
�����������	���
� ������������������������������������������ !��" �# $% ��

&��$�	��#�������������$����' ���� �# $% ���$&$( �)�#*+�++��'��,�#-�.�,'�'' ���

/012�30450670890�:;�3<=>�?>@AB>�6BCDB<EFGFG�HIJKLKMNLO�PQ�RISTNTUVIK�JMWQXLYX Z80[9\40]2]92�̂2Z\97�[7205Z_�308�2\23FG̀G�aObMcKOKQO ?>�0dDed>Be>�2feE>d=<Bgh�]iBe@E�je�6BC=>kle<�m>?eifieFGnG�oQWOXKOUQIKMc 3>A<B=<E>d=if�?>�1=eedp>�]>qdek>�je�<f>�8<=iBeeFGrG�oYUQILMc�PQ�JKMPLL 0dDed>Be<�6BC?i@>fCB�2feE>d=<B>FGsG�tIMc�MILSQXJLKOX uvu:wuvuuFGxG�yLbcMc�PQ�JKMPLL 7ek>dpgFGzG�{WQbLOcL|OXQO�}�~XY�XOUMc�PQ�JKMPLL 0dDed>Be<�ABC?i@>fCB�<feE>d=<B>FG�G�aYXUO�PQ�RISTNTUVIK �d�gpgE�d=�ki��B>k�>dpg��0/��u;�3<=>�?>@AB>�3e@keAfedgG̀FG�oQIMULXQO�PLJbLWcLIQL 3f2/��v:��B<�ekg�<@e@=<=g�?>�k<fkif<=CB�0G̀̀G��LKMcOX�~cOI�RISTNTUVIK ?Ck=CB��>ei�\C�<d<G̀nG�tJLJKQIK ?Ck=CB��>ei�\C�<d<G̀rG�tIMc�PQ�JKMPLM �G̀sG�{QUQJKXMc :G̀xG��LWMc�PQ�QSOcMOXQ 94G̀zG��Q�LUMc�PLJbLWcLIQL ����;�]eEAif�=C=<f�>@=eE<=��YXQ�WQ�JQUQJKXM�Oc�ObKLSLKTNLcYX�PLPObKLbQ�nGFG��MUTX�PQ�YXQ�WQ�JTWKTUVIT �nG̀G��XQ�PQ�bMXJ�WQ�JTWKTUVIT unGnG��XQ�PQ�JQULIOX}�cO�YXOKYX}�WXYLQbK�WQ�JTWKTUVIT unGrG��YKOc�YXQ�PLI�WcOIMc�PQ�RIST�TUVIK ��nGsG��XQ�PQ�bMXJ�WQ�JQUQJKXM u�nGxG��XQ�PQ�JQULIOX}�cO�YXOKYX}�WXYLQbK�WQ�JQUQJKXM u� oLJKXL�M�LO��YIPMcML�PQ�KLUW���XQ�nGrGFG�{KMPLMc�PMWT�UOIMOc��JMWYXK�PQ�bMXJ���L�cLY�XO�LQ��L�IYKLNQ :vnGrG̀G�oYbMUQIKOXQ�JMWcLUQIKOXT�RI��L�cLYKQbT��WQ�WcOK�YXUQcQ�QcQbKXYILbQ�PQJWQbLOcLKOKQ��L�WQ�KQXQI : 



�����������	���
� ������������������������������������������ !��" �# $% ��

&��$�	��#�������������$����' ���� �# $% ���$&$( �)�#*+�++��'��,�#-�.�,'�'' ���
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FIȘA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7A15 Controlul şi asigurarea calităţii în industria alimentară

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Ursachi Claudiu Ştefan

2.3. Asistent doctor ing. Ursachi Claudiu Ştefan

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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 28
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3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

28

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 28

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 88

3.8. Total ore pe semestru 130

3.9. Numărul de credite 5

4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de curriculum
Tehnologii generale în industria alimentară; Principii și
metode de conservare a produselor alimentare.

4.2. Precondiţii de competenţe Deprinderi specifice domeniului industriei alimentare.

5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a
cursului

Sala curs dotată cu videoproiector.

5.2. Condiţii de desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a
laboratorului

Laborator procesare alimente.Studenții vor respecta normele de conduită și
normele de protecție a muncii.

5.4. Condiţii de desfășurare a
proiectului

6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe
profesionale

Să cunoască noțiuni, concepte, teorii și modele de bază din domeniul controlului și
asigurării calității și utilizarea lor adecvată în comunicarea profesională.
Identificarea și aplicarea conceptelor, teoriilor și metodelor optime pentru rezolvarea
problemelor tipice managementului calității

6.2. Competenţe
transversale

Să execute sarcinile solicitate în conformitate cu cerințele precizate și termenele limită
stabilite, urmând un plan de lucru prestabilit.
Respectarea normelor de etică profesională și conduită morală în cadrul grupului de lucru
Informarea și documentarea în permanentă în domeniul de activitate în limba română și
într-o limbă de circulație internațională
Implicarea activă în activitățile desfășurate în scopul perfecționării personale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Să familiarizeze studenții cu noțiunile de bază, teoriile, conceptele și modelele din
controlul și asigurarea calității ]n industria alimentară.

7.2. Obiectivele specifice
Utilizarea cunoștințelor din industria alimentară și a controlului și asigurării calității
pentru soluționarea unor probleme inginerești.

8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)
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8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1. Noțiuni fundamentale referitoare la calitatea produselor și
serviciilor.

Prelegeri libere-
utilizând
videoproiectorul
(prezentare Power
Point),
Brainstorming-ul.

4 ore

2. Standardizare – Standarde. 2 ore

3.Instrumente și metode de asigurare a calității. 2 ore

4. Metode fizice pentru controlul calitatii alimentelor. 2 ore

5. Metode chimice pentru controlul calității alimentelor. 2 ore

6. Metode organoleptice pentru controlul calității
alimentelor.

2 ore

7. Calitatea produselor alimentare de origine animală 4 ore

8. Calitatea produselor alimentare de origine vegetală 4 ore

9. Noțiuni de siguranţă alimentară și securitate alimentară. 2 ore

10. Riscuri asociate produselor alimentare. Analiza
riscurilor.

2 ore

11. 4. Proiectarea și implementarea unui sistem HACCP. 2 ore

8.2 Bibliografie Curs

1. Ursachi C. Controlul și asigurarea calității în industria alimentară - 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., Mustaţă, Gr., Răsmeriţă, D., Rubţov, S., 2002, Calitatea şi controlul calităţii
produselor alimentare, Editura AGIR, Bucureşti.
4. Bulancea, M, Gabriela Rapeanu, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Ed. Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 2009.
5. Drugă, M., G. Back, 2003, Ghid practic de control al calităţii şi depistarea falsurilor la produsele alimentare de
origine animală, Timişoara.
6. Laslo, C., 1997, Conrolul calităţii cărnii şi a produselor din carne, Ed. ICPIAF, Cluj-Napoca.

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1.Instructaj cu privire la sănătatea și securitatea muncii în
laboratorul de aplicații practice. Prezentarea aparaturii de
laborator.

Explicația. 2 ore

2. Controlul de laborator al calității materiilor prime de
origine animală.

Experimentul de
laborator, discuții
libere.
Brainstorming-ul;

2 ore

3. Controlul de laborator al calității materiilor prime de
origine vegetală.

Experimentul de
laborator, discuții
libere.
Brainstorming-ul;

2 ore

4. Controlul de laborator al calității produselor finite de
origine animală.

Experimentul de
laborator, discuții
libere.
Brainstorming-ul;

2 ore

5. Controlul de laborator al calității produselor finite de
origine vegetală.

2 2 ore
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6. Implementarea sistemului haccp într-o unitate de fabricare
a preparatelor din carne.

Explicația. Discuții
libere.
Brainstorming-ul.

2 ore

7. Recuperări. Colocviu de laborator. 2 ore

8.6 Bibliografie Laborator

1. Ursachi C. Controlul și asigurarea calității în industria alimentară - îndrumător de labortor - Platforma SUMS a
U.A.V.
2.Bulancea, M, Gabriela Rapeanu, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Ed. Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect

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

a. promovează relații principiale de colaborare în echipele de lucru, stimulează inițiativa, creativitatea precum și
calitățile manageriale
b. valorifică optim şi creativ potențialul propriu fiecărui student în activitățile științifice din cadrul orelor de lucrări
practice; stimulează implicarea în cercetarea științifică, în promovarea inovațiilor științifice,
c. stimulează angajarea în relații de parteneriat cu alte persoane /instituții și participarea la propria dezvoltare
profesională.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate

Criterii de evaluare Metode de evaluare
Pondere
din nota
finală

10.1. Curs
Însușirea noțiunilor teoretice referitoare la
noțiunile predate.

Examen scris. 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

Prezentarea referatelor și a rezultatelor
obținute la determinările de laborator.

Verificarea referatelor, a
caietelor de laborator .

40%

10.4. Proiect

10.5 Standard minim de performanţă

Încheierea laboratorului: prin prezentarea caietului și susținerea colocviului de laborator, întocmirea referatelor și
prezentarea acestora.
Să rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului..

Titular
doctor ing. Ursachi Claudiu
Ştefan

Asistent
doctor ing. Ursachi Claudiu
Ştefan

DIRECTOR
DEPARTAMENT  
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8A18 Gastrotehnie și catering

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC
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2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 14

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 8

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 8

3.4.4. Tutoriat 1

3.4.5. Examinări 5

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Biochimie I-II, Principii şi metode de conservare a produselor alimentare I-II, Principiile nutriţiei umane, Inocuitatea produselor alimentare

4.2. Precondiţii de
competenţe

Să cunoască principiile nutritive existente în materiile prime agroalimentare, să cunoască principalele metode de conservare a materiilor
prime alimentare

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sală de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului
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5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului
Laborator de gastronomie și gastrotehnie

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe profesionale

1. Identificarea diferitelor materii prime în corelaţie cu starea lor de prospeţime
2. Cunoaşterea tehnicilor de lucru specifice realizării preparatelor culinare din diferite grupe
3. Stabilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte şi remedieri ale preparatelor culinare
4. Abilitatea de a recomanda cele mai adecvate tehnici de prelucrare a alimentelor

6.2. Competenţe transversale

1.Dobândirea de tehnici şi abilităţi de lucru în echipă
2.Utilizarea tehnologiei informaţiei şi comunicării
3.Capacitate autonomă în procesul învăţării, atitudine conştientă în rezolvarea problemelor şi adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor şi a eticii profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să transmită studenţilor informaţii precise legate de materiile prime de origine animală şi vegetală precum şi posibilităţile practice de tranformare a
acestora în produse finite

7.2.
Obiectivele
specifice

Obiectivele disciplinei Gastrotehnie constau în fundamentarea noţiunilor de bază din domeniul gastronomiei şi gastrotehniei. Conţinutul disciplinei
Gastrotehnie se referă la principiile de organizare a bucătăriilor, criteriile de aprovizionare şi selectare a materiei prime, proiectarea produselor culinare,
materii prime şi auxiliare utilizate în gastronomie, depozitarea şi conservarea alimentelor, tehnologii de obţinere a preparatelor culinare la cald şi la rece,
transformările care au loc în timpul tratamentelor termice precum şi pierderile de substanţe biologic active.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Alimentaţia omului 1.1. Comportamentul alimentar C2 Calităţile senzoriale ale
produselor alimentare C3 Bazele gastrotehniei 3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de
salubritate a alimentelor C4 Prelucrarea preliminară a materiilor prime 4.1. Tehnici de
prelucrare, necesitate, pierderi de substanţe nutritive, metode de reducere a pierderilor de
substanţe biologic active C5 Tratamentul termic 5.1. Transformări suferite de alimente în
cursul prelucrării culinare termice.Avantaje, dezavantaje, recomandări C6 Tehnologia
preparatelor lichide 6.1. Supe, ciorbe, supe-crème, borşuri.Exemple C7 Tehnologia
gustărilor 7.1. Gustări reci şi calde.Exemple C8 Tehnologia preparării salatelor 8.1. Salate
crude, fierte, coapte.Exemple C9 Tehnologia preparatelor pentru micul dejun 9.1. Preparate
din ouă, mezeluri, subproduse din carne, legume, brânzeturi. Exemple C10 Tehnologia
preparatelor servite ca prim fel 10.1. Antreuri reci şi calde C11 Tehnologia fripturilor 11.1.

Expunerea liberă, conversaţia,
demonstraţia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul şi videoproiectorul
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Fripturi la tigaie.Fripturi la grătar. Fripturi la cuptor C12 Tehnologia preparării garniturilor
12.1. Garnituri din legume şi crupe C13 Preparate de bază din componenţa meniurilor
13.1. Preparate din legume şi carne C14 Tehnologia dulciurilor de bucătărie 14.1. Dulciuri
pe bază de aluaturi

8.2 Bibliografie Curs  

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAV, Bazele gastronomiei și gastrotehniei - Ș.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Alfa Lupea Xenia, 2004 – Transformations of biological compounds processed for food purposes, Chişinău
3. Chiriac, D., ş.a., 2000 - Bucătărie, Editura Naţional, Bucureşti
4. Comnea-Seniatinschi, ş.a., 1982, Arta culinară – mică enciclopedie practică, Editura Ceres, Bucureşti
5. Florea C., Bugan M., 2003 – Maître d'hôtel : teorie şi practică, Editura Gemma Print, Bucureşti
6. Niculescu N.I., Niculescu E.- Bucătăria creativă, Editura Ceres, Bucureşti, 1989
7. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia Arta serviciilor în turism

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Tehnici de lucru şi norme de protecţie a muncii în Laboratorul de gastrotehnie 1.1.
Prezentarea ustensilelor şi aparatelor folosite în laboratorul de gastronomie 1.2.
Determinarea stării de prospeţime a ouălor 1.3. Stabilirea pierderilor la curăţirea, fierberea,
prăjirea, coacerea unor alimente (zarzavat, fructe, cartofi, carne) L2. Preparate lichide 2.1.
Prepararea supei cremă din legume L3. Semipreparate culinare.Sosuri 3.1. Prepararea
sosurilor albe emulsionate reci L4. Gustări reci şi calde 4.1. Prepararea sandvişurilor şi a
tartinelor L5. Prepararea antreurilor calde pe bază de paste făinoase 5.1. Spaghete, pene,
rigatoni, etc. L6 Prepararea salatelor crude 6.1. Salate din legume L7 Preparate de bază
7.1. Fripturi la tigaie, fripturi la tavă L8 Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor din crupe,
paste făinoase și legume L9 Preparate pentru micul dejun 9.1. Preparate din ouă L10
Preparate de bază 10.1. Preparate pe bază de legume L11 Dulciuri de bucătărie 11.1.
Dulciuri pe bază de aluaturi

Expunerea liberă, conversaţia,
exemplificarea, realizarea de
lucrări practice , demonstrația

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Stavrositu S., 2006 – Arta serviciilor în restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni turistice, Fundaţia Arta serviciilor în turism
2. Florea C., Bugan M., 2003 – Maître d'hôtel : teorie şi practică, Editura Gemma Print, Bucureşti
3. Larousse Gastronomique, 2001

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Viitorul inginer absolvent al programului de studii Ingineria Produselor Alimentare, prin parcurgerea acestui curs dobândeşte cunoştinţe teoretice şi practice astfel încât va
avea capacitatea să prezinte tehnicile de obţinere a diferitelor preparate finite şi caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face recomandări privind alegerea preparatelor
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culinare adecvate în concordanţă cu tehnicile de obţinere a acestora.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate

Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: a).stare de salubritate a alimentelor b).tratamente termice utilizate
în pregătirea alimentelor c).tehnologia preparatelor lichide d).tehnologia gustărilor şi salatelor e).tehnologia
antreurilor f). tehnologia preparatelor de bază g). tehnologia dulciurilor de bucătărie

Examen scris tip
grilă 70 %

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor şi tehnicilor de: a).pregătire preliminară a diferitelor materii prime b). cunoaşterea
diferitelor tehnici culinare utilizate pentru obţinerea preparatelor culinare 2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor
de laborator

Aprecierea
deprinderilor
practice şi a
tehnicilor specifice
disciplinei

30 %

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Pentru promovare, studentul trebuie să obţină la examen cel puţin nota 5(cinci)

Titular 
doctor ing. Palcu Sergiu Erich

Asistent 
doctor ing. Palcu Sergiu Erich

DIRECTOR DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8O11 Igiena societăţilor agroalimentare

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 12

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 8
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3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2

3.4.6. Alte activități ... 2

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum Microbiologie generala, Microbiologie speciala, Legislaţie în industria alimentară

4.2. Precondiţii de
competenţe

Competenţe generale privind implementarea normelor de igienă în unităţile de
industrie alimentară

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a
cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Condiţii de
desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii de
desfășurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube Dotare necesară: sticlărie, reactivi
specifici, medii de cultură, balanță tehnică, baie de apă, etuvă electrică termoreglabilă,
termostat, autoclav.

5.4. Condiţii de
desfășurare a
proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

• Utilizarea tehnicilor de curăţare şi dezinfecţie;
• Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sănătatea consumatorilor;
• Implementarea prevederilor legislative referitoare la igienă în unităţile de industrie alimentară;
• Evaluarea stării de igienă: a aerului, a apei, a suprafeţelor, mâinilor;
• Determinarea eficacităţii procesului de dezinfecţie şi curăţare; Utilizarea instrumentarului şi
aparaturii utilizate în evaluarea stării de igienă.
• Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igienă în industria alimentară;
• Dezvoltarea capacităţii de a organiza activitatea în societăţile de industrie alimentară pe
considerente igienice.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea, în mod responsabil, a principiilor normelor și valorilor eticii profesionale în
realizarea sarcinilor profesionale și identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
a etapelor de lucru, a duratelor de execuție, a termenelor de realizare și a riscurilor aferente.
2. Identificarea rolurilor și responsabilităților într-o echipă pluridisciplinară și aplicarea de
tehnici de relaționare și muncă eficiente în cadrul echipei.
3. Identificarea oportunităților de formare continuă și utilizarea eficientă, pentru propria
dezvoltare, a surselor informaționale și a resurselor de comunicare și formare profesională
asistată (portaluri Internet, aplicații software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.)
atât in limba română, cât și intr-o limbă de circulație internațională.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei Asigurarea calităţii şi salubrităţii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice • Identificarea factorilor care influenteaza calitatea și salubritatea produselor

alimentare;
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• Identificarea metodelor şi tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic
în unităţile de industrie alimentară;
• Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unităţile de industrie
alimentară;
• Respectarea normelor de igienă a personalului din industria alimentară;
• Aprofundarea teoretică a tehnicilor de curăţire şi dezinfecţie obligatorii pentru toate
unităţile de industrie alimentară

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1. Igienă. Noţiuni introductive. Factori de risc pentru
sănătate. Contaminarea microbiană. Bacterii. Virusuri.
Micete. Paraziţi. 2. Căi de transmitere a bolilor infecto-
contagioase. Calea aeriană. Calea digestivă. Contactul
direct. Agenţii vectori. 3. Contaminarea chimică.
Reziduurile de pesticide. Intoxicaţiile. 4. Cerinţe igienico-
sanitare privind amplasarea, proiectarea şi construirea
întreprinderilor de industrie alimentară. 5. Microclimatul
spaţiilor tehnologice şi de depozitare a produselor
alimentare. 6. Prevenirea şi combaterea microbilor şi
vectorilor. Dezinfecţia. Dezinsecţia. Deratizarea. 7.
Igienizarea în intreprinderile de industrie alimentară. 8.
Depozitarea și transportul alimentelor. 9. Norme de igienă
pentru comercializarea produselor alimentare în rețeaua de
magazine. 10. Norme de igienă pentru comercializarea
produselor alimentare în piețele agroalimentare. 11. Igiena
personală a lucrătorului din industria alimentară. 12.
Implementarea HACCP în unităţile de industrie alimentară.

Explicația,
argumentarea,
problematizarea,
cercetarea analitică,
conversaţia
euristică,
modelarea,
brainstorming.

8.2 Bibliografie Curs  

1. Popescu-Mitroi Ionel – Suport de curs, Platforma SUMS, UAV
2. Banu, C. 2002 - Igienizarea în industria alimentară, Editura Tehnică, București.
3. Drugă Mărioara, 2006 - Igiena intreprinderilor din industria alimentară, Editura Mirton, Timișoara.
4. Şerban Ileana-Adriana, Călugăru Adrian, 2005 - Noţiuni elementare de igienă. Îndrumar pentru lucrătorii din
domeniul alimentar, Editura Semne, Bucureşti.
5. Tofan, C., 2001 - Igiena şi securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucureşti.

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Norme de securitate şi sănătate în munca de laborator. 2.
Metode de sterilizare. 3. Influenţa temperaturii mediului
asupra creşterii microorganismelor. 4. Influenţa pH-ului
mediului asupra creşterii microorganismelor. 5.
Determinarea activităţii antimicrobiene a diferiţilor compuşi
chimici. 6. Curăţarea şi dezinfecţia suprafeţelor. 7.
Recuperari de laborator

Demonstrația,
observația,
modelarea,
problematizarea,
studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel - Ghid practic de microbiologie generală şi aplicată, Editura Eurostampa
Timişoara, 2014.
2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, – Microbiologie generală și aplicată. Teste și grile de verificare, Editura
Eurostampa Timișoara, 2016.
3. Food Hygiene (Fourth Edition) - World Health Organization Food and Agriculture Organization of the United
Nations, Rome, 2009.

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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



02/10/2021, 17:46 UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fișe Discipline

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a8b8df1f5e 4/4

Inginerul specializat în ingineria produselor alimentare trebuie să aibă cunoştinţe temeinice de igienă, necesare
pentru proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unităţile de industrie alimentară şi implementarea
prevederilor legislative referitoare la igienă.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

- Identificarea microorganismelor care constituie pericole
pentru sănătatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care
influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; -
Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din
unităţile de industrie alimentară pe considerente de igienă.

Examen
scris 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

- Evaluarea stării de igienă: a aerului, a apei, a suprafeţelor,
mâinilor; - Utilizarea corectă a tehnicilor de curăţare şi
dezinfecţie.

Verificarea
întocmirii
caietului de
laborator și a
deprinderilor
practice
formate

30%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Să rezolve corect minim 40% dintre subiectele examenului pentru nota 5.

 
Titular 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

Asistent 
doctor ing. Popescu Mitroi
Ionel

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7O07 Elaborarea proiectului de diplomă I

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Meşter Mihaela Georgina

2.3. Asistent doctor ing. Meşter 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 0

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 0

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 24

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10
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3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 24

3.8. Total ore pe semestru 52

3.9. Numărul de credite 2

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii
de curriculum

Tehnologii şi biotehnologii alimentare; Operaţii unitare în industria alimentară; Principii şi
metode de conservarea alimentelor; Utilaje în industria alimentară.

4.2. Precondiţii
de competenţe

Cunoaşterea noţiunilor generale de procesare a unui produs alimentar şi a cerinţelor de
calitate pentru produsele alimentare.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului Sala de seminar.

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Cunoaşterea, înţelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborării lucrării de diplomă, a
procesării produselor alimentare şi aplicarea lor în practică.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de
roluri specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Cunoaşterea prevederilor cuprinse în „Procedura privind elaborarea lucrărilor de finalizare a
studiilor universitare de licenţă şi master” elaborată de Senatul UAV şi aplicarea acestor prevederi
la conţinutul lucrării de diplomă specific specializării IPA.

7.2.
Obiectivele
specifice

Formarea de competenţe privind noţiunile de bază referitoare la elaborarea lucrării de diplomă –
proiect tehnologic, a cerinţelor referitoare la procesarea alimentelor.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

8.2 Bibliografie Curs  

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator 
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8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

1. Obiectivul proiectului. Capacitatea de producţie. Profilul
de producţie. 2. Alegerea şi descrierea schemei tehnologice
adoptate. 3. Analiza factorilor care influenţează producţia.
4. Principalele caracteristici ale materiilor prime, auxiliare şi
ale produsului finit. 5. Valorificarea subproduselor. 6.
Bilanţul de materiale. Randamentele de fabricaţie.
Consumurile specifice. 7. Măsuri de protecţia muncii, P.S.I.
şi igiena muncii.

Expunere,
conversaţie,
exemplificare .

8.8 Bibliografie Proiect 

1. Banu, C. ş.a., 1998 – Manualul inginerului din industria alimentară, volumul I, Editura Tehnică, Bucureşti,
2. Banu C. . ş.a. 2009 – Tratat de industrie alimentară – Tehnologii alimentare, Editura ASAB, București
3. Banu, C. ş.a., 1999 – Manualul inginerului din industria alimentară, volumul II, Editura Tehnică, Bucureşti,
4. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 Legea privind siguranţa alimentelor Publicată în Monitorul Oficial, Partea I nr.
462 din 24 mai 2004
5. Legea nr. 412 din 18 octombrie 2004 pentru modificarea şi completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranţa
alimentelor Publicat în 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 române, Bucureşti, 2000
8. * * *Norme Generale de Protecţie a Muncii, R.A. Monitorul Oficial, Bucureşti, 2002.

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

Inginerul pentru industria alimentară trebuie să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la elaborarea, conducerea şi
controlul unui proces tehnologic în industria alimentară.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

Capacitatea de a proiecta un flux tehnologic de obţinere a unui
produs alimentar conform cerinţelor menţionate în conţinutul
proiectului.

Verificarea
cunoştinţelor
însuşite.

100%

10.5 Standard minim de performanţă 

Capacitatea de a proiecta tehnologia de obţinere a unui produs alimentar în conformitate cu cerinţele menţionate în
conţinutul proiectului şi în procedură.
Să realizeze corect minim 50% din proiect.

 

Titular 
doctor ing. Meşter Mihaela
Georgina

Asistent 
doctor ing. Meşter Mihaela
Georgina

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu
Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8O14 Elaborarea proiectului de diplomă II

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Meşter Mihaela Georgina

2.3. Asistent doctor ing. Meşter 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 0

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 0

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 24

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10
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3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 2

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 24

3.8. Total ore pe semestru 52

3.9. Numărul de credite 2

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii
de curriculum

Tehnologii şi biotehnologii alimentare; Operaţii unitare în industria alimentară; Principii şi
metode de conservarea alimentelor; Utilaje în industria alimentară.

4.2. Precondiţii
de competenţe

Cunoaşterea noţiunilor generale de procesare a unui produs alimentar şi a cerinţelor de
calitate pentru produsele alimentare.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului Sala de seminar / laborator.

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Cunoaşterea, înţelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborării lucrării de diplomă.
2. Cunoașterea tehnologiilor de procesare a alimentelor și aplicarea acestora în practică.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de
roluri specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Cunoaşterea prevederilor cuprinse în „Procedura privind elaborarea lucrărilor de finalizare a
studiilor universitare de licenţă şi master” elaborată de Senatul UAV şi aplicarea acestor prevederi
la conţinutul lucrării de diplomă specific specializării.

7.2.
Obiectivele
specifice

Formarea de competenţe privind noţiunile de bază referitoare la elaborarea lucrării de diplomă –
proiect tehnologic, a cerinţelor referitoare la procesarea alimentelor și a cerințelor referitoare la
controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare și a produsului finit, precum și a cerințelor de
calitate pentru produsele alimentare.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

8.2 Bibliografie Curs  

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii
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8.6 Bibliografie Laborator 

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

1. Prezentarea Procedurii privind elaborarea lucrărilor de
finalizare a studiilor universitare de licenţă – definiţii,
abrevieri şi explicaţii pentru termeni şi sintagme din
procedură. 2. Scopul Procedurii privind elaborarea lucrărilor
de finalizare a studiilor universitare de licenţă şi
responsabilităţi. 3. Descrierea conţinutului Procedurii
privind elaborarea lucrărilor de finalizare a studiilor
universitare de licenţă. 4. Modul de redactare şi structura
Procedurii privind elaborarea lucrărilor de finalizare a
studiilor universitare de licenţă. 5. Modalitatea de întocmire
şi completare a anexelor conform Procedurii privind
elaborarea lucrărilor de finalizare a studiilor universitare de
licenţă. 6. Reguli pentru listarea surselor bibliografice /
webgrafice conform Procedurii privind elaborarea lucrărilor
de finalizare a studiilor universitare de licenţă.

Expunere,
exemplificare,
prelegeri libere.

8.8 Bibliografie Proiect 

1. Banu, C. ș.a., Manualul inginerului din industria alimentară, volumul I, Editura Tehnică, București, 1998.
2. Banu, C. ș.a., Manualul inginerului din industria alimentară, volumul II, Editura Tehnică, București, 1999.
3. Banu, C., ș.a., Suveranitate, securitate și siguranță alimentară, Editura ASAB, București, 2007.
4. Banu, C., ș.a., Tratat de industrie alimentară. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, București, 2009.
5. Banu, C., ș.a., Principii de drept alimentar, Editura AGIR, București, 2003.
6. Banu, C., ș.a., Biotehnologii în industria alimentară, Editura Tehnică, București, 2000.
7. Banu, C., ș.a., Calitatea și controlul calității produselor alimentare, Editura AGIR, București, 2002.
8. Legea nr. 150 / 14 mai 2004, Legea privind siguranţa alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 462 din 24 mai
2004.
9. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea şi completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranţa
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 române, Bucureşti, 2000.
12. *** Norme Generale de Protecţie a Muncii, R.A. Monitorul Oficial, Bucureşti, 2002.

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

Inginerul din industria alimentară trebuie să aibă cunoștințe și abilități referitoare la elaborarea, conducerea și
controlul unui proces tehnologic în industria alimentară.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

Însușirea cerințelor din Procedură și aplicarea acestora
în conținutul proiectului.

Verificarea
cunoştinţelor
însuşite.

100%

10.5 Standard minim de performanţă 

Capacitatea de elaborare a tehnologiei de obţinere a unui produs alimentar în conformitate cu cerinţele menţionate
în conţinutul proiectului.
Să realizeze corect minim 50% din proiect.

 
Titular Asistent DIRECTOR DECAN 
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doctor ing. Meşter Mihaela
Georgina

doctor ing. Meşter Mihaela
Georgina

DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu
Monica

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7O06 Tehnologia morăritului

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu 4

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES
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2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 14

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 8

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 8

3.4.4. Tutoriat 1

3.4.5. Examinări 5

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de curriculum Elemente de inginerie mecanică, Biochimie I-II, Utilaje în industria alimentară

4.2. Precondiţii de competenţe Cunoaşterea claselor de principii nutritive prezente în materiile prime vegetale, noţiuni de utilaje specifice din industria alimentară

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sală de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului



10/10/21, 9:14 PM UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fișe Discipline

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8ca6942df6d240408d79d57d 3/5

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului
Laborator de specialitate

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competenţe profesionale

1. Cunoașterea componentelor biochimice prezente în cereale în concordanţă cu repartizarea acestora în boabe sub aspect structural
2. Cunoaşterea principalelor utilaje dintr-o moară precum şi suscesiunea operaţiilor tehnologice aplicate
3. Aplicarea noţiunilor teoretice dobândite în selecţia riguroasă a materiilor prime pentru utilizarea lor în diferite scopuri practice
4. Identificarea şi cunoaşterea potenţialelor riscuri dintr-o unitate de morărit

6.2. Competenţe transversale

1.Dobândirea de tehnici şi abilităţi de lucru în echipă
2.Utilizarea tehnologiei informaţiei şi comunicării
3.Capacitate autonomă în procesul învăţării, atitudine conştientă în rezolvarea problemelor şi adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor şi a eticii profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să ofere studenţilor informaţii legate de compoziţia biochimică a cerealelor ca materie primă pentru obţinerea făinurilor de diferite tipuri şi a unor
subproduse specifice, în corelaţie cu structura anatomică a acestora

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competențe specifice legate de : calitatea cerealelor, recepţia acestora, controlul şi condiţiile de depozitare a acestora în vederea pregătirii
pentru măciniş.Să aibe cunoştinţe referitoare la normele de igienă privind protecţia sanitară a produselor de morărit, având ca obiectiv final protecţia
consumatorilor acestor produse

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Cerealele, materii prime pentru industria morăritului. 1.1. Structura anatomo-
morfologică a cerealelor şi compoziţia biochimică a bobului de grâu C2 Recepţia
cerealelor 2.1. Recepţia cantitativă şi calitativă.Condiţii minime de calitate la recepţia
grâului, secarei şi porumbului.Clasificarea făinurilor de grâu în România 2.2. Operaţii
tehnologice în silozul de cereale. Descrierea utilajelor şi funcţionarea acestora C3 Operaţii
tehnologice şi utilajele din curăţătoria morii de grâu C4 Operaţii tehnologice în moară.
Măcinarea şi cernerea produselor măcinate 4.1. Faze tehnologice de transformare a grâului
în făină C5 Particularităţi în pregătirea şi măcinarea grâului şi secarei. Pregătirea şi
măcinarea grâului cu boabe şiştave, cu boabe încolţite, cu boabe mălurate, cu boabe atacate
de fusarioză. Măcinarea grâului cu secară 5.1. Măcinarea porumbului C6 Verificarea
calităţii produselor de măciniş. Făina pentru paste făinoase, făinuri obţinute din grâne
degradate, făina de secară, făina de porumb . C7 Calitatea boabelor şi a produselor de
măciniş. Norme de igienă impuse unităţilor de morărit, silozurilor şi spaţiilor de producţie

Expunerea liberă, conversaţia,
demonstraţia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul şi videoproiectorul

14 prelegeri - 28 ore
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destinate obţinerii produselor de măciniş . C8 Analiza şi identificarea riscurilor fizice,
chimice şi biologice într-o unitate de morărit

8.2 Bibliografie Curs  

1. Palcu S.E. - Tehnologie și control în industria morăritului și panificației, Suport curs / laborator, format pdf și ppt, platforma Moodle ; platforma SUMS 2017 ;
2. Banu C., 2009 - Tratat de Industrie Alimentară – Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucureşti
3. Costin I., 1988 – Cartea morarului, Editura Tehnică, Bucureşti
4. Leonte M., 2002 – Tehnologii şi utilaje în industria morăritului, Editura Millenium, Piatra-Neamţ
5. Leonte M., 2006 – Cerinţe de igienă HACCP şi de calitate – ISO 9001 : 2000 în unităţile de industrie alimentară conform normelor Uniunii Europene

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Tehnici de lucru şi norme de protecţie a muncii în Laboratorul de tehnologii extractive
– morărit L2. Analiza calitativă a cerealelor 2.1. Determinarea masei hectolitrice 2.2.
Determinarea sticlozităţii boabelor 2.3. Determinarea conţinutului de apă a
cerealelor.Determinarea umidităţii boabelor 2.4. Determinarea corpurilor străine
(impurităţi) 2.5. Determinarea greutăţii a 1000 de boabe 2.6. Controlul extracţiilor de făină
2.7. Analiza produselor finite obţinute în tehnologia morăritului. Analiza făinurilor,
grişurilor şi tărâţelor L3. Colocviu de laborator şi recuperări

Expunerea liberă, conversaţia,
exemplificarea . Realizarea de
lucrări experimentale şi
interpretarea rezultatelor
determinărilor efectuate

8.6 Bibliografie Laborator 

Palcu S.E. - Tehnologie și control în industria morăritului și panificației, Suport curs / laborator, format pdf și ppt, platforma Moodle ; platforma SUMS 2017

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Absolventul specializării Ingineria Produselor Alimentare trebuie să aibă cunoștințe și abilități privind componentele biochimice, importanţa şi ponderea acestora în
structura boabelor de cereale. Cunoaşterea utilajelor principale implicate în măcinarea cerealelor, verificarea calităţii cerealelor ca materie primă şi a produselor finite
obţinute

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate

Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finală

10.1.
Curs Însușirea noțiunilor teoretice referitoare la: a).structura şi compoziţia cerealelor b).condiţii

de calitate la recepţia cerealelor c).aspecte particulare referitoare la măcinarea cerealelor cu
boabe degradate d). potenţialele riscuri şi natura acestora în unităţile de morărit

Examen scris, test grilă 70 %
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10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însușirea metodelor şi tehnicilor de: a). analiză a cerealelor b). verificarea calităţii
produselor finite de măciniş

Aprecierea deprinderilor practice şi a
tehnicilor de mânuire a sticlăriei de
laborator în concordanţă cu metodele
folosite .

30 %

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Pentru promovare, studentul trebuie să obțină minim nota 5(cinci)

Titular 
doctor ing. Palcu Sergiu Erich

Asistent 
doctor ing. Balint Maria Mihaela

DIRECTOR DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7A16 Toxicologia produselor alimentare

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.4. Anul de studiu 4
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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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 14

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 8

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 7

3.4.4. Tutoriat 1

3.4.5. Examinări 6

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Chimie I, Chimie II, Chimie III, Microbiologie generală

4.2. Precondiţii de
competenţe

Cunoaşterea şi diferenţierea compuşilor minerali de cei organici, cunoaşterea claselor de biomolecule organice şi a principalelor specii de
microorganisme patogene pentru om şi animale

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului
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Sală de curs

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator toxicologie

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1.Cunoaşterea, identificarea rapidă şi separarea toxicilor minerali de toxicii organici, inclusiv toxicele elaborate de microorganisme
2.Aplicarea cunoştinţelor dobândite în selecţia riguroasă a substanţelor toxice, în concordanţă cu nivelul de toxicitate al acestora, ţinând cont de
posibilităţile de apariţie a diferitelor toxice în produsele agroalimentare ca materii prime respectiv semipreparate şi preparate culinare finite
3.Cunoaşterea şi aplicarea măsurilor de neutralizare şi eliminare a substanţelor toxice prezente în materiile prime sau produsele finite

6.2.
Competenţe
transversale

1.Dobândirea de tehnici şi abilităţi de lucru în echipă
2.Utilizarea tehnologiei informaţiei şi comunicării
3.Capacitate autonomă în procesul învăţării, atitudine conştientă în rezolvarea problemelor şi adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor şi a eticii profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să transmită studenţilor informaţii precise legate de substanţele toxice de natură minerală, vegetală, microbiană, animală şi a diferitelor toxice organice de
sinteză în corelaţie cu structura acestora, mecanismele de acţiune ale substanţelor toxice precum şi efectele toxicilor în organismul viu

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice legate de : tehnici de identificare rapidă şi analiză prin metode chimice, fizico-chimice şi microcristaloscopice.Să permită
viitorului inginer specialist să aprecieze corect gradul de toxicitate a unei substanţe, indiferent de originea acesteia, prin intermediul DL50 şi a efectelor
produse de aceasta.Să aibe capacitatea să identifice cauzele de apariţie a unui anumit toxic într-un proces sau produs agroalimentar, să cunoască mijloacele
de prevenire şi combatere a efectelor toxice şi să intervină eficient atunci când este posibil pentru neutralizarea acestora.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Toxicologia şi importanţa ei ca disciplină ştiinţifică 1.1.Scopul şi importanţa
Toxicologiei Implicaţiile Toxicologiei ca disciplină ştiinţifică 1.2.Substanţe
toxice.Definiţie.Clasificare, exemple.Intoxicaţia – definiţie, tipuri de intoxicaţii,
exemple.Factorii care influenţează toxicitatea C2 Substanţe toxice de natură minerală 2.1.
Arsenul, mercurul, plumbul, cadmiul, cromul şi combinaţiile anorganice ale
acestora.Toxicitatea acută şi cronică.Manifestări C3 Substanţe toxice cu efect antinutritiv
prezente în produsele agroalimentare 3.1. Substanţe care influenţează utilizarea proteinelor

Expunerea liberă, conversaţia,
demonstraţia prin exemple
concrete, expunerea folosind
calculatorul şi videoproiectorul
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şi a substanţelor minerale 3.2. Substanţe toxice cu efect antinutritiv prezente în unele
produse alimentare. Substanţe cu activitate antivitaminică C4 Substanţe toxice care se
formează în produsele alimentare în cursul prelucrării acestora sau în timpul conservării lor
4.1. Aminele biogene. Furfuralul şi HMF. Hidrocarburile policiclice aromatice C5
Substanţe toxice prezente în mod natural în produsele agroalimentare 5.1. Aminoacizi
toxici de natură vegetală, aminoacizi cu seleniu, glicozide cianogenetice C6 Substanţe
toxice sintetizate de microorganisme 6.1. Contaminarea materiilor prime şi a produselor
agroalimentare cu mucegaiuri producătoare de toxine.Aflatoxinele C7 Substanţe toxice de
sinteză 7.1. Contaminarea produselor agroalimentare cu pesticide 7.2. Antibioticele 7.3.
Aditivii alimentari C8 Substanţe toxice de origine vegetală 8.1. Substanţe toxice prezente
în plante.Alcaloizii C9 Toxice naturale şi de sinteză ce emit radiaţii ionizante 9.1.
Elementele radioactive C10 Detoxifierea în organismul viu 10.1. Mecanisme de detoxifiere
în organismul viu.Aspecte generale

8.2 Bibliografie Curs  

1. Palcu S.E. - Toxicologie, Suport curs format pdf și ppt, platforma Moodle, platforma SUMS 2019;
2. Palcu S., 2011 – Toxicologie – Noţiuni fundamentale şi aplicaţii, Editura Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad
3. Bălălău D., Baconi Daniela, 2005 – Toxicologie generală, Editura Tehnoplast Company SRL, Bucureşti
4. Drochioiu Gabi, Grădinaru R.V., Rîșca I.M., Mangalagiu I., 2013 - Toxicologie - Aplicații în protecția mediului, industrie, agricultură, biologie și criminalistică, Editura
Universității "Alexandru Ioan Cuza" Iași
5. Orănescu Elena, 2008 – Aditivii alimentari, necesitate şi risc, Editura Agir, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Norme de protecţie a muncii în Laboratorul de Toxicologie 1.1. Norme de protecţie a
muncii în Laboratorul de Toxicologie. Acordarea primului ajutor L2. Introducere în analiza
toxicologică 2.1. Exprimarea gradului de toxicitate a substanţelor. Determinarea dozei
medii letale (DL50) L3. Metode de identificare a unor reziduuri toxice din produsele
alimentare 3.1. Dozarea acidului fitic din făina de grâu(metoda Garcia-Villanova) 3.2.
Identificarea unor toxice minerale prin microcristaloscopie. Punerea în evidenţă a
mercurului 3.3. Identificarea arsenului 3.4. Identificarea acidului benzoic şi a benzoaţilor
în lapte 3.5. Identificarea unor toxici în apa potabilă.Identificarea cianurilor 3.6.
Identificarea alcaloizilor

Expunerea liberă, conversaţia,
exemplificarea, demonstraţia

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Ș.L.Dr.Ing. Palcu S.E., Toxicologie - Suport curs și lucrări practice format pdf, platforma SUMS, UAV,
2. Tamba-Berehoiu Radiana, Popescu Stela, 2007 – Tehnici experimentale şi lucrări practice de toxicologie biotehnologică alimentară, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

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

Absolventul specializării Ingineria Produselor Alimentare trebuie să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la identificarea rapidă a substanţelor toxice naturale şi de sinteză,
de origine minerală şi organică potenţial prezente în produsele agroalimentare precum şi capacitatea de a interveni prin luarea unor măsuri de prevenire a apariţiei
substanţelor toxice şi a inactivării acestora

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate

Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la: a).grupe de substanţe toxice b).tipuri de intoxicaţii
c).substanţe toxice elaborate de microorganisme d).toxice prezente în mod natural în produsele
alimentare e).toxice de sinteză f).substanţe toxice formate în cursul unor tratamente termice
aplicate produselor alimentare

Examen oral 70 %

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor, tehnicilor şi capacităţii de: a).identificare rapidă a diferiţilor toxici
b).utilizarea corectă a reactivilor generali şi specifici de identificare c).cunoaşterea metodelor de
evidenţiere a toxicilor

Aprecierea deprinderilor practice
şi a tehnicilor de mânuire a
sticlăriei de laborator în
concordanţă cu metodele folosite

30 %

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Pentru promovare studentul trebuie să obțină minim nota 5(cinci)

Titular 
doctor ing. Palcu Sergiu Erich

Asistent 
doctor ing. Balint Maria Mihaela

DIRECTOR DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlBD5O06 Marketing

2.2. Titular Plan învățământ doctor ing. Ţigan Eugenia

2.3. Asistent doctor ing. Chiş 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 62
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3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

20

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 12

3.4.4. Tutoriat 10

3.4.5. Examinări 10

3.4.6. Alte activități ... 10

3.7. Total ore studiu individual 62

3.8. Total ore pe semestru 104

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

4.2. Precondiţii de
competenţe

Cunoaşterea şi înţelegerea strategiilor de marketing, a factorilor care infuenteaza decizia sa
cumpararea a consumatorului, etc.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a cursului

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

5.2. Condiţii de
desfășurare a seminarului

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

5.3. Condiţii de
desfășurare a laboratorului

5.4. Condiţii de
desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1. Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice de marketing si in special al
mixului de marketing
2. Descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice marketingului, precum şi înţelegerea
importanţei practicării tehnicilor de marketing particularitatile specifice crearii spoturilor
publicitare,cat si importanta eticii in comunicarea promotionala de marketing.

6.2.
Competenţe
transversale

Executarea responsabilă a sarcinilor profesionale, în condiţii de autonomie restrânsă şi asistenţă
calificată

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Cursul are ca prim obictiv introducerea studenţilor în noţiunea şi conceptul de marketing, începând de
la înţelgerea comportamentului consumatorului, factorii de influenta, apoi mixul de marketing cu:
politica de produs, politica de preţ, politica de distribuţie si politica de promovare.
Dezbaterea necesitatii unui comportament adecvat din punct de vedere etic şi moral al persoanelor cu
atribuţii în domeniul marketingului.

7.2.
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Obiectivele
specifice Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, familiarizarea cu notiunile

tehnicilor de publicitate, si a mixului de marketing.
• Să formeze competenţe specifice, oferind posibilitatea de aplicare in practcă a metodelor de crecetare
în domeniul marketingului, a strategiilor de piaţă si de analiză a comportamentului consumatorului.
• Inţelegerea comportamentului de comunicare in marketingul cât şi aplicarea conceptelor teoretice
învaţate, în activitatea de zi cu zi, dobândind astfel competente in acest domeniu.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

1 Marketing generalitati 1.1 Conceptul de marketing 1.2 Etape
in evoluţia marketingului, 1.3 Funcţiile marketingului, 1.4 .1
Funcţia de investigare a pieţii, 1.5 .2 Funcţia de racordare la
mediu, 1.6 3 Funcţia de satisfacere a necesităţilor, 1.7 4
Funcţia de maximizare a eficienţei economice, 1.8
Universalitatea marketingului , 1.1 Instituţii si organisme de
marketing 2 Mediul de marketing al intreprinderi 2.1 . Mediul
de marketing al întreprinderii – concept si componente, 2.2
Mediul intern al întreprinderii, 2.3 Micromediul întreprinderii,
Macomediul întreprinderii 3. Piaţa intreprindeii 3.1 Definirea
şi caracteristicile pieţei intreprinderii 3.2 Analiza pieţei
intreprinderii 3.3 Segmentarea pieţii intreprinderii 3.4
Indicatorii de estimare a pietei intreprinderii 3.5 Relaţiile
întreprinderii cu piaţa 4 Strategii de marketing ale
intreprinderii 4.1 Strategia de marketing a intreprinderii –
concept 4.2 Tipologia si nivelurile strategiei de marketing, 4.3
Planificarea unitatii strategice de afaceri 5. .Comportamentul
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 şi
calitative în marketingul 6.1 Metodologia cercetărilor
cantitative de marketing, 6.1.1 Ancheta sociologică –metodă
de cercetare cantitativă, 6.1.2 Etapele anchetei prin chestionar,
6.2 Metodologia cercetărilor calitative de marketing 7. Mixul
de marketing 7.1 Mixul de marketing - concept şi tendinţe, 7.2
Produsul din perspectiva de marketing 7.3 Ciclul de viata al
produsului 8. Politica de preţ 9. Politica de distributie, 10
politica de promovare

Prelegerea,
explicaţia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

Explicaţia, 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
3. Philip Kotler, John Sannders, Gary Armstrong, Veronica Wong - Principiile Marketingului, Ed. Teora, Bucureşti,
1999
4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucureşti, 1997
5. Marian Constantin şi colab, - Marketingul producţiei agroalimentare, Ed. Didactică Pedagogică, Bucureşti , 1997
6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007
7. Csosz, I. – Agroturismul montan, Editura Mirton, Timişoara, 1996

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

1. Metode de crecetare contitative si calitative 1.1.
Chestionarul – metodă de obţine a datelor primare în analiza
de marketing 1.2 Focus grroup-ul – metoda calitativa de
cercetare 2. Ritmul diversificării şi reitmul reînoirii 2.1Gama
de produse 2.2. Introducerea de produse noi pe piaţă 2.3.
Analiza gamei de produse 3. Strategii în politica de produs,
analiza SWOT 3.1. Strategii ale politicii de produs 3.2.
Analiza SWOT 3.3 Bugetul de familie 4. Strategii de preţ.
Preţul şi elasticitatea cererii 4.1. Strategii de preţ. 4.2 Preţul şi

Prelegerea,
explicaţia, descrierea
prin folosire de
mijloace multimedia

Explicaţia, descrierea prin folosire
de mijloace multimedia
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elasticitatea cererii 5. Strategia de distribuţie. Analiza
canalelor de distribuţie. Optimizarea sistemelor de distribuţie
5.1 Strategia de distribuţie. 5.2 Analiza canalelor de
distribuţie. 5.3 Optimizarea sistemelor de distribuţie 6.
Metodologia elaborării programului de marketing 6.1
Metodologia elaborării 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, Bucureşti,
1999
4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucureşti, 1997
5. Marian Constantin şi colab, - Marketingul producţiei agroalimentare, Ed. Didactică Pedagogică, Bucureşti , 1997
6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007
7. Csosz, I. – Agroturismul montan, Editura Mirton, Timişoara, 1996

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

8.6 Bibliografie Laborator 

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Managerul si inginerul in produse agroalimentare trebuie să aibă cunoştinţe şi abilităţi referitoare la analiza pieţii
serviciilor, la mixul de marketing şi la strategiile de marketing.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1.Tipologia si
nivelurile strategiei de marketing 2.Metodologia cercetărilor
cantitative de marketing 3.Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului de servicii

Examen 70%

10.2.
Seminar

Însuşirea metodelor şi tehnicilor de: 1. Chestionarul – metodă
de obţine a datelor primare în analiza de marketing 2. Strategii
ale politicii de produs 3. Analiza SWOT

Verificare
deprinderi/proiect 30%

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Capacitatea de a diferenţia o oferta de piaţă avantajoasa, de a aplica strategii de marketing si de a lua decizii în propria
afacere.
• Frecventarea orelor de seminarii

Titular 
doctor ing. Ţigan Eugenia

Asistent 
doctor ing. Chiş Sabin Jr.

DIRECTOR DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7O03 Tehnologia malțului şi a berii

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 10

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe
teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 18

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 10

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 50

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de



30.09.2021, 21:29 UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fișe Discipline

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3dc8e1d583f12178b5fbbce8 2/4

curriculum
Biochimie, Microbiologie, Fenomene de transfer, Operaţii unitare şi aparate în industria alimentară, Utilaje
în industria alimentară.

4.2. Precondiţii de
competenţe

Utilizarea adecvată a noţiunilor de bază specifice domeniului în înţelegerea şi însuşirea cunoştiţelor legate de
tehnologia malţului şi a berii.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de
desfăşurare a cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice în timpul cursului, nici părăsirea de către studenți a sălii de curs
în vederea preluării apelurilor telefonice personale.
Nu va fi tolerată întârzierea studenților la curs și laborator.
În cazul predării online, studenții vor avea deschise camerele și microfoanele telefoanelor/PC-urilor
deschise.

5.2. Condiţii de
desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de
desfășurare a
laboratorului

Toate lucrările de laborator sunt obligatorii.
Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice în timpul laboratorului, nici părăsirea de către studenți a sălii de
laborator în vederea preluării apelurilor telefonice personale.

5.4. Condiţii de
desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1.Cunoaşterea, înţelegerea teoriilor şi tehnicilor de bază ale tehnologiei malțului și a berii; utilizarea lor adecvată în
practica de laborator şi cea profesională, respectiv conducerea şi exploatarea eficientă a instalaţiilor şi echipamentelor
aferente.
2.Utilizarea cunoştinţelor de bază pentru explicarea şi interpretarea unor procese biotehnologice aferente tehnologiei
malțului și a berii, în vederea proiectării unor produse noi.
3.Utilizarea adecvată de criterii şi metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele şi limitele
proceselor biotehnologice, precum şi a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor de la materiile prime până la produs finit.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi răspundere personală faţă
de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri specifice în cadrul
muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi calitativ atribuţiile
profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Să formeze competenţe generale ce să permită ocuparea de către absolvenţi a unor posturi de ingineri, inspectori,
referenţi, auditori, proiectanţi etc. în industria malţului şi a berii.

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice:
- să cunoască aspectele teoretice şi aplicative referitoare la biotehnologia obţinerii malţului şi a berii, ale controlului
calităţii pe fazele tehnologice şi a calităţii produselor finite şi intermediare;
- să cunoască cerinţele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic în vederea asigurării obţinerii
unor produse de calitate şi care să nu prezinte riscuri pentru sănătatea consumatorului;
- prin lucrările de laborator se doreşte educarea studenţilor în sensul înţelegerii importanţei calităţii produsului finit, a
menţinerii unei legături strânse între inginerul tehnolog şi laborator, a cunoaşterii metodelor de analiză, control şi
expertiză specifice disciplinei şi a formării aptitudinilor necesare efectuării acestora;
- crearea de abilităţi în a utiliza cunoştinţele dobândite la realizarea proiectelor, acomodarea cu calculul matematic si
ingineresc necesar în proiectarea şi exploatarea utilajelor şi liniilor de producţie specifice;
- educarea în sensul manifestării unei atitudini pozitive şi responsabile faţă de domeniul ingineriei alimentare, a
proiectării, realizării şi exploatării utilajelor şi instalaţiilor din industria malţului şi a berii.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Materii prime și auxiliare folosite în industria malțului și a berii

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C2 Germinarea orzului. Uscarea malțului verde Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere
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C3 Brasajul. Prelucrarea mustului de malţ. Prelucrarea mustului de
bere

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C4 Fermentarea mustului de bere

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C5 Filtrarea și îmbutelierea berii

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C6 Stabilizarea berii

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C7 Caracteristicile calitative ale berii

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs  

1. Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia malțului și a berii. Diaconescu, D.
2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti, 2009
3. Banu, C., coordonator, Tratat de ştiinţa şi tehnologia malţului şi a berii, vol. I şi II, Ed. Agir, Bucureşti, 2001
4. Diaconescu, D. M., Popescu-Mitroi, I., Tehnologii, utilaje şi calcule în industria berii, Ediţie revăzută şi adăugită, Ed. Universităţii
„Aurel Vlaicu” Arad, 2011
5. Diaconescu, D. M., Theiss, F., Tehnologia malţului şi a berii, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad, 2004

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Măsuri de protecţia munci şi PSI Analiza mecanică a orzului Analiza
fizică şi chimică a orzului 2. Determinarea azotului total al orzului
3.Analiza apei. Analiza hameiului Verificarea proprietăţilor
organoleptice ale hameiului Determinarea umidităţii 4. Analiza
musturilor de laborator Determinarea mirosului Determinarea vitezei
de filtrare Determinarea vâscozităţii şi a culorii mustului de laborator
5. Analiza berii Verificarea proprietăţilor organoleptice şi a spumei
berii Determinarea culorii 6. Analiza berii Determinarea concentraţiei
alcoolice Determinarea acidităţii totale şi a pH-ului berii 7. Recuperări.
Colocviu

Explicaţia, conversaţia,
studiu de caz,
demonstraţia,
experimentul Evaluare

7 laboratoare

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Diaconescu, D. M., Theiss, F., Controlul calităţii în industria berii, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad, 2004
2. *** - Colecţie de standarde

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Inginerul specialist trebuie să aibă capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de biotehnologia obţinerii malțului şi a berii. De
asemenea, trebuie sa aibă o gândire sistemică în ceea ce priveşte procesele care implică cunoştinţe teoretice acumulate şi să manifeste
atitudini pozitive şi responsabile faţă de domeniul ingineriei alimentare, sănătăţii consumatorului şi protectiei mediului.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezență, implicare, inițiere
discuții, elaborare referate etc). Susținerea referatelor. Acurateţea răspunsurilor la
întrebările formulate.

Examen
Prezentare
de referate

60%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator Colocviu 40%
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Activitatea studentului pe parcursul orelor de laborator (prezență, implicare, inițiere
discuții etc). Rezolvarea temelor propuse în cadrul laboratorului. Acurateţea
răspunsurilor la întrebările formulate.

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

Să rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.
Să susțină minim 2 referate.
O prezenţă de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs şi recuperarea a minimum 50% din totalul orelor de laborator.

Titular 
doctor ing. Diaconescu Daniela
Maria

Asistent 
doctor ing. Diaconescu Daniela
Maria

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8O09 Tehnologia panificaţiei

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 4

3.2. Ore de curs pe săptămână 2

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 56

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 6

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe
teren

10

3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 10

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 8

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 92

3.9. Numărul de credite 3
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4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Biochimie, Microbiologie, Fenomene de transfer, Operaţii unitare şi aparate în industria alimentară, Utilaje
în industria alimentară.

4.2. Precondiţii de
competenţe

Utilizarea adecvată a noţiunilor de bază specifice domeniului în înţelegerea şi însuşirea cunoştiţelor legate
de panificaţie.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii
de
desfăşurare a
cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice și activități pe telefon (altele decât cele cerute de titular) în timpul cursului,
nici părăsirea de către studenţi a sălii de curs în vederea preluării apelurilor telefonice personale. Nu va fi tolerată
întârzierea studenţilor la curs.
În cazul predării online, studenții vor avea camerele și microfoanele telefoanelor/PC-urilor deschise.

5.2. Condiţii
de
desfășurare a
seminarului

5.3. Condiţii
de
desfășurare a
laboratorului

Toate lucrările de laborator sunt obligatorii. Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice și activități pe telefon (altele
decât cele cerute de titular) în timpul laboratorului, nici părăsirea de către studenţi a sălii în vederea preluării
apelurilor telefonice personale. Nu va fi tolerată întârzierea studenţilor la laborator.

5.4. Condiţii
de
desfășurare a
proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

1.Cunoaşterea, înţelegerea teoriilor şi tehnicilor de bază ale panificaţiei; utilizarea lor adecvată în practica de
laborator şi cea de producție, respectiv conducerea şi exploatarea eficientă a instalaţiilor şi echipamentelor.
2.Utilizarea cunoştinţelor de bază pentru explicarea şi interpretarea unor procese biotehnologice aferente tehnologiei
panificaţiei, în vederea proiectării unor produse noi.
3.Utilizarea corectă a criteriilor şi metodelor standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele şi limitele
proceselor biotehnologice, precum şi a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea proceselor tehnologice de la materiile prime până la produs finit.

6.2.
Competenţe
transversale

1. Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi răspundere personală faţă
de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri specifice în
cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi calitativ atribuţiile
profesionale

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Să formeze competenţe generale ce să permită ocuparea de către absolvenţi a unor posturi de ingineri,
inspectori, referenţi, auditori, proiectanţi etc. în industria panificaţiei.

7.2. Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice:
- să cunoască aspectele teoretice şi aplicative referitoare la biotehnologia obţinerii pâinii şi a
produselor de panificaţie, ale controlului calităţii pe fazele tehnologice şi a calităţii produselor
finite şi intermediare;
- să cunoască cerinţele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic în vederea
asigurării obţinerii unor produse de calitate şi care să nu prezinte riscuri pentru sănătatea
consumatorului;
- prin lucrările de laborator se doreşte educarea studenţilor în sensul înţelegerii importanţei
calităţii produsului finit, a menţinerii unei legături strânse între inginerul tehnolog şi laborator, a
cunoaşterii metodelor de analiză, control şi expertiză specifice disciplinei şi a formării aptitudinilor
necesare efectuării acestora;
- crearea de abilităţi în a utiliza cunoştinţele dobândite la realizarea proiectelor, acomodarea cu
calculul matematic si ingineresc necesar în proiectarea şi exploatarea utilajelor şi liniilor de
producţie specifice;
- educarea în sensul manifestării unei atitudini pozitive şi responsabile faţă de domeniul ingineriei
alimentare, a proiectării, realizării şi exploatării utilajelor şi instalaţiilor din industria panificaţiei.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 Materii prime și auxiliare Prelegeri libere, 2 prelegeri
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explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

C2 Depozitarea, pregătirea şi dozarea materiilor prime şi auxiliare

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

2 prelegeri

C3 Frământarea și fermentarea aluatului

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

2 prelegeri

C4 Prelucrarea și fermentarea finală a aluatului

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

2 prelegeri

C5 Coacerea

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C6 Depozitarea şi ambalarea produselor de panificaţie

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C7 Defectele şi bolile pâinii

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C8 Metode moderne de panificare

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C9 Metode de panificare a făinurilor cu defecte

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

C10 Sortimente de produse de panificație

Prelegeri libere,
explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz

1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs  

1. Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia şi controlul calității în industria de morărit şi panificaţiei II, Diaconescu, D.
2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti, 2009
3. Bordei, D., Tehnologia modernă a panificaţiei, Ed. AGIR Bucureşti, 2005
4. Diaconescu, D., Tehnologii şi calitate în panificaţie, Ediţie revăzută şi adăugită, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad, 2012
5. Diaconescu, D., Tehnologia panificaţiei, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad, 2004

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Măsuri de protecţia munci şi PSI 2. Analiza făinii 2.1.Condiţii
tehnice de calitate 2.2. Verificarea culorii, mirosului, gustului, infestării
2.3. Determinarea fineţii, umidităţii, acidităţii 2.4. Determinarea
glutenului umed 2.5. Determinarea glutenului uscat 2.6. Determinarea
indicilor de deformare şi extensibilitate a glutenului

Explicaţia, conversaţia,
studiu de caz,
demonstraţia,
experimentul

3 laboratoare

3. Analiza drojdiei 3.1. Condiţii tehnice de calitate 3.2. Verificarea
aspectului, consistenţei, culorii, mirosului, gustului 3.3. Determinarea
umidităţii şi a capacităţii de dospire în aluat

Explicaţia, conversaţia,
studiu de caz,
demonstraţia,
experimentul

1 laborator

4. Analiza sării. Condiţii tehnice de calitate 5. Analiza apei. Condiţii
tehnice de calitate

Explicaţia, conversaţia,
studiu de caz,
demonstraţia,
experimentul

1 laborator

6. Analiza pâinii 6.1. Examenul organoleptic 6.2. Determinarea
volumului 6.3. Determinarea raportului H/D 6.4. Determinarea
porozităţii şi elasticităţii miezului 6.5. Determinarea conținutului de
apă, acidității 6.6. Determinarea cenușii, conținutului de sare

Explicaţia, conversaţia,
studiu de caz,
demonstraţia,
experimentul

1 laborator

Recuperări. Colocviu Evaluare 1 laborator
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8.6 Bibliografie Laborator 

1. Diaconescu, D., Balint, M., Metode de evaluare a calităţii în panificaţie, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” din Arad, 2010
2. *** - Colecţie de standarde

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

1. Stabilirea temei de proiect. Elaborarea părții teoretice.

Explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz, studiu
bibliografic

2 ședințe

2. Întocmirea documentaţiei de proiect. Calcule de proiectare.

Explicaţia, conversaţia,
problematizarea, studiu
de caz, demonstrația,
proiectul

4 ședințe

Susținerea proiectului Evaluare 1 ședință

8.8 Bibliografie Proiect 

1. Diaconescu, D., Tehnologii şi calitate în panificaţie, Ediţie revăzută şi adăugită, Ed. Universităţii „Aurel Vlaicu” Arad, 2012
2. Leonte, M. Tehnologii, utilaje, reţete şi controlul calităţii în industria de panificaţie, patiserie, cofetărie, biscuiţi şi paste făinoase, Ed.
Millenium Piatra-Neamţ, 2003.
3. Moldoveanu, G. Arta brutăritului românesc, Ed. Tehnică Bucureşti, 1994.

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

Conținutul acestei discipline s-a realizat în urma identificării așteptărilor reprezentanţilor comunităţii, asociaţiilor profesionale şi
angajatorilor reprezentativi din domeniul ingineriei alimentare prin discuții avute de-a lungul timpului în cadrul diferitelor colaborări
sau conferințe științifice.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezență, implicare, inițiere
discuții, elaborare referate etc). Calitatea și numărul referatelor susținute. Acurateţea
răspunsurilor la întrebările formulate.

Examen,
prezentare
referate

55%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

Activitatea studentului pe parcursul orelor de laborator (prezență, implicare, inițiere
discuții etc). Rezolvarea temelor propuse în cadrul laboratorului. Acurateţea
răspunsurilor la întrebările formulate.

Colocviu 20%

10.4.
Proiect

Activitatea studentului pe parcursul orelor de proiect (prezență, implicare, inițiere
discuții etc). Modul de elaborare a proiectului (conștiinciozitate, acuratețe)

Susținere
orală a
proiectului

25%

10.5 Standard minim de performanţă 

O prezenţă de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs şi recuperarea a minim 50% din totalul orelor de laborator.
Elaborarea și susținerea orală a proiectului.
Să susțină minim 2 referate.
Să rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului

Titular 
doctor ing. Diaconescu Daniela
Maria

Asistent 
doctor ing. Diaconescu Daniela
Maria

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8A19 Tehnologia produselor zaharoase

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 24

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

14
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3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 14

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 4

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 24

3.8. Total ore pe semestru 52

3.9. Numărul de credite 2

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Biochimie, chimie organică, operaţii unitare în industria alimentară, principiile nutritiei
umane.

4.2. Precondiţii de
competenţe Însuşirea, cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice tehnologice.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs, videoproiector.

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Cunoasterea caracteristicilor materiei prime şi a produsului finit.
Descrierea etapelor din schema tehnologică.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri
specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina abordează noţiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compoziţia materiilor
prime, precum şi descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecărei tehnologii în parte. În
prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint şi utilajele necesare realizării fiecărei operaţii. Un
accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
corespunzătoare fiecărei operaţii.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1. Materii prime utilizate C2. Tehnologia de fabricare a Prelegeri libere,
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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 zahărului, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993.
3. Boieru – Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnică, Bucureşti, 1983.
4. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
5.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
6. Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
7. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
8..xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Protectia muncii L2. Caracteristicile materiilor prime L3.
Tehnologia de fabricare a jeleurilor. Analiza senzoriala a
jeleurilor L4. Analiza senzoriala a rahatului L5. Analiza
senzoriala a caramelelor L6. Analiza senzoriala a ciocolatei
L7. Recuperari

Lucrare
experimentală şi
interpretarea
rezultatelor.

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Boieru – Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnică, Bucureşti, 1983.
2. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
3.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
4. Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
5. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
8..xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentară trebuie să aibă cunoştiinţe despre compoziţia şi structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la:
a)materia primă şi produsul finit b)etapele fluxului
tenologic, utilizarea utilajelor

Examen scris, test grila. 80%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

Însuşirea metodelor de analiză specifice produselor
zaharoase.

Verificarea deprinderilor
practice. Prezenta la minim
jumatate din laboratoare.

20%

10.4.
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Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

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

Titular 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

Asistent 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS7O04 Tehnologia uleiului şi a margarinei

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 62

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

16
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3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 22

3.4.4. Tutoriat 0

3.4.5. Examinări 4

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 62

3.8. Total ore pe semestru 104

3.9. Numărul de credite 4

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de curriculum Biochimie, chimie organică, operaţii unitare în industria alimentară.

4.2. Precondiţii de competenţe Cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice tehnologice.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs, videoproiector.

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator Analiza şi procesarea alimentelor

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului Sala de curs.

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Cunoasterea caracteristicilor materiei prime şi a produsului finit.
Descrierea etapelor din schema tehnologică.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri
specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina abordează noţiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate (seminţe oleaginoase, ),
compoziţia materiilor prime, precum şi descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecărei
tehnologii în parte. În prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint şi utilajele necesare realizării
fiecărei operaţii. Un accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in
sectie.

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
corespunzătoare fiecărei operaţii.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii
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C1 Materii prime şi auxiliare utilizate în industria uleiului 1.1
Prezentarea principalelor plante oleaginoase 1.2. Materii
auxiliare: dizolvanţii, reactivi de neutralizare, materii
decolorante, substanţe de desmucilaginare, materiale filtrante
C2 Prelucrarea preliminară a seminţelor oleaginoase: 2.1.
Postmaturizarea , 2.2. Depozitarea, 2.3. Curăţirea 2.4. Uscarea
C3 Măcinarea seminţelor: 3.1. Bazele teoretice ale măcinării,
3.2. Utilaje pentru măcinare C4 Prăjirea materialului
oleaginos: 4.1. Desfăşurarea procesului de prăjire, 4.2. Utilaje
pentru prăjire C5 Presarea materialului oleaginos: 5.1. Bazele
teoretice ale presării, 5.2. Utilaje pentru presare C6 Extracţia
cu dizolvanţi: 6.1. Mecanismul procesului de extracţie, 6.2.
Utilaje pentru extracţie C7 Rafinarea uleiului: 7.1. Etapele
rafinării fizice, 7.2. Etapele rafinării clasice alcaline C8
Obtinerea margarinei C9 Analiza senzorială a uleiului si a
margarinelor

Prelegeri libere,
explicatia,
exemplificarea,
conversatia

Cursurile C1,C2, C7, C8, C9 vor
avea alocate cate 2 ore.

8.2 Bibliografie Curs  

1.Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia uleiului și a margarinei, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993.
3. Boieru – Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnică, Bucureşti, 1983.
4. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
5. Popa (Dicu) Anca Mihaela, 2004, Uleiuri vegetale alimentare, Ed. Mirton, Timişoara
6. Dicu Anca Mihaela, 2007, Uleiuri şi grăsimi vegetale, ed. Univ. „Aurel Vlaicu” Arad
7.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
8.Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
9. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
10.xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Protecţia muncii. 1.1. Prezentarea normelor de protecţia
muncii: Norme NTS şi PSI. 1.2. Prezentarea laboratorului şi a
aparaturii de laborator 2. Plante oleaginoase utilizate în
industria uleiului 2.1. Examenul organoleptic al seminţelor
oleaginoase 2.2. Determinarea stării sanitare a seminţelor
oleaginoase 2.3. Determinarea umidităţii seminţelor
oleaginoase 3. Determinarea indicelui de aciditate 3.1.
Prezentarea modului de lucru şi a aparaturii. Prepararea
soluţiilor necesare 3.2. Efectuarea analizei şi calcularea
indicelui de aciditate 4. Determinarea vâscozităţii uleiului 4.1.
Prezentarea modului de lucru şi a aparaturii. 4.2. Efectuarea
analizei şi a calculului 5. Determinarea indicelui de peroxid
5.1. Prezentarea modului de lucru şi a aparaturii. Prepararea
soluţiilor necesare 5.2. Efectuarea analizei şi calcularea
indicelui deperoxid 6. Determinarea acidității margarinei 7.
Analiza senzorială a uleiului de măsline si a margarinei
Recuperări

Lucrare
experimentală şi
interpretarea
rezultatelor.

8.6 Bibliografie Laborator 

1.Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia uleiului și a margarinei, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993.
4. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
5. Dicu Anca Mihaela, 2007, Uleiuri şi grăsimi vegetale, ed. Univ. „Aurel Vlaicu” Arad
6.Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
7. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

Calculul bilantului de materiale pentru obtinerea uleiului brut Demonstratia, Datele initiale ale proiectului sunt
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de presa din seminte de floarea soarelui. exemplificarea. individualizate pentru fiecare
student in parte.

8.8 Bibliografie Proiect 

1. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
2.xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti
3. xxx - Indrumar de proiectare

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentară trebuie să aibă cunoştiinţe despre compoziţia şi structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, utilajele specifice.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la:
a)materia primă şi produsul finit b)etapele fluxului
tenologic, utilizarea utilajelor

Examen scris tip grila. 70%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor de analiză pentru industria
extractivă 2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor de
laborator.

Verificarea abilitatilor
practice. prezenta la minim
jumatate din laboratoare.

10%

10.4.
Proiect

Intocmirea individuala a bilantului de materiale
conform tematicii primte.

Verificarea corectitudinii
calculelor bilantului de
materiale.

20%

10.5 Standard minim de performanţă 

Obtinerea notei 5 la testul grila, recuperarea a minim jumatate din laboratoare si intocmirea proiectului sunt
standardele minime de performata.

Titular 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

Asistent 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8O10 Tehnologia zahărului

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 2

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 28

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 24

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

0
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3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 0

3.4.4. Tutoriat 0

3.4.5. Examinări 0

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 24

3.8. Total ore pe semestru 52

3.9. Numărul de credite 2

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de curriculum Biochimie, chimie organică, operaţii unitare în industria alimentară.

4.2. Precondiţii de competenţe Cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice tehnologice.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs, videoproiector.

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Cunoasterea caracteristicilor materiei prime şi a produsului finit.
Descrierea etapelor din schema tehnologică.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri
specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina abordează noţiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compoziţia materiilor
prime, precum şi descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecărei tehnologii în parte. În
prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint şi utilajele necesare realizării fiecărei operaţii. Un
accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
corespunzătoare fiecărei operaţii.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

C1 . Sfecla de zahăr 8.1. Structură anatomică 8.2. Compoziţia
chimică C2 Pregătirea sfeclei în vederea extragerii zahărului

prelegeri libere,
explicatia,
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9.1. Spălarea sfeclei 9.2. Tăierea sfeclei 9.3. Cuţite de tăiere
C3 . Extracţia 10.1. Mecanismul procesului de extracţie 10.2.
Utilaje pentru extracţie C4 Purificarea zemii de difuziune
11.1. Predefecarea 11.2. Defecarea 11.3. Carbonatarea I 11.4.
Carbonatarea a – II-a C5 Concentrarea zemii de difuzie
12.1Scopul şi factorii concentrării 12.2. Aparate de
concentrare C6, C7 Rafinarea zaharului

exemplificarea,
conversatia

8.2 Bibliografie Curs  

1.Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia zahărului, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993.
3. Boieru – Tehnologia uleiurilor vegetale, Editura Tehnică, Bucureşti, 1983.
4. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
5.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
6. Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
7. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
8..xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

1. Protectia muncii 1.1. Analiza sfeclei de zahăr 1.2.
Examenul organoleptic al sfeclei de zahăr 2. Determinarea
conţinutului de azot vătămător 2.1. Prezentarea modului de
lucru şi a aparaturii. Prepararea soluţiilor necesare 2.2.
Efectuarea analizei şi calcularea conţinutului de azot 3.
Determinarea indicelui de refracţie 3.1. Prezentarea modului
de lucru şi a aparaturii. Prepararea soluţiilor necesare 3.2.
Efectuarea analizei şi calcularea indicelui de refracţie
4.Determinarea zahărului invertit 4.1. Prezentarea modului de
lucru şi a aparaturii. Prepararea soluţiilor necesare 4.2.
Efectuarea analizei şi calcularea indicelui de refracţie
5.Analiza senzorială a zahărului și a produselor zaharoase 6.
Calcul bilant de materiale la difuzie 7. Recuperări

Lucrare experietala
si interpretarea
rezultatelor.

8.6 Bibliografie Laborator 

1. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999.
2. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
3. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentară trebuie să aibă cunoştiinţe despre compoziţia şi structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la:
a)materia primă şi produsul finit b)etapele fluxului
tenologic, utilizarea utilajelor

Examen scris, test grila. 80%
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10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

1.Însuşirea metodelor de analiză pentru industria
extractivă 2.Efectuarea/recuperarea lucrărilor de
laborator.

Verificarea deprinderilor
practice. Prezenta la minim
jumatate din laboratoare.

20%

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

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

Titular 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

Asistent 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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FIȘA DISCIPLINEI

 
1. Date despre Program

1.1. Instituția de învățământ superior UNIVERSITATEA „AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentară, Turism şi Protecția Mediului

1.3. Departamentul Departamentul de Știinţe Tehnice şi ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar 2021-2022

1.6. Ciclul de studii Licenţă

1.7. Specializarea / Programul de studii Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de învățământ Învăţământ cu frecvenţă (IF)

 
2. Date despre Disciplină

2.1. Denumirea disciplinei DlAS8O12 Tehnologii în industria produselor făinoase

2.2. Titular Plan învățământ 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 activităților didactice)

3.1. Număr de ore pe săptămână 3

3.2. Ore de curs pe săptămână 1

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

3.4. Total ore din planul de învăţământ 42

3.5. Ore de curs pe semestru 14

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

Distribuţia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 36

3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de
specialitate şi pe teren

14
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3.4.3. Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri 14

3.4.4. Tutoriat 2

3.4.5. Examinări 4

3.4.6. Alte activități ... 0

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numărul de credite 3

 
4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

4.1. Precondiţii de
curriculum

Biochimie, chimie organică, operaţii unitare în industria alimentară, principiile nutritiei
umane.

4.2. Precondiţii de
competenţe Însuşirea, cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice tehnologice.

 
5. Condiţii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Condiţii de desfăşurare a cursului Sala de curs, videoproiector.

5.2. Condiţii de desfășurare a seminarului

5.3. Condiţii de desfășurare a laboratorului Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4. Condiţii de desfășurare a proiectului

 
6. Competenţele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competenţe
profesionale

Cunoasterea caracteristicilor materiei prime şi a produsului finit.
Descrierea etapelor din schema tehnologică.

6.2.
Competenţe
transversale

1.Aplicarea unei strategii de muncă riguroasă, eficientă şi responsabilă, de punctualitate şi
răspundere personală faţă de rezultat. Respectarea principiilor şi normelor codului de etică
profesională.
2. Aplicarea tehnicilor de relaţionare în grup, de comunicare interpersonală şi de asumare de roluri
specifice în cadrul muncii de echipă.
3. Autoevaluarea obiectivă a propriilor nevoi de formare profesională pentru a-şi realiza eficient şi
calitativ atribuţiile profesionale.

 
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul
general al
disciplinei

Disciplina abordează noţiuni legate de caracteristicile materiilor prime utilizate compoziţia materiilor
prime, precum şi descrierea etapelor din fluxul tehnologic specific fiecărei tehnologii în parte. În
prezentarea tehnologiei sunt prezentate succint şi utilajele necesare realizării fiecărei operaţii. Un
accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea acestora in sectie.

7.2.
Obiectivele
specifice

Să formeze competenţe specifice: descrierea materiei prime, a produsului finit, utilizarea utilajelor
corespunzătoare fiecărei operaţii.

 
8. Conţinuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Conţinut Curs Metode de predare Observaţii

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.
Caracteristici si analiza senzoriala a produselor fainoase.

explicatia,
exemplificarea,
conversatia

vor fi abordate in cate 2 ore
fiecare.

8.2 Bibliografie Curs  

1.Suport curs platforma SUMS – UAV, Tehnologia produselor fainoase, conf. dr.ing. Dicu Anca
2.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993
3. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999..
4.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
5. Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
6. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
7..xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.3 Conţinut Seminar Metode de predare Observaţii

8.4 Bibliografie Seminar 

8.5 Conţinut Laborator Metode de predare Observaţii

L1. Protectia muncii L2. Determinari ale caracteristicilor
pastelor fainoase L3. Prezentarea diferitor tipuri de paste
fainoase L4. Analiza comparativa a diferitor tipuri de ambalaj
pentru paste fainoase L5. Analiza senzoriala a pastelor
fainoase L6. Determinari ale caracteristicilor biscuitilor L7.
Prezentarea diferitor tipuri de biscuiti L8. Analiza
comparativa a diferitor tipuri de ambalaj pentru biscuiti L9.
Analiza senzoriala a biscuitilor L10. Recuperari

Lucrare
experimentală şi
interpretarea
rezultatelor.

Pentru laboratoarele L5 si L9 se
vor aloca cate 2 ore pentru fiecare.

8.6 Bibliografie Laborator 

1.C. Banu - Procese tehnice şi tehnologice în industria alimentară, vol. I şi II- Editura Tehnică, Bucureşti, 1992, 1993
2. Banu C. ş.a. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. I şi II, Ed. Tehnică, Bucureşti 1998-1999..
3.Dicu, A.M., Perţa-Crişan, S., 2012, Calitatea şi analiza senzorială a alimentelor, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad
4. Perţa-Crişan, S., Dicu, A.M., 2012, Analiza senzorială. Aplicaţii practice, Ed. Univ. „Aurel Vlaicu”, Arad,
5. Vizireanu Camelia – Tehnologii generale în industria alimentară extractivă, Ed. Evrika, Brăila, 1999.
6..xxx- 2008, Tratat de industrie alimentară, Ed. ASAB, Bucureşti

8.7 Conţinut Proiect Metode de predare Observaţii

8.8 Bibliografie Proiect 

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentară trebuie să aibă cunoştiinţe despre compoziţia şi structura materiei
prime, caracteristicile produsului finit, fluxul tehnologic, cunoasterea utilajelor specifice.

 
10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

Pondere
din nota
finală

10.1.
Curs

Însuşirea noţiunilor teoretice referitoare la:
a)materia primă şi produsul finit b)etapele fluxului
tenologic, utilizarea utilajelor

Examen scris, test grila. 80%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator 1.Însuşirea metodelor de analiză specifice.

Verificarea deprinderilor
practice. Prezenta la minim
jumatate din laboratoare.

20%
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10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanţă 

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

Titular 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

Asistent 
doctor ing. Dicu Anca
Mihaela

DIRECTOR
DEPARTAMENT   
Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN 
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Călin
CIUTINA
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