, J. — The Ethics of Food Advertising — The Journal of the Division of Business &
Information Management, 2007.

2. Longfield, J., Food packing. Food Ethics Council, 2009.

3. Vranceanu, D.— Rolul eticii in deciziile de marketing— Revista de Marketing Online 1, 2017.

4. Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor— Ed. Academica, Galati, 2009

5.SR EN ISO 22000:2005 Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice




organizatie din lantul alimentar
6. http://www.ethicaltools.info/

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

Continutul acestei discipline s-a realizat in urma identificarii asteptarilor reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul ingineriei alimentare prin
discutii avute de-a lungul timpului in cadrul diferitelor colaborari sau conferinte stiintifice.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode 1.0'3' Ponderei
de evaluare din nota finala
10.4. Curs Acuratetea raspunsurilor la intrebarile Examen scris 550,
formulate.
Activitatea studentului pe parcursul orelor de 50
curs (prezentd, implicare, initiere dicutii, etc). ’
10.5. Seminar Rezolvarea temelor propuse in cadrul .
. . Colocviu o
seminarului. 35%
Activitatea studentului de parcursul orelor de
seminar (prezenta, implicare, initiere dicutii, 5%
ete).
10.6. Standard | Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
minim de O prezenta de minim 50% a studentului pe parcursul orelor de seminar.
performanta

Data completarii  04.03.2019

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Lungu Monica



FISA DISCIPLINEI

1. Datedespre program

1.1. Institutia de Tnvatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea

Inginerie  Alimentard, Turism si  Protectia
M ediului

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Specidizarea/ Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadisciplinei

Gastrotehniesi catering

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich

2.3.  Titularul

activitatilor ~ de | S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu Erich

|aborator
24. Anul de| 4 | 25.Semestrul | | | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Op
studiu evaluare Regimul

disciplinel
3. Timpul total estimat
31 Numdr de ore pe| 3 |din cae 32.| 2 | 3.3. Laborator 1
saptamana Curs
3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5. | 28 | 3.6. Laborator 14
invatdmant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 14
teren

14

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat 4
Examinari 8
Alte activitati 2
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 de curriculum

Biochimie -1, Principii si metode de conservare a
produselor dimentare, Principiile nutritiei umane,
Inocuitatea produselor alimentare

4.2 de competente

Sa cunoasca principiile nutritive existente Tn materiile
prime agroaimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursul ui

Salade curs

5.2 de desfasurare a |aboratorul ui

Laborator de gastronomie si gastrotehnie




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale 1. Identificarea diferitelor materii prime in corelatie cu starea lor de
prospetime
2. Cunoasterea tehnicilor de lucru specifice realizérii preparatelor
culinare din diferite grupe
3. Stahilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte si remedieri ale
preparatelor culinare

Competente transversale 1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru Tn echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
3.Capacitate autonoma in procesul Tnvatdrii, atitudine constientd Tn
rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivelediscipline

7.1 Obiectivul general a disciplinei

Sa transmitda studentilor informatii precise legate de
materiile prime de origine animald si vegetald si
finite. S& formeze competente generale referitoare la
realizarea semipreparatelor culinare si a produselor de
catering si la organizarea unitdtilor de alimentatie publica si
turism Tn sistem de catering .

7.2 Obiectivele specifice

Obiectivele disciplinei Gastrotehnie si catering constau in

fundamentarea  notiunilor de baza din domeniul
gastronomiei si  gastrotehniei. Continutul disciplinei
Gastrotehnie si catering se referd la principiile de

organizare a bucéatariilor, criteriile de aprovizionare si
selectare a materiel prime, proiectarea produselor culinare,
materii prime si auxiliare utilizate in gastronomie,
depozitarea si conservarea alimentelor, tehnologii de
obtinere a produselor culinare la cald si la rece, intocmirea
corectd a unui meniu

8. Continuturi

8.1Curs Metode de predare Observatii
C1 Bazele gastrotehniel Expunerea libera, conversatia,
1.1. Bazele gastrotehniel. Stareade salubritatea | exemplificarea, expunerea 2ore
aimentelor folosind mijloace multimedia
C2 Prelucrarea preliminara a materiilor prime Expunerea liberd, conversatia,
2.1. Tehnici de prelucrare, necesitate, pierderi de | demonstratia prin exemple >
o R ; ore
substante nutritive, masuri de reducere a concrete, expunerea folosind
pierderilor mijloace multimedia
C3 Tratamentul termic Expunerea liberd, conversatia,
3.1. Transformari suferite de alimente n cursul demonstratia prin exemple 2 ore
prelucrarii culinare termice.Avantaje, concrete, expunereafolosind
dezavantaje, recomandari calculatorul si videoproiectorul
C4 Tehnologia preparatelor lichide Expunerea liberd, conversatia,
4.1. Supe, ciorbe, supe-creme, borsuri.Exemple demonstratia prin exemple 3
. L ; ore
C5 Tehnologia gustarilor concrete, expunereafolosind
5.1. Gustdri reci si calde.Exemple calculatorul si videoproiectorul
C6 Tehnologia obtinerii salatelor Expunerea liberd, conversatia,
6.1. Salate crude, fierte, coapte. demonstratia prin exemple
C7 Tehnologia preparatelor pentru micul dejun concrete, expunereafolosind 3ore
7.1. Preparate din oud, mezeluri, subproduse din | calculatorul si videoproiectorul
carne, legume, brénzeturi.Exemple




C8 Tehnologia preparatelor servite caprim fel Expunerea liberd, conversatia,
8.1. Antreuri reci si calde demonstratia prin exemple
C9 Tehnologiafripturilor concrete, expunereafolosind 3ore
9.1. Fripturi latigaie.Fripturi la gratar.Fripturi la | calculatorul si videoproiectorul
cuptor
C10 Tehnologia realizarii garniturilor Expunerea liberd, conversatia,
10.1. Garnituri din legume, crupe, paste fdinoase | demonstratia prin exemple 2 ore
concrete, expunereafolosind
calculatorul si videoproiectorul
C11 Caracterizarea tipurilor de unitdti catering Expunerea libera, conversatia,
pentru alimente si bauturi. Unitati de catering demonstratia prin exemple 3ore
pentru piata generald concrete, expunereafolosind
calculatorul si videoproiectorul
C12 Planificarea meniurilor in unitatile de Expunerea liberd, conversatia,
catering demonstratia prin exemple
) 4 ore
concrete, expunereafolosind
calculatorul si videoproiectorul
C13 Cateringul funtional. Cateringul industrial . | Expunerea libera, conversatia,
C14 Cateringul institutiilor de invatamant - demonstratia prin exemple
: AT .y ; 4 ore
Cateringul institutiilor de sanatate concrete, expunerea folosind
calculatorul si videoproiectorul

Bibliografie

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAV, Bazele gastronomiei si gastrotehniei -

S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.

2. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucatdrie, Editura National, Bucuresti
3. Comnea-Seniatinschi, s.a., 1982, Arta culinara — mica enciclopedie practicd, Editura Ceres,

Bucuresti

4. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hétel : teorie si practica, Editura Gemma Print,

Bucuresti

5. Niculescu N.I., Niculescu E.- Bucatdria creativa, Editura Ceres, Bucuresti, 1989

6. Stavrositu S, 2006 — Arta serviciilor Tn restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni
turistice, Fundatia Arta serviciilor in turism
7. Vintild luliana, Chicos $., 2004 — Stiinta si arta In catering, Editura Didacticd si Pedagogica,
Bucuresti

8.2 Laborator Metode de predare Observatii
L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a
muncii Tn Laboratorul de gastronomie si Expunerea liberd, conversatia,
gastrotehnie exemplificarea, redizareade 1ord
1.1. Prezentarea ustensilelor si aparatelor folosite | lucrari practice
in laboratorul de gastronomie-gastrotehnie -Obiecte deinventar, ustensilesi
1.2. Determinarea starii de prospetime a oudlor aparaturd specificd
L2. Preparate lichide Expunerea libera, conversatia, <

. o X lora
2.1. Prepararea unei supe creme exemplificarea, realizarea de
L3. Semipreparate culinare.Sosuri lucrdri practice , demonstratia
3.1. Prepararea sosurilor albe emulsionate reci - Linie modulara pentru bucatérie: 1 ori

plite electrice, cuptor eectric,
bain marie, fry top electric

L4. Gustdri reci si calde - mal axor electric
4.1. Prepararea sandvisurilor si a tartinelor - rotisor electric 1ord
L5. Prepararea antreurilor calde pe baza de paste 2 ore
fainoase
5.1. Spaghete, pene, rigatoni, €etc.
L6 Prepararea salatelor crude
6.1. Salate din legume




L7 Preparate de baza 7.1. Fripturi 1 o0ra
L8 Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor din 1 ord
crupe, paste fainoase si legume
L9 Principii de planificare ameniurilor in
sistemul catering. Criterii de constituire a

. L= L : 2o0re
meniurilor. Tipuri de meniuri. Caracterizarea
listelor de meniuri
L10 Sistemul de control catering 2ore
L11 Principii de etica profesionala in catering 2ore

Bibliografie
1. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni
turistice, Fundatia Arta serviciilor Tn turism
2. Florea C., Bugan M., 2003 — Maditre d'hotel : teorie si practicd, Editura Gemma Print,
Bucuresti
3. Larousse Gastronomique, 2001

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

Viitorul specialist a programului Controlul si expertiza produselor alimentare, prin parcurgerea
acestui curs dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel Tncat are capacitatea sa prezinte tehnicile
de obtinere a diferitelor preparate finite si caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face
recomandari privind alegerea preparatelor pentru alcatuirea unui meniu simplu sau complet .Inginerul
trebuie sd aiba cunostinte si abilitati referitoare la productia de preparate culinare si serviciile in
sistem catering

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Insusirea notiunilor teoretice | Examen scris 60%
referitoare la

a).stare de salubritate a
aimentelor

b).tratamente termice utilizate
n pregatirea alimentelor
¢).tehnol ogia preparatel or
lichide

d).tehnologia gustarilor si
salatelor

€).tehnol ogia antreurilor

f). tehnol ogia preparatelor de
bazd

g). modalitati de productie Si
servire a alimentelor si
bauturilor Tn macrosistemul
de catering

10.5 Laborator | LInsusirea metodelor si Aprecierea deprinderilor 40%
tehnicilor de: practice si a tehnicilor
a).pregatire preliminara a specifice disciplinei
diferitelor materii prime

b). cunoasterea diferitelor
tehnici culinare utilizate
pentru obtinerea preparatelor




culinare

10.6 Standard
minim de
performanta

Capacitatea de a stabili corect
Tncadrarea unui preparat
culinar Tn grupele principale,
capacitatea de antocmi un
meniu , cunoasterea
tratamentelor termice de baza
folosite larealizarea
preparatelor culinare

Sa rezolve corect cel putin
50% din subiectele de
examen

Minim nota5

Data completarii

26.02.2019

Semnatura titularului de curs

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

Semnatura titularului de
labor ator

S.L.Dr.Ing. Palcu Sergiu

Conf.Dr.Ing. Lungu Monica

Semnatura directorului de departament




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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

1.2. Facultatea Inginerie Alimentard, 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 Licentd

1.6. Specidizarea/ Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumireadisciplinei Graficd asistatd de calculator 1

2.2. Titularul activitdtilor de curs Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

2.3. Titularul activitatilor de laborator Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

24. Anul  de| IV | 25.Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul Ob
studiu evaluare Sumativa disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1.Numadr de ore pe saptdamana 4 | dincare 3.2 curs 2 | 3.3 laborator 2
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | din care 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributiafondului de timp ore
Studiul dupa manual,suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire laboratoare, proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati -
3.7.Total orestudiu individual 48
3.8.Total ore pe semestru 104
3.9.Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum -

4.2.de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de desfasurare a cursului Sald de curs, laptop, videoproiector
5.2.de desfasurare a laboratorului Sala de laborator, dotata corespunzator:

calculatoare, retea, legatura la Internet, MS Office,
SPSS, Fast Statistics, Clusterseer, programe grafice
pentru analiza datel or

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale | C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare
de la materii prime pana la produs finit.

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al
calitatii si sigurantei alimentare




Competentetransversale

CT1. Aplicareastrategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficienta si
responsabilitate Th munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului
de etica profesionald Tn domeniul alimentar.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea
si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a
unor atributii specifice Tn desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii /
rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului.

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de Tnhvatare — formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in
limba roméana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea
necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul generd d
discipline

Formarea deprinderilor studentilor de a utiliza tehnicile de prelucrare a datelor in
vederea obtinerii unor informatii agregate, de tip statistic Si cu prezentare grafica.
Dezvoltarea abilitatilor studentilor de a aplica corect cunostintele acumulate si
dezvoltarea capacitatii lor de analiza.

7.2 Obiectivele specifice

Studentii vor fi capabili sa demonstreze ca au dobandit cunostinte privind:

- Utilizareatehnicilor de prelucrare a datelor avand la baza metode statistice.

- Familiarizarea cu d emente de interpretare a rezultatel or Tn diverse domenii, cu
scopul de afacilita colaborarea cu beneficiarul analizelor.

- Utilizarea unor medii de calcul tabelar de uz general si programe specializate cu
componenta grafica, pentru a analiza Si prezenta date specifice domeniului.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Abordarea statstica a seturilor de date Metode: 2ore
- Clasificarea informatiei. Procese informationale. | = expunerea interactiva
- Date. Informatie. Cuno(] tin[] e. Interpretare. = conversatia euristica
Decizie. = exemplificarea
- Variabila statistica. Probabilitate. Frecventa.
Frecventa relativa.
- Distributie statistica.
- Esantion. Tehnici de esantionare.
-  Exemple
Analiza descriptiva Metode: 4 ore

- Caracteristici numerice:

- valori discrete, domeniu, amplitudine

- medie, moda, mediand, cuantild, medie mobila

- dispersie, variantd, eroarea standard, abaterea
standard

- coeficient de boltire, coeficient de asimetrie

- nivelul deincredere

Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel,

SPSS si Fast Statistics

= expunerea interactiva
= documentarea pe web
= exemplificarea




- Exemple si interpretari

Reprezentarea grafica a distribul iilor statistice | Metode: 2ore
- Elemente de baza privind alegerea reprezentarii | = expunerea interactiva
grafice = exemplificare
- Tipuri de reprezentari grafice = problematizarea
- Histograme.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
Previziuni statistice Metode: 4 ore
- Elemente de teoria estimatieli = expunerea interactiva
- Folosirea caracteristicilor numerice pentru = exemplificarea
previziune: media, media mobila, abaterea = problematizarea
standard = modelarea
- Previziuni cu utilizarea reprezentarii grafice:
extrapolare, trendline, coeficient de determinare
- Utilizareatehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
si Fast Statistics
Analiza comparativa a seturilor de date Metode: 2ore
- Distributia normala = expunerea interactiva
- Corelatia. Covarianta. = exemplificarea
- Regresia. Curba de regresie + ecuatie Si = modelarea
reprezentare grafica.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
(Add-ins), SPSS.
Repartiii probabilistice. Ipoteze statistice Si Metode: 6 ore
reprezentari grafice. = expunerea interactiva
- Repartitii statistice clasice: = exemplificarea
- repartitia binomiala = problematizarea
- repartitia normala = modelarea
- repartitia exponentiala
- repartitia y°
- repartitia Student
- repartitia Fischer — Snedecor
- Veificareaipotezelor statistice:
- Andizade varianta.
- Teste de independenta. Teste de concordanta.
- testul T, testul Z, testul F
- testul de concordanti y°
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel si
SPSS
Utilizarea clusterelor pentru prelucrarea datelor | Metode: 4 ore
- Déefinireas tipologia clusterelor = expunerea interactiva
- Clustere spalJiale: metode de identificare Si = exemplificarea
har[Ji grafice = problematizare
- metoda Besag-Newel = modelarea
- metoda Kulldorff
- Utilizareatehnicii de calcul: Clusterseer
Abordarea unei probleme cu datereale Metode: 4 ore

- Alegerea metodologia de analiza statistica

= expunerea interactiva




- Esantionarea datelor = exemplificarea
- Andizadatelor = problematizarea
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatie = modelarea
Bibliografie

1. Nagy M., Gavrila T.B., Note de curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)

2. Babucea AG, Analizadatelor — Metode statistice avansate, Ed. Universitaria, Craiova, 2010

3. Besag J,, Newdll J. (1991). The detection of clustersin rare diseases, Journal of the Royal
Satistical Society, Series A, 154, 143-155;

4. JabaE., Grama A., Analiza statistica cu SPSS sub Windows, Ed. Polirom, lasi, 2005;

5. Kulldorff, M. (1997). A spatia scan statistic. Satistics-Theory and Methods, 26, 1481-96;

6. Nagy M., Vizental M., Asistarea deciziei folosind mediul Excel, Ed. Albastrd, Cluj-Napoca,
2008

7. Nadaban S., Teoria probabilitatilor si statisticd matematica, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti, 2007

8. Pintilescu C., Analiza statistica multivariata, Ed. Universitatii ,,Alexandru loan Cuza”, lasi,
2007

*** Documentatia programelor folosite: MS-Excel, SPSS, Fast statistics, ClusterSeer (2012)

*** |nternet

8.2 Seminar / Proiect Metode de predare Observatii
Abordarea statstica a seturilor de date Metode: 2o0re
- Clasificarea informatiei. Procese informationale. | = conversatia euristica
- Date. Informatie. Cunotin[Je. Interpretare. = exemplificarea
Decizie.

Variabila statistica. Probabilitate. Frecventa.
Frecventa relativa.

Distributie statistica.

Esantion. Tehnici de esantionare.

- Exemple
Analiza descriptiva Metode: 4 ore
- Caracteristici numerice: = documentarea pe web

- valori discrete, domeniu, amplitudine = exemplificarea

- medie, moda, mediang, cuantild, medie mobild | = converscllia

- dispersie, variantd, eroarea standard, abaterea
standard

- coeficient de boltire, coeficient de asimetrie

- nivelul deincredere

Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel,

SPSS si Fast Statistics

Exemple si interpretari

Reprezentarea grafica a distribuUiilor statistice | Metode: 2ore
- Elemente de baza privind alegerea reprezentarii | = exemplificare
grafice = problematizarea
- Tipuri de reprezentari grafice
- Histograme.

Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel




Previziuni statistice Metode: 2 ore
- Elemente de teoria estimatiei = exemplificarea
- Folosirea caracteristicilor numerice pentru = problematizarea
previziune: media, media mobila, abaterea = modelarea
standard
- Previziuni cu utilizarea reprezentarii grafice:
extrapolare, trendline, coeficient de determinare
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
si Fast Statistics
Analiza comparativa a seturilor de date Metode: 2ore
- Distributia normala = exemplificarea
- Corelatia. Covarianta. = modelarea
- Regresia. Curba de regresie + ecuatie Si
reprezentare grafica.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
(Add-ins), SPSS.
Repartilii probabilistice. Ipoteze statistice i Metode: 6 ore
reprezentari grafice. = expunerea interactiva
- Repartitii statistice clasice: = exemplificarea
- repartitia binomiala = problematizarea
- repartitia normala = studiul individual
- repartitia exponentiald = modelarea
- repartitia y°
- repartitia Student
- repartitia Fischer — Snedecor
- Veificareaipotezelor statistice:
- Analiza de varianta.
- Teste de independenta. Teste de concordanta.
- testul T, testul Z, testul F
- testul de concordantd 2
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel si
SPSS
Utilizarea clusterelor pentru prelucrarea datelor | Metode: 4 ore
- Definireas tipologia clusterelor = expunerea interactiva
- Clustere spalliale: metode de identificare Si = exemplificarea
har(li grafice = problematizare
- metoda Besag-Newel | = modelarea
- metoda Kulldorff
- Utilizareatehnicii de calcul: Clusterseer
Abordarea unei problemecu datereale Metode: 6 ore
- Alegerea metodologia de analiza statistica = andiza

- Esantionarea datelor
- Andlizadatelor
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatie

= studiu individua

= documentare pe web
= problematizarea

= modelarea




Bibliografie
1.Nagy M., Gavrild T.B., Note de curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)
2.Babucea AG, Andizadatelor — Metode statistice avansate, Ed. Universitaria, Craiova, 2010
3.Besag J., Newell J. (1991). The detection of clustersin rare diseases, Journal of the Royal

Satistical Society, Series A, 154, 143-155;

4.Jaba E., Grama A., Analiza statistica cu SPSS sub Windows, Ed. Polirom, lasi, 2005;
5.Kulldorff, M. (1997). A spatial scan statistic. Satistics-Theory and Methods, 26, 1481-96;
6.Nagy M., Vizental M., Asistarea deciziei folosind mediul Excel, Ed. Albastra, Cluj-Napoca, 2008
7.Pintilescu C., Analiza statistica multivariatd, Ed. Universitatii ,,Alexandru loan Cuza”, lasi, 2007
*** Documentatia programelor folosite: MS-Excel, SPSS, Fast statistics, ClusterSeer (2012)
*** |nternet

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionalesi angajatori reprezentativi din domeniul afer ent programului

Continutul disciplinei este n concordantd cu continutul disciplinelor similare din alte centre universitare din tara
si din strainatate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc
intélniri cu angajatori - reprezentati ai mediului de afaceri din domeniu.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finald
10.4 Curs = corectitudinea si completitu- Evaluare orala (finald in 30%
dinea cunostintelor sesiunea de examene):
= coerenta logica = Prezentarea unui proiect final
» gradul deasmilarea = Expunerea libera a
limbajului de specialitate studentul ui
= Conversatia de evaluare
= Chestionare orala.
= congtiinciozitatea, interesul Participarea activa la cursuri. 10%
pentru studiu
105 - capacitateade aoperacu Evaluare orala (finald in 30%
Seminar/laborator cunostintele asimilate; sesiunea de examene):
- capacitateade aplicaren = Realizarea si prezentarea
practica proiectului fina
Teme, proiecte realizate pe 10%
parcurs
= constiinciozitatea, interesul Participarea activa la aplicatiile | 20%
pentru studiu de laborator

10.6 Standard minim de performanta:
Insusirea conceptelor fundamentale, utilizarea limbajului de specialitate, realizarea unei aplicatii simple

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de proiect
04.03.2019 Prof univ dr. ing. Nagy Mariana Prof. univ dr inn, Nagy Mariana
Data avizarii In departament Semnétura director departament

Conf. univ. dr. ing. Lungu Monica




1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Tnvatamant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea

Inginerie Alimentard, 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

Licentd

1.6. Specidizarea/ Programul de studii

Controlul s expertiza produsglor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Grafica asistatd de calculator |

2.2. Titularul activitdtilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

2.3. Titularul activitatilor de laborator Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

24. Anul  de| IV | 25Semestrul |1 | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul Ob
studiu evaluare Sumativa disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1.Numar de ore pe saptamana 4 | dincare 3.2 curs 2 | 3.3 |aborator 2
3.4.Total ore din planul de invatdmant | 56 | din care 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual,suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire |aboratoare, proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitafi -
3.7.Total orestudiu individual 48
3.8.Total orepe semestru 104
3.9.Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum -

4.2.de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de desfasurare a cursului

Sala de curs, dotata cu laptop, videoproiector si software
adecvat

5.2.de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator, dotata corespunzator: retea,
calculatoare, legatura la Internet, software adecvat

6. Competente specifice acumulate




Competente profesionale | C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare
de la materii prime pana la produs finit.
C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al
calitatii si sigurantei alimentare

Competentetransversale | CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si

responsabilitate Th munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si criticd,
rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului
de etica profesionald in domeniul alimentar.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare Tn cadrul unei echipe; amplificarea
si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a
unor atributii specifice Tn desfasurarea activitatii de grup n vederea tratarii /
rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului.

CT3. Utilizarea eficientad a diverselor cai si tehnici de Tnvatare — formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in
limba roméana, cat si intr-o limba de circulatie international&, precum si evaluarea
necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul genera d
disciplinel

Insusirea de catre studenti a conceptelor generale privind sistemele grafice.
Dezvoltarea abilitatilor studentilor de a aplica corect cunol] tin[J ele acumulate.

7.2 Obiectivele specifice

Studentii vor fi capabili sa demonstreze cd au dobandit cuno 1tinl e suficiente
pentru a Tntelege notiuni precum cele de: arhitectura unui sistem grafic 2D si 3D,
imagini, animatii, elemente de programare grafica

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

1. Notiuni introductive: definitii, domenii,

dispozitive, aplicatii

Metode: 2o0re
= expunerea interactiva
= conversatia euristica

= exemplificarea

2. Sisteme de coor donate

Metode:

= expunerea interactiva
= documentarea pe web
= exemplificarea

2 ore

3. Transformari geometrice 2D, 3D

Metode:

= expunerea interactiva
= exemplificare
documentarea pe web

4 ore

4. Formate de fisiere grafice. Culori. Texturi.

Animatie

Metode: 6 ore
= expunerea interactiva
= exemplificare

= documentarea pe web

5. Metrici pentru calitatea imaginilor digitale

Metode: 6 ore
= expunerea interactiva
= exemplificarea

= documentarea pe web




» dezbaterea

6. Tehnici Steganografice utilizand imagini
digitale

Metode:

= expunerea interactiva
= exemplificarea

= documentarea pe web

8 ore

Bibliografie

1. A.C.Bgan, D.Deac, curs pentru 2018-2019 (platforma SUMYS)

oukrwd

D.Pop, D.Petcu, Modelarea lumii tridimensionale, Editura Eubeea, Timisoara, 2004
J.Foley et a, Computer Graphics, Addison Wesley, 1992

F.Moldovan et al, Grafica pe calculator, Editura Teora, 1996
R.Baciu, D.Volovici — Sisteme de prelucrare grafica — Editura Albastra, Cluj, 1999
A. Watt., "3D Computer Graphics'. Addison-Wesley, 2000.

7. Jim Maivad, Adobe Dreamweaver CC Classroomin a Book, Adobe Press, 2017
Phillip Whitt, Pro Photo Colorizing with GIMP, Apress, 2016

8.2 Seminar/labor ator/proiect

Metode de predare

Observatii

1. Introducere in Gimp si Blender

Metode:

= exercitiul

= dezbaterea

= documentarea pe web

4 ore

2. Sisteme de coordonate

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

= problematizarea

= documentarea pe web

4 ore

3. Transformari geometrice 2D, 3D

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

= documentarea pe web
= proiectul

4 ore

4. Formate de fisiere grafice. Culori. Texturi.
Animatie

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

= problematizarea

= documentarea pe web

2 ore

5. Metrici pentru calitateaimaginilor digitale:
Benchmarc si analiza statistica a imaginilor

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

= problematizarea

= documentarea pe web

4 ore

6. Tehnici Steganografice utilizand imagini digitale

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

= problematizarea

4 ore




= documentarea pe web

7. Readlizarea unui proiect / aplicatie cu date reaw si

prezentare Tn acdrul activita[lii

Metode:

= aplicatia

= problematizarea

= documentarea pe web
= munca in echipa

6 ore

Bibliografie

ONoO~WNE

A.C. Bgjan, D.Deac, curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)

D.Pop, D.Petcu, Modelarea lumii tridimensionale, Editura Eubeea, Timisoara, 2004
J.Foley et a, Computer Graphics, Addison Wesley, 1992

F.Moldovan et a, Grafica pe calculator, Editura Teora, 1996

R.Baciu, D.Volovici — Sisteme de prelucrare grafica — Editura Albastrd, Cluj, 1999
A. Watt., "3D Computer Graphics'. Addison-Wesley, 2000.

Jm Maivald, Adobe Dreamweaver CC Classroomin a Book, Adobe Press, 2017
Phillip Whitt, Pro Photo Colorizing with GIMP, Apress, 2016

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionalesi angajatori reprezentativi din domeniul afer ent programului

Continutul disciplinei este Tn concordantd cu continutul disciplinelor similare din alte centre universitare din tara
si din straindtate. Pentru 0 mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc

intalniri cu angajatori - reprezentati ai mediului de afaceri din domeniu.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii deevaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finald
10.4 Curs corectitudinea si completitu-dinea | Evaluare orala (finald in sesiunea 30%
cunostintelor de examene):
coerenta logicd = Prezentarea unui proiect final
gradul de asimilare alimbajului = Expunerealiberd a studentului
de specidlitate = Conversatia de evaluare
= Chestionare orala.
constiinciozitatea, interesul pentru | Participarea activa la cursuri. 10%
studiu
105 capacitatea de aoperacu Evaluare orala (finala in sesiunea 30%
Seminar/laborator cunostintele asimilate; de examene):
capacitatea de aplicare in practicd | = Realizarea si prezentarea
proiectului final
Teme, proiecte redlizate pe parcurs | 10%
constiinciozitatea, interesul pentru | Participarea activa la aplicatiile de 20%
studiu laborator

10.6 Standard minim de performantd:
Insusirea conceptelor fundamentale, utilizarea limbajului de specialitate, realizarea unei aplicatii simple

Data completarii

04.03.2019

/1
4

Semnatura tithuru!ui de curs

- - ."1 -
Prof. univ., dfﬁ‘ﬁ% Nagy Mariana

Data avizarii In departament

Semnatura titularului de proiect

Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

Semnatura director departament
Conf. univ. dr. ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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

1.2. Facultatea Inginerie Alimentard, 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 Licenti

1.6. Specializarea / Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

2.1. Denumirea disciplinei Grafica asistata de calculator |

2.2. Titularul activitatilor de curs Lector univ dr. Deac Dan Stelian

2.3. Titularul activititilor de laborator Lector univ dr. Deac Dan Stelian

24, Anul de | IV | 2.5.Semestrul ‘ 1 | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul Ob

studiu evaluare Sumativa disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1.Numar de ore pe siptimana 4 din care 3.2 curs 2 | 3.3 laborator 2

3.4.Total ore din planul de invatimant | 56 | din care 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual,suport de curs, bibliografie si notite 15

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15

Pregatire laboratoare, proiecte, teme, referate, portofolii s1 eseuri 10

Tutoriat 4

Examinari A

Alte activitati -

3.7.Total ore studiu individual 48

3.8.Total ore pe semestru 104

3.9.Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum -

4.2.de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de desfasurare a cursului Sald de curs, dotata cu laptop, videoproiector si software
adecvat

5.2.de desfisurare a laboratorului Sala de laborator, dotata corespunzitor: retea,

calculatoare, legaturd la Internet, software adecvat

6. Competente specifice acumulate




Competente profesionale

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare
de la materii prime pan la produs finit.

C4. Proiectarea, implementarea §i monitorizarea sistemelor de management al
calitatii si sigurantei alimentare

Competente transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficien{a si
responsabilitate in munci, punctualitate si asumarea rispunderii pentru
rezultatele activitafii personale, creativitate, bun simt, gindire analitici si critic,
rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului
de eticd profesionala in domeniul alimentar.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea
$i cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonali si de asumare a
unor atribufii specifice in desfagurarea activittii de grup in vederea tratirii /
rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului.

CT3. Utilizarea eficientd a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in
limba romana, cit si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea
necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Insugirea de catre studenti a conceptelor generale privind sistemele grafice.
Dezvoltarea abilititilor studentilor de a aplica corect cunostintele acumulate.

7.2 Obiectivele specifice

Studentii vor fi capabili sa demonstreze ¢ au dobandit cunostinte suficiente
pentru a infelege notiuni precum cele de: arhitectura unui sistem grafic 2D si 3D,
imagini, animatii, elemente de programare grafica

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

1. Notiuni introductive: definitii, domenii, Metode: 2 ore

dispozitive, aplicatii

* expunerea interactiva
* conversatia euristica
= exemplificarea

2. Sisteme de coordonate

Metode: 2 ore
= expunerea interactiva
= documentarea pe web
= exemplificarea

3. Transformari geometrice 2D, 3D Metode: 4 ore

= expunerea interactiva
= exemplificare
documentarea pe web

4. Formate de fisiere grafice. Culori. Texturi. Metode: 6 ore

Animatie

= expunerea interactiva
» exemplificare
= documentarea pe web

5. Metrici pentru calitatea imaginilor digitale Metode: 6 ore

* expunerea interactiva
» exemplificarea
= documentarea pe web




* dezbaterea

6. Tehnici Steganografice utilizind imagini
digitale

Metode:

* expunerea interactiva
* exemplificarea

* documentarea pe web

8 ore

Bibliografie

1. A.C. Bejan, D.Deac, curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)

OhY lehy et 13 Eh

Phillip Whitt, Pro Photo Colorizing with GIMP, Apress, 2016

D.Pop, D.Petcu, Modelarea lumii tridimensionale, Editura Eubeea, Timisoara, 2004
J.Foley et al, Computer Graphics, Addison Wesley, 1992

F.Moldovan et al, Grafica pe calculator, Editura Teora, 1996
R.Baciu, D.Volovici — Sisteme de prelucrare grafica — Editura Albastra, Cluj, 1999
A. Watt., "3D Computer Graphics". Addison-Wesley, 2000.
7. JIim Mawald Adobe Dreamweaver CC Classroom in a Book, Adobe Press, 2017

8.2 Seminar/laborator/proiect

Metode de predare

Observatii

1. Introducere in Gimp si Blender

Metode:

= exercitiul

* dezbaterea

* documentarea pe web

4 ore

2. Sisteme de coordonate

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

* problematizarea

* documentarea pe web

4 ore

3. Transformari geometrice 2D, 3D

Metode:

= exercitiul

» aplicatia

* documentarea pe web
= proiectul

4 ore

4. Formate de fisiere grafice. Culori. Texturi.
Animatie

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

* problematizarea

= documentarea pe web

2 ore

5. Metrici pentru calitatea imaginilor digitale:
Benchmarc i analiza statisticd a imaginilor

Metode:

= exercitiul

= aplicatia

* problematizarea

* documentarea pe web

4 ore

6. Tehnici Steganografice utilizind imagini digitale

Metode:

» exercitiul

« aplicatia

* problematizarea

4 ore




= documentarea pe web

7. Realizarea unui proiect / aplicatie cu date realw si

prezentare in acdrul activitatii

Metode:

= aplicatia

* problematizarea

* documentarea pe web
* munca in echipa

6 ore

Bibliografie

1. A.C. Bejan, D.Deac, curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)

R

D.Pop, D.Petcu, Modelarea lumii tridimensionale, Editura Eubeea, Timisoara, 2004
J.Foley et al, Computer Graphics, Addison Wesley, 1992

F.Moldovan et al, Grafica pe calculator, Editura Teora, 1996
R.Baciu, D.Volovici — Sisteme de prelucrare graficd — Editura Albastra, Cluj, 1999
A. Watt., "3D Computer Graphics". Addison-Wesley, 2000.
Jim Maivald, Adobe Dreamweaver CC Classroom in a Book, Adobe Press, 2017
Phillip Whitt, Pro Photo Colorizing with GIMP, Apress, 2016

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

Confinutul disciplinei este in concordanta cu coninutul disciplinelor similare din alte centre universitare din fara
si din strainatate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc
intélniri cu angajatori - reprezentati ai mediului de afaceri din domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.4 Curs = corectitudinea §i completitu- Evaluare orala (finala in 30%
dinea cunostintelor sesiunea de examene):
= coerenta logica * Prezentarea unui proiect final
= gradul de asimilare a » Expunerea liberd a
limbajului de specialitate studentului
= Conversatia de evaluare
= Chestionare orala.
* congstiinciozitatea, interesul Participarea activa la cursuri. 10%
pentru studiu
10.5 - capacitatea de a opera cu Evaluare orala (finala in 30%
Seminar/laborator cunostintele asimilate; sesiunea de examene):
- capacitatea de aplicare in * Realizarea i prezentarea
practica proiectului final
Teme, proiecte realizate pe 10%
parcurs
* constiinciozitatea, interesul Participarea activa la aplicatiile | 20%

pentru studiu

de laborator

10.6 Standard minim de performanti:
Insusirea conceptelor fundamentale, utilizarea limbajului de specialitate, realizarea unei aplicatii simple

Data completarii

04.03.2019 Lector univ. dr./Deac Dan Stelian
Data avizarii in departament 5 ,\

Semnatura titularului de curs

Semnatura titylarului de proiect
Lector univ. dr. Deac Dan Stelian

Semnatura direétt}ﬁdepartament
Conf. univ. dr. ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Tnvatdmant 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 Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Grafica asistatd de calculator IT

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana

2.3. Titularul activitatilor de laborator Asist. drd. Gavrila Tania Bogdana

24. Anul de | IV |25Semestrul |2 | 2.6.Tipul de E 2.7. Regimul

studiu evaluare Sumativa disciplinei Ob
3. Timpul total estimat

3.1.Numar de ore pe saptamana 4 din care 3.2 curs 2 | 3.3 laborator 2
3.4.Total ore din planul de Tnvatdmant | 56 | din care 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual,suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire laboratoare, proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati -
3.7.Total ore studiu individual 48
3.8.Total ore pe semestru 104
3.9.Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum -

4.2.de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de desfasurare a cursului Sala de curs, laptop, videoproiector

5.2.de desfasurare a laboratorului Sala de laborator, dotatd corespunzator:
calculatoare, retea, legatura la Internet, MS Office,
SPSS, Fast Statistics, Clusterseer, programe grafice
pentru analiza datelor

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale | C3. Supravegherea, conducerea, analiza i proiectarea tehnologiilor alimentare
de la materii prime pana la produs finit.

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al
calittii si sigurantei alimentare




Competente transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si
responsabilitate Tn munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica §i critica,
rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului
de etica profesionala in domeniul alimentar.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea
si cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a
unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii /
rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului.

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in
limba romana, cat si Intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea
necesitatii si utilitagii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Formarea deprinderilor studentilor de a utiliza tehnicile de prelucrare a datelor in
vederea obtinerii unor informatii agregate, de tip statistic si cu prezentare grafica.
Dezvoltarea abilitatilor studentilor de a aplica corect cunostintele acumulate si
dezvoltarea capacitdtii lor de analiza.

7.2 Obiectivele specifice

Studentii vor fi capabili sa demonstreze ca au dobandit cunostinte privind:

- Utilizarea tehnicilor de prelucrare a datelor avand la bazd metode statistice.

- Familiarizarea cu elemente de interpretare a rezultatelor in diverse domenii, cu
scopul de a facilita colaborarea cu beneficiarul analizelor.

- Utilizarea unor medii de calcul tabelar de uz general si programe specializate cu
componenta grafica, pentru a analiza si prezenta date specifice domeniului.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Abordarea statstica a seturilor de date Metode: 2 ore
- Clasificarea informatiei. Procese informationale. | = expunerea interactiva
- Date. Informatie. Cunostinte. Interpretare. * conversafia euristica
Decizie. = exemplificarea

- Variabila statistica. Probabilitate. Frecventa.

Frecventa relativa.
- Distributie statistica.

- Esantion. Tehnici de esantionare.

- Exemple

Analiza descriptiva

- Caracteristici numerice:
- valori discrete, domeniu, amplitudine * documentarea pe web
- medie, moda, medianad, cuantild, medie mobild | = exemplificarea
- dispersie, varianta, eroarea standard, abaterea

standard

- coeficient de boltire, coeficient de asimetrie

- nivelul de Incredere

- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel,

SPSS si Fast Statistics

Metode: 4 ore
» expunerea interactiva




- Exemple si interpretari

Reprezentarea grafica a distributiilor statistice Metode: 2 ore
- Elemente de baza privind alegerea reprezentarii * expunerea interactiva
grafice = exemplificare
- Tipuri de reprezentari grafice » problematizarea
- Histograme.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
Previziuni statistice Metode: 4 ore
- Elemente de teoria estimatiei = expunerea interactiva
- Folosirea caracteristicilor numerice pentru = exemplificarea
previziune: media, media mobild, abaterea = problematizarea
standard * modelarea
- Previziuni cu utilizarea reprezentarii grafice:
extrapolare, trendline, coeficient de determinare
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
si Fast Statistics
Analiza comparativa a seturilor de date Metode: 2 ore
- Distributia normald » expunerea interactiva
- Corelatia. Covarianta. » exemplificarea
- Regresia. Curba de regresie + ecuatie si * modelarea
reprezentare grafica.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
(Add-ins), SPSS.
Repartitii probabilistice. Ipoteze statistice si Metode: 6 ore
reprezentari grafice. * expunerea interactiva
- Repartitii statistice clasice: = exemplificarea
- repartitia binomiala » problematizarea
- repartitia normala * modelarea
- repartitia exponentiald
- repartitia y’
- repartitia Student
- repartitia Fischer — Snedecor
- Verificarea ipotezelor statistice:
- Analiza de varianta.
- Teste de independenta. Teste de concordanta.
- testul T, testul Z, testul F
- testul de concordantd y°
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel si
SPSS
Utilizarea clusterelor pentru prelucrarea datelor | Metode: 4 ore
- Definirea si tipologia clusterelor » expunerea interactiva
- Clustere spatiale: metode de identificare si harti = exemplificarea
grafice = problematizare
- metoda Besag-Newell * modelarea
- metoda Kulldorff
- Utilizarea tehnicii de calcul: Clusterseer
Abordarea unei probleme cu date reale Metode: 4 ore

- Alegerea metodologia de analiza statistica

* expunerea interactiva




- Esantionarea datelor » exemplificarea
- Analiza datelor » problematizarea
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatie * modelarea
Bibliografie

1. Nagy M., Gavrila T.B., Note de curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)

2. Babucea AG, Analiza datelor — Metode statistice avansate, Ed. Universitaria, Craiova, 2010

3. BesaglJ., Newell J. (1991). The detection of clusters in rare diseases, Journal of the Royal
Statistical Society, Series A, 154, 143-155;

4. Jaba E., Grama A., Analiza statistica cu SPSS sub Windows, Ed. Polirom, Iasi, 2005;

5. Kulldorff, M. (1997). A spatial scan statistic. Statistics—Theory and Methods, 26, 1481-96;

6. Nagy M., Vizental M., Asistarea deciziei folosind mediul Excel, Ed. Albastra, Cluj-Napoca,
2008

7. Nadaban S., Teoria probabilitatilor si statistica matematica, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti, 2007

8. Pintilescu C., Analiza statistica multivariata, Ed. Universitatii ,,Alexandru Ioan Cuza”, Iasi,
2007

*** Documentatia programelor folosite: MS-Excel, SPSS, Fast statistics, ClusterSeer (2012)

*** Internet

8.2 Seminar / Proiect Metode de predare Observatii
Abordarea statstica a seturilor de date Metode: 2 ore
- Clasificarea informatiei. Procese informationale. | = conversatia euristica
- Date. Informatie. Cunostinte. Interpretare. = exemplificarea
Decizie.

- Variabila statistica. Probabilitate. Frecventa.
Frecventa relativa.

- Distributie statistica.

- Esantion. Tehnici de esantionare.

- Exemple
Analiza descriptiva Metode: 4 ore
- Caracteristici numerice: * documentarea pe web

- valori discrete, domeniu, amplitudine = exemplificarea

- medie, moda, mediand, cuantild, medie mobila | = conversatia
- dispersie, varianta, eroarea standard, abaterea
standard

- coeficient de boltire, coeficient de asimetrie
- nivelul de incredere

- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel,
SPSS si Fast Statistics

- Exemple si interpretari

Reprezentarea grafica a distributiilor statistice Metode: 2 ore
- Elemente de baza privind alegerea reprezentarii | = exemplificare
grafice » problematizarea
- Tipuri de reprezentari grafice
- Histograme.

- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatit MS-Excel




Previziuni statistice Metode: 2 ore
- Elemente de teoria estimatiei » exemplificarea
- Folosirea caracteristicilor numerice pentru » problematizarea
previziune: media, media mobild, abaterea = modelarea
standard
- Previziuni cu utilizarea reprezentdrii grafice:
extrapolare, trendline, coeficient de determinare
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
si Fast Statistics
Analiza comparativa a seturilor de date Metode: 2 ore
- Distributia normala = exemplificarea
- Corelatia. Covarianta. * modelarea
- Regresia. Curba de regresie + ecuatie si
reprezentare grafica.
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel
(Add-ins), SPSS.
Repartitii probabilistice. Ipoteze statistice si Metode: 6 ore
reprezentari grafice. * expunerea interactiva
- Repartitii statistice clasice: = exemplificarea
- repartitia binomiala » problematizarea
- repartitia normald » studiul individual
- repartitia exponentiald * modelarea
- repartitia y’
- repartitia Student
- repartitia Fischer — Snedecor
- Verificarea ipotezelor statistice:
- Analiza de varianta.
- Teste de independenta. Teste de concordanta.
- testul T, testul Z, testul F
- testul de concordanti y*
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatii MS-Excel si
SPSS
Utilizarea clusterelor pentru prelucrarea datelor | Metode: 4 ore
- Definirea si tipologia clusterelor » expunerea interactiva
- Clustere spatiale: metode de identificare si harti = exemplificarea
grafice = problematizare
- metoda Besag-Newell * modelarea
- metoda Kulldorff
- Utilizarea tehnicii de calcul: Clusterseer
Abordarea unei probleme cu date reale Metode: 6 ore
- Alegerea metodologia de analizd statistica = analiza

- Esantionarea datelor
- Analiza datelor
- Utilizarea tehnicii de calcul: aplicatie

studiu individual
documentare pe web
problematizarea
modelarea




Bibliografie
1.Nagy M., Gavrila T.B., Note de curs pentru 2018-2019 (platforma SUMS)
2.Babucea AG, Analiza datelor — Metode statistice avansate, Ed. Universitaria, Craiova, 2010
3.Besag J., Newell J. (1991). The detection of clusters in rare diseases, Journal of the Royal

Statistical Society, Series A, 154, 143-155;

4.Jaba E., Grama A., Analiza statistica cu SPSS sub Windows, Ed. Polirom, Iasi, 2005;
5.Kulldorff, M. (1997). A spatial scan statistic. Statistics—Theory and Methods, 26, 1481-96;
6.Nagy M., Vizental M., Asistarea deciziei folosind mediul Excel, Ed. Albastra, Cluj-Napoca, 2008
7.Pintilescu C., Analiza statisticd multivariata, Ed. Universitatii ,,Alexandru Ioan Cuza”, Iasi, 2007
*** Documentatia programelor folosite: MS-Excel, SPSS, Fast statistics, ClusterSeer (2012)
**% Internet

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu continutul disciplinelor similare din alte centre universitare din tara
si din strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a confinutului disciplinei au avut loc
Intalniri cu angajatori - reprezentati ai mediului de afaceri din domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finala
10.4 Curs = corectitudinea i completitu- Evaluare orala (finala in 30%
dinea cunostintelor sesiunea de examene):
= coerenta logica » Prezentarea unui proiect final
» gradul de asimilare a = Expunerea libera a
limbajului de specialitate studentului

= Conversatia de evaluare
= Chestionare orala.

* constiinciozitatea, interesul Participarea activa la cursuri. 10%
pentru studiu
10.5 - capacitatea de a opera cu Evaluare orala (finala in 30%
Seminar/laborator cunostintele asimilate; sesiunea de examene):
- capacitatea de aplicare in = Realizarea si prezentarea
practica proiectului final
Teme, proiecte realizate pe 10%
parcurs
» congtiinciozitatea, interesul Participarea activa la aplicatiile | 20%
pentru studiu de laborator

10.6 Standard minim de performanta:
Insugirea conceptelor fundamentale, utilizarea limbajului de specialitate, realizarea unei aplicatii simple

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de proiect
04.03.2019 Prof. univ. dr. ing. Nagy Mariana Asist univ. drd. Tania Bogdana Gavrila
[ [l .#,1 W §

Data avizarii In departament Semnadtura director departament
Conf. univ. dr. ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatimant superior

Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2 Facultatea

Inginerie alimentar3, turism si protectia mediului

1.3 Departamentul STN
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Igiena societdtilor din industria alimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi Ionel

2.3. Titularul activitatilor de laborator

S.1. dr. ing. Popescu-Mitroi Ionel

24. Anul de |IV |25.Semestrul |II |2.6. Tipul de | Sumativa | 2.7. Regimul | Ob

studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1 Numar de ore pe sdptamand 4 Din care 3.2 Curs 2 3.3 Laborator 2

3.4 Total din planul de Tnvatamant 56 | Din care 3.5 Curs 28 | 3.6 Laborator 28

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12

Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren | 12

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12

Tutoriat 10

Examinari 2

Alte activitdti

3.7 Total ore studiu individual 48

3.8 Total ore pe semestru 104

3.9 Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Microbiologie generald, Microbiologie speciala,
Legislatie 1n industria alimentard

4.2 de competente Competente  generale  privind  implementarea

normelor de igiend in unitdtile de industrie alimentarad

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala curs

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului

Laborator de microbiologie (L221)

Dotare necesard: sticlarie, reactivi specifici,
medii de culturd, balanta tehnica, baie de apa,
etuvd electricd termoreglabild, termostat,
autoclav.

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale .

Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;

¢ Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru
sanatatea consumatorilor;

e Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena in




unitatile de industrie alimentara;

e Evaluarea starii de igiend: a aerului, a apei, a suprafetelor,
mainilor;

¢ Determinarea eficacitatii procesului de dezinfectie si curdtare;
Utilizarea instrumentarului si aparaturii utilizate Tn evaluarea
starii de igiena.

e Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igiena n
industria alimentar3;

¢ Dezvoltarea capacitdtii de a organiza activitatea n societatile de
industrie alimentard pe considerente igienice.

Competente transversale

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor
eticii profesionale 1n 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 responsabilitdtilor intr-o echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficiente
in cadrul echipei.

3. Identificarea oportunitatilor de formare continud si utilizarea
eficientd, pentru propria dezvoltare, a surselor informationale si a
resurselor de comunicare si formare profesionald asistatd (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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Asigurarea calitatii si salubritatii produselor alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

e Identificarea factorilor care influenteaza calitatea si salubritatea
produselor alimentare;

¢ Identificarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe
fluxul tehnologic 1n unitatile de industrie alimentara;

¢ Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unitatile
de industrie alimentara;

e Respectarea normelor de igiend a personalului din industria
alimentar3;

e Aprofundarea teoreticd a tehnicilor de curdtire si dezinfectie
obligatorii pentru toate unitatile de industrie alimentara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1. Igiend. Notiuni introductive. Explicatia, argumentarea, | 2 ore
Factori de risc pentru sanatate. Contaminarea | problematizarea, cercetarea
microbiana. Bacterii. Virusuri. Micete. Paraziti. analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
2. Cii de transmitere a bolilor infecto- Explicatia, argumentarea, | 2 ore
contagioase. Calea aeriand. Calea digestiva. problematizarea, cercetarea
Contactul direct. Agentii vectori. analiticd, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.
3. Contaminarea chimica. Reziduurile de Explicatia, argumentarea, | 2 ore
pesticide. Intoxicatiile. problematizarea, cercetarea




analitica, conversatia euristica,

modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

4. Cerinte igienico-sanitare privind amplasarea, Explicatia, argumentarea, | 4 ore

proiectarea si construirea intreprinderilor de problematizarea, cercetarea

industrie alimentara. analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

5. Microclimatul spatiilor tehnologice si de Explicatia, argumentarea, | 2 ore

depozitare a produselor alimentare. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

6. Prevenirea si combaterea microbilor si Explicatia, argumentarea, | 4 ore

vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea. | problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming
studiul prin descoperire.

7. Igienizarea 1n intreprinderile de industrie Explicatia, argumentarea, | 2 ore

alimentara. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

8. Depozitarea si transportul alimentelor. Explicatia, argumentarea, | 2 ore
problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

9. Norme de igiend pentru comercializarea | Explicatia, argumentarea, | 2 ore

produselor alimentare in reteaua de magazine. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

10. Norme de igiend pentru comercializarea Explicatia, argumentarea, | 2 ore

produselor alimentare in pietele agroalimentare. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

11. Igiena personala a lucratorului din industria Explicatia, argumentarea, | 2 ore

alimentara. problematizarea, cercetarea
analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

12. Implementarea HACCP 1n unitatile de Explicatia, argumentarea, | 2 ore

industrie alimentara. problematizarea, cercetarea

analitica, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming.

Bibliografie

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

2. Banu, C. - Igienizarea 1n industria alimentara, Editura Tehnica Bucuresti, 2002.
3. Drugd Marioara - Igiena intreprinderilor din industria alimentara, Editura Mirton Timisoara, 2006
4. Serban Ileana-Adriana, Calugiru Adrian - Notiuni elementare de igiend. Indrumar pentru lucratorii
din domeniul alimentar, Editura Semne Bucuresti, 2005.
5. Tofan, C. - Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir Bucuresti, 2001.

8.2 Laborator

Metode de predare

Observatii

1. Norme de securitate si sdnatate in munca de

Demonstratia, observatia,

2 ore




laborator. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
2. Metode de sterilizare. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
3. Influenta temperaturii mediului asupra cresterii | Demonstratia, observatia, | 2 ore
microorganismelor. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
4. Influenta pH-ului mediului asupra cresterii Demonstratia, observatia, | 2 ore
microorganismelor. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
5. Determinarea activitdtii antimicrobiene a Demonstratia, observatia, | 2 ore
diferitilor compusi chimici. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
6. Curdtarea si dezinfectia suprafetelor. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
7. Calculul concentratiilor substantelor chimice Demonstratia, observatia, | 2 ore
folosite pentru igienizare si dezinfectie. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
8. Dezinsectia. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
9. Deratizarea. Demonstratia, observatia, | 2 ore
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
10. Implementarea HACCP 1n unitatile de Demonstratia, observatia, | 6 ore
industrie alimentara. modelarea, problematizarea,
studiul de caz.
11. Recuperdri de laborator. 2 ore
12. Recuperdri de laborator. 2 ore
Bibliografie
1. Radu Dana, Popescu-Mitroi lonel - Ghid practic de microbiologie generala si aplicatd, Editura
Eurostampa Timisoara, 2014.
2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generala si aplicatd. 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.

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

Inginerul specializat n controlul si expertiza produselor alimentare trebuie sd aiba cunostinte temeinice
de igiend, necesare pentru proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unitatile de industrie
alimentard si implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3  Pondere
din nota finala
10.4 Curs - Identificarea microorganismelor | Examen scris 70%

care constituie pericole pentru
sanatatea consumatorilor;
- Identificarea factorilor care




influenteaza calitatea si
salubritatea produselor
alimentare;

- Proiectarea corespunzatoare a
fluxurilor tehnologice din
unitatile de industrie alimentara
pe considerente de igiena.

10.5 Seminar/
Laborator

- Evaluarea stdrii de igiena: a
aerului, a apei, a suprafetelor,
mainilor;

- Utilizarea corecta a tehnicilor de
curatare si dezinfectie.

Verificarea ntocmirii | 30%
fiselor individuale de
lucru

10.6 Standard
minim de
performanti

- Prezentarea prevederilor
legislatiei In vigoare cu privire la
igiena;

- Enumerarea tipurilor de
dezinfectanti si a modului de
realizare a curdteniei si
dezinfectiei.

Sa rezolve corect minim | Minim nota 5
39% dintre subiectele
examenului.

Data completarii

4.03.2019

Semnatura titularului de curs  Semnatura titularului de laborator

Sef lucréri dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

/]

Data avizarii in departament

——

Seflucréri dr. ing. Popescu-Mitroi lonel

/}

Hp—

Semnatura directorului de departament
Conf.dr.ing. Lungu Monica




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 Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Merceologia produselor alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.3. Titularul activitatilor de seminar S.1. dr. Perta-Crisan Simona

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5.Semestrul | Il | 2.6. Tipul de evaluare | Sumativa | 2.7.Regimul | Op
disciplinei DS

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 | dincare 3.2. Curs 2 | 3.3. Seminar 1

3.4. Total ore din planul de | 42 | dincare3.5. Curs 28 | 3.6. Seminar 14

invatdmant

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 10

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4

Tutoriat 2

Examinari 6

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Biochimie, Principii si metode de conservare a
produselor alimentare, Chimia alimentelor,
Microbiologie generala si speciala, Principiile nutritiei
umane, Inocuitatea produselor alimentare, Analize
senzoriale, Ambalarea, etichetarea si designul in
industria alimentard, Tehnologii generale in industria
alimentara, Analiza produselor agroalimentare,
Controlul calitatii produselor de origine vegetald si
animala

4.2. de competente

Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie
si  microbiologie alimentard, a  proprietatilor
nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor,
precum si a unor principii si metode de conservare si
ambalare a acestora

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

Studentii nu se vor prezenta la cursuri cu
telefoanele mobile deschise, respectiv nu vor fi
tolerate convorbirile telefonice in timpul
cursului




5.2. de desfasurare a seminarului

Nu va fi toleratd intirzierea studentilor la
seminar si nu vor fi tolerate convorbirile
telefonice in timpul acestuia

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare;

C2. Realizareca controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in
domeniul protectiei consumatorilor.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasd, eficientd si responsabild, de
asumare a raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire
analitica si critica, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si
a valorilor codului de etica profesionald in domeniul alimentar;

CT2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si
de asumare de roluri specifice in cadrul muncii de echipa, precum si
gestionarea optima a timpului.

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al | Evidentierea si insusirea importantei calitatii produselor alimentare, astfel

disciplinei

incat sa se dezvolte capacitatea de a lua masuri oportune pentru cresterea
nivelului calitativ al alimentelor, in concordantd cu exigentele
consumatorilor

7.2. Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea proprietatilor
fizico-chimice specifice produselor alimentare, in vederea stabilirii
calitatii lor si a conditiilor de pastrare;

Sa formeze competente specifice legate de aplicarea corectda a metodelor
de analizd — organoleptica si fizico-chimice — pentru fiecare categorie de
produse alimentare 1n parte.

8. Continuturi

8.1. Curs erﬁteo dd;rge Observatii
1. Merceologia produselor alimentare Prelegerea
1.1. Merceologia produselor alimentare — concept, importanta g L 2 ore
1.2. Standardizarea produselor alimentare explicatia
1.3. Rolul merceologului in comert
2. Calitatea produselor alimentare
2.1. Pastrarea calitatii produselor alimentare pe circuitul producator-
consumator Prelegerea
2.2. Modificari ale calitatii produselor alimentare licati ' 2 ore
2.3. Perisabilitatea produselor alimentare explicaiia
2.4. Garantarea calitatii produselor alimentare
2.5. Metodele de verificare a calitatii produselor alimentare

CLASIFICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE. CARACTERIZAREA MERCEOLOGICA

APRODUSELOR ALIMENTARE

3. Cereale, leguminoase boabe si derivate

3.1. Cerealele Prelegerga, 2 ore
3.2. Leguminoasele boabe explicatia
3.3. Produsele obtinute prin prelucrarea cerealelor

4. Legume, fructe si derivate Prelegerea,
4.1. Legumele si fructele proaspete icati 2 ore

gu § proasp explicatia

4.2. Produsele obtinute prin prelucrarea legumelor si fructelor

5. Zahar, miere si produse zaharoase Prelegerea, ’
5.1. Zaharul si produsele zaharoase explicatia ore

5.2. Mierea de albine




6. Produse gustative
6.1. Condimentele si produsele condimentare Prelegerea, 4 ore
6.2. Stimulentele explicatia
6.3. Bauturile alcoolice
6.4. Bauturile nealcoolice
7. Grasimi alimentare
7.1. Uleiuri vegetale Ilrfli?;rei:, 2 ore
7.2. Grasimi animale plicag
8. Carne si produse din carne
8.1. Carnea Perf I??gt;ei:’ dore
8.2. Produsele obtinute prin prelucrarea carnii p
9. Lapte si produse din lapte
9.1. Laptele de consum erli?gg:’ 4 ore
9.2. Produsele lactate P
10. Oua Prelegerga, 2 ore
explicatia
11. Peste si produse din peste
11.1. Pestele proaspat Prelegerea, 2 ore
11.2. Produse obtinute prin prelucrarea pestelui explicatia
11.3. Icrele
Bibliografie
1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Merceologia produselor alimentare, S.1.dr.ing. Perta-Crisan
Simona
2. Banu C. si colab., 2002, Calitatea si controlul calitdtii produselor alimentare, Editura Agir,
Bucuresti
3. Bologa N., Burda A., 2008, Merceologie alimentara, Editura Universitara, Bucuresti
4. Diaconescu l., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranta,
Editura Universitara, Bucuresti
5. Dicu A.M., Perta-Crisan S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Editura Universitatii
LwAurel Vlaicu”, Arad
6. Onete D., Pop A., Neagu C., Merceologia produselor alimentare, Vol. 1 si II, 1963, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti
7. Pop M., Merceologie alimentara - suport de curs, Universitatea ,,Petre Andrei”, lasi
8. Savu C., Georgescu N., Siguranta alimentelor. Riscuri si beneficii, 2004, Editura Semne, Bucuresti
8.2. Seminar Metode de predare Observatii
1. Generalitati privind metodele de verificare a . .
N . . - Explicatia, descrierea,
calitatii produselor alimentare si pregatirea 2 ore
. ) - dezbaterea
esantionului pentru analiza
2. A precierea calitdtii cerealelor si produselor
_ 2 ore
derivate
. Apreci litatii 1 lor si fi 1 . .
3 premerea'ca 1tat1 egume. or s1 fructelor Explicatia, descrierea, 2 ore
proaspete si produselor derivate A
- — - studiul de caz,
4. Aprecierea calitatii produselor gustative 2 ore
- EOTETR— dezbaterea
5. Aprecierea calitatii oudlor 2 ore
6. Aprecierea calitatii laptelui si produselor lactate 2 ore
7. Aprecierea calitatii carnii si produselor din carne 2 ore

Bibliografie

1. Suport seminar platforma SUMS — UAV, Merceologia produselor alimentare, S.1.dr.ing. Perta-

Crisan Simona

2. Bologa N., Barbulescu G., Burda A., 2007, Merceologie. Metode si tehnici de determinare a

calitatii, Editura Universitara, Bucuresti

3. Paunescu C., 2001, Lucrari aplicative la Merceologie alimentara, Editura ASE, Bucuresti
4. Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriald. Aplicatii practice, Editura Universitatii

,Aurel Vlaicu”, Arad




9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii

epistemice,
rogramului

asociatiilor profesionale si

angajatorilor reprezentativi

din domeniul aferent

Inginerul specialist in domeniul controlului si expertizei produselor alimentare trebuie sa posede
cunostiinte despre proprietatile fizico-chimice ale acestora, in vederea stabilirii calitatii lor si a
conditiilor de pastrare, astfel incat sa asigure siguranta in consum; de asemenea, cunostintele dobandite
legate de metodele aplicate in vederea stabilirii calitatii confera sigurantd consumatorului, esentiala si
extrem de importantd in contextul socio-economic actual.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

10.2. Metode
de evaluare

10.4. Curs

Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:

1.
2.

Calitatea alimentelor
Caracterizarea merceologica a
principalelor grupe de alimente

70%

10.5. Seminar

. Insusirea si
. Cunoasterea

. Prezentarea

intelegerea problematicii
tratate la seminar.

metodelor specifice de
analiza a principalelor grupe de alimente
portofoliului de lucrari
elaborate pe parcursul semestrului

Examen
Scris

30%

10.6. Standard
minim de
performanta

Cunoagterea in linii mari a informatiilor
legate de caracterizarea merceologica a
diferitelor grupe de produse alimentare
Frecventarea orelor de seminar si
intocmirea unui portofoliu de lucrari
elaborate pe parcursul semestrului

Rezolvarea
corecta a minim
50% din cerinte

Nota 5

Data completarii

4.03.2019

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs
S.Ldr.ing. Perta-Crisan Simona

. /W/, >
/é //V/s

Semnatura titularului de seminar

S.L.dr.ing. Perta- Crlsan Simona

el
/é //7/s

Semnétura dlrectorulul de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Practica pentru elaborarea proiectului de diploma

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de practica

Asist. univ. dr. ing. Mester Mihaela

2.4. Anul | IV | 2.5.Semestrul
de studiu

Il | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Regimul | Ob
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.Practica 30
0 | Curs

3.4. Total ore din planul de | 6 |din care 3.5.| - | 3.6.Practica 60

invatamant 0 | Curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual

3.8. Total ore pe semestru

60

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii

4.1. de curriculum Disciplinele de specialitate studiate in anii anteriori, in concordanta cu

specificul temei abordate in cadrul proiectului de diploma

4.2. de competente Cunoasterea si intelegerea unor termeni si principii specifice domeniului

abordat.

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a practicii

Disciplina, punctualitate, responsabilitate in rezolvarea sarcinilor,
respectarea regulamentului de ordine interioara a organizatorului
de practica de cercetare.

6. Competente specifice acumulate

Competente | 1. Consolidarea cunostintelor acumulate in timpul procesului de instruire teoretica si

profesionale practica initiala.
2. Posibilitatea de a utiliza cunostiintele dobandite, in practica.
3. Capacitate de analizd si sintezd a informatiei, spirit de initiativd personala,




creativitate si ingeniozitate.

Competente | 1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasd, eficientd §i responsabild, de

transversale punctualitate si raspundere personald fatd de rezultat. Respectarea principiilor si
normelor codului de etica profesionala.

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1.  Obiectivul | 1.84 ofere studentului posibilitatea sa finiseze experientele initiate in cadrul

general al practicii de specialitate si efectuate pe parcursul anilor de studii, Tn cadrul

disciplinei activitatilor individuale

2.Formarea de competente generale privind activitatea practica de cercetare

3. Efectuarea cercetarii pentru proiectul de diploma

4. Formarea capacitatii de lucru independenta a studentului

5. Formarea capacitatii de interpretare si analiza critica a rezultatelor

7.2.  Obiectivele | 1. Sa formeze competente specifice cu privire la aplicarea notiunilor teoretice

specifice dobandite in domeniul Controlul si expertiza produselor alimentare si aplicarea
lor in practica de cercetare

2. Sa formeze competente specifice cu privire la folosirea materialului si a
metodei de lucru pentru tema abordata.

3. Efectuarea de analize care sa faciliteze dezvoltarea cunoasterii in domeniul
abordat

4. Interpretarea rezultatelor obtinute

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.2. Practici Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii specifice o
e Expunerea libera,
laboratorului de specialitate unde se e 2 ore
8 . exemplificarea
efectueaza practica
2. Aplicarea metodelor specifice de cercetare Lucrarea practica 15 ore
3. Efectuarea observatiilor si a determinarilor .
- - Lucrarea practica 20 ore
in cadrul practicii de cercetare
4. Prelucrarea si interpretarea rezultatelor .
. . L Lucrarea practica 15 ore
obtinute in cadrul practicii de cercetare
5. Intocmirea lucrarii de cercetare 8 ore

Bibliografie
1. Literatura de specialitate din domeniul temei proiectului de diplomd, recomandata de
cadrul didactic coordonator.
2. Literatura de specialitate studiatd pe parcursul intregii perioade de studio, referitoare la
tematica studiatd, cit si literaturd strdina de pe platformele electronice.

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

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de 1.0'3' Ponderev
evaluare din nota finald
10.4. Curs - - -
o Fa— = 0
10.5. Practica Elaborarea unui proiect care s Prezentarea 70%
prezinte rezultatele cercetarii .
abordate 1n cadrul practicii, specifica activitafil




temei propuse de cadrul didactic
coordonator al proiectului de
diploma

desfasurate

Prezenta la practica

30%

10.6. Standard Cunoasterea metodologiei de cercetare

minim de stabilita in cadrul temei alese, precum
performanta si a celei de elaborare a proiectului de
diploma

Nota 5

Data completarii

04.03.2019

Data avizarii in departament

Semnaétura titularului de practica

Asist univ dr. ing. Mester Mihaela

Semnétura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant 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

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Procesarea minima atermica si termica a produselor
alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs

S.1. dr. ing. Claudia Muresan

2.3. Titularul activitatilor de seminar

S.1. dr. ing. Claudia Muresan

24. Anul de | IV | 25.Semestrul | |
studiu

2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Ob
evaluare Regimul
disciplinei

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

31 Numar de ore pe| 3 |din care 3.2.| 2 |3.3. Seminar 1
saptamana Curs

3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5. |28 | 3.6. Seminar 14
invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate si 10
pe teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Principii si metode de conservare a produselor
alimentare; Tehnologii generale 1n industria
alimentara; Controlul si asigurarea calitatii in industria
alimentara

4.2 de competente

Cunoasterea si ntelegerea structurii, compozitiei
chimice si proprietatilor fizice ale alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala curs

5.2 de desfasurare a seminarului

Sala curs / seminar
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6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1. Cunoasterea, ntelegerea conceptelor, teoriilor referitoare la
procesarea minima a produselor alimentare

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru a alege metoda optima
de procesare minima termica sau atermica a alimentelor astfel
incat aceasta sa fie cat mai economica si sa aiba efecte minime
asupra caracteristicilor senzoriale si nutitionale.

Competente transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncd riguroasa, eficientd si
responsabild, de punctualitate si raspundere personald fatd de
rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

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

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

7.

Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei | S formeze competente generale in ce priveste

metodele si tehnicile de procesare minima a
produselor alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Aplicarea corecta tehnicilor de procesare minima si
capacitatea de a evalua calitatea alimentelor procesate.

8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1l Procesarea minima a produselor alimentare — 2 ore
notiuni generale
C2 Tehnici de procesare minima atermica — Utilizarea 4 ore
presiunilor nalte
C3 Tehnici de procesare minima atermica — Procesarea | - Prelegerea, N 2 ore
cu fluide supercritice - eXpunerea cu utilizarea
C4 Tehnici de procesare minima atermica — Utilizarea videoproiector 4 ore
radiatiilor ionizante - prezentare Power Point,
C5 Tehnici de procesare minima atermicd — Procesarea | - explicatia, 4 ore
cu impulsuri ultrascurte de lumina - conversatia,
C6 Tehnici de procesare minima atermicd — Utilizarea | - problematizarea 4 ore
ultrasunetelor - brainstorming
C7 Tehnici de procesare minima termicd — Utilizarea 4 ore
microundelor
C8 Tehnici de procesare minima termica — Procesarea 4 ore
prin incélzire ohmica
8.2 Seminar Metode de predare Observatii
1.Aplicatii ale presiunilor Tnalte in industria 2 ore
alimentara
2.Aplicatiile fluidelor supercritice in industria 2 ore
alimentara
3. Utilizarea radiatiilor ionizante in industria 2 ore
alimentara
4. Actiunea impulsuri ultrascurte de lumina asupra
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produselor alimentare 2 ore
5.Aplicatii ale ultrasunetelor 1n industria alimentara 2 ore
6. Folosirea microundelor in industria alimentara 2 ore
7.Aplicatii ale procesdrii ohmice 1in industria 2 ore
alimentara

Bibliografie

1. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed.
Alma, Galati

2. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universitatii. ,,Aurel
Vlaicu”, Arad

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

practice, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

E

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

o

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

Bucuresti

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

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la
principalele metode de procesare minima atermica si termica care se pot aplica produselor

alimentare.
10. Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare (110'2 Metode 19'3 Pondere <
e evaluare din nota finala
10.4 Curs Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare | Examinare 70%
la procesarea minima atermica i | SCrisa
termica a produselor alimentare.
10.5 Seminar | Insusirea notiunilor referitoare la | Verificarea 30%
aplicarea  tehnicilor de procesare | deprinderilor
minimd atermica si termica in obtinerea | practice
unor produse alimentare

10.6 Standard
minim de
performanta

Capacitatea de a aplica tehnici de
procesare minima atermica si termica
optime pentru fiecare grupa de produse
alimentare.

Sa rezolve corect minim 50%
dintre subiectele verificarii.

Data completarii

27.02.2019

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

C&ZMJ&“——
J
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Semnatura titularului de seminar

%z&ﬁ?ﬂ—
/

Semnatura directorului de departament




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 Programul de studii/Calificarea | Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Tehnologia produselor alimentare de origine animala
2.2. Titularul activitatilor de curs Sl. dr. ing. Ursachi Claudiu
2.3. Titularul activitatilor de seminar Sl. dr. ing. Ursachi Claudiu
2.4, Anul de |4 |25Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de | Continua | 2.7. Op
studiu evaluare Regimul

disciplinei

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

3.1. Numar de ore pe| 3 |din care 3.2.| 2 | 3.3. Seminar 1

saptamana Curs

3.4. Total ore din planul de | 42 | din care 3.5. |28 | 3.6. Seminar 14
invatamant Curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dup@ manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe 7

teren

Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7

Tutoriat 4

Examinari 3

Alte activitati -

3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numiirul de credite 3

4. Preconditii

4.1 de curriculum | Principii si metode de conservare ale produselor alimentare, Biochimie, Chimia

alimentelor, Utilaje in industria alimentara

4.2 de competente | Nu este cazul

5. Conditii

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului/ Sala seminar dotatd corespunzdtor




6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza in
tehnologia de prelucrare a produselor alimentare de origine animala

2. Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza in
tehnologia de obtinere a produselor alimentare de origine animala.

3. Elaborarea de proiecte legate de procese si echipamente specifice industriei
alimentare

4. Aplicarea principiilor si metodelor de baza din pentru solutionarea problemelor
ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor

Competente
transversale

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

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

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al | Insusirea de cunostinte si abilitati privind tehnologiile alimentare -

disciplinei

conducerea, analiza si elemente de proiectare a tehnologiilor alimentare, de
la materii prime pana la produs finit, pentru urmatoarele domenii:

e tehnologia cérnii si a preparatelor din carne

¢ tehnologia laptelui si a produselor lactate

e valorificarea oualor si a mierii de albine

7.2 Obiectivele specifice | Aplicare in practicd a cunostintelor acumulate

e Efectuarea de calcule tehnologice.

e Aplicarea principiilor si metodelor de baza pentru solutionarea problemelor
ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor din industria
prelucrarii produselor de origine animala.

e Controlul de laborator al materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor si a
produselor finite din industria carnii si a laptelui respectiv a mierii si oudlor

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

C1. Notiuni

alimentare.

Proces tehnologic. Scheme tehnologice. Consumuri | conversatia.
specifice. Randamente de fabricatie

fundamentale 1in tehnologiile 2 ore
prelegeri  libere, explicatia,

C2. Tehnologii generale in industria carnii. prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

Tehnologia abatorizarii. conversatia.

C3. Metode de conservare a carnii prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatia.

C4. Structura morfologica si compozitia chimica a prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

carnii. Conceptul de calitate a carnii. conversatia.

C5. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

comune conversatia.

C6. Tehnologia fabricarii salamurilor crud-uscate prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

conversatia.




C7. Tehnologia fabricarii semiconservelor si prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

conservelor din carne conversatia.

C8. Tehnologii generale in industria laptelui. prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

Compozitia chimica a laptelui. Tehnologia laptelui conversatia.

de consum.

C8. Tehnologia laptelui de consum si a produselor | prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore

lactate acide conversatia.

C9. Tehnologia de fabricare a branzeturilor | prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatia.

C10. Tehnologia de fabricare a smantanii si untului | prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatia.

C11. Tehnologia de fabricare laptelui praf. prelegeri  libere, explicatia, 2 ore
conversatia.

C12. Obtinerea inghetatei prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatia.

C13. Valorificarea oualor prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatla.

C14. Valorificarea mierii de albine prelegeri  libere,  explicatia, 2 ore
conversatia.

Bibliografie:

1. Ursachi C. Tehnologia produselor alimentare de origine animala — note de curs, format pdf,

platforma Moodle, platforma SUMS.

2. Banu C., Alexe P., Vizireanu Camelia, 2003, Procesarea industriala a carnii, Editura Tehnica,

Bucuresti.

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

8.2. Seminar Metode de predare Observatii
1. Scheme tehnologice. Calculul bilanfului de materiale. | Explicatia, conversatia, 2 ore
Determinarea consumurilor specifice si a randamentelor problematizarea

de fabricatie

2. Tehnologia de abatorizare: aprecierea calitdtii Explicatia, conversatia, 2 ore
animalelor vii, randamente de sacrificare, indici de problematizarea

recuperare.

3. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne: Explicatia, conversatia, 2 ore
adaptarea unor scheme tehnologice in functie de problematizarea

reteta.

4. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne: Explicatia, conversatia, 2 ore
determinarea necesarului de materii prime, materii problematizarea

auxiliare si materiale pentru o capacitate data.

5.Tehnologia fabricarii preparatelor din carne crud- | Explicatia, conversatia, 2 ore
uscate: obtinerea raporturilor de amestec pentru problematizarea

carnuri cu continut diferit de grasime

6. Tehnologia laptelui: calcule de normalizare al Explicatia, conversatia, 2 ore
laptelui. Patratul lui Pearson problematizarea

7. . Tehnologia laptelui: bilantul total si bilantul Explicatia, conversatia, 2 ore

partial. Determinarea randamentului la fabricarea
untului.

problematizarea




Bibliografie:
1. Ursachi C. Tehnologia produselor alimentare de origine animald — indrumator de laborator,
platforma Moodle

2. Ursachi C., Muresan Claudia, 2012, Tehnologii generale in industria carnii — Aplicatii practice,
Editura Universitatii AurelVlaicu, Arad.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatilor profesionale si angajatori reprezentantivi din domeniul aferent programului

Inginerul pentru industria alimentard trebuie sd aibd cunostinte si abilitati referitoare la conducerii
proceselor tehnologice din industria alimentara

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de 10.2 Metode de 10.3 Pondere din
evaluare evaluare nota finala

10.4 Curs Insusirea notiunilor | Se vor da trei examene 25% / examen
teoretice scrise de-alungul

semestrului

10.5 Laborator Efectuarea  calculelor | Verificare orala 25%

pentru studiile de caz.

10.6 Standard minim de performanta

Insusirea notiunilor generale.
S3 rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

Data completarii Semnitura titularului de curs  Semnaitura titularului de laborator

4.03.2019 S.L. dr.ing. Ursachi Claudiu _ S.1. dr.in sa h'Cl%diw
° (U(L i V/M YaA
M

Data avizairii in department Semnatura directorului de department

Conf.dr.ing. Lungu Monica
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