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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2021-2022
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAF7001 Grafica asistata de calculator I
2.2. Titular Plan Invatamant doctor Beiu Roxana
2.3. Asistent doctor Beiu Roxana
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4

3.2. Ore de curs pe saptamana 2

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 19

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2c38188defad95c6a709f1ff
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 7
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

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

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

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

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

a cursului desfasura online pe platforme precum Zoom sau Moodle.

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
ondift Proiectul este prezentat/discutat folosind programele QCAD, Excel, Microsoft Office, SmartDraw (o

de . . - N < . .
desfasurare luna - perioada de versiune gratis) si Inkskape. Studentii primesc pe platformi continutul temei si
a proi’ectului toate informatiilor referitoare la realizarea proiectului.
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionald, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum NanoCAD,
profesionale PowerPoint, Excel.
6.2 Studentii vor invata valori precum autonomie, etici si responsabilitate, interactiune sociala si
C'OI'n etente profesionalid. Cunostinte care i vor ajuta la lucrul in echipa, comunicare orala si scrisa, la rezolvarea
transs ersale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalititii;
autonomia invétarii; initiativa si spirit antreprenorial.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . . . S . Lo
Obiectivul Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a reprezenta obiecte spatiale in imagini plane si de a imagina
eneral al obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentirii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si
iisciplinei conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2c38188defad95c6a709f1ff 2/4
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Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea
calculatorului. Sa inteleagi regulile si conventiile de reprezentare grafici plana in conformitate cu
prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasca tehnicile de modelare

parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Cunoasterea standardelor internationale de reprezentare 2D

a obiectelor. 2. Desen Tehnic: Reprezentare in epura a

obiectelor 3D 3. Aplicatii: reprezentarea unei piese in Problematizarea

sectiune, cotarea unei piese folosind programul NanoCAD. 4.
Programul Excel: Crearea unei diagrame de baza. 5. Tipuri de
diagrame si reprezentarea grafica a datelor folosind programul
Excel. 6. Programul PowerPoint: reprezentare grafica a unor
scheme tehnologice din teza de licenta. 7. Folosirea sistemelor
de recunoastere de imagini in industria alimentara. Exemplu
https://www.cainthus.com/#AboutUs 8. Inteligenta artificiala
si grafica asistata de calculator in industria alimentara.
https://www.linkedin.com/pulse/artificial-intelligence-
applications-food-industry-mert-damlapinar

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

Numarul de ore alocat pentru
fiecare curs este corespunzator cu
volumul de informatie si de
dificultate.

8.2 Bibliografie Curs

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

2. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016. https://desen.utcluj.ro/2016-

GD+DT-KIRALY.pdf

3. NanoCAD tutoriale. https://nanocad.com/support/tutorials/

4. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafici, Microsoft Office Romania,
https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3%AEntr-o-diagram % C4%383-sau-%C3%AEntr-o-
reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4f45-ac81-cc6868a18a8a
5. V. Kakani, et al., A critical review on computer vision and artificial intelligence in food industry, J. Agriculture &
Food Research, 2 (2020) 100033. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666154320300144

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Definirea temei: * realizarea unui desen pe format A3 cu
indicator obtinut cu ajutorul programului PowerPoint. Desen
care sa cuprinda o schema tehnologica. Fisierul va fi exportat
in format de tip imagine (jpeg, png, etc.) 2. Modalitati de
cautare 1n baze de date pentru a gasi informatii despre
cercetarile existente asupra celor mai recente tipuri de scheme
tehnologice folosite in industria alimentara. 3. Discutii:
intrebari si raspunsuri pe marginea temei proiectului. 4.
Prezentarea proiectului in Power Point.

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

Numarul de ore alocat este
corespunzator cu volumul de
informatie si de dificultate a
fiecarei etape a proiectului.

8.8 Bibliografie Proiect

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

2. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016. https://desen.utcluj.ro/2016-

GD+DT-KIRALY.pdf

3. Grafica pe calculator folosind programul in Microsoft Office: PowerPoint https://support.microsoft.com/ro-
ro/office/desenarea-pe-diapozitive-% C3% AEn-timpul-unei-prezent%C4%83ri-80a78a11-cb5d-4dfc-alad-a26e877da770

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2c38188defad95c6a709f1ff
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Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tara si din
striinitate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atat cu
angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cat si cu profesori de specialitate din invatdméantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare a
absolventilor in companii multinationale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul

dati corespunzatoare cursului

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
Dobéndirea si cunoasterea Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
unor cunostinte de baza din pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
10.1. domeniul desenarii asistate de Examenul este scris. in cazul unor conditii 509
Curs calculator folosind programe exceptionale (precum pandemia datorata virusului °
asociate precum PowerPoint, Covid 19) examenul se va desfasura online pe
ACAD, Excel. platforma universitatii
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Realizarea unui referat si a N - . N
10.4. i A . Prezentare in format Power Point si realizare in
. unei prezentari dupa o tema . 30%
Proiect format electronic.

10.5 Standard minim de performanta

Titular

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

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=2c38188defad95c6a709f1ff

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2021-2022
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant invatimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAF8008 Grafica asistata de calculator 11
2.2. Titular Plan invatamant doctor Beiu Roxana
2.3. Asistent doctor Beiu Roxana
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0d19cd1c2ea1c2aaa2a218cb
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 19
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 4
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

O buni cunoastere a calculatorului si a unor programe aferente, precum
Microsoft Office (Power Point, Excel, Word, etc.)

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare
a cursului

Cursul este prezentat in format PowerPoint. Studentii primesc pe platforma continutul tutror
prezentirilor. Pe timpul desfasuririi orelor de curs si de proiect telefoanele mobile vor fi inchise. in
cazul unor conditii exceptionale (precum pandemia datorata virusului Covid 19) cursul se va
desfasura online pe platforme precum Zoom sau Moodle.

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii

Proiectul este prezentat/discutat folosind programele NanoCAD, LibreCAD, Excel — prelucrare

de . . . N <
desfisurare grafica a datelor —, SmartDraw (o luna - perioada de versiune gratis). Studentii primesc pe platforma
a proi’ectului continutul temei si toate informatiilor referitoare la realizarea proiectului.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionala, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum NanoCAD,
profesionale LibreCAD, Excel — prelucrare grafica a datelor —, SmartDraw.
6.2 Studentii vor invata valori precum autonomie, etici si responsabilitate, interactiune sociala si
éoﬁl etente profesionalid. Cunostinte care i vor ajuta la lucrul in echipa, comunicare orala si scrisa, la rezolvarea
transs ersale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalititii;

autonomia invétarii; initiativa si spirit antreprenorial.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7. 1 N . o _ee 0 . . A 0 s . . 0 0
Obiectivul Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a reprezenta obiecte spatiale in imagini plane si de a imagina

obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentirii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0d19cd1c2ea1c2aaa2a218cb
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general al conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.
disciplinei
79 Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea
dbiectivele calculatorului. Sa inteleagi regulile si conventiile de reprezentare grafici plana in conformitate cu
specifice prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasca tehnicile de modelare

P parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1. Desen tehnic: Cunoasterea standardelor internationale

dereprezentare 2D a obiectelor, a formatelor, maririlor, Problematizarea.

liniilor,indicatorului. 2. Desen Tehnic: Reprezentare in epura Reflectia. Prelegerea

aobiectelor 3D. 3. Aplicatii: reprezentarea unei piese interactiva.

insectiune, cotarea unei piese folosind programul NanoCAD. Explicatia.

4.Aplicatii: desenul de ansamblu folosind programul Conversatia. .

. ’ . i Numar de ore repartizate pe
LibreCAD.5. Programul Excel: Crearea unei diagrame de Prelegerea . . .
. .. . e fiecare curs in functie dedificultate

baza. 6.Programele PowerPoint si SmartDraw: reprezentare interactiva, . . ..
L . . si volum de informatii

grafica a unor scheme tehnologice din teza de licenta. 7. Conversatia

Folosirea sistemelor derecunoastere de imagini in industria euristica, Studiul de

alimentara. Exempluhttps://www.cainthus.com/#AboutUs. 8. caz, Pezentare cu

Inteligenta artificialasi grafica asistata de calculator in ajutorul

industria alimentara.https://www.linkedin.com/pulse/artificial- proiectorului.

intelligence-applications-food-industry-mert-damlapinar

8.2 Bibliografie Curs

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

2. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016. https://desen.utcluj.ro/2016-
GD+DT-KIRALY.pdf

3. NanoCAD tutoriale. https://nanocad.com/support/tutorials/

4. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office
Romania,https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3 % AEntr-o-diagram % C4%83-sau-
% C3% AEntr-o-reprezentare-grafic%C4%383-58516b99-55fc-4f45-ac81-cc6868a18a8a

5. V. Kakani, et al., A critical review on computer vision and artificial intelligence in food industry, J. Agriculture
&Food Research, 2 (2020) 100033. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666154320300144

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Definirea temei: * realizarea unui desen pe format A3 cu
indicator obtinut cu ajutorul programului PowerPoint. Desen
care sa cuprinda o schema tehnologica. Fisierul va fi exportat
in format de tip imagine (jpeg, png, etc.) 2. Modalitati de
cautare 1n baze de date pentru a gasi informatii despre
cercetarile existente din domeniul temei. 3. Discutii: intrebari
si raspunsuri pe marginea temei proiectului. 4. Prezentarea

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

Numar de ore repartizate pe
fiecare etapa a proiectului in

deinformatii.

proiectului in Power Point.

functie de dificultate si volum

8.8 Bibliografie Proiect

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

2. A. Kiraly, ,,Geometrie Descriptiva si Desen Tehnic”, Ed. Mega, Cluj-Napoca, 2016. https://desen.utcluj.ro/2016-
GD+DT-KIRALY.pdf

3.Grafica pe calculator folosind programul in Microsoft Office: PowerPoint https://support.microsoft.com/ro-

ro/office/desenarea-pe-diapozitive-% C3% AEn-timpul-unei-prezent%C4%83ri-80a78a11-cb5d-4dfc-alad-a26e877da770

4. SmartDraw: https://www.smartdraw.com/

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0d19cd1c2ea1c2aaa2a218cb
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9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Continutul acestei disciplinei este in concordanti cu discipline similare din alte centre universitare din tara si
dinstriinitate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intalniri atat
cu angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cit si cu profesori de specialitate din invataméantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare
aabsolventilor in companii multinationale.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
Dobandirea si . Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
cunoastereaunor cunostinte .
< .. . ’ pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
de bazi dindomeniul . ...
10.1. o . Examenul este scris. In cazul unor conditii
desenarii asistate de . . - 50%
Curs . exceptionale (precum pandemia datorata
calculator folosind programe . . . .
R . virusuluiCovid 19) examenul se va desfasura online
asociate precum LibreCAD, ¢ platforma universitatii
ACAD, Excel. pep
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Realizarea unui referat si a
10.4. unei prezentari dupa o tema Prezentare in format Power Point si realizare in 30%
. . o
Proiect dati corespunzatoare format electronic.
cursului.
10.5 Standard minim de performanta
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor Beiu Roxana doctor Beiu Roxana Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0d19cd1c2ea1c2aaa2a218cb
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIAS7A15 Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.3. Asistent doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 28
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 28
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 88
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

Tehnologii generale in industria alimentara; Principii si
metode de conservare a produselor alimentare.

4.2. Preconditii de competente

Deprinderi specifice domeniului industriei alimentare.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a
cursului

Sala curs dotata cu videoproiector.

5.2. Conditii de desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

Laborator procesare alimente.Studentii vor respecta normele de conduita si
normele de protectie a muncii.

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Sa cunoasca notiuni, concepte, teorii si modele de bazi din domeniul controlului si

6.1. Competente asigurdrii calitatii si utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala.
profesionale Identificarea si aplicarea conceptelor, teoriilor si metodelor optime pentru rezolvarea

problemelor tipice managementului calititii

Sa execute sarcinile solicitate in conformitate cu cerintele precizate si termenele limita
stabilite, urménd un plan de lucru prestabilit.

6.2. Competente Respectarea normelor de etica profesionala si conduita morali in cadrul grupului de lucru
transversale Informarea si documentarea in permanenti in domeniul de activitate in limba romana si

intr-o limba de circulatie internationala
Implicarea activa in activititile desfasurate in scopul perfectionarii personale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Sa familiarizeze studentii cu notiunile de bazi, teoriile, conceptele si modelele din
controlul si asigurarea calititii |n industria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice

Utilizarea cunostintelor din industria alimentara si a controlului si asigurarii calitatii
pentru solutionarea unor probleme ingineresti.

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

Prelegeri libere-

utilizand
1. Notiuni fundamentale referitoare la calitatea produselor si videoproiectorul 4 ore
serviciilor. (prezentare Power

Point),

Brainstorming-ul.
2. Standardizare — Standarde. 2 ore
3.Instrumente si metode de asigurare a calitatii. 2 ore
4. Metode fizice pentru controlul calitatii alimentelor. 2 ore
5. Metode chimice pentru controlul calittii alimentelor. 2 ore
6. Metode organoleptice pentru controlul calitatii 2 ore
alimentelor.
7. Calitatea produselor alimentare de origine animala 4 ore
8. Calitatea produselor alimentare de origine vegetala 4 ore
9. Notiuni de siguranta alimentara si securitate alimentara. 2 ore
10. Riscuri asociate produselor alimentare. Analiza 2 ore
riscurilor.
11. 4. Proiectarea si implementarea unui sistem HACCP. 2 ore

8.2 Bibliografie Curs

1. Ursachi C. Controlul si asigurarea calititii in industria alimentari - Platforma SUMS a U.A.V.

2. Banu, C., 2007, Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. Asab, Bucuresti.

3. Banu, C., Nour, V., Vizireanu, C., Mustati, Gr., Rasmerita, D., Rubtov, S., 2002, Calitatea si controlul calitatii
produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti.

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

5. Druga, M., G. Back, 2003, Ghid practic de control al calitatii si depistarea falsurilor la produsele alimentare de
origine animali, Timisoara.

6. Laslo, C., 1997, Conrolul calitatii carnii si a produselor din carne, Ed. ICPIAF, Cluj-Napoca.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1.Instructaj cu privire la sanatatea si securitatea muncii in

laboratorul de aplicatii practice. Prezentarea aparaturii de Explicatia. 2 ore
laborator.

Experimentul de

2. Controlul de laborator al calitdtii materiilor prime de laborator, discutii 2 ore
origine animala. libere.
Brainstorming-ul;
Experimentul de
3. Controlul de laborator al calitatii materiilor prime de laborator, discutii 2 ore
origine vegetala. libere.
Brainstorming-ul;
Experimentul de
4. Controlul de laborator al calitatii produselor finite de laborator, discutii 2 ore
origine animala. libere.
Brainstorming-ul;
5. Controlul de laborator al calitétii produselor finite de ’ 2 ore

origine vegetala.
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Explicatia. Discutii
libere. 2 ore
Brainstorming-ul.

7. Recuperari. Colocviu de laborator.

2 ore

U.A.V.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Ursachi C. Controlul si asigurarea calitatii in industria alimentari - indrumator de labortor - Platforma SUMS a

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

8.7 Continut Proiect

Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

a. promoveazi relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza initiativa, creativitatea precum si
calitiatile manageriale
b. valorificd optim si creativ potentialul propriu fiecirui student in activitatile stiintifice din cadrul orelor de lucriri
practice; stimuleaza implicarea in cercetarea stiintifici, in promovarea inovatiilor stiintifice,
c. stimuleaza angajarea in relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si participarea la propria dezvoltare

profesionala.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere

b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate >

finala
10.1. Curs InsElglr.ea notiunilor teoretice referitoare la Examen scris. 70%
notiunile predate.

10.2.
Seminar
10.3. Prezentarea referatelor si a rezultatelor Verificarea referatelor, a 40%
Laborator obtinute la determinarile de laborator. caietelor de laborator . ’

10.4. Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Incheierea laboratorului: prin prezentarea caietului si sustinerea colocviului de laborator, intocmirea referatelor si
prezentarea acestora.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului..

Titular

doctor ing. Ursachi Claudiu doctor ing. Ursachi Claudiu  DEPARTAMENT

Stefan

Asistent DIRECTOR DECAN

Stefan Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentard, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7. Specializarea / Programul de

studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatdmant invatdmant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIASBAT17 Falsificarea si autentificarea produselor alimentare

2.2 Titular Plan invatamant

doctor ing. Condrat Dumitru

2.3. Asistent doctor ing. Condrat Dumitru
2.4, Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Op

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare .suplimentaré in biblioteca, pe platformele %
electronice de specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0




29.09.2021, 18:35

UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline

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

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de

curriculum

Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. Preconditii de

insusirea, cunoasterea si intelegerea conceptelor si teoriilor pentru aprofundarea

competente bazelor teoretice si a cunostintelor practice.
. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a Sala de curs
cursului
5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului
5.3. Conditii de Laborator de falsificare si autentificare a produselor alimentare : baie de apa, balanta
desfasurare a analitic3, spectrometru UV-VIZ, spectrometru de mas3, cromatograf de lichide de inalta
laboratorului performanta, cromatograf de gaze, etuva.
5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Cénoasterea informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea controlului, in
Competente scopul asigurdrii calitatii in industria alimentara, precum si a depistdrii produselor

profesionale

alimentare falsificate.

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

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

Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se referd la insusirea, si
7 I aplicarea de citre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
Obiectivul controlului - cu scopul asigurdrii calitatii - in industria alimentar, in conditiile economiei de
general al piaté. In acest sens disciplina este structurata de o maniera care sa permita cunoasterea
disciplinei elementelor de teorie si strategia calititii, a metodelor de analiza in vederea identificarii

produselor alimentare falsificate.
1.2. - g = .
Obiectivele C:unoagter_ea tehnicilor de analiza prl'vmd autenhflcare? alimentelor ; cunoasterea metodelor
specifice fizico - chimice de depistare a falsurilor produselor alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Matdde de Observatii
J predare ’

Cl.Falsificarile laptelui.l.l.Addugarea in lapte a Explicatia,

neutralizantilor si conservantilor. C2.Produse pe baza argumentarea,

de lapte.2.1.Aprecierea calitatii igienice a smantani si conversatia

decelarea falsificirilor.2.2.Aprecierea calitatii igienice euristica

a produselor lactate acide. C3.Produse pe baza de
lapte.3.1.Untul.Aprecierea integritatii si decelarea
falsificarilor. C4.Produse pe baza de lapte.4.l.
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Aprecierea calitatii igienice si decelarea falsificarilor
branzeturilor. C5.Grasimile i uleiurile
alimentare5.1.Controlul calitatii grasimilor si
depistarea falsificarilor. Cé.Uleiuri comestibile ( altele
decit uleiul de masline) -autentificare, falsificarii si
decelarea lor. C7.Uleiul de masline. Autentificare,
falsificirii si decelarea acestora. C8.Mierea si
produsele apicole. Autencitatea, falsificarii si
decelarea acestora. C9.Autencitatea cerealelor sia
produselor ceraliere. C10.Falsificarile cerealelor si
metodele de identificare C11. Falsificarile fainurilor i
decelarea lor. C12.Cacao, unt de cacao, pudra de
cacao. Autentificare, falsificarii si decelarea lor.
C13.Cafeaua -autentificare, falsificrii si decelarea lor.
Cl4Vinuri, bauturi alcoolice, bere. Autentificare,
falsificarii si decelarea acestora.

8.2 Bibliografie Curs

1.*** suport curs platforma SUMS- Autentificarea si falsificarea alimentelor Il, SLdr.ing. Condrat Dumitru
2 Bojidar D.D., Expertizarea alimentelor, calitate si falsuri, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad, 2005.

3 Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M,, Elemente practice de expertizare a calitatii si falsurilor din alimente -

Expertizarea alimentelor, Arad, 2001.

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

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

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

7 Popescu N., Miecd S., Produsele apicole si analiza lor chimic3, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.
8 Popescu N., Mieca S., Notiuni si elemente practice de chimie analitic3 sanitar3, Editura Diacon Coresi,
Bucuresti 1993.

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

Metode de

predare Observatii

8.3 Continut Seminar

8.4 Bibliografie Seminar

o Metode de

8.5 Continut Laborator Observatii
d predare f

Metode de analizd pentru depistarea grasimilor
animale falsificate. Falsificarile uleiului de masline.
Identificarea uleiurilor strdine. Identificarea uleiului
de arahide. Falsificirile uleiului de masline.
|dentificarea uleiului de soia. Identificarea uleiului de
rapit3. Falsificirile uleiului de masline. Decelarea
uleiului de susan si de bumbac. Decelarea uleiului de
peste. Falsificrile untului de cacao. Decelarea
grasimii de cacao de extractie, preparata din reziduri
de cacao. Decelarea grasimilor strdine animale si
vegetale. Teste pentru detectia colorantilor alimentari Expunerea liber3,
artificiali si naturali. Detectia colorantilor de gudron. realizarea de
Detectia colorantilor organici naturali. Decelarea lucrari
falsificarilor pastelor fainoase.- Determinarea masei experimentale si
moleculare a proteinelor din fdina de grau prin interpretarea
spectroscopie de masa. Falsificarile mierii de albine.: rezultatelor
Decelarea siropului de zahdr, siropului de zahar determinarilor
invertit artificial, siropului de porumb sau alt efectuate
hidrolizat enzimatic de amidon din mierea de albine..
Falsificarea cerii de albine.- Decelarea seului,
stearinei, parafinei, cerezinei din ceara de albine.
Falsificarile laptisorului de matcd.- Identificarea
trituratului de larve de albine, amidonului, fainii de
cereale din laptisorul de matca Falsificarile
propolisului.- Falsificarea cu ceara de albine.:
Falsificarea cu rasini de conifere. Falsificarea cu
sacaz. Recuperari. Notarea lucrarilor de laborator.
Evaluarea cunogtintelor.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Popescu N, Miecd S., Produsele apicole si analiza lor chimic3, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.
2. Popescu N., Miec3 S., Notiuni si elemente practice de chimie analitica sanitar3, Editura Diacon Coresi,
Bucuresti 1993.

3. Banu C., Industria alimentar3 intre adevar si fraudd, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

3/
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Metode de

predare Observatii

8.7 Continut Proiect

8.8 Bibliografie Proiect

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

si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, sa cunoasca tehnicile uzuale de laborator pentru
determinarea acestora precum si interpretarea corecta a rezultatelor obtinute.

S3 cunoasca metodele de falsificare a produselor alimentare, analiza produselor alimentare si evitarea
falsificirilor, de asemenea trebuie s3 cunoasca legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

Inginerul pentru industria alimentara trebuie s3 aiba cunostinte si abilitati referitoare la prezenta, importanta

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

o Pondere
Tip T Metode de .
sckiiitishe Criterii de evaluare evaliare d_ln n"oia

finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de
calitate, calitate totald b).cunoasterea caracteristicilor
10.1. Curs produselor alimentare c) factorii care influenteaza calitatea Sumativa 70%
produselor alimentare d) modalitati de falsificare a
alimentelor
10.2.
Seminar
I.Tnsugirea metodelor, tehnicilor de laborator referitoare la:
10.3. a). Etapele unui studiu HACCP b). Metode de depistare a Continus 30%
Laborator falsificarilor. ¢) Riscurile asociate produselor alimentare. ’
2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator.
10.4. 4
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea metodelor de identificare a produselor alimentare falsificate.

DIRECTOR

Titular Asistent DECAN
doctor ing. Condrat doctor ing. Condrat gE:ﬁiRT:MENT o Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Dumitru Dumitru e CIUTINA

s oors e arapor-ise-dscopire e To—adbSOE TS 1eST 2T 28087048

44
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8A18 Gastrotehnie si catering

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d3404884214522

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

1/5
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2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de C g . s . R . . .
icul ! Biochimie I-1I, Principii si metode de conservare a produselor alimentare I-1I, Principiile nutritiei umane, Inocuitatea produselor alimentare
curriculum
4.2. Preconditii de Sa cunoasca principiile nutritive existente in materiile prime agroalimentare, si cunoasca principalele metode de conservare a materiilor
competente prime alimentare
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d3404884214522 2/5
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5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator de gastronomie si gastrotehnie

5.4. Conditii de desfésurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente profesionale

1. Identificarea diferitelor materii prime in corelatie cu starea lor de prospetime
2. Cunoasterea tehnicilor de lucru specifice realizarii preparatelor culinare din diferite grupe
3. Stabilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte si remedieri ale preparatelor culinare
4. Abilitatea de a recomanda cele mai adecvate tehnici de prelucrare a alimentelor

6.2. Competente transversale

1.Dobandirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constientia in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de materiile prime de origine animala si vegetala precum si posibilititile practice de tranformare a
general al acestora in produse finite
disciplinei

Obiectivele disciplinei Gastrotehnie constau in fundamentarea notiunilor de baza din domeniul gastronomiei si gastrotehniei. Continutul disciplinei
7"2.' . Gastrotehnie se referi la principiile de organizare a bucitiriilor, criteriile de aprovizionare si selectare a materiei prime, proiectarea produselor culinare,
Oblelctlvele materii prime si auxiliare utilizate in gastronomie, depozitarea si conservarea alimentelor, tehnologii de obtinere a preparatelor culinare la cald si la rece,
specifice transformairile care au loc in timpul tratamentelor termice precum si pierderile de substante biologic active.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Alimentatia omului 1.1. Comportamentul alimentar C2 Calitatile senzoriale ale
produselor alimentare C3 Bazele gastrotehniei 3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de
salubritate a alimentelor C4 Prelucrarea preliminara a materiilor prime 4.1. Tehnici de
prelucrare, necesitate, pierderi de substante nutritive, metode de reducere a pierderilor de
substante biologic active C5 Tratamentul termic 5.1. Transformari suferite de alimente in
cursul prelucrdrii culinare termice.Avantaje, dezavantaje, recomandari C6 Tehnologia
preparatelor lichide 6.1. Supe, ciorbe, supe-créme, borsuri.Exemple C7 Tehnologia
gustarilor 7.1. Gustari reci si calde.Exemple C8 Tehnologia prepararii salatelor 8.1. Salate
crude, fierte, coapte.Exemple C9 Tehnologia preparatelor pentru micul dejun 9.1. Preparate
din oud, mezeluri, subproduse din carne, legume, branzeturi. Exemple C10 Tehnologia
preparatelor servite ca prim fel 10.1. Antreuri reci si calde C11 Tehnologia fripturilor 11.1.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d3404884214522

Expunerea libera, conversatia,
demonstratia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul si videoproiectorul
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Fripturi la tigaie.Fripturi la gratar. Fripturi la cuptor C12 Tehnologia preparérii garniturilor
12.1. Garnituri din legume si crupe C13 Preparate de baza din componenta meniurilor
13.1. Preparate din legume si carne C14 Tehnologia dulciurilor de bucatarie 14.1. Dulciuri

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAYV, Bazele gastronomiei si gastrotehniei - S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Alfa Lupea Xenia, 2004 — Transformations of biological compounds processed for food purposes, Chisindu
3. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucatarie, Editura National, Bucuresti

4. Comnea-Seniatinschi, s.a., 1982, Arta culinara — micé enciclopedie practica, Editura Ceres, Bucuresti

5. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hotel : teorie si practici, Editura Gemma Print, Bucuresti

6. Niculescu N.I., Niculescu E.- Bucitiria creativi, Editura Ceres, Bucuresti, 1989

7. Stavrositu S., 2006 — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundatia Arta serviciilor in turism

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

Dulciuri pe baza de aluaturi

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in Laboratorul de gastrotehnie 1.1.
Prezentarea ustensilelor si aparatelor folosite in laboratorul de gastronomie 1.2.
Determinarea starii de prospetime a oualor 1.3. Stabilirea pierderilor la curatirea, fierberea,
préjirea, coacerea unor alimente (zarzavat, fructe, cartofi, carne) L2. Preparate lichide 2.1.
Prepararea supei crema din legume L3. Semipreparate culinare.Sosuri 3.1. Prepararea
sosurilor albe emulsionate reci L4. Gustari reci si calde 4.1. Prepararea sandvisurilor si a
tartinelor L5. Prepararea antreurilor calde pe baza de paste fainoase 5.1. Spaghete, pene,
rigatoni, etc. L6 Prepararea salatelor crude 6.1. Salate din legume L7 Preparate de baza
7.1. Fripturi la tigaie, fripturi la tava L8 Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor din crupe,
paste fainoase si legume L9 Preparate pentru micul dejun 9.1. Preparate din oud L10
Preparate de baza 10.1. Preparate pe bazd de legume L11 Dulciuri de bucétarie 11.1.

Expunerea libera, conversatia,
exemplificarea, realizarea de
lucrari practice , demonstratia

8.6 Bibliografie Laborator

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

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d3404884214522

Viitorul inginer absolvent al programului de studii Ingineria Produselor Alimentare, prin parcurgerea acestui curs dobandeste cunostinte teoretice si practice astfel incat va
avea capacitatea sa prezinte tehnicile de obtinere a diferitelor preparate finite si caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face recomandari privind alegerea preparatelor
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culinare adecvate in concordanti cu tehnicile de obtinere a acestora.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tlp. . Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dvm
activitate nota finald
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).stare de salubritate a alimentelor b).tratamente termice utilizate o
10.1. A < . . s . <o . . Examen scris tip 0
Curs in pregitirea alimentelor c).tehnologia preparatelor lichide d).tehnologia gustarilor si salatelor e).tehnologia grila 70 %
antreurilor f). tehnologia preparatelor de baza g). tehnologia dulciurilor de bucatarie
10.2.
Seminar
Aprecierea
1.insusirea metodelor si tehnicilor de: a).pregitire preliminari a diferitelor materii prime b). cunoasterea deprinderilor
10.3. e Co o . . < -
diferitelor tehnici culinare utilizate pentru obtinerea preparatelor culinare 2.Efectuarea/recuperarea lucrarilor practice s1 a 30 %
Laborator .. .
de laborator tehnicilor specifice
disciplinei
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare, studentul trebuie sa obtina la examen cel putin nota 5(cinci)
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Palcu Sergiu Erich doctor ing. Palcu Sergiu Erich Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d3404884214522
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
V Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8011 Igiena societatilor agroalimentare

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a8b8df1f5e
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie generala, Microbiologie speciala, Legislatie in industria alimentara

4.2. Preconditii de
competente

Competente generale privind implementarea normelor de igiena in unitatile de
industrie alimentara

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a
cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube Dotare necesara: sticlirie, reactivi
specifici, medii de cultura, balanta tehnica, baie de apa, etuva electrici termoreglabila,
termostat, autoclav.

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

o Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;

¢ Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sinétatea consumatorilor;

* Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena in unititile de industrie alimentara;
* Evaluarea starii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, miinilor;

* Determinarea eficacitatii procesului de dezinfectie si curatare; Utilizarea instrumentarului si
aparaturii utilizate in evaluarea starii de igiena.

* Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igiena in industria alimentara;

* Dezvoltarea capacititii de a organiza activitatea in societitile de industrie alimentara pe
considerente igienice.

6.2.
Competente
transversale

1. Aplicarea, in mod responsabil, a principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in
realizarea sarcinilor profesionale si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
a etapelor de lucru, a duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

al disciplinei

7.1. Obiectivul general

Asigurarea calitatii si salubrititii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

* Identificarea factorilor care influenteaza calitatea si salubritatea produselor
alimentare;

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a8b8df1f5e
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* Identificarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic
in unititile de industrie alimentara;

* Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de industrie
alimentara;

* Respectarea normelor de igiena a personalului din industria alimentara;

* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curatire si dezinfectie obligatorii pentru toate
unititile de industrie alimentara

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1. Igiena. Notiuni introductive. Factori de risc pentru
sanatate. Contaminarea microbiana. Bacterii. Virusuri.
Micete. Paraziti. 2. Céi de transmitere a bolilor infecto-
contagioase. Calea aeriand. Calea digestiva. Contactul
direct. Agentii vectori. 3. Contaminarea chimica.

Reziduurile de pesticide. Intoxicatiile. 4. Cerinte igienico- Explicatia,

sanitare privind amplasarea, proiectarea si construirea argumentarea,
intreprinderilor de industrie alimentara. 5. Microclimatul problematizarea,
spatiilor tehnologice si de depozitare a produselor cercetarea analitica,
alimentare. 6. Prevenirea si combaterea microbilor si conversatia
vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea. 7. euristica,
Igienizarea in intreprinderile de industrie alimentara. 8. modelarea,
Depozitarea si transportul alimentelor. 9. Norme de igiena brainstorming.

pentru comercializarea produselor alimentare in reteaua de
magazine. 10. Norme de igiend pentru comercializarea
produselor alimentare in pietele agroalimentare. 11. Igiena
personala a lucratorului din industria alimentara. 12.
Implementarea HACCP in unitatile de industrie alimentara.

8.2 Bibliografie Curs

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

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

3. Druga Mirioara, 2006 - Igiena intreprinderilor din industria alimentari, Editura Mirton, Timisoara.

4. Serban Ileana-Adriana, Cilugiru Adrian, 2005 - Notiuni elementare de igieni. indrumar pentru lucritorii din
domeniul alimentar, Editura Semne, Bucuresti.

5. Tofan, C., 2001 - Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de securitate si sandtate in munca de laborator. 2.

Metode de sterilizare. 3. Influenta temperaturii mediului Demonstratia,
asupra cresterii microorganismelor. 4. Influenta pH-ului observatia,
mediului asupra cresterii microorganismelor. 5. modelarea,
Determinarea activitatii antimicrobiene a diferitilor compusi problematizarea,
chimici. 6. Curatarea si dezinfectia suprafetelor. 7. studiul de caz.

Recuperari de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generali si aplicati, Editura Eurostampa
Timisoara, 2014.

2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Editura
Eurostampa Timisoara, 2016.

3. Food Hygiene (Fourth Edition) - World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United
Nations, Rome, 2009.

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a8b8df1f5e 3/4
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Inginerul specializat in ingineria produselor alimentare trebuie sa aiba cunostinte temeinice de igiena, necesare
pentru proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de industrie alimentara si implementarea
revederilor legislative referitoare la igiena.
P g g
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip Metode de Pondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare o
finala
- Identificarea microorganismelor care constituie pericole
g p
101 pentru sinitatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care Examen
Cu.rs. influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; - scris 70%
Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din
unitatile de industrie alimentara pe considerente de igiena.
10.2.
Seminar
Verificarea
intocmirii
103 - Evaluarea stirii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, caietului de
Lai)(;ra tor mainilor; - Utilizarea corecta a tehnicilor de curatare si laborator si a 30%
dezinfectie. deprinderilor
practice
formate
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 40% dintre subiectele examenului pentru nota S.

Titular

Ionel

Asistent DIRECTOR
doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT
Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a8b8df1f5e

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

CIUTINA

4/4



10/5/21, 2:01 PM UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline

MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
V Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS7007 Elaborarea proiectului de diploma I

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 2
3.2. Ore de curs pe saptamana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 28
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8027109842a1cbd0a635d988
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Tehnologii si biotehnologii alimentare; Operatii unitare in industria alimentara; Principii si
metode de conservarea alimentelor; Utilaje in industria alimentara.

4.2. Preconditii
de competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Sala de seminar.

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

gir.npe tente Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborarii lucririi de diploma, a
) procesirii produselor alimentare si aplicarea lor in practica.
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionali.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonal si de asumare de
transversale 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 (acolo unde este cazul)
7.1. . N - - .
Obicctivul Cunoasterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucrarilor de finalizare a
general al studiilor universitare de licenta si master” elaborata de Senatul UAV si aplicarea acestor prevederi
o la continutul lucririi de diploma specific specializarii IPA.
disciplinei
7.2. .. - < . - . <
Obicctivele Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la elaborarea lucrarii de diploma —
specifice proiect tehnologic, a cerintelor referitoare la procesarea alimentelor.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie Curs

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8027109842a1cbd0a635d988
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8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Obiectivul proiectului. Capacitatea de productie. Profilul
de productie. 2. Alegerea si descrierea schemei tehnologice
adoptate. 3. Analiza factorilor care influenteaza productia.

L . .. . . . Expunere,
4. Principalele caracteristici ale materiilor prime, auxiliare si .
P . conversatie,
ale produsului finit. 5. Valorificarea subproduselor. 6. .
exemplificare .

Bilantul de materiale. Randamentele de fabricatie.
Consumurile specifice. 7. Masuri de protectia muncii, P.S.I.
si igiena muncii.

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

3. Banu, C. s.a., 1999 — Manualul inginerului din industria alimentara, volumul II, Editura Tehnica, Bucuresti,
4. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranta alimentelor Publicati in Monitorul Oficial, Partea I nr.
462 din 24 mai 2004

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

6. HG 924/2005 privind regulile generale pentru igiena produselor alimentare

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

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

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. P

Tip o Metode de f)ndere
.. Criterii de evaluare din nota

activitate evaluare B

finald

10.1.

Curs

10.2.

Seminar

10.3.

Laborator

104 Capacitatea de a proiecta un flux tehnologic de obtinere a unui Verificarea

Prg)iéc t produs alimentar conform cerintelor mentionate in continutul cunostintelor 100%

proiectului. insusite.

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a proiecta tehnologia de obtinere a unui produs alimentar in conformitate cu cerintele mentionate in
continutul proiectului si in procedura.
Sa realizeze corect minim 50% din proiect.

Titular Asistent gg;igggi/[ENT DECAN
doctor ing. Mester Mihaela  doctor ing. Mester Mihaela Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

Georgina Georgina Conf.dr.lng. Lungu CIUTINA
Monica
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
V Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8014 Elaborarea proiectului de diploma IT

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 2
3.2. Ore de curs pe saptamana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 28
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8027109c42a6¢cbd635524d85
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Tehnologii si biotehnologii alimentare; Operatii unitare in industria alimentara; Principii si
metode de conservarea alimentelor; Utilaje in industria alimentara.

4.2. Preconditii
de competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

Sala de seminar / laborator.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

gir.npe tente 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborarii lucririi de diploma.
) 2. Cunoasterea tehnologiilor de procesare a alimentelor si aplicarea acestora in practici.
profesionale ’
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabild, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionali.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . NN . s .
Obicctivul Cunoasterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucrarilor de finalizare a
general al studiilor universitare de licenta si master” elaborata de Senatul UAV si aplicarea acestor prevederi
o la continutul lucrarii de diploma specific specializarii.
disciplinei
79 Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la elaborarea lucrarii de diploma —
Obicctivele proiect tehnologic, a cerintelor referitoare la procesarea alimentelor si a cerintelor referitoare la
specifice controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare si a produsului finit, precum si a cerintelor de
calitate pentru produsele alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie Curs

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8027109c42a6¢cbd635524d85
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8.7 Continut Proiect

Metode de predare Observatii

1. Prezentarea Procedurii privind elaborarea lucrarilor de
finalizare a studiilor universitare de 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
responsabilitati. 3. Descrierea continutului Procedurii
privind elaborarea lucrarilor de finalizare a studiilor
universitare de licentd. 4. Modul de redactare si structura
Procedurii privind elaborarea lucrarilor de finalizare a
studiilor universitare de licenta. 5. Modalitatea de intocmire
si completare a anexelor conform Procedurii privind
elaborarea lucrarilor de finalizare a studiilor universitare de
licenta. 6. Reguli pentru listarea surselor bibliografice /
webgrafice conform Procedurii privind elaborarea lucrarilor
de finalizare a studiilor universitare de licenta.

Expunere,
exemplificare,
prelegeri libere.

8.8 Bibliografie Proiect

0 1NN AW -

2004.

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

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

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

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

. Banu, C,, s.a., Biotehnologii in industria alimentaria, Editura Tehnici, Bucuresti, 2000.
. Banu, C,, s.a., Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

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

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

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

Inginerul din industria alimentari trebuie si aiba cunostinte si abilitati referitoare la elaborarea, conducerea si

controlul unui proces tehnologic in industria alimentara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

.. Criterii de evaluare
activitate

Metode de evaluare

Pondere
din nota
finala

10.1.
Curs

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4. Insusirea cerintelor din Proceduri si aplicarea acestora

Proiect in continutul proiectului.

Verificarea
cunostintelor
insusite.

100%

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de elaborare a tehnologiei de obtinere a unui produs alimentar in conformitate cu cerintele mentionate

in continutul proiectului.
Sa realizeze corect minim 50% din proiect.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8027109c42a6¢cbd635524d85
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doctor ing. Mester Mihaela  doctor ing. Mester Mihaela ~ DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Conf.dr.ing. Lungu CIUTINA

Georgina Georgina
Monica
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS7006 Tehnologia moriritului

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Balint Maria Mihaela

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d
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2.7. Regimul disciplinei Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Elemente de inginerie mecanici, Biochimie I-II, Utilaje in industria alimentara
4.2. Preconditii de competente Cunoasterea claselor de principii nutritive prezente in materiile prime vegetale, notiuni de utilaje specifice din industria alimentara

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d 2/5
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Laborator de specialitate

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente profesionale

1. Cunoasterea componentelor biochimice prezente in cereale in concordanta cu repartizarea acestora in boabe sub aspect structural
2. Cunoasterea principalelor utilaje dintr-o moara precum si suscesiunea operatiilor tehnologice aplicate

3. Aplicarea notiunilor teoretice dobandite in selectia riguroasa a materiilor prime pentru utilizarea lor in diferite scopuri practice
4. Identificarea si cunoasterea potentialelor riscuri dintr-o unitate de morarit

6.2. Competente transversale

1.Dobéandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3.Capacitate autonoma in procesul invitirii, atitudine constienti in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.

Obiectivul Sa ofere studentilor informatii legate de compozitia biochimica a cerealelor ca materie prima pentru obtinerea fainurilor de diferite tipuri si a unor
general al subproduse specifice, in corelatie cu structura anatomica a acestora

disciplinei

7.2. Sa formeze competente specifice legate de : calitatea cerealelor, receptia acestora, controlul si conditiile de depozitare a acestora in vederea pregatirii
Obiectivele pentru micinis.Sa aibe cunostinte referitoare la normele de igieni privind protectia sanitara a produselor de moririt, avind ca obiectiv final protectia
specifice consumatorilor acestor produse

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

tehnologice in silozul de cereale. Descrierea utilajelor si functionarea acestora C3 Operatii
tehnologice si utilajele din curatatoria morii de grau C4 Operatii tehnologice in moara.
Macinarea si cernerea produselor macinate 4.1. Faze tehnologice de transformare a graului
in faina C5 Particularitati in pregatirea si macinarea graului si secarei. Pregatirea si
macinarea graului cu boabe sigtave, cu boabe incoltite, cu boabe malurate, cu boabe atacate
de fusariozd. Macinarea graului cu secard 5.1. Macinarea porumbului C6 Verificarea
calitatii produselor de macinis. Fdina pentru paste fainoase, fainuri obtinute din grane
degradate, faina de secard, faina de porumb . C7 Calitatea boabelor si a produselor de
macinis. Norme de igiend impuse unitatilor de morarit, silozurilor si spatiilor de productie

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1 Cerealele, materii prime pentru industria moraritului. 1.1. Structura anatomo- Expunerea libera, conversatia, 14 prelegeri - 28 ore
morfologica a cerealelor §i compozitia biochimica a bobului de grau C2 Receptia demonstratia prin exemple

cerealelor 2.1. Receptia cantitativa si calitativd.Conditii minime de calitate la receptia concrete, expunerea folosind

graului, secarei si porumbului.Clasificarea fainurilor de grau in Roméania 2.2. Operatii calculatorul si videoproiectorul

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d
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8.2 Bibliografie Curs

1. Palcu S.E. - Tehnologie si control in industria moriritului si panificatiei, Suport curs / laborator, format pdf si ppt, platforma Moodle ; platforma SUMS 2017 ;
2. Banu C., 2009 - Tratat de Industrie Alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti

3. Costin 1., 1988 — Cartea morarului, Editura Tehnica, Bucuresti

4. Leonte M., 2002 — Tehnologii si utilaje in industria moriritului, Editura Millenium, Piatra-Neamt
5. Leonte M., 2006 — Cerinte de igiend HACCP si de calitate — ISO 9001 : 2000 in unititile de industrie alimentara conform normelor Uniunii Europene

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

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in Laboratorul de tehnologii extractive
— morarit L2. Analiza calitativa a cerealelor 2.1. Determinarea masei hectolitrice 2.2.
Determinarea sticlozitatii boabelor 2.3. Determinarea continutului de apa a
cerealelor.Determinarea umiditatii boabelor 2.4. Determinarea corpurilor strdine
(impuritati) 2.5. Determinarea greutatii a 1000 de boabe 2.6. Controlul extractiilor de faind
2.7. Analiza produselor finite obtinute in tehnologia moraritului. Analiza fainurilor,
grisurilor si taratelor L3. Colocviu de laborator si recuperari

Expunerea libera, conversatia,
exemplificarea . Realizarea de

lucrari experimentale i
interpretarea rezultatelor
determindrilor efectuate

8.6 Bibliografie Laborator

Palcu S.E. - Tehnologie si control in industria mordritului si panificatiei, Suport curs / laborator, format pdf si ppt, platforma Moodle ; platforma SUMS 2017

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Absolventul specializarii Ingineria Produselor Alimentare trebuie si aibi cunostinte si abilititi privind componentele biochimice, importanta si ponderea acestora in
structura boabelor de cereale. Cunoasterea utilajelor principale implicate in macinarea cerealelor, verificarea calititii cerealelor ca materie prima si a produselor finite

obtinute
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tlp. . Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere de
activitate nota finala
10.1. - . L . . . . " . s
Curs Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).structura si compozitia cerealelor b).conditii Examen scris, test grila 70 %

de calitate la receptia cerealelor c).aspecte particulare referitoare la micinarea cerealelor cu

boabe degradate d). potentialele riscuri si natura acestora in unitéitile de morarit

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d
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10.2.
Seminar
Aprecierea deprinderilor practice si a
10.3. 1.insu§irea metodelor si tehnicilor de: a). analiza a cerealelor b). verificarea calitatii tehnicilor de manuire a sticlariei de 30 %
Laborator produselor finite de macinis laborator in concordanta cu metodele ’
folosite .
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare, studentul trebuie sa obtind minim nota 5(cinci)
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Palcu Sergiu Erich doctor ing. Balint Maria Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU” DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS7A16 Toxicologia produselor alimentare

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu

4

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d24041ae606ecd
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2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de Chimie I, Chimie II, Chimie III, Microbiologie generala

curriculum
4.2. Preconditii de Cunoasterea si diferentierea compusilor minerali de cei organici, cunoasterea claselor de biomolecule organice si a principalelor specii de
competente microorganisme patogene pentru om si animale

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfagurare a cursului

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d24041ae606ecd 2/5
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Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator toxicologie

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1 1.Cunoasterea, identificarea rapida si separarea toxicilor minerali de toxicii organici, inclusiv toxicele elaborate de microorganisme
Competente 2.Aplicarea cunostintelor dobandite in selectia riguroasa a substantelor toxice, in concordanti cu nivelul de toxicitate al acestora, tinind cont de
. posibilitatile de aparitie a diferitelor toxice in produsele agroalimentare ca materii prime respectiv semipreparate si preparate culinare finite

profesionale 3.Cunoasterea si aplicarea mésurilor de neutralizare si eliminare a substantelor toxice prezente in materiile prime sau produsele finite

1.Dobéndirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
6.2. 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicéarii
Competente . < a P, A . e

o 3.Capacitate autonomai in procesul invétarii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
transversa 4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de substantele toxice de naturi minerali, vegetald, microbiani, animali si a diferitelor toxice organice de
general al sintezi in corelatie cu structura acestora, mecanismele de actiune ale substantelor toxice precum si efectele toxicilor in organismul viu
disciplinei
Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare rapida si analiza prin metode chimice, fizico-chimice si microcristaloscopice.Sa permita

7'2f . viitorului inginer specialist sa aprecieze corect gradul de toxicitate a unei substante, indiferent de originea acesteia, prin intermediul DL50 si a efectelor
Oble.ctlvele produse de aceasta.Sa aibe capacitatea sa identifice cauzele de aparitie a unui anumit toxic intr-un proces sau produs agroalimentar, si cunoasca mijloacele
specifice de prevenire si combatere a efectelor toxice si sa intervina eficient atunci cind este posibil pentru neutralizarea acestora.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Arsenul, mercurul, plumbul, cadmiul, cromul si combinatiile anorganice ale
acestora. Toxicitatea acuta si cronica.Manifestari C3 Substante toxice cu efect antinutritiv
prezente in produsele agroalimentare 3.1. Substante care influenteaza utilizarea proteinelor

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Toxicologia si importanta ei ca disciplina stiintifica 1.1.Scopul si importanta Expunerea libera, conversatia,

Toxicologiei Implicatiile Toxicologiei ca disciplina stiintifica 1.2.Substante demonstratia prin exemple
toxice.Definitie.Clasificare, exemple.Intoxicatia — definitie, tipuri de intoxicatii, concrete, expunerea folosind

exemple.Factorii care influenteaza toxicitatea C2 Substante toxice de naturd minerala 2.1. calculatorul i videoproiectorul

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d24041ae606ecd
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si a substantelor minerale 3.2. Substante toxice cu efect antinutritiv prezente in unele
produse alimentare. Substante cu activitate antivitaminica C4 Substante toxice care se
formeaza in produsele alimentare in cursul prelucrarii acestora sau in timpul conservarii lor
4.1. Aminele biogene. Furfuralul si HMF. Hidrocarburile policiclice aromatice C5
Substante toxice prezente in mod natural in produsele agroalimentare 5.1. Aminoacizi
toxici de naturd vegetald, aminoacizi cu seleniu, glicozide cianogenetice C6 Substante
toxice sintetizate de microorganisme 6.1. Contaminarea materiilor prime §i a produselor
agroalimentare cu mucegaiuri producatoare de toxine.Aflatoxinele C7 Substante toxice de
sintezd 7.1. Contaminarea produselor agroalimentare cu pesticide 7.2. Antibioticele 7.3.
Aditivii alimentari C8 Substante toxice de origine vegetala 8.1. Substante toxice prezente
in plante.Alcaloizii C9 Toxice naturale si de sinteza ce emit radiatii ionizante 9.1.
Elementele radioactive C10 Detoxifierea in organismul viu 10.1. Mecanisme de detoxifiere
in organismul viu.Aspecte generale

8.2 Bibliografie Curs

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

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

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

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Norme de protectie a muncii in Laboratorul de Toxicologie 1.1. Norme de protectie a
muncii in Laboratorul de Toxicologie. Acordarea primului ajutor L2. Introducere in analiza
toxicologica 2.1. Exprimarea gradului de toxicitate a substantelor. Determinarea dozei
medii letale (DL50) L3. Metode de identificare a unor reziduuri toxice din produsele
alimentare 3.1. Dozarea acidului fitic din faina de grau(metoda Garcia-Villanova) 3.2.
Identificarea unor toxice minerale prin microcristaloscopie. Punerea in evidenta a
mercurului 3.3. Identificarea arsenului 3.4. Identificarea acidului benzoic si a benzoatilor
in lapte 3.5. Identificarea unor toxici in apa potabild.Identificarea cianurilor 3.6.
Identificarea alcaloizilor

Expunerea liberd, conversatia,
exemplificarea, demonstratia

8.6 Bibliografie Laborator

1. S.L.Dr.Ing. Palcu S.E., Toxicologie - Suport curs si lucriri practice format pdf, platforma SUMS, UAV,
2. Tamba-Berehoiu Radiana, Popescu Stela, 2007 — Tehnici experimentale si lucrari practice de toxicologie biotehnologica alimentara, Bucuresti

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

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

Absolventul specializarii Ingineria Produselor Alimentare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la identificarea rapida a substantelor toxice naturale si de sinteza,
de origine minerali si organica potential prezente in produsele agroalimentare precum si capacitatea de a interveni prin luarea unor méasuri de prevenire a aparitiei
substantelor toxice si a inactivirii acestora
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Ti o P i
lp. . Criterii de evaluare Metode de evaluare ondere d,m
activitate nota finald
nsusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).grupe de substante toxice b).tipuri de intoxicatii
10.1. c).substante toxice elaborate de microorganisme d).toxice prezente in mod natural in produsele Examen oral 70 %
. . . < . A . 0
Curs alimentare e).toxice de sinteza f).substante toxice formate in cursul unor tratamente termice
aplicate produselor alimentare
10.2.
Seminar
s . . . . o xpus . . ik s es . . Aprecierea deprinderilor practice
1.Insusirea metodelor, tehnicilor si capacitatii de: a).identificare rapida a diferitilor toxici . .. o
10.3. o < . . . ey . si a tehnicilor de manuire a o
b).utilizarea corecta a reactivilor generali si specifici de identificare c).cunoasterea metodelor de e N 30 %
Laborator . . - sticlariei de laborator in
evidentiere a toxicilor o .
concordantid cu metodele folosite
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare studentul trebuie si obtind minim nota 5(cinci)

Titular

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT

doctor ing. Palcu Sergiu Erich doctor ing. Balint Maria Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d24041ae606ecd
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,, AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIBD5006 Marketing

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Tigan Eugenia

2.3. Asistent

doctor ing. Chis Sabin Jr.

2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 62

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e175f2d775879
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriat 10
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 10
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea strategiilor de marketing, a factorilor care infuenteaza decizia sa
cumpararea a consumatorului, etc.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

Studentii se vor prezenta la cursuri cu telefoanele mobile inchise, respectiv convorbirile
telefonice nu se efecueaza in timpul cursului
Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.2. Conditii de

desfasurare a seminarului

Studentii se vor prezenta la cursuri cu telefoanele mobile inchise, respectiv convorbirile
telefonice nu se efecueaza in timpul seminarului
Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3. Conditii de

desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice de marketing si in special al
6.1. mixului de marketing
Competente 2. Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, precum si intelegerea
profesionale importantei practicarii tehnicilor de marketing particularitatile specifice crearii spoturilor
publicitare,cat si importanta eticii in comunicarea promotionala de marketing.
6.2. . - . . - . Ar X < ook <
Executarea responsabili a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta
Competente N .
calificata
transversale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
71 Cursul are ca prim obictiv introducerea studentilor in notiunea si conceptul de marketing, incepiand de
O.biec tival la intelgerea comportamentului consumatorului, factorii de influenta, apoi mixul de marketing cu:
eneral al politica de produs, politica de pret, politica de distributie si politica de promovare.
iisci linei Dezbaterea necesitatii unui comportament adecvat din punct de vedere etic si moral al persoanelor cu
P atributii in domeniul marketingului.
7.2.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e175f2d775879
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Obiectivele

specifice . o Co :
tehnicilor de publicitate, si a mixului de marketing.

Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, familiarizarea cu notiunile

* Sa formeze competente specifice, oferind posibilitatea de aplicare in practca a metodelor de crecetare
in domeniul marketingului, a strategiilor de piati si de analizd a comportamentului consumatorului.

* Intelegerea comportamentului de comunicare in marketingul cit si aplicarea conceptelor teoretice
invatate, in activitatea de zi cu zi, dobiandind astfel competente in acest domeniu.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare

Observatii

1 Marketing generalitati 1.1 Conceptul de marketing 1.2 Etape
in evolutia marketingului, 1.3 Functiile marketingului, 1.4 .1
Functia de investigare a pietii, 1.5 .2 Functia de racordare la
mediu, 1.6 3 Functia de satisfacere a necesitatilor, 1.7 4
Functia de maximizare a eficientei economice, 1.8
Universalitatea marketingului , 1.1 Institutii si organisme de
marketing 2 Mediul de marketing al intreprinderi 2.1 . Mediul
de marketing al intreprinderii — concept si componente, 2.2
Mediul intern al intreprinderii, 2.3 Micromediul intreprinderii,
Macomediul intreprinderii 3. Piata intreprindeii 3.1 Definirea
si caracteristicile pietei intreprinderii 3.2 Analiza pietei
intreprinderii 3.3 Segmentarea pietii intreprinderii 3.4
Indicatorii de estimare a pietei intreprinderii 3.5 Relatiile

intreprinderii cu piata 4 Strategii de marketing ale Prelegerea,
intreprinderii 4.1 Strategia de marketing a intreprinderii — explicatia, descrierea
concept 4.2 Tipologia si nivelurile strategiei de marketing, 4.3 prin folosire de
Planificarea unitatii strategice de afaceri 5. .Comportamentul mijloace multimedia

consumatorului 5.1 Conceptul de consum, consumator,
comportament al consumatorului, 5.2 Factorii care
influenteaza comportamentul consumatorului, 5.2.1 Factorii
demografici 5.2.2 Factorii economici 5.2.3 Factorii
psihologici 5.2.4 Factorii sociali 6. Cercetarile cantitative si
calitative in marketingul 6.1 Metodologia cercetarilor
cantitative de marketing, 6.1.1 Ancheta sociologica —metoda
de cercetare cantitativa, 6.1.2 Etapele anchetei prin chestionar,
6.2 Metodologia cercetarilor calitative de marketing 7. Mixul
de marketing 7.1 Mixul de marketing - concept si tendinte, 7.2
Produsul din perspectiva de marketing 7.3 Ciclul de viata al
produsului 8. Politica de pret 9. Politica de distributie, 10
politica de promovare

Explicatia, descrierea prin folosire
de mijloace multimedia

8.2 Bibliografie Curs

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, 2019 Platforma SMUS UAV
2. Eugenia Tigan, Marketing, Ed. Aurel Vlaicu, 2008 Arad

1999
4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1997

6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007
7. Csosz, 1. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996

3. Philip Kotler, John Sannders, Gary Armstrong, Veronica Wong - Principiile Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti,

5. Marian Constantin si colab, - Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Didactici Pedagogica, Bucuresti , 1997

de produse 2.2. Introducerea de produse noi pe piata 2.3.
Analiza gamei de produse 3. Strategii in politica de produs,
analiza SWOT 3.1. Strategii ale politicii de produs 3.2.
Analiza SWOT 3.3 Bugetul de familie 4. Strategii de pret.
Pretul si elasticitatea cererii 4.1. Strategii de pret. 4.2 Pretul si

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e175f2d775879

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Metode de crecetare contitative si calitative 1.1. Prelegerea, Explicatia, descrierea prin folosire
Chestionarul — metoda de obtine a datelor primare in analiza explicatia, descrierea de mijloace multimedia

de marketing 1.2 Focus grroup-ul — metoda calitativa de prin folosire de

cercetare 2. Ritmul diversificarii si reitmul reinoirii 2.1Gama mijloace multimedia
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elasticitatea cererii 5. Strategia de distributie. Analiza
canalelor de distributie. Optimizarea sistemelor de distributie
5.1 Strategia de distributie. 5.2 Analiza canalelor de
distributie. 5.3 Optimizarea sistemelor de distributie 6.
Metodologia elaborarii programului de marketing 6.1
Metodologia elaborarii programului de marketing

8.4 Bibliografie Seminar

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, 2019 Platforma SMUS UAV

2. Eugenia Tigan, Marketing, Ed. Aurel Vlaicu, 2008 Arad

3. Philip Kotler, John Sannders, Gary Armstrong, Veronica Wong - Principiile Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti,
1999

4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1997

5. Marian Constantin si colab, - Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Didactici Pedagogica, Bucuresti , 1997
6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

7. Csosz, 1. — Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Managerul si inginerul in produse agroalimentare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la analiza pietii
serviciilor, la mixul de marketing si la strategiile de marketing.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1.Tipologia si
10.1. nivelurile strategiei de marketing 2.Metodologia cercetirilor o
DD . . i Examen 70%
Curs cantitative de marketing 3.Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului de servicii
Insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. Chestionarul — metodi .
10.2. ) . . R A . Verificare o
Seminar de obtine a datelor primare in analiza de marketing 2. Strategii deprinderi/proiect 30%
ale politicii de produs 3. Analiza SWOT
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a diferentia o oferta de piatia avantajoasa, de a aplica strategii de marketing si de a lua decizii in propria
afacere.
* Frecventarea orelor de seminarii

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

ARAD

A
0

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2021-2022
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIAS7003 Tehnologia maltului si a berii
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.3. Asistent doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptdmana 2
3.2. Ore de curs pe saptaimana 1
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de Invatamant 28
3.5. Ore de curs pe semestru 14
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe 10
teren
3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 18
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 50
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.

Preconditii de
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Biochimie, Microbiologie, Fenomene de transfer, Operatii unitare si aparate in industria alimentari, Utilaje
in industria alimentara.

competente

4.2. Preconditii de

Utilizarea adecvati a notiunilor de baza specifice domeniului in intelegerea si insusirea cunostitelor legate de
tehnologia maltului si a berii.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului, nici périsirea de catre studenti a silii de curs
in vederea preludrii apelurilor telefonice personale.

Nu va fi tolerati intirzierea studentilor la curs si laborator.

in cazul predirii online, studentii vor avea deschise camerele si microfoanele telefoanelor/PC-urilor
deschise.

5.2. Conditii de

desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Toate lucririle de laborator sunt obligatorii.
Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul laboratorului, nici parisirea de ciitre studenti a silii de
laborator in vederea preluirii apelurilor telefonice personale.

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de baza ale tehnologiei maltului si a berii; utilizarea lor adecvati in
practica de laborator si cea profesionali, respectiv conducerea si exploatarea eficienti a instalatiilor si echipamentelor
aferente.

g;ﬁﬂpetente 2.Utilizarea cunostintelor de bazi pentru explicarea si interpretarea unor procese biotehnologice aferente tehnologiei
fesionale maltului si a berii, in vederea proiectirii unor produse noi.
protesiona 3.Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele
proceselor biotehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materiile prime péni la produs finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabild, de punctualitate si raspundere personala fata
62 de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
- 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri specifice in cadrul
5225:;22}: muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectivi a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si calitativ atributiile
profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sia formeze competente generale ce s permiti ocuparea de ciitre absolventi a unor posturi de ingineri, inspectori,
general al referenti, auditori, proiectanti etc. in industria malfului si a berii.
disciplinei
Sia formeze competente specifice:
- sa cunoasci aspectele teoretice si aplicative referitoare la biotehnologia obtinerii maltului si a berii, ale controlului
calititii pe fazele tehnologice si a calititii produselor finite si intermediare;
- sa cunoasci cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in vederea asiguririi obtinerii
unor produse de calitate si care s nu prezinte riscuri pentru sinitatea consumatorului;
7.2. . < A A Lo e
biectivele - prin lucrarile de laborator se doreste educarea studentilor in sensul intelegerii importantei calititii produsului finit, a
gJeci fice mentinerii unei legituri strinse intre inginerul tehnolog si laborator, a cunoasterii metodelor de analiza, control si
expertiza specifice disciplinei si a formaérii aptitudinilor necesare efectuirii acestora;
- crearea de abilititi in a utiliza cunostintele dobandite la realizarea proiectelor, acomodarea cu calculul matematic si
ingineresc necesar in proiectarea si exploatarea utilajelor si liniilor de productie specifice;
- educarea in sensul manifestiirii unei atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei alimentare, a
proiectarii, realizarii si exploatirii utilajelor si instalatiilor din industria maltului si a berii.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

C1 Materii prime si auxiliare folosite in industria maltului si a berii

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C2 Germinarea orzului. Uscarea maltului verde

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere
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Prelegeri libere,

C3 Brasajul. Prelucrarea mustului de malf. Prelucrarea mustului de explicatia, conversatia,
. . 1 prelegere
bere problematizarea, studiu
de caz

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C4 Fermentarea mustului de bere 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

CS5 Filtrarea si imbutelierea berii 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C6 Stabilizarea berii 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C7 Caracteristicile calitative ale berii 1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnologia maltului si a berii. Diaconescu, D.

2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

3. Banu, C., coordonator, Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I si II, Ed. Agir, Bucuresti, 2001

4. Diaconescu, D. M., Popescu-Mitroi, I., Tehnologii, utilaje si calcule in industria berii, Editie revizuta si adiugita, Ed. Universitatii
s»Aurel Vlaicu” Arad, 2011

5. Diaconescu, D. M., Theiss, F., Tehnologia maltului si a berii, Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2004

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Masuri de protectia munci si PSI Analiza mecanica a orzului Analiza
fizica si chimica a orzului 2. Determinarea azotului total al orzului
3.Analiza apei. Analiza hameiului Verificarea proprietatilor

organoleptice ale hameiului Determinarea umiditatii 4. Analiza Explicatia, conversatia,
musturilor de laborator Determinarea mirosului Determinarea vitezei studiu de caz,
. A s .. . . 7 laboratoare
de filtrare Determinarea véascozitatii si a culorii mustului de laborator demonstratia,
5. Analiza berii Verificarea proprietatilor organoleptice si a spumei experimentul Evaluare

berii Determinarea culorii 6. Analiza berii Determinarea concentratiei
alcoolice Determinarea aciditatii totale si a pH-ului berii 7. Recuperari.
Colocviu

8.6 Bibliografie Laborator

1. Diaconescu, D. M., Theiss, F., Controlul calititii in industria berii, Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2004
2. *** _ Colectie de standarde

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist trebuie sd aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de biotehnologia obtinerii maltului si a berii. De
asemenea, trebuie sa aiba o gindire sistemici in ceea ce priveste procesele care implicd cunostinte teoretice acumulate si si manifeste
atitudini pozitive si responsabile fati de domeniul ingineriei alimentare, sanaitatii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip N Metode de Pf)ndere
.. Criterii de evaluare din nota

activitate evaluare B

finala
10.1 Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezenti, implicare, initiere Examen
c o discutii, elaborare referate etc). Sustinerea referatelor. Acuratetea riaspunsurilor la Prezentare 60%
urs intrebérile formulate. de referate

10.2.

Seminar

10.3. Colocvi 409

Laborator olocvin %
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Activitatea studentului pe parcursul orelor de laborator (prezenta, implicare, initiere
discutii etc). Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Acuratetea
raspunsurilor la intrebarile formulate.

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Si rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
Sa sustinii minim 2 referate.
O prezenta de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs si recuperarea a minimum 50% din totalul orelor de laborator.

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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2021-2022
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplind
2.1. Denumirea disciplinei DIAS8009 Tehnologia panificatiei
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.3. Asistent doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 6
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe 10
teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 92
3.9. Numarul de credite 3
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biochimie, Microbiologie, Fenomene de transfer, Operatii unitare si aparate in industria alimentari, Utilaje
in industria alimentari.

4.2. Preconditii de
competente

Utilizarea adecvati a notiunilor de baza specifice domeniului in intelegerea si insusirea cunostitelor legate
de panificatie.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare a
cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice si activititi pe telefon (altele decit cele cerute de titular) in timpul cursului,
nici parisirea de catre studenti a silii de curs in vederea preluirii apelurilor telefonice personale. Nu va fi tolerata
intarzierea studentilor la curs.

in cazul predirii online, studentii vor avea camerele si microfoanele telefoanelor/PC-urilor deschise.

5.2. Conditii
de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii
de

desfasurare a
laboratorului

Toate lucririle de laborator sunt obligatorii. Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice si activititi pe telefon (altele
decit cele cerute de titular) in timpul laboratorului, nici pirasirea de citre studenti a silii in vederea preluirii
apelurilor telefonice personale. Nu va fi tolerati intirzierea studentilor la laborator.

5.4. Conditii

de
desfasurare a
proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de baza ale panificatiei; utilizarea lor adecvati in practica de
laborator si cea de productie, respectiv conducerea si exploatarea eficienti a instalatiilor si echipamentelor.
6.1. 2.Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor procese biotehnologice aferente tehnologiei
Competente panificatiei, in vederea proiectiirii unor produse noi.
profesionale 3.Utilizarea corecta a criteriilor si metodelor standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele
proceselor biotehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea proceselor tehnologice de la materiile prime péni la produs finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabili, de punctualitate si raspundere personala fata
de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
6.2. 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri specifice in
Competente . .
transversale cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si calitativ atributiile
profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Sa formeze competente generale ce sa permiti ocuparea de ciitre absolventi a unor posturi de ingineri,
inspectori, referenti, auditori, proiectanti etc. in industria panificatiei.

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice:

- sd cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare la biotehnologia obtinerii painii si a
produselor de panificatie, ale controlului calitatii pe fazele tehnologice si a calititii produselor
finite si intermediare;

- sé cunoasca cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in vederea
asigurarii obtinerii unor produse de calitate si care s nu prezinte riscuri pentru sinitatea
consumatorului;

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

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

- educarea fn sensul manifestirii unei atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei
alimentare, a proiectarii, realizarii si exploatarii utilajelor si instalatiilor din industria panificatiei.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

C1 Materii prime si auxiliare Prelegeri libere, 2 prelegeri
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explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C2 Depozitarea, pregatirea si dozarea materiilor prime §i auxiliare 2 prelegeri

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C3 Framantarea si fermentarea aluatului 2 prelegeri

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C4 Prelucrarea si fermentarea finala a aluatului 2 prelegeri

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C5 Coacerea 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C6 Depozitarea gi ambalarea produselor de panificatie 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C7 Defectele si bolile painii 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C8 Metode moderne de panificare 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C9 Metode de panificare a fainurilor cu defecte 1 prelegere

Prelegeri libere,
explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz

C10 Sortimente de produse de panificatie 1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAY, Tehnologia si controlul calititii in industria de moririt si panificatiei I1, Diaconescu, D.
2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentari, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

3. Bordei, D., Tehnologia moderna a panificatiei, Ed. AGIR Bucuresti, 2005

4. Diaconescu, D., Tehnologii si calitate in panificatie, Editie revizuti si adaugiti, Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2012
5. Diaconescu, D., Tehnologia panificatiei, Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2004

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Masuri de protectia munci si PSI 2. Analiza fainii 2.1.Conditii
tehnice de calitate 2.2. Verificarea culorii, mirosului, gustului, infestarii
2.3. Determinarea finetii, umiditatii, aciditatii 2.4. Determinarea
glutenului umed 2.5. Determinarea glutenului uscat 2.6. Determinarea
indicilor de deformare si extensibilitate a glutenului

Explicatia, conversatia,
studiu de caz,
demonstratia,
experimentul

3 laboratoare

Explicatia, conversatia,
studiu de caz,
demonstratia,
experimentul

3. Analiza drojdiei 3.1. Conditii tehnice de calitate 3.2. Verificarea
aspectului, consistentei, culorii, mirosului, gustului 3.3. Determinarea
umiditatii si a capacitatii de dospire in aluat

1 laborator

Explicatia, conversatia,

4. Analiza sarii. Conditii tehnice de calitate 5. Analiza apei. Conditii studiu de caz,
. . . 1 laborator
tehnice de calitate demonstratia,
experimentul
6. Analiza painii 6.1. Examenul organoleptic 6.2. Determinarea Explicatia, conversatia,
volumului 6.3. Determinarea raportului H/D 6.4. Determinarea studiu de caz, 1 laborator
porozitatii si elasticitatii miezului 6.5. Determinarea continutului de demonstratia,
apa, aciditatii 6.6. Determinarea cenusii, continutului de sare experimentul
Recuperari. Colocviu Evaluare 1 laborator
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8.6 Bibliografie Laborator

1. Diaconescu, D., Balint, M., Metode de evaluare a calitatii in panificatie, Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din Arad, 2010
2. *** _ Colectie de standarde

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz, studiu
bibliografic

1. Stabilirea temei de proiect. Elaborarea partii teoretice. 2 sedinte

Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu
de caz, demonstratia,
proiectul

2. Intocmirea documentatiei de proiect. Calcule de proiectare. 4 sedinte

Sustinerea proiectului Evaluare 1 sedinta

8.8 Bibliografie Proiect

1. Diaconescu, D., Tehnologii si calitate in panificatie, Editie revazuta si adiugita, Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2012

2. Leonte, M. Tehnologii, utilaje, retete si controlul calititii in industria de panificatie, patiserie, cofetiirie, biscuiti si paste fiinoase, Ed.
Millenium Piatra-Neamt, 2003.

3. Moldoveanu, G. Arta brutiritului romanesc, Ed. Tehnicd Bucuresti, 1994.

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

- Pond
Tip o Metode de ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .
finala
101 Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezenti, implicare, initiere Examen,
c o discutii, elaborare referate etc). Calitatea si numiirul referatelor sustinute. Acuratetea prezentare 55%
urs raspunsurilor la intrebarile formulate. referate
10.2.
Seminar

Activitatea studentului pe parcursul orelor de laborator (prezenta, implicare, initiere

10.3. . - X K .
discutii etc). Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Acuratetea Colocviu 20%
Laborator « . - <
raspunsurilor la intrebarile formulate.
.. . . S e T Sustinere
10.4. Activitatea studentului pe parcursul orelor de proiect (prezenti, implicare, initiere >
. s . . L orald a 25%
Proiect discutii etc). Modul de elaborare a proiectului (constiinciozitate, acuratete) . .
proiectului

10.5 Standard minim de performanta

O prezenti de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs si recuperarea a minim 50% din totalul orelor de laborator.
Elaborarea si sustinerea orali a proiectului.

Sa sustind minim 2 referate.

Si rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Diaconescu Daniela doctor ing. Diaconescu Daniela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Maria Maria Conf.dr.ing. Lungu Monica  CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=fb20b8482b4956ada73ac195
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8A19 Tehnologia produselor zaharoase

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.3. Asistent

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 2

3.2. Ore de curs pe saptaimana 1

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distributia fondului de timp [Ore]

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

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

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e132035976d232
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biochimie, chimie organica, operatii unitare in industria alimentara, principiile nutritiei
umane.

4.2. Preconditii de
competente

Insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei specifice tehnologice.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

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

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

gcit.npe tente Cunoasterea caracteristicilor materiei prime si a produsului finit.
) Descrierea etapelor din schema tehnologica.
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Disciplina abordeazi notiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compozitia materiilor
Obiectivul prime, precum si descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecirei tehnologii in parte. in
general al prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint si utilajele necesare realizarii fiecarei operatii. Un
disciplinei accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.
7.2. « . . A cpe e o
Obicctivele Sa formeze competente specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
. corespunzatoare fiecirei operatii.
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

C1. Materii prime utilizate C2. Tehnologia de fabricare a Prelegeri libere,

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e132035976d232
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Halvalei C3. Tehnologia de fabricare a jeleurilor C4.
Tehnologia de fabricare a rahatului C5. tehnologia de
fabricare a caramelelor C6. Tehnologia de fabricare a
ciocolatei C7. Analiza senzoriala a produselor zaharoase

exemplificare,
conversatia

8.2 Bibliografie Curs

1.Suport curs platforma SUMS — UAV, Tehnologia zaharului, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnici, Bucuresti, 1992, 1993.
3. Boieru — Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnica, Bucuresti, 1983.
4. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999.
5.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
6. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriali. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

7. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractivi, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

L7. Recuperari

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
L1. Protectia muncii L2. Caracteristicile materiilor prime L3.
. . . . . . Lucrare
Tehnologia de fabricare a jeleurilor. Analiza senzoriala a experimentals si
jeleurilor L4. Analiza senzoriala a rahatului LS. Analiza Sxp ¥
. . . . . interpretarea
senzoriala a caramelelor L6. Analiza senzoriala a ciocolatei
rezultatelor.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Boieru — Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnica, Bucuresti, 1983.
2. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999.
3.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
4. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriali. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

5. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractivi, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostiinte despre compozitia si structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e132035976d232

Ti Pondere

acfivi iate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala

10.1 insusirea notiunilor teoretice referitoare la:

Cu.rs. a)materia prima si produsul finit b)etapele fluxului Examen scris, test grila. 80%

tenologic, utilizarea utilajelor

10.2.

Seminar

10.3. insusirea metodelor de analizi specifice produselor Verlﬁcarea deprmderllc.)r. o

Laborator zaharoase practice. Prezenta la minim 20%

) jumatate din laboratoare.
10.4.
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Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului, prezenta la minim jumatate din laboratoare sunt standarde
minime de performanta.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Dicu Anca doctor ing. Dicu Anca DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Mihaela Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e132035976d232 4/4
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS7004 Tehnologia uleiului si a margarinei

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.3. Asistent

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

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

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 3

3.2. Ore de curs pe saptaimana 1

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 42

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 62

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 16

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=dda1d78d2318c9ec04171d88
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 22
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Biochimie, chimie organica, operatii unitare in industria alimentara.
4.2. Preconditii de competente Cunoasterea si intelegerea terminologiei specifice tehnologice.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs, videoproiector.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator Analiza si procesarea alimentelor

5.4. Conditii de desfésurare a proiectului

Sala de curs.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

g(ir'npe tente Cunoasterea caracteristicilor materiei prime si a produsului finit.
profesionale Descrierea etapelor din schema tehnologica.
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
71 Disciplina abordeaza notiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate (seminte oleaginoase, ),
Obicctivul compozitia materiilc)r prime, precum si descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecarei
general al tehnologii in parte. In prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint si utilajele necesare realizarii
disciplinci fiecarei operatii. Un accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in
sectie.
7.2. < . . N P, -
Obicctivele Sa formeze competente specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
specifice corespunzitoare fiecirei operatii.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=dda1d78d2318c9ec04171d88
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C1 Materii prime si auxiliare utilizate in industria uleiului 1.1 Prelegeri libere, Cursurile C1,C2, C7, C8, C9 vor
Prezentarea principalelor plante oleaginoase 1.2. Materii explicatia, avea alocate cate 2 ore.
auxiliare: dizolvantii, reactivi de neutralizare, materii exemplificarea,

decolorante, substante de desmucilaginare, materiale filtrante conversatia

C2 Prelucrarea preliminara a semintelor oleaginoase: 2.1.
Postmaturizarea , 2.2. Depozitarea, 2.3. Curatirea 2.4. Uscarea
C3 Macinarea semintelor: 3.1. Bazele teoretice ale macinarii,
3.2. Utilaje pentru méacinare C4 Préjirea materialului
oleaginos: 4.1. Desfagurarea procesului de prajire, 4.2. Utilaje
pentru préjire C5 Presarea materialului oleaginos: 5.1. Bazele
teoretice ale presarii, 5.2. Utilaje pentru presare C6 Extractia
cu dizolvanti: 6.1. Mecanismul procesului de extractie, 6.2.
Utilaje pentru extractie C7 Rafinarea uleiului: 7.1. Etapele
rafinarii fizice, 7.2. Etapele rafinarii clasice alcaline C8
Obtinerea margarinei C9 Analiza senzoriala a uleiului si a
margarinelor

8.2 Bibliografie Curs

1.Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnologia uleiului si a margarinei, conf. dr.ing. Dicu Anca

2.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnica, Bucuresti, 1992, 1993.
3. Boieru — Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnica, Bucuresti, 1983.

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

5. Popa (Dicu) Anca Mihaela, 2004, Uleiuri vegetale alimentare, Ed. Mirton, Timisoara

6. Dicu Anca Mihaela, 2007, Uleiuri si grasimi vegetale, ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad

7.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
8.Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

9. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractiva, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Protectia muncii. 1.1. Prezentarea normelor de protectia
muncii: Norme NTS si PSI. 1.2. Prezentarea laboratorului si a
aparaturii de laborator 2. Plante oleaginoase utilizate in
industria uleiului 2.1. Examenul organoleptic al semintelor
oleaginoase 2.2. Determinarea starii sanitare a semintelor
oleaginoase 2.3. Determinarea umiditatii semintelor
oleaginoase 3. Determinarea indicelui de aciditate 3.1.

. . .. Lucrare
Prezentarea modului de lucru si a aparaturii. Prepararea . ..
.. . experimentald si
solutiilor necesare 3.2. Efectuarea analizei si calcularea .
o g . .1 . X s s interpretarea
indicelui de aciditate 4. Determinarea vascozitatii uleiului 4.1.
rezultatelor.

Prezentarea modului de lucru si a aparaturii. 4.2. Efectuarea
analizei si a calculului 5. Determinarea indicelui de peroxid
5.1. Prezentarea modului de lucru si a aparaturii. Prepararea
solutiilor necesare 5.2. Efectuarea analizei si calcularea
indicelui deperoxid 6. Determinarea aciditatii margarinei 7.
Analiza senzoriala a uleiului de masline si a margarinei
Recuperiri

8.6 Bibliografie Laborator

1.Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnologia uleiului si a margarinei, conf. dr.ing. Dicu Anca

2.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnica, Bucuresti, 1992, 1993.
4. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999.

5. Dicu Anca Mihaela, 2007, Uleiuri si grasimi vegetale, ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad

6.Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

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

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

Calculul bilantului de materiale pentru obtinerea uleiului brut Demonstratia, Datele initiale ale proiectului sunt

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=dda1d78d2318c9ec04171d88
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de presa din seminte de floarea soarelui. exemplificarea.

individualizate pentru fiecare
student in parte.

8.8 Bibliografie Proiect

2.xxx- 2008, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti
3. xxx - Indrumar de proiectare

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

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostiinte despre compozitia si structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, utilajele specifice.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate -
finala
10.1 insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
Cu'rs‘ a)materia prima si produsul finit b)etapele fluxului Examen scris tip grila. 70%
tenologic, utilizarea utilajelor
10.2.
Seminar
103 1.insusirea metodelor de analizi pentru industria Verificarea abilitatilor
Lai)(;ra tor extractiva 2.Efectuarea/recuperarea lucririlor de practice. prezenta la minim 10%
laborator. jumatate din laboratoare.
10.4. Intocmirea individuala a bilantului de materiale Verificarea gorectm’ldlnn
. s . calculelor bilantului de 20%
Proiect conform tematicii primte. .
materiale.

10.5 Standard minim de performanta

standardele minime de performata.

Obtinerea notei 5 la testul grila, recuperarea a minim jumatate din laboratoare si intocmirea proiectului sunt

Titular Asistent DIRECTOR
doctor ing. Dicu Anca doctor ing. Dicu Anca DEPARTAMENT
Mihaela Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=dda1d78d2318c9ec04171d88

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Célin

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8010 Tehnologia zaharului

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.3. Asistent

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 2

3.2. Ore de curs pe saptaimana 1

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distributia fondului de timp [Ore]

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

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

specialitate si pe teren
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3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 2
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Biochimie, chimie organica, operatii unitare in industria alimentara.
4.2. Preconditii de competente Cunoasterea si intelegerea terminologiei specifice tehnologice.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs, videoproiector.
5.2. Conditii de desfasurare a seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.
5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

gSﬁpetenge Cunoasterea caracteristicilor materiei prime si a produsului finit.
) Descrierea etapelor din schema tehnologica.
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Disciplina abordeaza notiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compozitia materiilor
Obiectivul prime, precum si descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecirei tehnologii in parte. in
general al prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint si utilajele necesare realizarii fiecarei operatii. Un
disciplinei accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.
7.2. 5 . . N P, -
Obicctivele Sa formeze competente specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
. corespunzatoare fiecirei operatii.
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 . Sfecla de zahar 8.1. Structura anatomica 8.2. Compozitia prelegeri libere,
chimica C2 Pregatirea sfeclei in vederea extragerii zaharului explicatia,
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9.1. Spalarea sfeclei 9.2. Taierea sfeclei 9.3. Cutite de taiere exemplificarea,
C3 . Extractia 10.1. Mecanismul procesului de extractie 10.2. conversatia
Utilaje pentru extractie C4 Purificarea zemii de difuziune
11.1. Predefecarea 11.2. Defecarea 11.3. Carbonatarea I 11.4.
Carbonatarea a — [I-a C5 Concentrarea zemii de difuzie
12.1Scopul si factorii concentrarii 12.2. Aparate de
concentrare C6, C7 Rafinarea zaharului

8.2 Bibliografie Curs

1.Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnologia zahérului, conf. dr.ing. Dicu Anca

2.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnica, Bucuresti, 1992, 1993.
3. Boieru — Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnica, Bucuresti, 1983.

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

5.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriald a alimentelor, Ed. Univ. ,Aurel Vlaicu”, Arad

6. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

7. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractivi, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Protectia muncii 1.1. Analiza sfeclei de zahar 1.2.
Examenul organoleptic al sfeclei de zahar 2. Determinarea
continutului de azot vatamator 2.1. Prezentarea modului de
lucru si a aparaturii. Prepararea solutiilor necesare 2.2.
Efectuarea analizei si calcularea continutului de azot 3.

Determinarea indicelui de refractie 3.1. Prezentarea modului Lucrare experietala
de lucru si a aparaturii. Prepararea solutiilor necesare 3.2. si interpretarea
Efectuarea analizei si calcularea indicelui de refractie rezultatelor.

4.Determinarea zaharului invertit 4.1. Prezentarea modului de
lucru si a aparaturii. Prepararea solutiilor necesare 4.2.
Efectuarea analizei si calcularea indicelui de refractie
5.Analiza senzoriala a zaharului si a produselor zaharoase 6.
Calcul bilant de materiale la difuzie 7. Recuperari

8.6 Bibliografie Laborator

1. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999.
2. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractivi, Ed. Evrika, Briila, 1999.
3. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostiinte despre compozitia si structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate .
finala
10.1 insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
Cu.rs. a)materia prima si produsul finit b)etapele fluxului Examen scris, test grila. 80%
tenologic, utilizarea utilajelor

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a1e8ec3205a72fe987 3/4



10/3/21, 10:55 PM UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline

10.2.

Seminar

103 1.insusirea metodelor de analizi pentru industria Verificarea deprinderilor

Laix;rator extractiva 2.Efectuarea/recuperarea lucririlor de practice. Prezenta la minim 20%

laborator. jumatate din laboratoare.

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului, prezenta la minim jumatate din laboratoare sunt standarde
minime de performanta.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Dicu Anca doctor ing. Dicu Anca DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Mihaela Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIAS8012 Tehnologii in industria produselor fainoase

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.3. Asistent

doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 3

3.2. Ore de curs pe saptaimana 1

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 42

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distributia fondului de timp [Ore]

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

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

specialitate si pe teren
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biochimie, chimie organica, operatii unitare in industria alimentara, principiile nutritiei
umane.

4.2. Preconditii de
competente

Insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei specifice tehnologice.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

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

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

gcit.npe tente Cunoasterea caracteristicilor materiei prime si a produsului finit.
) Descrierea etapelor din schema tehnologica.
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transversale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Disciplina abordeazi notiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compozitia materiilor
Obiectivul prime, precum si descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecirei tehnologii in parte. in
general al prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint si utilajele necesare realizarii fiecarei operatii. Un
disciplinei accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.
7.2. « . . A cpe e o
Obicctivele Sa formeze competente specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
. corespunzatoare fiecirei operatii.
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

C1. Materii prime utilizate C2. Tehnologia de fabricare a prelegeri libere, Tematicile cursurilor C2,C3, C4
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pastelor fainoase C3. Tehnologia de fabricare a biscuitilor. C4. explicatia, vor fi abordate in cate 2 ore
Caracteristici si analiza senzoriala a produselor fainoase. exemplificarea, fiecare.
conversatia

8.2 Bibliografie Curs

1.Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnologia produselor fainoase, conf. dr.ing. Dicu Anca

2.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnica, Bucuresti, 1992, 1993
3. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si I, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999..
4.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad

5. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

6. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractiva, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Protectia muncii L2. Determinari ale caracteristicilor
pastelor fainoase L3. Prezentarea diferitor tipuri de paste

fainoase L4. Analiza comparativa a diferitor tipuri de ambalaj Lucrare

pentru paste fainoase L5. Analiza senzoriala a pastelor experimentald si Pentru laboratoarele L5 si L9 se
fainoase L6. Determinari ale caracteristicilor biscuitilor L7. interpretarea vor aloca cate 2 ore pentru fiecare.
Prezentarea diferitor tipuri de biscuiti L8. Analiza rezultatelor.

comparativa a diferitor tipuri de ambalaj pentru biscuiti L9.
Analiza senzoriala a biscuitilor L10. Recuperari

8.6 Bibliografie Laborator

1.C. Banu - Procese tehnice si tehnologice in industria alimentara, vol. I si II- Editura Tehnica, Bucuresti, 1992, 1993
2. Banu C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica, Bucuresti 1998-1999..
3.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad

4. Perta-Crisan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzoriali. Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad,

5. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentara extractiva, Ed. Evrika, Briila, 1999.

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

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostiinte despre compozitia si structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere

b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <

finala
101 Insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
Cu.rs. a)materia prima si produsul finit b)etapele fluxului Examen scris, test grila. 80%
tenologic, utilizarea utilajelor

10.2.
Seminar
103 Verificarea deprinderilor

T 1.insusirea metodelor de analizi specifice. practice. Prezenta la minim 20%
Laborator . .

jumatate din laboratoare.
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10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului, prezenta la minim jumatate din laboratoare sunt standarde
minime de performanta.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Dicu Anca doctor ing. Dicu Anca DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Mihaela Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

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

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenta

. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8.

Forma de Invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIAS7005 Tehnologia prelucririi legumelor si fructelor
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Zdremtan Monica

2.3. Asistent doctor ing. Zdremtan Monica

2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
3_.4‘2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate 20
si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 3
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78




3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.
Preconditii Biochimie, Microbiologie, Fenomene de transfer, Operatii unitare si aparate in industria alimentara, Utilaje in
de industria alimentara, Principii si metode de conservare a produselor alimentare; Principiile nutritiei umane.
curriculum
4.2.
Preconditii Utilizarea adecvati a notiunilor de baza specifice domeniului in intelegerea si insusirea cunostitelor legate de
de industrializarea legumelor si fructelor in vederea obtinerii conservelor
competente

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

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laboratorul de Tehnologia prelucririi legumelor si fructelor

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de baza ale industrializirii fructelor si legumelor; utilizarea lor
adecvata in practica de laborator si cea profesionali, respectiv conducerea si exploatarea eficienta a instalatiilor
si echipamentelor aferente.

6.1. 2.Utilizarea cunostintelor de bazi pentru explicarea si interpretarea unor procese tehnologice aferente
Comp e.:tente tehnologiei prelucririi fructelor si legumelor, in vederea proiectirii unor produse noi.
profesionale o < e e . . . sy
3.Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele
proceselor tehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materiile prime péna la produs finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si raspundere
6.2 personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica profesionala.
o 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri specifice in
Competente . .
cadrul muncii de echipa.
transversale 3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si calitativ
atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa formeze competente generale ce s permiti ocuparea de citre absolventi a unor posturi de ingineri,
general al inspectori, referenti, auditori, proiectanti etc. in industria conservelor de fructe si legume;
disciplinei
Sa formeze competente specifice:
- sa cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare la tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor si a
obtinerii conservelor de legume si fructe , ale controlului calitatii pe fazele tehnologice si a calititii produselor
finite si intermediare;
- sa cunoasci cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in vederea asiguririi
7.2. obtinerii unor produse de calitate si care sa nu prezinte riscuri pentru sinitatea consumatorului;
Obiectivele - prin lucririle de laborator se doreste educarea studentilor in sensul intelegerii importantei calitatii produsului
specifice finit, a mentinerii unei legaturi strianse intre inginerul tehnolog si laborator, a cunoasterii metodelor de analizi,

control si expertiza specifice disciplinei si a formarii aptitudinilor necesare efectuarii acestora;

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

- educarea in sensul manifestarii unei atitudini pozitive si responsabile fata de domeniul ingineriei alimentare, a
proiectarii, realizirii si exploatarii utilajelor si instalatiilor din industria conservelor de legume si fructe.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Prezentarea produselor horticole, materia prima in industria Prelegeri libere, 28 ore
conservelor si materialele auxiliare din industria conservelor utilizand

Principalele specii de fructe C2. Prezentarea produselor horticole, videoproiectorul




materia prima in industria conservelor si materialele auxiliare din
industria conservelor 2.1. Principalele specii de legume C3
Prezentarea produselor horticole, materia prima in industria
conservelor si materialele auxiliare din industria conservelor 3.1.
Materialele auxiliare C4 Operatii folosite la industrializarea
produselor horticole 4.1. Operatii comune 4.2. Operatii specifice
CS5 Tehnologia conservarii produselor horticole prin frig C6.
Conservarea produselor horticole prin deshidratare C7
.Conservarea produselor horticole cu ajutorul zaharului C8
Tehnologia de obtinere a sucurilor 8.1 Tehnologia de obtinere a
sucurilor limpezi 8.2 Tehnologia de obtinere a sucurilor cu pulpa
C9. Conservarea produselor vegetale prin acidifiere naturala,
acidifiere artificiald, acidifiere mixta C10. Tehnologia producerii
concentratelor de legume si fructe C11 .Conservarea chimica a
produselor horticole 11.1 Obtinerea semiconservelor de legume
11.2. Obtinerea semiconservelor de fructe C12 Conservarea
termica a produselor horticole C13 Tehnologii de obtinere a
bauturilor alcoolice C14 . Tehnologia de obtinere a mustarului

8.2 Bibliografie Curs

1. Zdremtan Monica,Suport de curs, pdf, platforma SUMS — UAV

2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

3. Gherghei Andrei, "Prelucrarea si industrializarea produselor horticole", Editura Olimp, Bucuresti, 2001;

4. Ivan Elisabeta, Onita Nicolae, "Memorator pentru calcule in industria alimentara", Editura Mirton, Timisoara, 2000;
5. Marca Gheorghe, "Tehnologia produselor horticole, pastrare-prelucrare ", Editura Risoprint, Cluj — Napoca, 2000;

6. Monica Zdremtan, 2008, Tehnologia si controlul calititii conservelor de legume si fructe, editia a II-a, revizuita, Editura
Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din Arad;

7. *** - Colectie de standarde

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1.Maésuri de protectia muncii, PSI si igiena muncii in laborator 2.
Controlul calitatii produselor horticole 3. Determinarea . <
. . . . . . Descrierea generala a
continutului de amidon din legume si fructe 4. Determinarea .
. . . . . metodei, efectuarea
rezistentei la brunificare a fructelor si legumelor prin expunerea la . . 14 ore
. e . N unor experimente in
aer 5. Determinarea cantitatii de deseuri rezultate in urma .
e " > e echipe de lucru
conditionarii produselor horticole. 6. Controlul calitatii conservelor
de legume si fructe 7. Recuperari. Colocviu

8.6 Bibliografie Laborator

1. Lucriri practice - Platforma SUMS — UAV, Monica Zdremtan

2. Monica Zdremtan, Conservarea legumelor si fructelor — indrumitor de lucrari practice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”
Arad, 2008.

3. Croitor N., Lenco, G., , indrumar de lucriri practice pentru Tehnologie si control in industria conservelor vegetale, Ed.
Fundatiei Universitare Dunarea de Jos, Galati, 2009.

4. Ivan Elisabeta, Onita Nicolae, '"Memorator pentru calcule in industria alimentara", Editura Mirton, Timisoara, 2000;

5. Marca Gheorghe, "Tehnologia produselor horticole, pastrare-prelucrare ", Editura Risoprint, Cluj — Napoca, 2000;

5. Standarde specifice tipurilor de materii prime auxiliare si produse finite.

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de tehnologia de obtinere a conservelor de
legume si fructe , si cunoasca bazele fizico-chimice, biochimice si microbiologice ale materiilor prime precum si cu modificirile
pe care le suporta din punct de vedere nutritional legumele si fructele in functie de parametrii ce se respecti in diferite operatii
de prelucrare. Disciplina contribuie totodata, in mod semnificativ, la insusirea terminologiei de specialitate a viitorului inginer de
industrie alimentara.

De asemenea, trebuie sa aiba o gindire sistemica in ceea ce priveste procesele care implicd cunostinte teoretice acumulate si sa
manifeste atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei alimentare, sinatatii consumatorului si protectiei
mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti o Pondere din
p, . Criterii de evaluare Metode de evaluare -
activitate nota finala




10.1. Acuratetea raspunsurilor la intrebarile formulate. Activitatea Examen scris, oral sau Punctaj

Curs studentului de parcursul orelor de curs. sub forma de referat pentru
evaluarea
finala
60% 5%

10.2.

Seminar

10.3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea Colocviu Punctaj 25%

Laborator studentului de parcursul orelor de laborator. pentru evaluarea finala 10%

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

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

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Zdremtan Monica doctor ing. Zdremtan Monica Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA



