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MINISTERUL EDUCATIEI

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1din5

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD6008 Analiza senzoriala

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.3. Asistent

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de Principiile nutritiei umane, Aditivi si ingrediente in industria alimentara, Inocuitatea
curriculum produselor alimentare, Biochimie
4.2. Preconditii de Cunoasterea si intelegerea unor termeni si principii de nutritie umana si biochimie, a
competente proprietatilor nutritionale si senzoriale ale alimentelor
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a Sala de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat

cursului sustinerii activititii didactice online

5.2. Conditii de desfasurare a
seminarului

Sali de laborator, dotata corespunzitor pentru desfisurarea activititii specifice.
Nu va fi tolerati intirzierea studentilor la laborator si nu vor fi tolerate
convorbirile telefonice in timpul acestuia.

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice calititii si analizei
senzoriale a alimentelor;
6.1. Competente . .. .. . . . -
profesionale Realizarea contr?lulul .51 efcpertlze.l produselor alimentare prin an.a[ll.i.l senzor}ala a a?estora;
Implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii senzoriale a alimentelor
si sigurantei alimentare.
Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de asumare a
rispunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitici si critica, rezolvarea
6.2. Competente unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionali in
transversale domeniul alimentar;
Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de
roluri specifice in cadrul muncii de echipa, precum si gestionarea optima a timpului.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul Evidentierea si insusirea importantei calititii senzoriale a produselor alimentare, astfel incat
general al s se dezvolte capacitatea de a lua masuri oportune pentru cresterea nivelului calitativ al
disciplinei alimentelor, in concordanta cu exigentele consumatorilor
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7.2. Obiectivele
specifice
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Sa formeze competente specifice legate de utilizarea adecvatia a notiunilor specifice calitatii si
analizei senzoriale a alimentelor, aplicarea corecta a metodelor de analiza senzoriala pentru
fiecare categorie de produse alimentare in parte, incadrarea produselor in clase de calitate.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. 1.1. Calitatea produselor alimentare 1.1.1. Calitatea
nutritiva 1.1.2. Calitatea igienica 1.1.3. Calitatea estetica
1.1.4. Calitatea senzoriala. Analizatorii: gustativ, olfactiv,
vizual, tactil, auditiv 1.2. Metode de analiza senzoriala si Prelegerea,
o . o . o 6 ore
conditii de realizare a analizei senzoriale 1.2.1. Metode explicatia
analitice 1.2.2. Metode preferentiale 1.2.3. Pregatirea
probelor pentru analiza 1.2.4. Dotarea tehnica necesara
desfasurarii analizei senzoriale
2. Calitatea si analiza senzoriala a fainii si a produselor de
. . . . e o Prelegerea,
panificatie 2.1. Calitatea senzoriald a fainii si a painii 2.2. o 2 ore
X L . : explicatia
Aprecierea senzoriala a produselor de panificatie
3. Calitatea si analiza senzoriald a fructelor si legumelor
proaspete si a conservelor de fructe si legume 3.1. Calitatea
senzoriala a fructelor si legumelor proaspete si a conservelor Prelegerea, 4 ore
de fructe i legume 3.2. Aprecierea senzoriala a fructelor i explicatia
legumelor proaspete 3.3. Aprecierea senzoriala a
conservelor de fructe si legume
4. Calitatea si analiza senzoriala a zaharului, produselor
zaharoase si a mierii de albine 4.1. Calitatea senzoriald a Prelecerea
zaharului si produselor zaharoase 4.2. Calitatea senzoriald a eered, 2 ore
LT . - . explicatia
mierii de albine 4.3. Aprecierea senzoriald a zaharului,
produselor zaharoase si a mierii de albine
5. Calitatea si analiza senzoriald a berii 5.1. Calitatea Prelegerea, 2 ore
senzoriala a berii 5.2. Aprecierea senzoriala a berii explicatia
6. Calitatea si analiza senzoriala a vinului 6.1. Calitatea
A . " . s Prelegerea,
senzoriala a vinului 6.2. Conditii de apreciere senzoriala a S 2 ore
. . explicatia
vinului
. . . . - - P 1 &
7. Calitatea si analiza senzoriala a oualor relegerea 2 ore
> explicatia
8. Calitatea si analiza senzoriala a laptelui si produselor
lactate 8.1. Calitatea senzoriala a laptelui si produselor Prelegerea, 4 ore
lactate 8.2. Aprecierea senzoriala a laptelui 8.3. Aprecierea explicatia
senzoriala a produselor lactate
9. Calitatea si analiza senzoriala a carnii, preparatelor din
carne, a semiconservelor si a conservelor din carne 9.1.
Calitatea senzoriald a carnii si a produselor din carne 9.2. Prelegerea, 4 ore
Aprecierea senzoriald a carnii si preparatelor din carne 9.3. explicatia
Aprecierea senzoriala a semiconservelor si conservelor din
carne

8.2 Bibliografie Curs
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Suport curs Analiza senzoriald, S.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona, platforma SUMS - UAV

Apostu S., Naghiu A., 2008, Analiza senzoriala a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca

Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, seria Inginerie alimentara, Editura Agir,
Bucuresti

Dicu A.M., Perta-Crisan S., 2012, Calitatea si analiza senzoriala a alimentelor, Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu”,
Arad

Segal R., Barbu 1., 1982, Analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura Tehnica, Bucuresti

Croitoru C., 2013, Analiza senzoriali a produselor agroalimentare, Vol. 1, Editura Agir, Bucuresti

Croitoru C., 2015, Analiza senzoriali a produselor agroalimentare, Vol. 2, Editura Agir, Bucuresti

Croitoru C., 2016, Analiza senzoriala a produselor agroalimentare, Vol. 3, Editura Agir, Bucuresti

Croitoru C., 2017, Analiza senzoriala a produselor agroalimentare, Vol. 4, Editura Agir, Bucuresti
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8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1.1. Prezentarea normelor de protectia muncii: Norme NTS
si PSI. 1.2. Alegerea echipei de degustatori 1.2.1. Verificarea Explicatia, lucrarea 2 ore
si stabilirea sensibilitatii gustului 1.2.2. Verificarea si practica
stabilirea sensibilitatii mirosului
. Ll . NI Explicatia, lucrarea
2. Analiza senzoriala a produselor de panificatie si fainoase . 2 ore
practica
. L . Explicatia, lucrarea
3. Analiza senzoriald a fructelor si legumelor proaspete L 2 ore
practicd
. . . Explicatia, lucrarea
4. Analiza senzoriala a conservelor de fructe si legume L 2 ore
practica
5. Analiza senzoriala a produselor zaharoase si a mierii de Explicatia, lucrarea 2 ore
albine practica
. . . Explicatia, 1
6. Analiza senzoriala a berii xp 1‘cei;1a, ucrarea 4 ore
practica
. D . Explicatia, 1
7. Analiza senzoriald a vinului xp I.C%tla’ ucrarea 2 ore
practica
. L < Explicatia, 1
8. Analiza senzoriald a oudlor xp I.C%tla tcrarea 2 ore
practica
. L . Explicatia, lucrarea
9. Analiza senzoriald a laptelui de consum L 2 ore
practicd
. L Explicatia, lucrarea
10. Analiza senzoriala a produselor lactate . 4 ore
practica
11. Analiza senzoriala a carnii Expll.czitla, lucrarea 2 ore
practica
. . . Explicatia, lucrarea
12. Analiza senzoriala a produselor din carne L 2 ore
practica

8.6 Bibliografie Laborator

Suport laborator Analizi senzoriali, $.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona, platforma SUMS-UAV

Banu C. s.a., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, seria Inginerie alimentara, Editura Agir,
Bucuresti

Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriali. Aplicatii practice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist in domeniul protectiei consumatorului trebuie sa posede cunostiinte despre calitatea senzoriala a
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produselor alimentare, precum si despre metodologia aplicata in vederea stabilirii calititii, prin efectuarea corecta a
analizei senzoriale, care asigura astfel siguranta consumatorului.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
. P
Tip o Metode de F)ndere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: - calitatea senzoriala
. . . epo e Examen o
10.1. Curs alimentelor - aprecierea senzoriala a diferitelor produse A 70%
alimentare &
10.2.
Seminar
insusirea metodelor si conditiilor necesare in vederea efectudrii .
10.3. I . . < Verificare o
analizei senzoriale a alimentelor Efectuarea lucrarilor de . 30%
Laborator . . scrisa
laborator Interpretarea rezultatelor examenului senzorial
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Aplicarea corecta a informatiilor prezentate in cadrul cursului
Frecventarea orelor de laborator si intocmirea corecti a fiselor de analiza senzoriali pentru fiecare produs
alimentar analizat
Rezolvarea corecti a minim 50% din cerinte
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Perta Crisan doctor ing. Perta Crisan DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Simona Simona Conf.dring. Lungu Monica CIUTINA

5din 5 02.10.2021, 18:27



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

FISA DISCIPLINEI

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

2. Date despre Disciplini
2.1. Denumirea disciplinei DICS6A14 Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si consumatorului
2.2. Titular Plan invatamant doctor chim.hab. Munteanu Florentina Daniela
2.3. Asistent doctor chim. Tolan Iolanda
2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptimana 5
3.2. Ore de curs pe saptimana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 26
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 10
teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 10
3.7. Total ore studiu individual 60




3.8. Total ore pe semestru

130

3.9. Numarul de credite 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Chimie I si IT
4.2. Preconditii de Abilitatea de a efectua corect operatii curente de laborator, lucrul cu reactivi chimici, prepararea
competente solutiilor
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a . . .
. Sala de curs cu videoproiector, laptop, conectare Internet
cursului
5.2. Conditii de desfasurare a
seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a Laborator dotat cu sticlirie, aparate de laborator, colorimetru, spectrofotometru, turbidimetru, pH-
laboratorului metru, analizor electrochimic, etc
5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1.
Competente Explicarea si interpretarea impactului asupra mediului si a consumatorului si identificarea agentilor poluanti

profesionale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienti si responsabila, de punctualitate si raspundere personala fata
de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.

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

Competente muncii de echipa.

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

4. Capacitatea de a recurge continuu la resurse de informare/invitare/solutionare a unei probleme date.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obiectivul . . . . .
general al Cunoasterea impactului poluantilor asupra mediului si a consumatorului
disciplinei
Cunostintele privind agentii poluanti sunt utile in evaluarea impactului acestira asupra mediului si a
Cunostintele privind agentii poluanti sunt utile in evaluarea impactului acestira asupra mediului si a consumatorului.
79 Largirea orizontului stiintific si tehnic al studentilor; « Formarea unei atitudini de responsabilitate in raport cu modul de
Obicctivele abordare si de proiectare a unui studiu de impact, a utilizirii si intretinerii aparaturii utilizate pentru determinarea
specifice agentilor poluanti, a formarii deprinderii de a selecta aparatura de analizi pe baza unor criterii economice si de
performanti
Formarea deprinderilor practice evaluare si parcurgere a etapelor care se parcurg in studiul impactului agentilor patogeni
asupra mediulu isi a consumatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Impactul poluarii asupra sanatatii umane si a animalelor 1.a. Siguranta Expuncre
produselor alimentare 1.b. Studiul compozitiei si proprietatilor P ).
. . . LT I . problematizare, .
hidrocarburilor 1.c. Problematica pesticidelor expirate si/sau interzise S 5 prelegeri
. L . L dezbatere, explicatii,
1.d. Determinarea analiticé a dioxinelor si a compusilor .
. o e ’ ’ testarea cunostintelor
policlorobifenilici
2. Relatiile dintre contaminarea solului, contaminarea plantelor si Expunere, 9 prelegeri
calitatea produselor alimentare. 2.a. Poluanti organici in produsele problematizare,

alimentare 2.b. Compusii organici persistenti si transferul acestora in
produsele lactate 2.c. Metalele grele si pasunatul 2.d. Contaminarea
produselor alimentare cu pesticide 2.e. Seleniul si produsele avicole:
implicatii nutritionale si de siguranta 2.f. Evaluarea gradului de

dezbatere, explicatii,
testarea cunostintelor




acumulare a poluantilor in sdngele animalelor si in produsele alimentare
2.g. Compusii organoclorurati si produsele de origine marina

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si consumatorului Florentina-Daniela
Munteanu, 2021

2. Yerdos Ongarbayev, Zulkhair Mansurov (auth.), Bernard Faye, Yuriy Sinyavskiy (eds.), mpact of Pollution on Animal
Products, Springer, 2008

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
1. N.T. S. Prezentarea lucrarilor munca in grup, 1 laborator
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
2. Tratarea statistica a datelor analitice munca in grup, 1 laborator
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
3. Prelevarea si pregatirea probelor munca in grup, 1 laborator
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
4. Determinarea metalelor grele prin metode electrochimice munca in grup, 2 laboratoare
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
munca in grup, 2 laboratoare
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

5. Determinarea seleniului din produse alimentare prin metode
spectrofotometrice

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
6. Determinarea pesticidelor din produse alimentare munca in grup, 2 laboratoare
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
7. Interpretarea rezultatelor. munca in grup, 2 laboratoare
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
8. Recuperari munca in grup, 2 laboratoare
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

Metoda lucrarilor
practice, observatia,
9. Verificarea cunostintelor obtinute in cadrul lucrarilor de laborator munca in grup, 1 laborator
prelucrarea si
interpretarea rezultatelor

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si consumatorului-Lucriri practiceFlorentina-
Daniela Munteanu, 2021

2. Constantin Munteanu, Mioara Dumitrascu, Romeo-Alexandru Iliuti Ecologie si protectia calititii mediului, Editura

Balneara, 2011

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii




8.8 Bibliografie Proiect

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

Exista o colaborare puternici cu mediul economic din regiune concretizata inclusiv prin vizite si practica desfiasurate la agenti economici
din domeniu, orientate pe probleme si teme de interes pentru acestia.

* Studentii vor fi capabili sa aplice cunostintele dobandite la aceasta disciplina pentru efectuarea de analize de laborator pentru a
determina prezenta unor poluanti ai mediului, indicatori de calitate ai mediului si alimentelor si vor putea interpreta rezultatele analizelor

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Curs Cunoasterea m{pactulul poluantilor asupra mediului si a examen scris/gril 70%
consumatorului
10.2. Seminar
10.3. i i i
Efectuarea cerintelor de la laborator Verlﬁcarea deprinderilor 30%
Laborator ¥ practice
10.4. Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea tipurilor de poluanti cu impact asupra mediului si a consumatorului

Titular Asistent DIRECTOR
doctor chim.hab. Munteanu Florentina doctor chim. Tolan DEPARTAMENT
Daniela Iolanda Conf.dr.ing. Lungu Monica

DECAN
Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

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

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICD6009 Ambalarea,etichetarea si designul in industria alimentara
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.3. Asistent doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe sdptdmana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 33
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e632058ab26fcO
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 22
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 4
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Biochimie, chimie organica si anorganica

4.2. Preconditii
de competente

insusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a proprietitilor materialelor de
ambalare, a ambalajelor utilizate in industria alimentara.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

sala de curs, videoproiector

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

sala de curs, videoproiector

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Cunoasterea notiunii de ambalare, analizarea factorilor care influenteaza confectionarea ambalajelor,
Competente functiile ambalajelor Descrierea tipurilor de materiale de ambalare si aplicabilitatea ambalajelor in
profesionale diverse domenii ale industriei alimentare.
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si raspundere
6.2 personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etici profesionala.
C.ot.n etene 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri
transs ersale specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . S . P N .
Obicctivul Cursul de Ambalare, etichetare si design cuprinde elemente si principii fundamentale in domeniul
creatiei, productiei si economiei ambalajelor, abordate in lumina realizarilor si tendintei tehnicii
eneral al P J
iisciplinei moderne cit si a unei conceptii unitare privind asigurarea cu ambalaje a industriei alimentare.
7.2. 5 . . . . . - Lo
Obicctivele Sa formeze competente specifice: proiectarea si conceptia ambalajelor, utilizarea rationala a
specifice ambalajelor si materialelor pentru ambalare, prelungirea duratei de pistrare a produselor ambalate.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

C1 Functiile ambalajelor 1.1 Terminologie. Definitii 1.2
Tipuri de ambalaje 1.3. Factorii care influenteaza producerea

Prelegeri libere,
explicatia,

Tematicile propuse pentru fiecare
curs vor fi tratate in cadrul a 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e632058ab26fcO
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ambalajelor C 2 Materiale de ambalaj 2.1. Sticla 2.2. conversatia prelegeri.
Materiale metalice 2.3. Materiale celulozice 2.4. Materiale
plastice C3 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje de
sticla 3.1. Borcane din sticla 3.2. Butelii din sticla C4
Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje metalice 4.1.
Folii metalice 4.2. Cutii metalice 4.3. Butoaie metalice C5
Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje din materiale
celulozice 5.1. Ambalaje din lemn 5.2. Ambalaje din hartie
5.3. Ambalaje din carton C6 Ambalaje pentru produse
alimentare. Ambalaje din materiale plastice 6.1. Pungi,
sacose, saci 6.2. Butelii 6.3.Bidoane si butoaie C7 Accesorii
pentru ambalaje 7.1. Dopuri 7.2. Capsule 7.3. Capace

8.2 Bibliografie Curs

. Dicu Anca, Suport curs platforma curs SUMS — UAV,

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

. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra, Bucuresti

. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati, 2000
. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

. xxx- Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si I, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

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

N QNN AW -

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Metode generale de verificare a calitatii materialelor pentru
ambalare. 1.1. Determinarea caracteristicilor dimensionale i
ambalajelor 2. Proprietatile materialelor de ambalaj 2.1.
Proprietati fizico-mecanice 2.2. Comportarea la temperatura
2.3. Forma ambalajelor 3. Proprietatile materialelor de

ambalaj 3.1. Riscuri mecanice posibile la transport 3.2. prelegerea,
Factori legati de piata de desfacere a produselor alimentare explicatia,
ambalate 4. Sticla 4.1. Proprietatile sticlei 4.2. Tipuri de sticla conversatia,

5. Materiale metalice 5.1. Coroziunea 5.2. Toxicologia si exemplificarea

inocuitatea materialelor metalice 6. Caracteristicile
ambalajelor din sticld 6.1. Borcane obisnuite cu inchidere
Omnia, Twist-off 6.2. Butelii de sticla utilizate pentru apa
minerald, siropuri, sucuri, vin, bere, otet, etc. 7. Metode
generale de verificare a calitatii ambalajelor 7.1. Determinarea

8.4 Bibliografie Seminar

. Dicu Anca, Suport curs platforma curs SUMS — UAV,

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

. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra, Bucuresti

. Turtoi, Maria., Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati, 2000
. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

. Xxxx- Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

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

N NN AW N -

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostiinte despre materialele utilizate pentru
confectionarea ambalajelor, a proprietatilor acestora, a tipurilor de ambalaje utilizate pentru industria alimentara, si
domeniul de aplicare.
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10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P.ondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
10.1 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a)proprietatile Examen
Cu.rs. materialelor de ambalare b)tipurile de materiale utilizate c) tipurile scris - test 70%
de ambalaje pentru industria alimentara. grila.

examinari

10.2. insusirea termenilor specifici legati de materialele de ambalare si a orale pe 30%

Seminar tipurile de ambalaje utilizare pentru industria alimentara. parcursul °
semestrului.

10.3.

Laborator

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Pentru nota 5 - Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=da2716a2e8e632058ab26fcO
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

fnvitamant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini

2.

—_

. Denumirea disciplinei

DICS5006 Microbiologie speciala

2.2. Titular Plan invatamant

doctor chim.hab. Copolovici Dana Maria

2.3. Asistent doctor ing. Popescu Mitroi Ionel
2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 38
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 60
3.8. Total ore pe semestru 116
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

Cunostiinte generale de chimie, chimia alimentelor.

4.2. Preconditii de competente

Comunicare orali si scrisi
Dexteritate, munca in echipa
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5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a Nu va fi acceptata intirzierea studentilor la curs.
cursului Este necesara o sali echipatii cu videoproiector, acces internet.

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a Dotare laborator: omogenizator probe, microscop optic, lampa UV, termostat, conexiune la gaz, autoclava,
laboratorului etuva, materiale plastice si consumabile specifice.

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Sa cunoasci notiuni, concepte, teorii si modele de bazi din domeniul microbiologiei generale/alimentare si utilizarea lor
adecvati in icarea profesionali

Si demonstreze acumularea notiunilor de baza din domeniul microbiologiei pentru intelegerea aspectelor legate de

6.1. Competente aplicatiile necesare in stiinta alimentului si a sigurantei alimentare.

profesionale Si aleaga cele mai bune metode de identificare si aplicare a conceptelor, teoriilor si metodelor optime pentru rezolvarea
problemelor tipice ingineriei alimentare si ingineriei mediului si sigurantei alimentare in conditii de asistenti calificata.

Si inteleaga importanta supravegherii proceselor din industria alimentara/mediu, s poata identifica situatiile anormale si
sd propuna solutii in conditii de asistenti calificata.

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

6.2. Competente Si inteleaga si sd respecte normele de etici profesionali si conduiti morali in cadrul grupului de lucru.

transversale Si demonstreze abilititi de informare si documentare in permanenti in domeniul de activitate in limbé roména si intr-o
limbi de circulatie internationala.

Si adopte implicarea activi in activititile desfisurate in scopul perfectionirii personale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul Sa cunoasci si si utilizeze notiunile de bazi, teoriile, conceptele si modelele din domeniul microbiologiei
general al generale/alimentare/mediului. Si cunoascé conditiile microbiologice de producere a alimentelor, criteriile microbiologice de
disciplinei evaluare a calititii si a metodelor moderne de control microbiologic al alimentelor si mediului inconjurator.

Sa permiti utilizarea cunostiintelor microbiologiei generale/alimentare/de mediu pentru solutionarea unor probleme legate
de siguranta alimentelor/de mediu.

7.2. Obiectivele Si cunoasca notiunile generale referitoare la sursele de contaminare ale alimentelor cu microorganisme cu implicatii in
specifice asigurarea inocuititii produselor alimentare si a sigurantei alimentare.

Sa poati identifica si caracteriza grupele de microorganisme implicate in alterarea alimentelor/poluarea biologica a
mediului si influenta acestora asupra sinititii umane (intoxicatii, toxiinfectii alimentare, etc.).

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

8.1.1. Microbiologie-definitie, notiuni introductive. 8.1.2. Bacterii:
generalitati; morfologia si biologia sporului bacterian; fiziologia bacteriilor;
taxonomia bacteriilor; nomenclatura bacteriilor; clasificarea bacteriilor

intalnite in alimente; descrierea principalelor grupe de bacterii intdlnite in * prelegerea, * expunerea

alimente 8.1.3. Ciuperci microscopice: mucegaiuri; drojdii; implicatiile cu utilizarea

ciupercilor microscopice in patologia omului; detectarea micotoxinelor din videoproiector si

alimente si din produse patologice 8.1.4. Virusuri: generalitati; multiplicare prezentare Power Point, ¢ 2-4-4-2-2-2-2-4-4-2 ore
si clasificare; surse de contaminare a alimentelor cu virusuri; interferoni explicatia, * conversatia, *

8.1.5. Bacteriofagi. Cianofagi 8.1.6. Microbiologia produselor alimentare de problematizarea * brain-

origine animala 8.1.7. Microbiologia produselor alimentare de origine storming

vegetala 8.1.8. Microbiologia apei destinate consumului uman.
Microbiologia apelor uzate. 8.1.9. Microorganisme si poluanti organici in
mediu. 8.1.10. Bolile microbiene si controlul lor.

8.2 Bibliografie Curs

1. ,,Microbiologie speciali”, Dana Maria Copolovici, pdf, Suport curs platforma S.U.M.S. — UAY, 2021.

2. “Food microbiology: Fundamentals amd Frontiers”, Edited by Michael P. Doyle and Robert L. Buchanan, ASM Press, Washington DC, 4th
Edition, 2013.

3. ,,Prescott’ s Microbiology”, Joanne M. Willey, Linda M. Sherwood, Christopher J. Woolverton, Published by McGraw-Hill, New York, 9th
Edition, Part Nine: Applied Microbiology, 41: Microbiology of food, 42: Biotechnology and Industrial Microbiology, 2014.

4. ,,Microbiologia produselor alimentare”, Sorin Apostu, vol. I, II, Ed. Risoprint, Cluj Napoca, 2006.

5. ,,Ghid practic de microbiologie generali si aplicati”, Dana Radu, Popescu-Mitroi Ionel. Ed. Eurostampa, Timisoara, 2014.

. ,Microbiologie generali”, Vasile Muntean, Presa Universitara Clujeana, 2009.

. yMicrobiologia produselor alimentare”, V. Dan, G. Bahrim, A. Nicolau, In: Banu C. ed. ,,Tratat de Industrie alimentara-probleme generale”,
Colectia Siguranta alimentara, cap 1., vol. II, pp.15-172, Ed. ASAB Bucuresti, 2008.

8. Todar's Online Textbook of Bacteriology, Kenneth Todar, Madison, Wisconsin (http://textbookofbacteriology.net/), 2012.

9. Manual of Environmental Microbiology, Editor In Chief Marylynn V. Yates, ASM Press, Fourth Edition, 2016.

10. Alcamo’s Fundamentals Microbiology, Jeffrey C. Pommerville, Jones and Bartlett Publishers, Ninth Edition, 2011.

11. Environmental Microbiology, https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/journal/14622920

12. Applied and Environmental Microbiology, https://aem.asm.org/

13. Microorganisms, https://www.mdpi.com/journal/microorganisms/sections/environmental_microbiology.

14. Wastewater Microbiology, Gabriel Bitton, Fourth Edition, Willey-Blackwell, 2010.

)

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar
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8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de protectia muncii in laboratorul de microbiologie 2. Etapele
analizei microbiologice 3. Analiza microbiologica a apei. Determinarea
numarului total de germeni (NTG) 4. Analiza microbiologica a produselor
lactate. Proba reductazei. 5. Controlul pasteurizarii laptelui 6. Analiza
microbiologica a carnii. Examenul microscopic direct 7. Analiza
microbiologica a carnii. Determinarea bacteriilor din genul Salmonella 8.
Analiza microbiologica a produselor din carne. Teste H.I.LL 9. Analiza
microbiologica a fainurilor si a painii. Determinarea bacteriilor din genul
Bacillus ssp. mesentericus 10. Analiza microbiologica a drojdiei de
panificatie. Determinarea puterii de fermentare 11. Analiza microbiologica a
vinului. Determinarea bacteriilor lactice din vin 12. Analiza microbiologica a
berii. Numararea celulelor de drojdie de bere cu camera de numarare Thoma
13. Recuperiri de laborator 14. Recuperiri de laborator. Colocviu de
laborator

* experimentul * expunerea
cu utilizarea
videoproiector si
prezentare Power Point, ¢ 2-2-2-2-2-2-2-2-2-2-2-2-2-2 ore
explicatia, * conversatia, *
problematizarea * brain-
storming ¢ prelegerea

8.6 Bibliografie Laborator

1. ,,Microbiologie speciald”, Dana Maria Copolovici, pdf, Suport curs platforma S.U.M.S. — UAY, 2021.

2. “Food microbiology: Fundamentals amd Frontiers”, Edited by Michael P. Doyle and Robert L. Buchanan, ASM Press, Washington DC, 4th
Edition, 2013.

3. ,,Prescott’ s Microbiology”, Joanne M. Willey, Linda M. Sherwood, Christopher J. Woolverton, Published by McGraw-Hill, New York, 9th
Edition, Part Nine: Applied Microbiology, 41: Microbiology of food, 42: Biotechnology and Industrial Microbiology, 2014.

. »Microbiologia produselor alimentare”, Sorin Apostu, vol. I, I, Ed. Risoprint, Cluj Napoca, 2006.

. ,,Ghid practic de microbiologie generala si aplicati”, Dana Radu, Popescu-Mitroi Ionel. Ed. Eurostampa, Timisoara, 2014.

6. ,,Microbiologie generala”, Vasile Muntean, Presa Universitara Clujeana, 2009.

. »Microbiologia produselor alimentare”, V. Dan, G. Bahrim, A. Nicolau, In: Banu C. ed. ,,Tratat de Industrie alimentara-probleme generale”,
Colectia Siguranta alimentara, cap 1., vol. II, pp.15-172, Ed. ASAB Bucuresti, 2008.

8. Todar's Online Textbook of Bacteriology, Kenneth Todar, Madison, Wisconsin (http://textbookofbacteriology.net/), 2012.

9. Manual of Environmental Microbiology, Editor In Chief Marylynn V. Yates, ASM Press, Fourth Edition, 2016.

10. Alcamo’s Fundamentals Microbiology, Jeffrey C. Pommerville, Jones and Bartlett Publishers, Ninth Edition, 2011.

11. Environmental Microbiology

https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/journal/14622920

12. Applied and Environmental Microbiology, https://aem.asm.org/

13. Microorganisms, https://www.mdpi.com/journal/microorganisms/sections/environmental_microbiology.

14. Wastewater Microbiology, Gabriel Bitton, Fourth Edition, Willey-Blackwell, 2010.

[7 0N

2

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplind Microbiologie speciala furnizeazi studentiilor un
bagaj de cunostiinte consistent, in concordanti cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile previzute in Grild 1 — RNCIS.
Promoveazi relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleazi initiativa, creativitatea, gindirea critici, precum si calititile
manageriale.

Valorificd optim si creativ potentialul propriu fiecirui student in activititile stiintifice din cadrul orelor de lucriri practice, stimuleazi implicarea in
cercetarea stiintifici, in promovarea inovatiilor stiintifice.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
s M R . . Examen oral — prezentarea unui studiu de caz.
Corectitudinea raspunsurilor, insusirea si intelegerea o, o
10.1. Curs < - RS Accesul la examen este conditionat de prezentarea la 70%
corectd a problematicii tratate la curs si laborator .
i colocviu.
10.2.
Seminar
103. Corect}tudmea raspuns urilor, insusirea si intelegerca Prezentarea referatelor de laborator. Colocviu. 30%
Laborator corecti a problematicii tratate la laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Nota 5 (cinci) atit la referatele de la laborator cit si la examen conform baremului
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor chim.hab. Copolovici Dana Maria doctor ing. Popescu Mitroi lonel Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de inva{Amant superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad

1.2. Facultatea Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Specializarea / Programul de studii Protectia Consumatorului si a Mediului

2. Date despre disciplini

2.1. Denumirea disciplinei Practica de specialitate

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3.  Titularul activitatilor ~ de | SL dr. ing. Condrat Dumitru
laborator/seminar

2.4. Anul de | IIT | 2.5.Semestrul | I | 2.6. Tipul de | Continua 2.7. Regimul
studiu evaluare disciplinei

Ob

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

3.1. Numir de ore pe siptimana | 30 | din care 3.2.| - | 3.3. Laborator/seminar 30
Curs
3.4. Total ore din planul de |90 | din care 3.5.| - | 3.6. Laborator/seminar 90
invatamant Curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notife
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platforme electronice de specialitate i pe teren
Pregitire laboratoare, teme, referate, portofolii gi eseuri
Tutoriat
Examinari
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual -
3.8. Total ore pe semestru 90
3.9. Numiirul de credite 4
4. Preconditii
4.1. de curriculum Operatii unitare; Metode de analiza fizico — chimice a apelor uzate .
4.2. de competente Cunostinte generale din_domeniul alimentar/ mediului.
5. Conditii
5.1. de desfisurare a cursului -
5.2. de desfisurare a seminarului / laboratorului Statia de epurare a apei Arad, Uzina de apa II
Arad.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Practica efectuata, ofera posibilitatea viitorului absolvent al acestei specializari sa
aplice cunostintele dobandite, pentru intelegerea si aprofundarea unor discipline
care se studiaza in anii superiori.

Competente

1. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si




ftransversale realiza eficient si calitativ atributiile profesionale..

3. Adaptarea la situatii noi de lucru.

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

—

7. Obiectivele disciplinei

7.1. Obiectivul general al | Corelarea si aplicarea cunostiintelor teoretice in activitatea practica
disciplinei specifica specializarii.

practici.

7.2. Obiectivele specifice | 1. Cunoasterea institutiei si activitatii unde s

e desfisoard stagiul de

2. Aprofundarea, prin explicatii §i exemplificari,
problemelor prezentate la cursuri si seminarii,
studentilor se va imbogati considerabil.

prin care exper

3. Realizarea practica a unor metode de analiza din domeniu.

a nofiunilor si

ienta

subterand, apd uzata.

api de suprafata, apd uzata

Metode spectrometrice de absorbtie

Metode spectrofotometrice FT-IR pentru

L
8. Continuturi
8.1. Curs Metode de predare | Observatii
8.2. Seminar / Laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii Explicatia 6 ore
Observatii din timpul vizitelor la statii: Observatia, explicatia, —
prezentarea statiei/ uzinei. conversatia, studiul de caz
Definirea proceselor care intervin in Observatia, explicatia, —
tehnologia de epurare a apelor uzate. conversatia, studiul de caz
Efectuarea de analize fizico-chimice si Observatia, explicatia,
biologice la apele reziduale, epurate si conversatia, studiul de caz 20 ore
namoluri din statia de epurare.
Efectuarea de analize fizico-chimice la Observatia, explicafia, —
probe recoltate in punctele de deversare. conversatia, studiul de caz
Observatia, explicatia,
Metode spectrometrice de masd cu conversatia, studiul de caz
plasma cuplata inductiv ( ICP-MS )
pentru apé potabild, apa de suprafatd, apa
10 ore




[ moleculard UV-VIS pentru apa potabild,
api brutd, apd uzata.

metode gaz cromatografice GC-FID, GC-

Observatia, explicatia,

MS pentru apé potabild, apa de suprafaa, | conversalia, studiul de caz 15 ore
apa subterand, apa uzata.
T ——
Metode spectrofotometrice FT-IR pentru Observatia, explicatia, .
apa potabila. conversatia, studiul de caz R
Metode electrochimice pentru apd Explicaia, conversatia, studiul Aors
potabild, apd de suprafata de caz

Bibliografie

1. DRAGAN-BULARDA MIHAIL, SAMUEL ALINA DORA, 2008, Biotehnologii
microbiene, Editura Universitatii din Oradea, Oradea.

7 ELENA GAVRILESCU, 2006. Evaluarea ecosistemelor acvatice. Ed. SITECH,
Craiova.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina oferd posibilitatea de a pune in practicd in interiorul unei institutii de pe piata muncii
cunostiintele si competentele dobéndite specifice programului de studiu..

10. Evaluare

[ 10.3. Pondere
Tip activitate . 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare din nota
) finala
10.4. Curs - ) )
10.5. Seminar / . R . 40 %
Laborator Evaluarea cunostintelor Studentii vor intocmi 0
studentilor se realizeaza prin documentatie specificd
examen oral. institutiei unde se desfagoara
practica, pe baza datelor din
literatura de specialitate la care
au acces in aceastd perioada.
Vor consemna si schita, datele
referitoare la problematicile
intalnite.
Prezenta studentilor la stagiul 10 %
de practica.
Colocviu 50%
10.6. Standard | Capacitatea de a expune
minim de tematicile specifice institutiei
performanti unde s-a desfasurat practica.
Prezentare orald.
Efectuarea a 90 ore de practica.

Sa raspunda corect la minim




T

50% dintre intrebarile
examinatorului.

Data completirii

Data avizirii in departament

sasw

sessssssesseses sssnee ssssenn

Semniitura titularului de laborator

Sl. univ. dr. ing. Condrat Dumitru
CAcaree L

Semniitura directorului de departament

Conf.dr.ing. Lungu Monica
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

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

1.2. Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS5004 Tehnologii generale in industria alimentara I

2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.4. Anul de studiu 3

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 5
3.2. Ore de curs pe saptamana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28

1din4 03.10.2021, 00:20
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 60
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Principii si metode de conservare ale produselor alimentare, Biochimie, Chimia
alimentelor.

4.2. Preconditii de
competente

Abilitatea de a efectua correct operatii curente de laborator, lucrul cu reactivii
chimici, prepararea solutiilor

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

Sala de curs dotati corespunzator

5.2. Conditii de

desfasurare a seminarului determindrii caracteristicilor fizico-chimice si tehnologice ale produselor alimentare.

Laborator Analiza si procesarea alimentelor, utilat cu aparatura specifica

5.3. Conditii de

desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza in
tehnologia de prelucrare a cirnii, a produselor vegetale, a vinului si bauturilor alcoolice
precum si a produselor din industria extractiva, de la materia prima péna la produsul finit.
2. Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza in
probleme de exploatare a echipamentelor in industria agroalimentara

3. Elaborarea de proiecte legate de procese si echipamente specifice industriei agroalimentare
4. Aplicarea principiilor si metodelor de baza din pentru solutionarea problemelor ingineresti
si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor

5. Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative in cadrul proceselor specifice
tehnologiilor alimentare.

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al

Insusirea de cunostinte si abilitati privind tehnologiile alimentare - conducerea, analiza si

03.10.2021, 00:20
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elemente de proiectare a tehnologiilor alimentare, de la materii prime pana la produs finit,
pentru urmatoarele domenii:, tehnologia carnii si a preparatelor din carne, tehnologia
produselor vegetale[#]®] tehnologia vinului, tehnologia produselor din industria extractivi.
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7.2.
Obiectivele
specifice

fac obiectul cursului

Aplicare in practici a cunostintelor acumulate. Efectuarea de calcule tehnologice. Aplicarea
principiilor si metodelor de baza pentru solutionarea problemelor ingineresti si tehnologice,
inclusiv cele legate de siguranta alimentelor din industria cirnii a produselor vegetale, a vinului
si bauturilor alcoolice si a produselor din industria extractivi. Controlul de laborator al
materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor si a produselor finite din ramurile industriale ce

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Notiuni fundamentale in tehnologiile alimentare. Proces
tehnologic. Scheme tehnologice. Consumuri specifice.
Randamente de fabricatie C2. Tehnologii generale in
industria carnii. Tehnologia abatorizarii. Refrigerarea si
congelarea carnii. C3. Structura morfologica si compozitia
chimica a carnii. Conceptul de calitate a carnii. C4.
Tehnologia fabricarii preparatelor din carne comune si crud
uscate C5. Tehnologia fabricarii semiconservelor si
conservelor din carne C6. Tehnologii generale in industria
prelucrarii fructelor si legumelor. Generalitati. Pastrarea
fructelor si legumelor in stare proaspata. C7. Tehnologia
produselor conservate prin acidifiere. C8. Tehnologia
sucurilor de fructe si legume C9. Tehnologia produselor
conservate cu zahdr si a produselor pasteurizate si
sterilizatre C10. Tehnologii generale in industria vinului §i a
bauturilor alcoolice. Generalitati C11. Tehnologia de
fabricare a vinurilor albe si rosii.. C12. Tehnologia de
fabricare a bauturilor alcoolice distilate C13. Tehnologii
generale in industria extractiva.Generalitati. Tehnologia de
obtinere a produselor de morarit C14. Tehnologia de
obtinere a uleiurilor. Tehnologia de fabricare a zaharului.

Prelegeri libere,
explicatia,
conversatia.

8.2 Bibliografie Curs

1. Ursachi C. Tehnologii generale in industria alimentari — note de curs, format pdf, platforma Moodle

2. 4. Banu C., Alexe P., Vizireanu Camelia, 2003, Procesarea industriala a carnii, Editura Tehnica, Bucuresti
3.5. Banu C., s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. 1, II, Ed. Tehnica, Bucuresti
4..Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului de procesare a alimentelor 2. Adaptarea unei
scheme tehnologice. Calculul bilantului de materiale.
Determinarea consumurilor specifice si a randamentelor de
fabricatie 3. Aprecierea prospetimii carnii si a preparatelor
din carne prin metode senzoriale si fizico-chimice 4.
Controlul de laborator al preparatelor din carne. Lucrare o
Determinarea umidititii preparatelor din carne. 5. Controlul experimentald si
de laborator al preparatelor din carne. Determinarea NaCl. 6. Interpretarea
Controlul de laborator al preparatelor din carne. r ezultat.elvor.
Identificarea si dozare nitratilor si a nitritilor. 7. Fructe si determinarilor
efectuate

legume. Dimensionarea depozitelor de pastrare in stare
proaspata 8. Controlul de laborator al conservelor de legume
si fructe sterilizate 9. Analiza sucurilor de fructe.
Determinarea continutului de substanta uscata solubila 10.
Analiza vinului. Determinarea aciditatii 11.Determinarea
concentratiei alcoolice a vinurilor si bauturilor alcoolice 12.
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Controlul de laborator al fainurilor 13. Conrolul de laborator
al uleiurilor 14. Colocviu de laborator. Recuperari.

8.6 Bibliografie Laborator

Universitatii AurelVlaicu, Arad

1. Ursachi C. Tehnologii generale in industria alimentara — indrumitor de laborator, platforma Moodle
2. Ursachi C., Muresan Claudia, 2012, Tehnologii generale in industria cirnii — Aplicatii practice, Editura

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la conducerii proceselor
tehnologice din industria alimentara

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota

activitate <

finala

10.1. Curs insusirea notiunilor corelate cursului Examinare scrisa 70%

10.2.

Seminar

10.3. insuﬁrea metodelor si tehnicilor de lucru cu Verificarea cunostiintelor si a 30%

Laborator aparatura de laborator. Examinare orala deprinderilor practice ’

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a aplica principii si metode optime de conservare pentru fiecare grupa de alimente si de a efectua
analiza si controlul calitétii produselor alimentare.

Titular Asistent

doctor ing. Ursachi Claudiu doctor ing. Balint Maria

Stefan Mihaela

DIRECTOR DECAN

DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

03.10.2021, 00:20
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1 of4

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini

2.1. Denumirea disciplinei

DICS5A13 Auditul mediului

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Muresan Claudia

2.3. Asistent

doctor ing. Muresan Claudia

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

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 62
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 2
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

Ecologia si protectia mediului; Atmosfera si calitatea mediului

4.2. Preconditii de competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs, videoproiector, flipchart

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Sala de seminar, videoproiector, flipchart

5.3. Conditii de desfésurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Sa cunoasci terminologia folositi in sistemele de auditare.

2. Sa inteleaga mecanismul si importanta auditului intern ca instrument de perfectionare
continua

3. Sa dezvolte deprinderi corecte si etice de auditor intern; sa evalueze obiectiv o situatie
dati si sd propuni cii de dezvoltare.

6.2. Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Cunoasterea si utilizarea standardului de audit intern al sistemelor de management

7.2. Obiectivele
specifice

Disciplina formeaza competente specifice in planificarea, elaborarea, aplicarea si
raportarea din cadrul programelor de audit intern; elaborarea de documentatii si
formarea de abilitati profesionale specifice unui auditor.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

10/14/2021, 4:33 PM
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C1. Prezentarea cadrului general. Definirea principalilor

termeni utilizati. Prezentarea Standardului ISO 19011:2018 -

Ghid pentru auditarea sistemelor de management al calitatii
si/sau mediu. C2. Cerinte ale sistemului de management de
mediu C3. Principii de auditare C4, C5 Conducerea unui
program de audit C6, C7 Activitati de audit

- prelegerea, -
expunerea cu
utilizarea
videoproiector -
prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

2 prelegeri / curs

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=4e835fcc3ecle62543elele9

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia - Auditul mediului - suport de curs, platforma SUMS 2021
2. SR EN ISO 19011: 2018, Ghid pentu auditarea sistemelor de management al calitatii si/sau de mediu

3. SR EN ISO 14001:2015, Sisteme de management de mediu. Cerinte cu ghid de utilizare

4.Vladimir Rojanschi, Florian Grigore, Vasile Ciomos , Ghidul evaluatorului si auditorului de mediu, Editura
Economica, 2008

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

1. Elaborarea programului de audit intern 2. Definirea
obiectivelor, a domeniului si ale criteriilor auditului 3.
Elaborare plan de audit 4. Elaborare lista de verificare 5.

Elaborare raport de neconformitate 6. Generare constatari de

audit 7. Raportul de audit

- prelegerea, -
expunerea cu
utilizarea
videoproiector -
prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

1 prelegere /seminar

8.4 Bibliografie Seminar

1. Muresan Claudia - Auditul mediului - suport seminar, platforma SUMS 2021
2. SR EN ISO 19011: 2018, Ghid pentu auditarea sistemelor de management al calitatii si/sau de mediu

3. SR EN ISO 14001:2015, Sisteme de management de mediu. Cerinte cu ghid de utilizare

4.Vladimir Rojanschi, Florian Grigore, Vasile Ciomos , Ghidul evaluatorului si auditorului de mediu, Editura
Economica, 2008

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

Aplicabilitatea cursului este la toate sistemele de management, absolventul dobindind competenti profesionala de
aplicare a metodologiei de audit intern la nivelul managementului calititii, managementului mediului si a
managementului sigurantei alimentare.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
insugirea terminologiei specifice . C e 70
10.1. Curs standardului ISO 19011 Examinare scrisa tip grila %
terea t nil ifici sia . T s
10.2. Cunoastere ermenvor Spectict si Verificarea corectitudinii realizarii 30
. etapelor de realizare a unui audit . . o
Seminar intern temelor propuse/discutate la seminar %

10/14/2021, 4:33 PM



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

4 of 4

10.3.
Laborator

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=4e835fcc3ecle62543elele9

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

Titular Asistent DIRECTOR
doctor ing. Muresan doctor ing. Muresan DEPARTAMENT
Claudia Claudia Conf.dr.ing. Lungu Monica

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

CIUTINA

10/14/2021, 4:33 PM



10/3/21, 1:36 PM UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD5001 Inocuitatea produselor alimentare

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Radu Dana Gina

2.3. Asistent

doctor ing. Radu Dana Gina

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

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 22

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=aac2f30c9a77d63b7fc7f33c
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 1
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numadrul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie generala,
Biochimie alimentara

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea structurii, compozitiei, a proprietitilor fizico-chimice si a
microbiotei produselor alimentare.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a

cursului

Conexiune la internet

5.2. Conditii de desfésurare a

seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a

laboratorului

Laborator microbiologie/ toxicologie cu conexiune la internet si videoproiector.
Este obligatorie respectarea regulilor de protectie a muncii si purtarea halatului
pentru laborator

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

* Sa cunoasca si sa utilizeze terminologia, conceptele, teoriile si metodele de baza ale domeniului
inocuititii alimentelor, referitoare la structura, proprietitile, transformarile si impactul
contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar.

* Si explice si sd interpreteze conceptele, sistemele si metodele de asigurare, evaluare si imbunat:itire a
inocuititii produselor alimentare

* Si aplice principiile si metodele de baza pentru solutionarea problemelor ingineresti si tehnologice
legate de siguranta produselor alimentare

* Si evalueze caracteristicile calitative si cantitative, performantele si limitele metodelor specifice de
asigurare a inocuitatii alimentelor de-a lungul lantului agroalimentar

* Si elaboreze solutii tehnologice de asigurare a inocuititii pe lantul agroalimentar, prin fundamentare
stiintifici in scopul imbunatitirii performantelor existente

6.2.
Competente
transversale

* Sa adopte o strategie de munca riguroasi, eficienta si responsabili, de punctualitate si raspundere
personali fata de rezultat. Sa respecte principiile si normele codului de etica profesionali.

* Si aplice tehnicile de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipa.

* Si autoevalueze obiectiv propriile nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=aac2f30c9a77d63b7fc7f33c
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7.1.

Obiectivul Si formeze competente generale in ce priveste strategiile si metodele de prevenire a contaminarii

general al produselor alimentare si evaluare a inocuititii alimentelor

disciplinei

72 Si formeze competente specifice in metode si tehnici de prevenire si evaluare a contaminarii

dbiec tivele alimentelor cu agenti biologici producatori de toxiinfectii alimentare, si alti contaminanti care pot

specifice afecta calitatea igienica a alimentului, pentru evaluarea sigurantei alimentelor si protectia
consumatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1 Ce reprezinta inocuitatea produselor alimentare? 1.1
Inocuitatea produselor alimentare - parte esentiald a calitatii
globale a produselor alimentare 1.2 Tipurile de factori care
afecteaza inocuitatea alimentelor.Factori chimici. Factori
biologici. Factori fizici

prelegere, prezentare
PPT + discutii
colocviale

2 Viroze transmisibile prin alimente. 2.1 Agenti patogeni
(norovirusuri, virusul hepatitei A) 2.2 Preventie

prelegere, prezentare
PPT + discutii
colocviale

3 Toxiinfectii alimentare 3.1 Botulismul 3.2 Salmoneloza. 3.3
Shigeloza. 3.4 Listerioza 3.5 Toxiinfectii alimentare produse
de Bacillus cereus 3.6 Toxiinfectii alimentare produse de
Clostridium perfringens 3.7 Toxiinfectii alimentare produse de
Staphylococcus aureus 3.8 Toxiinfectii alimentare produse de
E. coli 3.9 Toxiinfectii alimentare produse de Yersinia
enterocolitica

prelegere, prezentare
PPT + discutii
colocviale

4 Cai de infestare cu paraziti a alimentelor 4.1 Protozoare
parazite 4.2 Nematode

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

5 Contaminarea alimentelor cu micotoxine 5.1 Mucegaiuri
producatoare de micotoxine 5.2 Caracteristici ale
micotoxinelor 5.3 Micotoxicoze: simptome si preventie

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

6 Contaminarea alimentelor cu pesticide, antibiotice si
hormoni 6.1 Contaminarea cu pesticide 6.2 Contaminarea cu
medicamente veterinare

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

7 Contaminarea cu poluanti de origine industriala 7.1
Contaminarea cu metale grele 7.2 Contaminarea cu dioxine,
BPC, perclorati

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

8 Substante toxice formate in alimente in decursul proceselor
de prelucrare/ conservare 8.1 Acrilamida 8.2 Hidrocarburi
policiclice aromatice 9.3 Furan

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

9 Aspecte de toxicitate a aditivilor alimentari

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

10 Contaminarea cu substante care intrd in contact cu
alimentele: Bisfenol A, ftalati, polifluoroalchil, etc

prelegere, prezentare
PPT, planse si video
+ discutii colocviale

8.2 Bibliografie Curs

Timisoara.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=aac2f30c9a77d63b7fc7f33c

1. Dana Radu, 2020. Inocuitatea produselor alimentare - Notite de curs , https://core.uav.ro/
2. Radu D., Popescu-Mitroi I., 2016. Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Ed. Eurostampa,

3. Banu C. s.a., 2007. Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti.
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4. Banu C. s.a., 2002.Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, seria Inginerie alimentari, Editura Agir

Bucuresti.

5. Banu C. s.a., 2000. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

6. Dan V., 2001. Microbiologia produselor alimentare, vol I, II, Editura Alma Galati.

7. Dobre, B., S. Meica, M. Negut, 1999 — Toxiinfectii alimentare, Ed. Diacon Coresi, Bucuresti.
8. Stanescu, V., 2006 — Igiena si controlul alimentelor- Practicum sanitar veterinar, Editia a II-a, Ed. Fundatiei Romania

de Miine, Bucuresti

9. Zara M., 2009. Inocuitatea produselor alimentare, Ed. Galati

10. Vita C.,2002. Toxicologie. Ed. MONGABIT. Galati

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
problematizarea,

1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului

dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

2. Evidentierea surselor de contaminare a alimentelor.
Contaminarea incrucisatd. Metode de prevenire si
decontaminare.

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

3. Tipurile de riscuri la adresa inocuitatii produselor
alimentare: riscuri fizice, chimice, biologice. Teme
individuale.

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

4. Analiza riscurilor pentru produse alimentare de origine
animald — carne si produse din carne; Proiecte individuale:
teme + prezentare.

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

5. Analiza riscurilor pentru produse alimentare de origine
animala — lapte si produse lactate; Proiecte individuale: teme
+ prezentare

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

6. Analiza riscurilor pentru produse alimentare de origine
vegetala crude /semi-procesate /procesate: fructe, legume,
cereale; Proiecte individuale: teme + prezentare.

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

7. Recuperari. Colocviu de laborator

problematizarea,
dezbaterea, studiul
de caz, explicatia.

8.6 Bibliografie Laborator

1. D. Radu, 2017. Inocuitatea produselor alimentare-Notite de laborator, https://core.uav.ro/

2. Banu C. s.a., 2007. Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti.

3. Apostu S., 2006. Microbiologia produselor alimentare, Lucrari practice, vol. I11, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca.

4. Radu D., Zdremtan M., 2007. Microbiologie experimentald a mediului, Ed. Univ. Aurel Vlaicu, Arad.

5. Yousef A., Carlstrom C., 2003. Food microbiology: A laboratory manual, Ed. Wiley-Interscience, USA.

6. Radu D., Popescu-Mitroi 1., 2014. Ghid practic de microbiologie generala si aplicati, Ed. Eurostampa, Timisoara,

2014.

7. Dana Radu, Popescu-Mitroi Ionel. Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare. Ed. Eurostampa,

Timisoara, 2016,

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

in urma intélnirilor cu reprezentantii comunititii academice si angajatorii din domeniu desfisurate bianual
(simpozionul UAV ISREIE), s-a stabilit ca absolventul si aibi cunostinte si abilititi referitoare la contaminantii fizici,
chimici si biologici ai alimentelor, pentru prevenirea contaminirilor/pastrarea inocuititii alimentelor, si protectia

consumatorilor

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=aac2f30c9a77d63b7fc7f33c
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10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate =
finala
insusirea notiunilor teoretice, a abilitatilor si atitudinilor
101 corespunzitoare prevenirii si combaterii: a)toxiinfectiilor
Cu.rs' alimentare b)intoxicatiilor alimentare/ factorilor chimici, Examen scris tip grila 60%
care afecteazi inocuitatea alimentelor de-a lungul lantului
agroalimentar
10.2.
Seminar
Referat - studiu de
caz ptr verificarea
10.3. fnsusirea metodelor si tehnicilor de prevenire, combatere si deprinderilor practice 40%
Laborator evaluare a riscurilor: a) biologice, b) chimice si fizice si de formare a ’
atitudinilor
profesionale specifice
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a evidentia principalele riscuri biologice si chimice la adresa inocuititii unui produs alimentar.

Titular

Asistent DIRECTOR

doctor ing. Radu Dana doctor ing. Radu Dana DEPARTAMENT

Gina

Gina Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=aac2f30c9a77d63b7fc7f33c

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

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

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICDSO002 Legislatia in industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

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

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 18
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 12
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47e4b5ef3acfd3600c0
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Politici si strategii globale de securitate alimentara

4.2. Preconditii de

Cunoasterea notiunilor generale de protectia consumatorului si a cerintelor de calitate

competente pentru produsele alimentare

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Salé curs, laptop, conexiune internet
5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Sala seminar

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

g(ir'npe tente Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza legislatiei privind asigurarea
. protectiei consumatorilor si aplicarea lor in practica
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Cunoasterea prevederilor legislative legate de sfera protectiei consumatoruluii; modalitati de
general al eficientizare a aplicarii prevederilor legislative in acest domeniu
disciplinei
7.2. Formarea de competente specifice, oferind posibilitatea de aplicare in practica a metodelor de
Obiectivele cercetare in domeniul protectiei consumatorului, a strategiilor de piata si de analizi a
specifice comportamentului consumatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Dreptul alimentar. Termeni si definitii. Clasificarea Explicatia,

alimentelor. 2. Semne distinctive si solicitarile publicului argumentarea,

consumator. Marca: definitie, scopuri. Procedura de problematizarea,

inregistrare a marcii de fabrica in Uniunea Europeana. cercetarea analitica,

Certificarea conformitatii produselor alimentare. 3. conversatia

Organismele de control in domeniul produselor alimentare. euristica,

4. Cerinte generale si specifice pentru unitatile de industrie modelarea,

alimentara din Romania. Cerinte pentru abatoare si fabrici brainstorming,

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47e4b5ef3acfd3600c0
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de prelucare a carnii. Cerinte pentru fabrici de lapte. Cerinte studiul prin
pentru unitati de comercializare a produselor alimentare. descoperire.
Avize necesare la construirea si punerea in functiune a
unitatilor de productie si desfacere a produselor alimentare.
5. Controlul igienico-sanitar in domeniul alimentar Norme
de protectie sanitard pentru lapte si derivate. Norme de
protectie sanitard pentru carne, peste, oud. Norme de
protectie sanitard pentru ulei, grasimi, maioneza. Norme de
protectie sanitard pentru legume si fructe. Norme de
protectie sanitard pentru otet alimentar si sare iodatd. Norme
de protectie sanitara pentru cereale, fainuri, paine, paste,
fulgi de legume, drojdie de panificatie, prafuri pentru
budinci. Norme de protectie sanitard pentru zahdr, produse
zaharoase, miere. Norme de protectie sanitard pentru ape
minerale, bauturi racoritoare, vinuri, bere, braga, bauturi
alcoolice si alcool etilic. 6. Norme de igienad la fabricarea,
transportul si distributia alimentelor. Igiena personalului.
Igiena spatiilor si echipamentelor. Igiena materiilor prime si
a produselor finite

8.2 Bibliografie Curs

1. Banu Constantin — Principii de drept alimentar, Editura AGIR Bucuresti, 2003.

2. Banu Constantin — Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura ASAB Bucuresti, 2007.

3. Popescu-Mitroi Ionel - Legislatia si protectia consumatorului de bunuri alimentare - platforma S.U.M.S.

4. Patriche D. - Protectia consumatorului in economia de piata — Editura Academia Universitari Atheneum,
Colectia Universitas, Bucuresti, 1994.

5. Patriche D., Pistol Gh.M., Gh. Albu, Pistol Viorica, Costea Carmen, Bucur Cristina — Protectia consumatorului,
Regia Autonoma “Monitorul Oficial”, Bucuresti, 1998

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Produse alimentare comercializate 2. Ambalarea si
etichetarea produselor alimentare - Hotararea nr. 106/2002
privind etichetarea alimentelor. 3. Productia si etichetarea
produselor ecologice - Ordinul nr. 417/2002 pentru
aprobarea Regulilor specifice privind etichetarea produselor
agroalimentare ecologice. - Regulamentul (CE) nr.834/2007
privind productia ecologica si etichetarea produselor
ecologice, precum si de abrogare a Regulamentului (CEE)
nr.2092/91. 4. Contraventii-delicte-infractiuni-sanctiuni
Delicte care atenteaza la sdnatatea consumatorilor. Delicte
care privesc corectitudinea tranzactiilor comerciale.
Contraventii sanctionate de organele sanitare. Contraventii
sanctionate de organele sanitar-veterinare. Contraventii
sanctionate de OPC. Contraventii sanctionate de
imputernictii MADR. 5. Ordinul nr. 206/447/86/2002 pentru

. .. o . Expunere,
aprobarea Normelor cu privire la comercializarea carnii de conversatie
pasdre. 6. Ordinul nr. 494/859/138/2002 pentru aprobarea o

exemplificare

Normelor cu privire la comercializarea carnii de porc 7.
Ordinul nr. 333/2002 pentru aprobarea Normei sanitare
veterinare privind producerea, comercializarea si utilizarea
carnii separate mecanic 8. Ordinul nr. 510/944/147/2002
pentru aprobarea Normelor de comercializarea pestelui si a
altor vietuitoare acvatice 9. H.G. nr. 415/2004 privind
regimul de comercializare a oudlor 10. Ordinul nr.
461/924/213/2004 pentru aprobarea Normelor metodologice
de aplicare a Hotérarii Guvernului nr. 415/2004 privind
regimul de comercializare a oualor 11. Ordinul nr.
230/457/76/2002 pentru aprobarea Normei privind
denumirile sub care se vinde si conditiile de calitate ale
laptelui de consum 12. Legea nr. 164/2015 a viei si vinului
in sistemul organizarii comune a pietei vitivinicole
Documentare concepere referat

8.4 Bibliografie Seminar

1. Banu Constantin — Principii de drept alimentar, Editura AGIR Bucuresti, 2003.
2. www.anpc.gov.ro
3. www.dolceta.cu
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8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specializat in protectia consumatorului trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la analiza
comportamentului consumatorului, protectia consumatorului si la cunoasterea legislatiei in domeniu.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: - legislatia
in domeniul protectiei consumatorului; - cerintele
impuse produselor alimentare destinate
10.1. comercializiirii; - autorititi cu atributii in domeniul
. ’ .t A . ! . Examen oral 50%
Curs protectiei consumatorului. - Insusirea termenilor
legislativi specifici domeniului de protectia
consumatorului; - Analiza legislatiei europene si din
tara noastra in domeniul de protectia consumatorului;
- insusirea termenilor legislativi specifici domeniului . N .
X . . A Verificarea intocmirii
10.2. de protectia consumatorului; - Analiza legislatiei . L 0
. L A | ) referatului/portofoliului 50%
Seminar europene si din fara noastra in domeniul de protectia <. <
. pentru o tema impusa
consumatorului;
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa raspundi corect la minim 40% dintre subiectele examenului oral pentru nota 5.

Titular

Asistent DIRECTOR

doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT
Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA

Tonel

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47e4b5ef3acfd3600c0
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Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICD5005 Marketing

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Tigan Eugenia

2.3. Asistent

doctor ing. Tigan Eugenia

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

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 3

3.2. Ore de curs pe saptaimana 2

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

3.4. Total ore din planul de invatamant 42

3.5. Ore de curs pe semestru 28

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

Distributia fondului de timp [Ore]

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

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

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e17529f1¢c7488
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Economie

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice de marketing si in special al
6.1. mixului de marketing
Competente 2. Descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, precum si intelegerea
profesionale importantei practicarii tehnicilor de marketing particularitatile specifice crearii spoturilor
publicitare,cat si importanta eticii in comunicarea promotionala de marketing.
6.2. o - . . - . Ak s ook <
Executarea responsabili a sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restriansa si asistenta
Competente N .
calificata
transversale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
71 Cursul are ca prim obictiv introducerea studentilor in notiunea si conceptul de marketing, incepand de
Obicctivul la intelgerea comportamentului consumatorului, factorii de influenta, apoi mixul de marketing cu:
general al politica de produs, politica de pret, politica de distributie si politica de promovare.
disciplinei Dezbaterea necesitatii unui comportament adecvat din punct de vedere etic si moral al persoanelor cu
atributii in domeniul marketingului.
Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului, familiarizarea cu notiunile
72 tehnicilor de publicitate, si a mixului de marketing.
Obicctivele * Sa formeze competente specifice, oferind posibilitatea de aplicare in practca a metodelor de crecetare
specifice in domeniul marketingului, a strategiilor de piati si de analizd a comportamentului consumatorului.
* Intelegerea comportamentului de comunicare in marketingul cit si aplicarea conceptelor teoretice
invatate, in activitatea de zi cu zi, dobiandind astfel competente in acest domeniu.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e17529f1¢c7488
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

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

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

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

8.2 Bibliografie Curs

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, SMUS UAV 2020

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

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

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

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Metode de crecetare contitative si calitative 1.1.
Chestionarul — metoda de obtine a datelor primare in analiza
de marketing 1.2 Focus grroup-ul — metoda calitativa de
cercetare 2. Ritmul diversificarii si reitmul reinoirii 2.1Gama
de produse 2.2. Introducerea de produse noi pe piata 2.3.
Analiza gamei de produse 3. Strategii in politica de produs,
analiza SWOT 3.1. Strategii ale politicii de produs 3.2.
Analiza SWOT 3.3 Bugetul de familie 4. Strategii de pret.
Pretul si elasticitatea cererii 4.1. Strategii de pret. 4.2 Pretul si
elasticitatea cererii 5. Strategia de distributie. Analiza
canalelor de distributie. Optimizarea sistemelor de distributie
5.1 Strategia de distributie. 5.2 Analiza canalelor de
distributie. 5.3 Optimizarea sistemelor de distributie 6.
Metodologia elaborarii programului de marketing 6.1
Metodologia elaborarii programului de marketing

Explicatia,
descrierea prin
folosire de mijloace
multimedia

8.4 Bibliografie Seminar

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, SMUS UAV 2020
2. Eugenia Tigan, Marketing, Ed. Aurel Vlaicu, 2008 Arad
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4. Philip Kotler - Managementul Marketingului, Ed. Teora, Bucuresti, 1997
5. Marian Constantin si colab, - Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti , 1997
6. Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

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

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

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

Absolventul este necesar sa aiba cunostinte si abilititi referitoare la analiza pietii serviciilor, la mixul de marketing si la
strategiile de marketing, comportamentul consumatorului

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate .
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1.Tipologia si
10.1. i i iei i . i ari . .
mvel.url}e strategiei d? marketing 2 Met({dologla cercetarilor Verificatre scrisa 70%
Curs cantitative de marketing 3.Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului de servicii
insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. Chestionarul — metodi .
10.2. R . N . X .. Verificare
Seminar de obtine a datelor primare in analiza de marketing 2. Strategii deprinderi/proicct 30%
ale politicii de produs 3. Analiza SWOT p P
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Titular

doctor ing. Tigan Eugenia doctor ing. Tigan Eugenia Conf.dr.ing. Lungu Monica

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=8d1eba6ef86e17529f1¢c7488

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

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

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS6011 Tehnologia produselor alimentare de origine aninala

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b9fd23fdee985a17303a7a25
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 60
3.8. Total ore pe semestru 86
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.

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

de alimentar3, Utilaje in industria alimentara.

curriculum

4.2. - <« - < . Sl e oa e . a .

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

de cunostintelor legate de industrializarea laptelui, carnii, pestelui, oualor si mierii, si obtinerea
produselor finite, precum si de controlul calitatii.

competente ’ ’

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

Sala de curs.

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

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

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

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

gér.npe tente aferente tehnologiei prelucrarii laptelui, carnii, oualor si mierii si fabricarii produselor finite, in
. vederea proiectarii unor produse noi.
profesionale . . . . .
3.Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea,
meritele si limitele proceselor biotehnologice, precum si a produselor finite.
4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materiile prime pana la
produsul finit.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasai, eficienti si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . < . < . .
Obiectivul Sa formeze competente generale care s permiti ocuparea de citre absolventi a unor posturi de
general al ingineri, inspectori, referenti, auditori, proiectanti etc. in industria produselor alimentare de
disciplinei origine animala.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b9fd23fdee985a17303a7a25
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Obiectivele

specifice S h
finite si intermediare;

consumatorului;

necesare efectuarii acestora;

productie specifice;

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

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

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

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

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C 1. Obtinerea laptelui de consum C 2. Produsele lactate

acide C 3. Laptele concentrat. Laptele praf. C 4. Smantana.

Untul. C 5. Branzeturi C 6. inghetata C 7. Compozitia carnii

de pasare C 8. Valoriifcarea carnii de pasare C 9. Peste,peste Expunere,

sarat, afumat, semiconserve din peste. C 10. Valorificarea conversatie,

subroduselor din industria pestelui. Icre, salate si creme de exemplificare.

icre, lapti. C 11. Compozitia carnii de vanat. C 12.
Valorificarea carnii de vanat. C 13. Valorificarea oualor. C
14. Valorificarea mierii de albine.

8.2 Bibliografie Curs

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

. Banu, C,, s.a., Principii de drept alimentar, Editura AGIR, Bucuresti, 2003.
. Banu, C,, s.a., Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

1
2
3
4. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2009.
5
6
7

. Bulancea, M., Ripeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificirilor produselor alimentare, Editura

Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

8. Mester, Mihaela, Tehnologia si controlul calititii in industria laptelui. Suport de curs. Platforma SUMS.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
L 1. Protectia muncii. L 2. Analiza prospetimii laptelui. L 3.

Determinari fizico-chimice alei unor produse lactate acide.

L4. Analiza laptelui concentrat si a laptelui praf. L 5.

Determinari fizico-chimice la smantana. L 6. Analiza Expunere,

senzoriala si fizico-chimica a untului. L 7. Analiza conversatie.

senzoriala si fizico-chimica a branzeturilor. L 8. Analiza Experimentul,

inghetatei. L 9. Analiza produselor din carne de pasare. L demonstratia.

10. Analiza produselor din peste. L 11. Analiza produselor
din carne de vanat. L 12. Analiza oudlor. L 13. Analiza
mierii de albine. L 14. Recuperari si colocviu de laborator.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Mester, Mihaela, Tehnologia si controlul calitatii in industria laptelui. Lucrari de laborator, Editura Universitatii

,»Aurel Vlaicu” din Arad, 2019.

2. Banu, C,, s.a., Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.
3. Bulancea, M., Ripeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Editura

Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

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

2004.
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5. Legea nr. 412 / 18 octombrie 2004 pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta
alimentelor, Monitorul Oficial, Partea I, nr. 990 din 27 octombrie 2004.
6. *** Culegere de standarde roméne, Bucuresti, 2000.

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

8.7 Continut Proiect Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de tehnologiile prelucrarii
produselor alimentare de origine animali. De asemenea, trebuie sa aibi o gindire sistemici in ceea ce priveste
procesele care implica cunostintele teoretice acumulate si s manifeste atitudini pozitive si responsabile fata de
domeniul ingineriei alimentare, a sanatitii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de Pgndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
10.1. Acuratetea raspunsurilor la intrebirile formulate. Activitatea Examen 60%
Curs studentului pe parcursul orelor de curs. scris. ”
10.2.
Seminar
10.3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea Colocviu
. oral de 40%.
Laborator studentului pe parcursul orelor de laborator.
laborator.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

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

Titular

Asistent DIRECTOR
doctor ing. Mester Mihaela  doctor ing. Mester Mihaela DEPARTAMENT
. Conf.dr.ing. Lungu
Georgina .
Monica

Georgina

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b9fd23fdee985a17303a7a25
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

ARAD

A
0

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2021-2022
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Protectia consumatorului si a mediului
1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)
2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICD6010 Tehnologii generale in industria alimentara IT
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptdmana 5
3.2. Ore de curs pe saptaimana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de Invatamant 70
3.5. Ore de curs pe semestru 42
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe 15
teren
3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 55
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.

Preconditii de

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3dc8e1d283f6217daae97acd
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Biochimie, Microbiologie, Chimia alimentelor

4.2. Preconditii de
competente

Utilizarea adecvati a notiunilor de baza specifice domeniului in intelegerea si insusirea cunostintelor legate
de productia alimentara

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de desfasurare
a cursului

Nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului sau alte activititi ce implica utilizarea telefonului mobil
inafara celor legate de tematica cursului, nici parisirea de citre studenti a silii de curs in vederea preluarii
apelurilor telefonice personale, decit in cazuri de urgenta.

Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs si laborator.

in caz de predare online, studentii vor avea deschise camera si microfonul telefonului/PC-ului.

5.2. Conditii
de desfagurare
a seminarului

5.3. Conditii
de desfasurare
a laboratorului

Conditiile de mai sus sunt valabile si pentru laborator. Toate lucririle de laborator sunt obligatorii.

5.4. Conditii
de desfasurare
a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

1.Cunoasterea, intelegerea teoriilor si tehnicilor de bazi ale industriei alimentare; utilizarea lor adecvata in practica de
laborator si cea de productie, respectiv conducerea si exploatarea eficienta a instalatiilor si echipamentelor specifice.
2.Utilizarea cunostintelor de bazi pentru explicarea si interpretarea unor procese biotehnologice aferente industriei
alimentare, in vederea proiectirii unor produse noi.

3.Utilizarea corecta de criterii si metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele proceselor
biotehnologice, precum si a produselor finite.

4. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea proceselor tehnologice de la materiile prime pani la produs finit.

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabila, de punctualitate si rispundere personala fata
de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica profesionala.

6.2. 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri specifice in cadrul
Competenfc muncii de echipa.
transversale 3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald pentru a-si realiza eficient si calitativ atributiile
profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sia formeze competente generale ce s3 permiti ocuparea de citre absolventi a unor posturi de ingineri, inspectori,
general al referenti, auditori, proiectanti etc. in industria alimentara.
disciplinei
Sia formeze competente specifice:
- cunoasterea aspectelor teoretice si aplicative referitoare la procesele tehnologice de obtinere a alimentelor, la controlul
calitatii pe fazele tehnologice si a calititii produselor finite §i intermediare;
- sa cunoasci cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in vederea asiguririi obtinerii
unor produse de calitate si care s nu prezinte riscuri pentru sinitatea consumatorului;
7.2. . < A A RO AP
bicctivele - prin lucrérile de laborator se doreste educarea studentilor in sensul intelegerii importantei calititii produsului finit, a
o . mentinerii unei legiituri strinse intre inginerul tehnolog si laborator, a cunoasterii metodelor de analiza, control si
specthice expertiza specifice disciplinei si a formérii aptitudinilor necesare efectuirii acestora;
- crearea de abilitati in a utiliza cunostintele dobandite la realizarea proiectelor, acomodarea cu calculul matematic si
ingineresc necesar in proiectarea si exploatarea utilajelor si liniilor de productie specifice;
- educarea in sensul manifestiirii unei atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul ingineriei alimentare, a
proiectarii, realizarii si exploatirii utilajelor si instalatiilor din industria alimentara.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

Explicatia, conversatia,

1. Tehnologia panificatiei problematizarea, studiu 4 prelegeri

de caz

Explicatia, conversatia,

2. Tehnologia produselor de patiserie problematizarea, studiu 1 prelegere
de caz
3. Tehnologia laptelui de consum si a produselor lactate Explicatia, conversatia, 6 prelegeri

problematizarea, studiu

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3dc8e1d283f6217daae97acd
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de caz

Explicatia, conversatia,
4. Tehnologia maltului si a berii problematizarea, studiu 3 prelegeri
de caz

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAV — Tehnologii generale in industria alimentara — Conf. dr. ing. Diaconescu, D.
2. Banu, C. coordonator — Tratat de industrie alimentari, Tehnologii alimentare — Ed. ASAB, Bucuresti, 2009
3. Banu, C. coordonator — Manualul inginerului de industria alimentari, vol. I, II — Ed. Tehnici, Bucuresti, 2007
4. Banu, C. coordonator — Biotehnologii in industria alimentari — Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.
5. Costin, G., M., 5. a. — Produse lactate fermentate — Ed. Academica, Galati, 2005

6. Diaconescu, D. — Tehnologii si calitate in panificatie — Editie revizuta si adaugiti, Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2012

7. Diaconescu, D. M., Popescu-Mitroi, I. — Tehnologii, utilaje si calcule in industria berii — Editie revazuta si adaugiti, Ed. Universititii
s»Aurel Vlaicu” Arad, 2011

8. lordichescu, G. — Tehnologii generale in industria alimentara — Ed. Fundatiei Universitare «Dunirea de Jos», Galati, 2004

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

Explicatia, conversatia,

1. Protectia muncii. Determinarea unor indici calitativi ai produselor de studiu de caz, 4 laboratoare
panificatie, patiserie si fiinoase experimentul,
demonstratia

Explicatia, conversatia,
studiu de caz,
experimentul,
demonstratia

2. Determinarea unor indici calitativi ai laptelui si produselor lactate 6 laboratoare

Explicatia, conversatia,
studiu de caz,
experimentul,
demonstratia

3. Determinarea unor indici calitativi ai maltului si a berii 3 laboratoare

8.6 Bibliografie Laborator

1. Banu, C. coordonator — Calitatea si controlul calititii produselor alimentare — Ed. AGIR, Bucuresti, 2002.

2. Diaconescu, D. M., Theiss, F. — Controlul calititii in industria berii — Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2004

3. Diaconescu, D., Balint, M. — Metode de evaluare a calititii in panificatie — Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” din Arad, 2010

4. Perta-Crisan, S., Dicu, A. M. — Analiza senzoriala - aplicatii practice — Ed. Universititii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011

5. Rusanescu, N., Diaconescu, D., Ciurea, M. — Ghid practic pentru tehnologia produselor lactate — . Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din
Arad, 2003

6. *** - Colectie de standarde

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

- P
Tip iterii Metode de ,Ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .
finala
101 Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezenti, implicare, initiere Examen,
c .r ) discutii, elaborare referate etc). Calitatea si numairul referatelor sustinute. Acuratetea prezentare 60%
urs raspunsurilor la intrebarile formulate. referate
10.2.
Seminar

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

10.3. discutii etc). Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Acuratetea Colocviu 40%
Laborator S . a N
raspunsurilor la intrebarile formulate.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta
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O prezenti de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs si recuperarea a minim 50% din totalul orelor de laborator.
Sa sustini minim 5 referate. Si rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctf)r ing. Diaconescu Daniela dqctor ing. Balint Maria DEPARTAMENT . Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CTUTINA
Maria Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3dc8e1d283f6217daae97acd 4/4



UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b2e3ad4e1396aff9ede5276b8

MINISTERUL EDUCATIEI

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1din4

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICDSO003 Utilaje in industria alimentara I

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 16
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Precond

itii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Elemente de inginerie mecanica si electrica; Operatii unitare si aparate in industria
alimentara.

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea si intelegerea notiunilor de baza legate de principalele utilaje si instalatii
utilizate in industria alimentara

5. Conditii

necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a
cursului

Sala de curs dotati corespunzator.

5.2. Conditii de desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

Accesul in laborator al studentilor se va face doar cu echipament de protectie
corespunzator (halat)

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale 2.

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor legate de principalele utilaje
si instalatii utilizate in industria alimentara.

Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea functionarii si proiectarea

principalelor utilaje si instalatii utilizate in industria alimentara.

6.2. Competente

transversale
de

efi

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare

roluri specifice in cadrul muncii de echipa.

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

cient si calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Sa formeze competente generale in ce priveste principalele utilaje si instalatii utilizate in
industria alimentara
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7.2. Obiectivele

specifice .
proiectarea acestora
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Sa formeze competente specifice: s cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare
la principalele utilaje si instalatii utilizate in industria alimentari, functionarea si

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

C1 Consideratii generale. 1.1 Materiale pentru constructia
utilajelor. 1.2 Coroziunea. 1.3 Clasificarea utilajelor. C2
Utilaje pentru transport. 2.1. Utilaje pentru transportul
materialelor lichide. 2.2. Utilaje pentru transportul
materialelor solide. C3 Utilaje pentru pregétirea materiilor
prime. 3.1.Utilaje pentru spalarea materiilor prime. 3.2.
Utilaje pentru curatirea materiilor prime. 3.3. Utilaje pentru
maruntirea materiilor prime. C4 Utilaje si instalatii de
separare a amestecurilor. 4.1. Utilaje si instalatii pentru
sedimentare. 4.1. Utilaje si instalatii pentru filtrare. 5.
Schimbatoare de céldura 5.1. Schimbétoare de caldura:
clasificare, marimi caracteristice. 5.2. Schimbatoare de
caldura tubulare 5.3. Schimbatoare de caldurd cu placi 5.4.
Schimbétoare de caldura de constructie speciald

Prelegeri libere,
conversatia,
explicatia.

8.2 Bibliografie Curs

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara, Note de curs — platforma SUMS.

2. Banu, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnici Bucuresti, 1993.
3. Danciu, L., Trifan, A. — Utilaje in industria alimentara, Ed. Universititii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2001.

4.. Jascanu, R., Teodorescu, L., - Operatii si utilaje in industria alimentara, Vol I - I1, Universitatea Galati, 1984.
5. Gropsianu, Z., Kohn, D., Medeleanu, M., - Fenomene de transfer si utilaje, Vol I - I, Universitatea Tehnica

Timisoara, 1979

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1.Norme de protectia muncii §i prevenirea si stingerea

incendiilor. Protectia anticoroziva a utilajelor 2.Calculul si

dimensionarea utilajelor pentru transportul materialelor

solide. Intretinerea instalatiilor pentru transportul Explicatia,

materialelor solide. 3.Caracteristicile pompelor volumice. conversatia,

Calculul pompelor centrifugale 4. Utilaje pentru decantare. experimentul,

Separarea suspensiilor prin sedimentare-decantare 5.Utilaje demonstratia

pentru filtrare. Separarea suspensiilor prin filtrare. 6.

Schimbatoare de caldura. Elemente de calcul pentru

schimbatoarele de caldura 7. Verificare finald. Recuperaari

8.6 Bibliografie Laborator

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara — indrumator de laborator, platforma SUMS

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

.. Criterii de evaluare
activitate

Metode de evaluare

Pondere
din nota
finala
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insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Utilaje
pentru transport b) Utilaje pentru pregitirea materiilor

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=b2e3ad4e1396aff9ede5276b8

1 0,
10.1. Curs prime c¢) Utilaje si instalatii pentru separare d) Utilaje si Examen scris 70%
instalatii pentru transferul de caldura
10.2.
Seminar
1.Insusirea calculelor aferente notiunilor teoretice. Verificarea
10.3. 2.Insusirea modului de functionare a aparaturii de deprinderilor si a 30%
Laborator laborator 3.Efectuarea/recuperarea lucririlor de cunostiinelor ’
laborator. acumulate
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
insusirea notiunilor generale.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului
Titular Asistent DIRECTOR DECAN

doctor ing. Ursachi Claudiu doctor ing. Mester Mihacla ~ DEPARTAMENT

Stefan

Georgina Conf.dr.ing. Lungu Monica

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

CIUTINA
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UAV Arad - Sums - Core.uav.ro - Intranet - Fise Discipline https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=87919b4949d2e2955d3...

MINISTERUL EDUCATIEI

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

1din4

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICD6007 Utilaje in industria alimentara I1

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.4. Anul de studiu 3
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 42
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 21
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 42
3.8. Total ore pe semestru 98
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

Operatii unitare in industria alimentara.

4.2. Preconditii de competente

Nu este cazul.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata corespunzator.

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfésurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

Sala de curs/seminar dotati corespunzéitor.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor legate de principalele utilaje
si instalatii utilizate in industria alimentara.

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea functionérii si proiectarea
principalelor utilaje si instalatii utilizate in industria alimentara.

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Si formeze competente generale in ce priveste principalele utilaje si instalatii utilizate in
industria alimentara

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice: s cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare
la principalele utilaje si instalatii utilizate in industria alimentar3i, functionarea si
proiectarea acestora.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii
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C1 Utilaje si instalatii pentru sterilizarea produselor
alimentare 1.1. Generalitati. 1.2. Utilaje si instalatii pentru
sterilizarea produselor in vrac. 1.3. Utilaje si instalatii pentru
sterilizarea produselor ambalate. C2 Ultilaje si instalatii
pentru extractie 2.1.Generalitati. 2.2. Utilaje si instalatii
pentru extractia cu solventi. C3 Utilaje si instalatii pentru
fermentare. 3.1. Utilaje si instalatii pentru fermentare
aeroba. 3.2. Utilaje si instalatii pentru fermentare anaeroba.
C4 Utilaje si instalatii pentru uscare. 4.1. Generalitatti. 4.2.
Uscatoare convective si conductive. 4.3. Uscatoare radiante
si prin liofilizare. C5 Ultilaje si instalatii pentru schimb ionic.
5.1. Generalitati. 5.2. Utilaje si instalatii pentru schimb
ionic. C6 Utilaje specifice diferitelor ramuri din industria
alimentara 6.1. Utilaje specifice industriei cérnii 6.2.Utilaje
specifice industriei laptelui 6.3. Utilaje specifice industriei
vinului 6.4. Utilaje specifice industriei berii 6.5. Utilaje
specifice in industria mordritului si panificatiei. C7 Uzura
echipamentelor si utilajelor. Metode de apreciere a uzurii
utilajelor. Sisteme si metode de reparatii.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=87919b4949d2e2955d3...

Prelegeri libere,
conversatia,
explicatia.

8.2 Bibliografie Curs

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara, Note de curs — format pdf, platforma Moodle, platforma SUMS..
2. Banu, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti, 1993.
3. Danciu, L., Trifan, A. — Utilaje in industria alimentara, Ed. Universititii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2001.

4. Jagcanu, R., Teodorescu, L., - Operatii si utilaje in industria alimentara, Vol I - II, Universitatea Galati, 1984.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
1. Elaborarea temei Proiectarea unor linii tehnologice in
industria carnii, laptelui, conservelor de fructe si legume,
panificatiei, berii, vinului. 2. Alegerea utilajelor. 3. Explicatia
Dimensionarea si calculul utilajului conducator. 4. Stabilirea P N
< . . S conversatia,

numarului de utilaje necesar 5. Schema de legaura a .

o 3 . . problematizarea,
utilajelor. 6. Intocmirea cronogramelor de functionare a .

on 5 . e studiu de caz.
utilajelor. 7. Intocmirea cronogramelor de utilitati. 8.
Amplasarea utilajelor in sectia proiectata. 9. Sustinerea
proiectului.

8.8 Bibliografie Proiect

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentari — indrumator de laborator, platforma SUMS.

2. Banu, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti, 1993.
3. Jascanu, R., Teodorescu, L., - Operatii si utilaje in industria alimentara, Vol I - I, Universitatea Galati, 1984.

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

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

alimentara.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
finala
10.1. Curs insusirea notiunilor teoretice Examen scris. 60%
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10.2. Seminar

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=87919b4949d2e2955d3...

10.3. Laborator

10.4. Proiect Predare si sustinere proiect.

Verificare orala.

40%

10.5 Standard minim de performanta

Insusirea notiunilor generale.

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinirilor. Sa predea si sa sustina proiectul.

Titular Asistent DIRECTOR
doctor ing. Ursachi Claudiu doctor ing. Mester Mihaela =~ DEPARTAMENT
Stefan Georgina

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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