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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

DICS700S Elaborarea proiectului de diploma

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

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

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

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

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 24
3.8. Total ore pe semestru 52
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Tehnologii si biotehnologii alimentare; Legislatia si protectia consumatorului; Falsificari ale
Preconditii produselor alimentare; Calitatea si controlul calititii produselor alimentare; Operatii unitare in
de industria alimentari; Principii si metode de conservarea alimentelor; Utilaje in industria
curriculum alimentara.

4.2.

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

competente

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

Sala de seminar / laborator

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. 1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaborarii lucrarii de diploma.
Competente 2. Cunoasterea tehnologiilor de procesare a alimentelor si aplicarea acestora in practici, precum
profesionale si cunoasterea metodelor de control al calitatii produselor alimentare si a legislatiei in vigoare.
1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabild, de punctualitate si
riaspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica

6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonal si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.

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

calitativ atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . A .. - .
Obicctivul Cunoasterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucrarilor de finalizare a
general al studiilor universitare de licenta si master” elaborata de Senatul UAV si aplicarea acestor prevederi
C la continutul lucririi de diploma specific specializarii PCM.

disciplinei

Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la elaborarea lucrarii de diploma —
7.2. proiect tehnologic, a cerintelor referitoare la procesarea alimentelor, a cerintelor referitoare la
Obiectivele controlul materiilor prime, a materialelor auxiliare si a produsului finit, precum si a cerintelor de
specifice calitate pentru produsele alimentare, a identificirii falsificarilor produselor alimentare, si a

legislatiei in vigoare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

8.2 Bibliografie Curs
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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. Prezentarea Procedurii privind elaborarea lucrarilor de
finalizare a studiilor universitare de licenta — definitii,
abrevieri si explicatii pentru termeni si sintagme din
procedura. 2. Scopul Procedurii privind elaborarea lucrarilor
de finalizare a studiilor universitare de licenta si
responsabilitati. 3. Descrierea continutului Procedurii

. . . . Prelegeri libere,
privind elaborarea lucrarilor de finalizare a studiilor g

N S . expunere,
universitare de licenta. 4. Modul de redactare si structura P .
. . . conversatie,
Procedurii privind elaborarea lucrérilor de finalizare a .
exemplificare .

studiilor universitare de licentd. 5. Modalitatea de intocmire
si completare a anexelor conform Procedurii privind
elaborarea lucririlor de finalizare a studiilor universitare de
licenta. 6. Reguli pentru listarea surselor bibliografice /
webgrafice conform Procedurii privind elaborarea lucrarilor
de finalizare a studiilor universitare de licenta.

8.8 Bibliografie Proiect

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

. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.

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

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

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

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

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

. Bulancea, M., Ripeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificirilor produselor alimentare, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

9. Leonte, M., Cerinte de igiena — HACCP si de calitate — ISO 9001:2000 in unit:tile de industrie alimentara
conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra-Neamt, 2006.

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

11. 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.

12. HG 924/2005, Reguli generale pentru igiena produselor alimentare.

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

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

1NN R W -

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

Inginerul din domeniul PCM trebuie s aiba cunostinte si abilititi referitoare la controlul unui proces tehnologic in
industria alimentara, controlul calitatii materiilor prime, materialelor auxiliare si ale produselor finite, precum si
cunostinte privind identificarea falsificirilor produselor alimentare.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

' Pondere
Tip o Metode de .

.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .
finala

10.1.
Curs

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.

Proiect Insusirea cerintelor din Proceduri si aplicarea acestora in Verificarea 100%

continutul proiectului si controlul fluxului tehnologic de cunostintelor
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obtinere a unui produs alimentar, conform cu cerintele nsusite.
mentionate in continutul proiectului.

10.5 Standard minim de performanta

Controlul tehnologiei de obtinere a unui produs alimentar in conformitate cu cerintele mentionate in continutul
proiectului si in procedurai si cunoasterea legislatiei in vigoare.
Sa realizeze corect minim 50% din proiect.

DIRECTOR

Titular Asistent DECAN

doctor ing. Mester Mihaela  doctor ing. Mester Mihaela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
. . Conf.dr.ing. Lungu

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

ARAD

A
Y,

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 Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICF7001 Grafica asistata de calculator 1

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor Beiu Roxana

2.3. Asistent

doctor Beiu Roxana

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

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

3.1. Numdr de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 15
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
3.4.4. Tutoriat 7
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare
a cursului

Cursul este prezentat in format PowerPoint. Studentii primesc pe platformi continutul tuturor
prezentirilor. Pe timpul desfisuririi orelor de curs si de proiect telefoanele mobile vor fi inchise. in
cazul unor conditii exceptionale (precum pandemia datorat: virusului Covid 19) cursul se va
desfiasura online pe platforme precum Zoom sau Moodle

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
de
desfasurare
a proiectului

Proiectul este prezentat/discutat folosind programele LibreCAD, Excel, PowerPoint. Studentii
primesc pe platforma continutul temei si toate informatiile referitoare la realizarea proiectului.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionala, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum LibreCAD,
profesionale Excel, PowerPoint.
6.2 Studentii vor invata valori precum autonomie, etica si responsabilitate, interactiune sociala si
C.or.npe tente profesionali. Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipi, comunicare orala si scrisi, la rezolvarea
transversale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalititii;
autonomia invatarii; initiativa si spirit antreprenorial.

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

obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentirii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si
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general al conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.

disciplinei

79 Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea

Obicctivele calculatorului. Sa inteleaga regulile si conventiile de reprezentare grafica plani in conformitate cu

specifice prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasca tehnicile de modelare
parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Desen tehnic: Cunoasterea standardelor internationale de
reprezentare 2D a obiectelor, a formatelor, a maririlor, a
liniilor, a indicatorului. 2. Desen Tehnic: Reprezentarea
vederilor si sectiunilor, hasurile. 3. Aplicatii: reprezentarea
unei piese in sectiune, cotarea unei piese folosind programul
LibreCAD. 4. Aplicatii: desenare formate standard de
desenare, proiectiile unui obiect 3D in plan (epura obiectului).
5. Programul Excel: Notiuni introductive. Crearea unei
diagrame de baza. 6. Definirea si prelucrarea statistica a
datelor, tipuri de diagrame si reprezentarea grafica a datelor
folosind programul Excel. 7. Grafica asistata de calculator in
arta folosind programul Excel. 8. Modalitati de folosire a
calculatorului pentru reprezentare grafica (folosind elemente
din LibreCAD si Excel) pe baza temei proiectului.

Problematizarea
Investigatia istorica
Explicatia, Reflectia
Prelegerea
interactiva
Problematizarea
Exercitiu,
conversatia.
Prelegerea
interactiva
Problematizarea
Conversatia euristica
Studiul de caz
Conversatia.
Explicatia. Pezentare
cu ajutorul
proiectorului

Numarul de ore este alocat
corespunzator gradului de

dificultate si volumului de
informatii fiecarui curs.

8.2 Bibliografie Curs

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

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

GD+DT-KIRALY.pdf
4. LibreCAD preview. https://librecad.org/

5. Prezentarea datelor intr-o diagrama sau intr-o reprezentare grafica, Microsoft Office Romania.

https://support.microsoft.com/ro-ro/office/prezentarea-datelor-%C3 % AEntr-o-diagram % C4%83-sau-%C3 % AEntr-o-
reprezentare-grafic%C4%83-58516b99-55fc-4f45-ac81-cc6868a18a8a
6. Arta folosind Excel. https://www.thisiscolossal.com/2017/12/tatsuo-horiuchi-excel-artist/ (limba engleza)

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Definirea temei: * realizarea unui desen pe format A4 cu
indicator (care sa contina cel putin 3 figuri diferite si cotate
corespunzator) obtinut cu ajutorul programului LibreCAD.
Fisierul va fi exportat in format dxf, sau pdf. « Obtinerea unui
grafic cu ajutorul programului Excel. 2. Modalitati de cautare
in baze de date pentru a gasi informatii despre cercetarile
existente din domeniul temei. 3. Discutii: Intrebari si
raspunsuri pe marginea temei proiectului. 4. Prezentarea
proiectului in Power Point.

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

Numarul de ore este alocat
corespunzator gradului de
dificultate si volumului de
informatii fiecarei etape din
proiect.

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

GD+DT-KIRALY.pdf
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3. Program LibreCAD de pe site. https://librecad.org/

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

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tara si din
striinitate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atit cu
angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cét si cu profesori de specialitate din invatimantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare a
absolventilor in companii multinationale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate final

inala

Dobindirea si cunoasterea Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
unor cunostinte de baza din pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
10.1. domeniul desenarii asistate de Examenul este scris. In cazul unor conditii

Curs calculator folosind programe exceptionale (precum pandemia datorata virusului
asociate precum LibreCAD, Covid 19) examenul se va desfasura online pe
ACAD, Excel. platforma universitatii.

50%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

Realizarea unui referat si a
10.4. unei prezentari dupa o tema Prezentare in format Power Point si realizare in
Proiect dati corespunzatoare format electronic.

cursului.

30%

10.5 Standard minim de performanta

Insusirea corecti a notiunilor de baza, intelegera conceptelor fundamentale, stapanirea limbajului de specialitate,
capacitatea de a analiza cazuri simple.

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

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

ARAD

A
Y,

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 Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICF8006 Grafica asistata de calculator 11

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor Beiu Roxana

2.3. Asistent

doctor Beiu Roxana

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 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 saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 28
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=e9f49a5c803db57a00ee4024

1/4



10/9/21, 5:11 PM

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

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 15
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9
3.4.4. Tutoriat 9
3.4.5. Examinari 5
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum

4.2. Preconditii de competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare
a cursului

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

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
de
desfasurare
a proiectului

Proiectul este prezentat/discutat folosind programele LibreCAD, Excel. Studentii primesc pe
platforma continutul temei si toate informatiilor referitoare la realizarea proiectului.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor accumulate pe parcursul cursului, in practica
Competente profesionala, respectiv desenarea asistata de calculator folosind programe asociate precum NanoCAD,
profesionale PowerPoint, Excel.
6.2 Studentii vor invata valori precum autonomie, etica si responsabilitate, interactiune sociala si
C.or.npe tente profesionali. Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipi, comunicare orala si scrisi, la rezolvarea
transversale de probleme si in luarea deciziilor; recunoasterea si respectul diversititii si a multiculturalititii;
autonomia invatarii; initiativa si spirit antreprenorial.

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

obiecte spatiale prin simpla citire a reprezentirii lor in plan. Cursul faciliteaza intelegerea si
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general al conceperea reprezentarilor grafice realizate cu ajutorul calculatorului.

disciplinei

79 Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea

Obicctivele calculatorului. Sa inteleaga regulile si conventiile de reprezentare grafica plani in conformitate cu

specifice prevederile Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO). Sa cunoasca tehnicile de modelare
parametrizata a pieselor si de generare a reprezentarilor plane a acestora cu ajutorul calculatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Desen tehnic: Cunoasterea standardelor internationale de
reprezentare 2D a obiectelor, a formatelor, maririlor, liniilor,
indicatorului. 2. Desen Tehnic: Reprezentare in epura a
obiectelor 3D. 3. Aplicatii: reprezentarea unei piese in
sectiune, cotarea unei piese folosind programul NanoCAD. 4.
Aplicatii: desenul de ansamblu folosind programul LibreCAD.
5. Programul Excel: Crearea unei diagrame de baza. 6.
Programul PowerPoint: reprezentare grafica a unor scheme
tehnologice din teza de licenta. 7. Folosirea sistemelor de
recunoastere de imagini in industria alimentara. Exemplu
https://www.cainthus.com/#AboutUs. 8. Inteligenta artificiala
si grafica asistata de calculator in industria alimentara.
https://www.linkedin.com/pulse/artificial-intelligence-
applications-food-industry-mert-damlapinar.

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

Numar de ore repartizate pe
fiecare curs in functie de

dificultate si volum de informatii.

8.2 Bibliografie Curs

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

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

GD+DT-KIRALY.pdf

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

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

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

Numar de ore repartizate pe
fiecare etapa a proiectului in
functie de dificultate si volum de
informatii.

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

GD+DT-KIRALY.pdf
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3. Grafica pe calculator folosind programul in Microsoft Office: PowerPoint https://support.microsoft.com/ro-
ro/office/desenarea-pe-diapozitive-%C3 % AEn-timpul-unei-prezent%C4%83ri-80a78al11-cb5d-4dfc-alad-a26e877da770

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tara si din
strainatate. Pentru o mai buna adaptare a continutului disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atat cu
angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cit si cu profesori de specialitate din invatdmantul preuniversitar.
Folosirea limbii engleze este un bonus care ajuta la documentarea temei proiectului si la cresterea sanselor de angajare a
absolventilor in companii multinationale.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Pondere
. Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
Dobéndirea si cunoasterea Test asupra notiunilor de folosire a calculatorului
unor cunostinte de baza din pentru reprezentari grafice prezentate la curs.
10.1. domeniul desenarii asistate de Examenul este scris. In cazul unor conditii 50%
Curs calculator folosind programe exceptionale (precum pandemia datoratd virusului
asociate precum LibreCAD, Covid 19) examenul se va desfasura online pe
ACAD, Excel. platforma universitatii.
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
Realizarea unui referat si a
10.4. unei prezentari dupa o tema Prezentare in format Power Point si realizare in 30%
Proiect dati corespunzatoare format electronic.
cursului.

10.5 Standard minim de performanta

insusirea corecti a notiunilor de baza, intelegera conceptelor fundamentale, stapanirea limbajului de specialitate,
capacitatea de a analiza cazuri simple.

Titular

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

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

.

12 4&(’/ 4/’,\,»4 [Qu,/é*i/ /w
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MINISTERUL EDUCATIEI
ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

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

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICS8010 Protectia si conservarea biodiversititii mediului
2.2. Titular Plan Invatamant doctor chim.hab. Copolovici Lucian Octav
2.3. Asistent doctor chim.hab. Copolovici Lucian Octav
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum Ecologie si protectia mediului

4.2. Preconditii de competente Intalegerea mecanismelor de protectie a mediului

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

3.1. Conditii de desfasurare a in sala de curs dotata cu videoproiector si posibilitate de conectare la internet

cursului
5.2. Conditii de desfasurare a in sala de seminar dotata cu tabla inteligenta/videoproiector si posibilitate de
seminarului conectare la internet

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
Gestionarea si solutionarea problemelor specifice de mediu pentru dezvoltarea durabila
Analiza solutiilor tehnice necesare pentru prevenirea, diminuarea si eliminarea fenomenelor
negative asupra mediului
6.1. Competente Cooperarea cu institutiile cu responsabilitati in managementul de mediu si implicarea in
profesionale definirea politicilor si strategiilor de mediu

Coordonarea activitatilor si proceselor tehnologice pe baza specificatiilor tehnice
Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor din domeniul economico-managerial
aplicate in domeniul mediului

Identificarea si respectarea normelor de etica si deontologie profesionala, asumarea
responsabilitatilor pentru deciziile luate si a riscurilor aferente
Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de

6.2. Competente . . . . . . A
petent tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei

transversale Utilizarea eficienta a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare
profesionala asistata (portaluri, Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date,
cursuri on-line etc.) atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul Sa formeze competente generale in ce priveste metodele si tehnicile de protectie a
general al disciplinei mediului si a biodiversitatii

Sa formeze competente specifice in ce priveste cunoasterea si intelegerea proceselor
implicate in cadrul protectiei mediului si insusirea masurilor care se impun pentru
protejarea biodiversitatii.

7.2. Obiectivele
specifice
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)
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8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

1. Notiuni introductive despre protectia mediului si
imbunatatirea calitatii mediului 1.1. Factori care afecteaza
calitatea mediului 1.2. Surse de poluare si poluanti 2.
Identificarea surselor de poluare 2.1. Surse de poluare a
aerului 2.2. Surse de poluare a apei 2.3. Surse de poluare a
solului 3. Dezvoltarea durabila si mediul inconjurator 4.
Influenta factorilor abiotici asupra diverselor tipuri de
ecosisteme 5. Influenta factorilor biotici asupra diverselor
tipuri de ecosisteme 6. Biodiversitatea 6.1. Notiuni generale
privind biodiversitatea 6.2. Tipuri de biodiversitate 7.
Conservarea biodiversitatii 8. Posibilitati de imbunatatire a
biodiversitati 9. Recapitularea notiunilor si aprofundarea
cunostintelor Intrebari si raspunsuri

* prelegerea, ¢
expunerea, *
explicatia, ¢
conversatia, ¢
problematizarea ¢
brain —storming

8.2 Bibliografie Curs

1. Copolovici L. Note de curs pentru uzul studentilor (pe platforma SUMS-UAV)
2. Capota, V et al, Protectia consumatorului si a mediului, Ed. AkademosArt, Bucuresti, 2012
3. Dicke, M., Loreto, F., 2010. Induced plant volatiles: from genes to climate change. Trends in Plant Science 15,

115-117.

4. Berca M., Ecologie generala si protectia mediului, Ed. Ceres, Bucuresti, 2000

5. Cogilniceanu D., Ecologie si protectia mediului, 2007

6. Sturgen B., Ecologie teoretici, Casa de Editura Sarmis, Cluj Napoca, 1994

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

1. Identificarea ecosistemelor si metode de determinare a
structurii populationale 2. Determinarea practica a influentei
temperaturii ridicate asupra indivizilor din ecosistem 3.
Determinarea practica a influentei umiditatii ridicate asupra
indivizilor din ecosistem 4. Determinarea influentei
factorilor biotici asupra unui ecosistem natural 5.
Determinarea influentei factorilor biotici asupra unui
ecosistem artificial 6. Identificarea modalitatilor de
conservare a unui ecosistem natural de padure 7.
Identificarea modalitatilor de conservare a unui ecosistem
natural de pajiste

Studiu de caz,
problematizarea,
brain —storming

2 ore fiecare item

8.4 Bibliografie Seminar

1. Popescu M., Chimia poluantilor atmosferici, Ed. Matrixrom, Bucuresti, 2012

2. Simion G C, Monitorizarea factorilor de mediu, Ed. Matrixrom, Bucuresti, 2012

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)

* promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleazi initiativa, creativitatea precum si a

calitatile manageriale

« valorifica optim si creativ potentialul propriu fiecarui student in activititile stiintifice din cadrul orelor de lucrari
practice stimuleaza implicarea in cercetarea stiintifica, in promovarea inovatiilor stiintifice ,
« stimuleazi angajarea in relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si participarea la propria dezvoltare

profesionala.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip N Pondere
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
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finala
10.1. Curs insusirea notiuni!or t.eo're?ice. si pl:actice referitoare la: Examen oral 90%
conservarea mediului si biodiversitate
10.2. Insusirea metodelor si tehnicilor de studiu a unui Participarea activa la 10%
Seminar ecosistem din prisma conservarii seminar ¢
10.3.
Laborator

10.4. Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Intalegerea modalitatilor de conservare a biodiversitatii
Sa prezinte in mod satisfacator modul de conservare a unui ecosistem

Titular

Asistent DIRECTOR

doctor chim.hab. Copolovici ~ doctor chim.hab. Copolovici ~ DEPARTAMENT
Lucian Octav Conf.dr.ing. Lungu Monica Calin CIUTINA

Lucian Octav

DECAN

Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe
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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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentard, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de
studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatdmant

invatamant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplind

2.1. Denumirea disciplinei

DICD3004 Aditivi si ingrediente in industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Condrat Dumitru

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

2.5. Semestrul 1

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (o

re pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 2
3.4. Total ore din planul de invatdmant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 42
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 18
3.4.2. DoFumentare _su_piimer.\taré in bibliotec3, pe platformele 18
electronice de specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
3.4.4. Tutoriat 2
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3.4.5. Examinari 4
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 o

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de

curriatim Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. Preconditii Cunoasterea si intelegerea sintezelor, propriettilor fizice si chimice ale aditivilor,
de competente respectiv a ingredientelor utilizate in industria alimentara.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala curs: video proiectorul

5.2. Conditii de desfisurare a seminarului Sala seminar

5.3. Conditii de desfisurare a laboratorului

5.4, Conditii de desfisurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Capacitatea de a transpune in practica cunostintele dobandite, abilitati de cercetare,
capacitatea de a solutiona probleme specifice, utilizarea cunostintelor teoretice legate de
clasele de aditivi naturali si sintetici prezenti in alimente la rezolvarea unor probleme
practice intlnite in biotehnologiile pentru industria alimentara.

6.1
Competente
profesionale

d

Aplicarea unei strategii de munci riguroasi, eficienta si responsabild, de punctualitate si
rispundere personald fatd de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica

6.2. profesionala.
Competente Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonal3 si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.

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.

Obiectivul Cunoasterea surselor naturale, metodelor de obtinere, proprietatilor fizico-chimice a

general al principalilor aditivi alimentari, respectiv a ingredientelor utilizate in industria alimentara

disciplinei

72, Studierea acestei discipline are drept scop familiarizarea studentilor cu aditivii admisi in }

Obiectivele produiele alimentare, gi“totudaié pentru a cunoaste consunjul zilnic a.dmnis 5..i doza maxima

specifice admisa pentru a putea sd actioneze atunci cind este cazul, in asa fel incat sa limiteze
consecintele toxice avute asupra organismului uman.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Mitade oo Observatii
; predare ’

C1 Introducere 1.1 Aspecte generale. 1.2.Definitii. Explicatia,

1.3.Consumul zilnic admis si doza maxima admisa. C2 argumentarea,

Coloranti 2.1.Coloranti naturali 2.2. Coloranti sintetici conversatia

C3 Conservanti 3.1.Agenti de consevare organici 3.2. euristica

Agenti de conservare anorganici C4 Antioxidanti
4.1.Antioxidanti naturali 4.2. Antioxidanti sintetici C3
Agenti de stabilizare 5.1Citrati. 5.2.Polifosfati.
5.3.Acetati. 5.4.Acizi. Cé Substante emulgatoare
6.1.5pume 6.2.Mono si Digliceride 6.3.Esteri ai

https:h'core.uav.rolraport-ﬁse-discipline.php?id=7749c36e537a96b8a1 32db%4
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gliceridelor 6.4.Esteri ai acidului lactic C7 Substante
de aroma 7.1. Aromatizanti naturali 7.2. Aromatizanti
sintetici C8 Hidrocoloizi 8.1.Extracte din exsudate
8.2.Extracte din alge 8.3.Extracte din plante C?
Hidrocoloizi 9.1.Amidonul 9.2.Derivate proteice de
origine animald 9.3.Derivate proteice de origine
animald C10. Substante de suprafata 10.1.Ceara de
albine 10.2.Parafina 10.3.Silicati. 10.4.Peroxizi C11
indulcitori 11.1.Indulcitori naturali nenutritivi 11.2.
indulcitori naturali nutritivi 11.3. indulcitori sintetici C12
Substante pentru realizarea culori carnii 12.1.Derivati
ferici 12.2.Nitriti si nitrati C13 Fibre 13.1.Imitatii de
grasime 13.2.Fibre alimentare 13.2.1Proprietati
fiziologice C14.Substante pentru maturizarea faini de
gréu si conditionarea aluatului 14.1.Dioxidul de clor
14.2. Peroxidul de acetond 14.3.Acidul ascorbic

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

8.2 Bibliografie Curs

1. *** suport curs platforma SUMS- (core.uav.ro).
2. Safta M., Super-antioxidantii naturali in alimentatie si

medicin3, Ed. Sudura, Timigoara, 2002.

3. Segal R., Alimente functionale. Alimentele si sinatatea, Ed. Academica, 1999.
4.Banu C.Tratat de chimia alimentelor, Editura Agir, Bucuresti, 2002.

5. Banu C., Aplicatii ale aditivilor in industria alimentar3,
6. Banu C., Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2007.
7. Banu C., Aditivi si Ingrediente pentru Industria Alimentar3, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.

Editura Asab, Bucuresti, 2010.

8.3 Continut Seminar

Metode de

predare Observatii

Metodologia de aprobare a aditivilor alimentari in UE
Notiuni privind toxicitatea colorantilor Notiuni privind
toxicitatea agentilor de conservare Notiuni privind
toxicitatea antioxidantilor Notiuni privind toxicitatea
agentilor cu actiune de chelare, tamponare,
stabilizare, intarire, crestere, umidificare si a acizilor
Notiuni privind toxicitatea emulgatorilor Notiuni
privind toxicitatea aromelor, aromatizantilor si
potentiatorilor de ardime Notiuni privind toxicitatea
hidrocoloizilor Notiuni privind toxicitatea substantelor
pentru tratamentul de suprafata al produselor
alimentare, pentru albire, limpezire si stabilizare
Notiuni privind toxicitatea indulcitorilor Notiuni privind
toxicitatea substantelor pentru realizarea culorii
cirnii sarate, a substantelor formatoare de spuma, de
stabilizare a spumei, de control a spumarii si
substante antispumante Notiuni privind toxicitatea
imitatiilor de grasime sia fibrelor alimentare Notiuni
privind toxicitatea substantelor pentru maturizarea
fainii de grdu si conditionarea aluatului, pentru
nutritia drojdiilor de panificatie Notiuni privind
toxicitatea substantelor care se formeaza in etapa

finald a reactiei Maillard

Expunere,
exemplificare

8.4 Bibliografie Seminar

1. Banu C., Aplicatii ale aditivilor in industria alimentara,

Editura Asab, Bucuresti, 2010.

2. Banu C., Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2007.
3. Banu C., Aditivi si Ingrediente pentru Industria Alimentara, Ed. Tehnicd, Bucuresti, 2000.

8.5 Continut Laborator Metode de Observatii
. predare ’
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de Observatii
£ predare J

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog pentru industria alimentar3 trebuie s aiba cunostinte si abilitati referitoare la
aplicabilitatea ingredientelor si aditivilor admisi de uniunea europeand in industria alimentara.

https:llcore.uav.rolraport’ﬁse-disdpline.pm?-dﬂugcaaesaTaerBa1 32db94
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10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Metode Pondere

lpt. itat Criterii de evaluare de din nota

activitate evaluare finald
Insusirea surselor naturale, metodelor de sintez3, proprietatilor Test

10.1. Curs fizice si metodelor de aplicare ale aditivilor admisi in industria rils 80%
alimentara. g

P Insusi tiunilor de baza privind elab i referat Oral 20%

Seminar nsusirea notiunilor de baza privind eta orarea unui referat. ra o

10.3.

Laborator

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a cunoaste clasele de aditivi admisi si a ingredientelor utilizate in industria alimentara.

Titular Asistent
doctor ing. Condrat doctor ing. Condrat
Dumitru Dumitru

Yt ] wa%_

DIRECTOR

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

Conf.dr.ing. Lungu CIUTINA

Monica

. AT T AAA~CARATA0ahR21224K0A4
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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

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 Tnvatdmant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplind

2.1. Denumirea disciplinei DICS7A13 Autentificarea alimentelor i decelarea falsificarilor

2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Condrat Dumitru

2.3. Asistent doctor ing. Condrat Dumitru

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op
| 3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitétilor didactice)

3.1. Numér de ore pe saptdmana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
1.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatdmant 42

. 3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dup3 manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
3.4.2, Dof:umentare _su_plimentaré in bibliotec3, pe platformele 10
electronice de specialitate si pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4. Tutoriat 2

i A L AR AIATEAAATATTAAAIG M~
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3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati .. 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

&. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de

curriculum

cunostinte de chimie dobandite in liceu

4.2. Preconditii de

competente

insusirea, cunoagterea siintelegerea conceptelor
bazelor teoretice si a cunostintelor practice.

si teoriilor pentru aprofundarea

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
desfisurare a
laboratorului

Laborator de analize fizico - chimice : b
VIZ, spectrometru de masa, cromatogra
de gaze, etuva.

aie de ap3, balant3 analitica, spectrometru UV-
f de lichide de inaltd performantd, cromatograf

5.4. Conditii de
desfasurare a

proiectului
P
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. Cunoasterea informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea controlului, in
Competente scopul asigurarii calitatii in industria alimentara, precum si a depistarii produselor
profesionale alimentare falsificate.
1.Dobandirea de tehnici i abilitti de lucru in echipd
6.2. 2 Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
Competente 3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constientd in rezolvarea problemelor
transversale si adoptarea deciziilor
4 Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se referd la insusirea, si
aplicarea de catre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria alimentard, in conditiile economiei de
piata. Tn acest sens disciplina este structurati de o maniera care s3 permita cunoasterea
11 elementelor de teorie si strategia calitatii, a metodelor de analiza in vederea identificarii
Obiectivul produselor alimentare falsificate.
general al Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se referd la insugirea, si
disciplinei aplicarea de cétre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de organizarea si efectuarea
controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria alimentar3, in conditiile economiei de
piata. n acest sens disciplina este structurati de o maniera care s3 permita cunoasterea
elementelor de teorie si strategia calitatii, a metodelor de analiz3 in vederea identificarii
produselor alimentare falsificate.
7.2 ol et e k Sl .
Obiectivele Cunoasterea metodelor fizico - chimice de autentificare a alimentelor si depistarea falsurilor
specifice produselor alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

r8.1 Continut Curs

Metode de

Observatii
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predare

Cl. Falsificiri ale alimentelor C2. Tehnici de analiza a
produselor alimentare. C3. Carnea si produsele din
carne. 3.1.Substituirea speciei de la care provine
carnea. 3.2.Substituirea carnii normale cu carne dela
animale téiate in stdri fiziologice in care taierea nu
este permisa. C4. Carnea si produsele din carne
4.1.Substituirea carnii normale cu carne alterata.
4.2.Aprecierea calitatii semipreparatelor din carne.
C5. Aprecierea calitatii produselor din carne.
5.1.Examenul organoleptic al produselor din carne Cé
:C7.Falsificarea produselor din carne. Posibilitati de
decelare. C8. Laptele si produsele derivate.
Autenticitate si falsificari. 8.1.Standarde de calitate si

salubritate pentru acceptarea laptelui crud in unitatii Explicaia,

de procesare. 8.2.Controale privind sdnatatea si argumentglrea,
i ’ conversatia
supravegherea productiei. C9.Laptele. 9.1.Introducerea suristics ?

in circuitul alimentar a laptelui provenit de la vaci cu
afectiuni mamare. 9.2. Introducerea in circuitul
alimentar a laptelui provenit de la vaci bolnave de
tuberculozi. 9.3.Introducerea in circuitul alimentar a
laptelui colostral. 9.4.Metode de analiza si testare a
laptelui. C10 Falsificrile laptelui. 10.1.Substituirea
laptelui integral cu lapte degresat 10.2.Falsificarea
laptelui de oaie prin amestec cu lapte de vaca.
C11.Falsificarile laptelui. 11.1. Falsificarea laptelui prin
adaos de ap3. C12 Uleiul de masline. Autentificarea,
falsificari si decelarea acestora. C13.Peste si fructe de
mare. Autenticitate si falsificari. C14, Mierea de albine.
Autenticitate, falsificari si decelarea acestora.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS- UAV, Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, SL.Dr.Ing.Condrat

Dumitru

2. Bojidar D.D., Expertizarea alimentelor, calitate si falsuri, Editura Universitatii Aurel Vlaicu, Arad, 2005.
3. Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M,, Elemente practice de expertizare a calitatii si falsurilor din alimente
- Expertizarea alimentelor, Arad, 2001.

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

5. Dumitrescu H., Milu C,, Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medical3, Bucuresti, 1997.

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

7. Popescu N, Miec3 S., Produsele apicole si analiza lor chimic3, Editura Diacon Coresi, Bucuresti 1997.
8. Popescu N., Miecd S, Notiuni si elemente practice de chimie analitici sanitard, Editura Diacon Coresi,
Bucuresti 1993.

9. Banu C., Industria alimentar3 intre adevar si fraud3, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

8.3 Continut Seminar Metode do Observatii
’ predare '

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de Observatii

' predare ;

Instructajul privind normele de protectia muncii, Realizarea de

prevenirea si stingerea incendiilor in laborator. lucrari

Prezentarea laboratorului si a programului de experimentale si

activitate. Decelarea apei oxigenate din laptele interpretarea

integral. Decelarea acidului salicilic si a salicilatilor rezultatelor

din laptele integral. Decelarea acidului benzoic si a determindrilor

benzoatilor din laptele integral. Decelarea aldehidei efectuate.

formice din laptele integral. Determinarea
continutului de colagen din carne. Determinarea
continutului de proteind musculara din conservele de
carne. Determinarea continutului de proteina libera
din produsele de carne. Determinarea continutului de
ap3 in substant3 libera de grasime si cenusa din
produsele de carne. Determinarea celulozei din
produsele din carne. Determinarea continutului de
f3ina de soia din produsele de carne. Determinarea
continutului real de carne din conservele de carne cu
sosuri sau cu legume. Determinarea continutului de
produse glucidice din preparate sau semipreparate de

e = mm A AATECA_ATOTTAAADR A~
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carne. Decelarea hidroximetilfurfurolului din mierea
de albine. Recuperari. Notarea lucrarilor de laborator.
Evaluarea cunostintelor.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport lucrari practice - platforma SUMS- UAV, Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor,
SL.Dr.Ing.Condrat Dumitru

2. Banu C., Industria alimentara intre adevar si fraud3, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

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

alimentelor, Arad, 2001.

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

Metode de

predare Observatii

8.7 Continut Proiect

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru industria alimentar3 trebuie s3 aiba cunostinte si abilitati referitoare la prezenta, importanta
si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, s3 cunoasca tehnicile uzuale de laborator pentru
determinarea acestora precum si interpretarea corecta a rezultatelor obtinute. S3% cunoasca metodele de
decelare a falsificarilor produselor alimentare, analiza produselor alimentare si evitarea falsificarilor, de

asemenea trebuie s3 cunoasca legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. Pondere
T'p. : Criterii de evaluare Metode de din nota
activitate evaluare el
finala
insugirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de
‘ calitate, calitate totald; b).cunoasterea caracteristicilor
10.1. Curs produselor alimentare; c)factorii care inﬂuen;eazé calitatea Sumativi 70%
o produgelor alimentare d). metodele de decelare a ’
falsifitarilor produselor alimentelor; e). tehnici de analizd in
domeniul alimentar.
10.2.
Seminar
. 1 i todelor, tehnicilor de laborat Continua 30%
Laborator Jnsusirea metodelor, tehnic or de laborator ntinu o
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
. . DEPARTAMENT . " - -
doctor ing. Condrat doctor ing. Condrat Conf.dr.ing. Lungu Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Dumitru Dumitru Moni.r:a- 9- 9 CIUTINA

https:h'core.uav.rolraport.ﬂs&discipline.php?id=bdfb9d675‘l e4727741325f1¢c
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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

DICS8A17 Igiena intreprinderilor din 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 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 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 12
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 10
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a7b0773b70
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3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie generala, Microbiologie speciala, Legislatie in industria alimentar:

4.2. Preconditii de
competente

Competente generale privind implementarea normelor de igieni in unititile de
industrie alimentara

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube.
Dotare necesara: sticlarie, reactivi specifici, medii de culturi, balanta tehnica, baie de
api, etuva electrica termoreglabila, termostat, autoclav

5.4. Conditii de

desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

» Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;

* Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sanitatea consumatorilor;

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

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

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

* Dezvoltarea capacitatii de a organiza activitatea in societatile de industrie alimentari pe
considerente igienice.

6.2.
Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

al disciplinei

7.1. Obiectivul general

Asigurarea calitatii si salubrititii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

* Identificarea factorilor care influenteaza calitatea si salubritatea produselor
alimentare;

* Identificarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic
in unititile de industrie alimentara;

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

* Respectarea normelor de igiena a personalului din industria alimentara;

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a7b0773b70
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* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curatire si dezinfectie obligatorii pentru toate
unitatile de industrie alimentara.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Igiena. Notiuni introductive. Factori de risc pentru

sanatate. Contaminarea microbiand. Bacterii. Virusuri.

Micete. Paraziti. 2. Céi de transmitere a bolilor infecto-

contagioase. Calea aeriana. Calea digestiva. Contactul

direct. Agentii vectori. 3. Contaminarea chimica. Explicatia,
Reziduurile de pesticide. Intoxicatiile. 4. Cerinte igienico- argumentarea,
sanitare privind amplasarea, proiectarea si construirea problematizarea,
intreprinderilor de industrie alimentara. 5. Microclimatul cercetarea analitica,
spatiilor tehnologice si de depozitare a produselor conversatia
alimentare. 6. Prevenirea si combaterea microbilor si euristica,
vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea. 7. modelarea,
Igienizarea in intreprinderile de industrie alimentara. 8. brainstorming
Depozitarea si transportul alimentelor. 9. Norme de igiena studiul prin

pentru comercializarea produselor alimentare in reteaua de descoperire.

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

8.2 Bibliografie Curs

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

2. Banu, C. - Igienizarea in industria alimentara, Editura Tehnica Bucuresti, 2002.

3. Druga Mairioara - Igiena intreprinderilor din industria alimentari, Editura Mirton Timisoara, 2006
4. Serban Ileana-Adriana, Calugiaru Adrian - Notiuni elementare de igiena. indrumar pentru lucratorii din

domeniul alimentar, Editura Semne Bucuresti, 2005.

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de securitate si sandtate Tn munca de laborator. 2.

Metode de sterilizare. 3. Influenta temperaturii mediului Demonstratia,

asupra cresterii microorganismelor. 4. Influenta pH-ului observatia,

mediului asupra cresterii microorganismelor. 5. modelarea,

Determinarea activitdtii antimicrobiene a diferitilor compusi problematizarea,

chimici. 6. Curatarea si dezinfectia suprafetelor. 7.
Recuperiri de laborator.

studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator

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

Timisoara, 2014.

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

Eurostampa Timisoara, 2016.

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

Nations, Rome, 2009.

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specializat in protectia consumatorului trebuie sa aiba cunostinte temeinice de igieni, necesare pentru
proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de industrie alimentara si implementarea

prevederilor legislative referitoare la igiena.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a7b0773b70
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Tip Criterii de evaluare Metode de Pondere
activitate evaluare din nota
finala
- Identificarea microorganismelor care constituie pericole
101 pentru sinitatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care Examen
Cu.rs. influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; - scris 70%
Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din
unititile de industrie alimentara pe considerente de igiena.
10.2.
Seminar
Verificarea
intocmirii
103 - Evaluarea stirii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, caietului de
= mainilor; - Utilizarea corecta a tehnicilor de curatare si laborator si a 30%
Laborator A i . )
dezinfectie. deprinderilor
practice
formate
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 40% dintre subiectele examenului pentru minim nota S

Titular

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

Ionel

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3a9ee47f4b54f3a7b0773b70

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
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
V http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

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

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICS8007 Tehnici de investigare a factorilor de mediu
2.2. Titular Plan Invatamant doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.3. Asistent doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 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 5
3.2. Ore de curs pe saptaimana 3
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 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
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

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

4.2. Preconditii de competente

Utilizarea adecvati a metodelor de analizi pentru determinarea poluantilor.

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 desfasurare a
laboratorului

disciplinei.

Laborator echipat corespunzitor pentru determinarea lucrarilor specifice

5.4. Conditii de desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente Explicarea si interpretarea rezultatelor obtinute in urma utilizérii unor tehnici moderne de
profesionale analiza utilizate pentru investigarea mediului.

6.2. Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, 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.
4. Capacitatea de a recurge continuu la resurse de informare/invatare/solutionare a unei
probleme date.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Si formeze competente generale in ce priveste utilizarea tehnicilor de investigare a

factorilor de mediu.

7.2. Obiectivele specifice

Disciplina are ca obiectiv principal pregétirea studentilor in vederea asimilarii

notiunilor specifice de mediu inconjuritor.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1.Factorii de mediu. Definitie, clasificare. 2. Notiuni Expunere,

generale despre poluanti. Definitie, clasificare, exprimarea problematizare,

toxicitatii. 3. Metode generale de investigare a factorilor de dezbatere,

03.10.2021, 23:36
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mediu. 3.1. Metode gravimetrice de analiza: gravimetria
fizica; gravimetria precipitativa; termogravimetria. 3.2.
Metode volumetrice de analiza. 3.3. Metode electrochimice
de analiza: conductometria, potentiometria, voltametria,
coulometria. 3.4. Spectrometria UV-VIS. Natura radiatiilor
electromagnetice. Absorbtia moleculara a radiatiei
electromagnetice. Instrumentatia pentru spectrometria UV-
Vis. Analiza cantitativd in UV-Vis. 3.5. Metode
cromatografice de analizd. Cromatografia de lichide.
Cromatografia de gaze. 4. Aerul atmosferic; Compozitia
aerului atmosferic. Surse de poluare a aerului. Metode de
investigare. 5. Apa — factor de mediu supus poluarii. Surse
de poluare a a apei. Metode de investigare. 6. Poluarea
solului; Consideratii generale despre sol; Surse de poluare a
solului. Metode de investigare.

explicatii, testarea
cunostintelor.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=87919b4a49dee290969...

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnici de investigare a factorilor de mediu, Ursachi Claudiu, 2021.
2. Lesnic M., Ivanescu Veronica, Investigarea mediului inconjurator, Editura Matrix, Bucuresti, 2018.

3. Simion Gabriela-Cristina, Monitorizarea si controlul factorilor de mediu, Editura Matrix, Bucuresti, 2012.
4. Danet, A.,F., Metode instrumentale de analiza chimica, Ed.Stiintifica, Buc., 1995

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de tehnica securitétii muncii in laboratoarele de
analize fizico-chimice. Prezentarea laboratorului. 2.
Gravimetria. Determinarea umiditatii solului. 3. Volumetria.
Operatia de titrare: pregétirea solutiilor de lucru. 4.
Determinarea factorului solutiilor. 5. Determinarea aciditatii
apelor. 6. Determinarea duritatii apelor. 7. Determinarea
fierului din apa. 6. Metode electrochimice de analiza:
determinarea pH-ului. 8. Metode colorimetrice de analiza:
determinarea azotatilor si azotitilor. 9. Analiza solului.
Metode de prelevare si prelucrare a probelor de sol.
10.Analiza aerului atmosferic. Determinarea pulberilor
sedimentabile. 11. Metode cromatografice de analiza:
analiza si interpretarea spectrelor. 12.Interpretarea
rezultatelor analizelor fizico-chimice. Intocmirea buletinelor
de analiza. 13. Recuperari. 14. Verificarea cunostintelor
obtinute.

Metoda lucrarilor
practice, observatie,
experimentul,
munca in grup,
prelucrarea si
interpretarea
rezultatelor.

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Tehnici de investigare a factorilor de mediu -Lucrari practice- Tolan
Tolanda, 2021.

2. Suport curs platforma SUMS — UAV, Tehnici de investigare a factorilor de mediu, Ursachi Claudiu, 2021.
3. Danet, A.,F., Metode instrumentale de analiza chimica, Ed.Stiintifica, Buc., 1995

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul cu aceasta specializare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la la noi sisteme senzoriale de
monitorizare a agentilor chimici si biologici, contaminirii chimice/microbiologice a alimentelor si a apelor reziduale,
precum si monitorizarea stirii de sinitate a oamenilor, animalelor si plantelor si controlul poluirii mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)
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Ti Pondere
P Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. Curs Cunoasterea diferitelor tehnici de control si expertiza. Examen scris. 70%
10.2.
Seminar
10.3. Capacitatea de a efectua determinarile de laborator Verificarea 30%
Laborator studiate si de interpretarea rezultatelor obtinute. deprinderilor practice. ?
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a diferentia tehnicile de control si expertiza.
Sa rezolve corect minim 50% din subiectele examenului.
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Ursachi Claudiu doctor ing. Ursachi Claudiu  DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Stefan Stefan Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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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

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

fnvitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplini

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7004 Tehnologii ale produselor alimentare de origine vegetala I

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Muresan Claudia

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

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

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

1 of4
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3.4.2'. l?ocurgentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 30
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 22
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 12
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 88
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Biochimie; Microbiologie; Principii si metode de conservare a produselor alimentare;
Operatii si aparate in industria alimetara; Tehnologii generale in industria alimentara;
Utilaje in industria alimentara.

4.2. Preconditii de

Utilizarea notiunilor de baza specifice domeniului alimentar in insusirea notiunilor legate de

competente procesarea produselor de origine vegetala si valorificarea acestora.
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 Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea si insusirea conceptelor si metodelor de procesare a produselor
alimentare de origine vegetali

2. Utilizarea cunostintelor de bazi pentru alegerea metodei optime de procesare a alimentelor
de origine vegetali astfel incat aceasta si fie cAt mai economici si sa aiba efecte minime
asupra caracteristicilor senzoriale si nutritionale ale produselor finite obtinute.

6.2. Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
riaspundere 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

Sa formeze competente generale referitor la variantele tehnologice de procesare a
produselor alimentare de origine vegetala.

7.2. Obiectivele specifice

Aplicarea corecta a variantelor tehnologice de procesare a produselor alimentare de
origine vegetala si capacitatea de a evalua calitatea acestora.

10/14/2021, 12:32 PM
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1. Strugurii - materie prima pentru vinififcatie. C2.

Tehnologia prelucrérii strugurilor si obtinerea mustului. C3.

Tehnologia de obtinere a vinurilor prin macerare. prelegerea, -

C4.Tehnologia de obtinere a vinurilor albe aromate de tip expunerea cu

Muscat. C5. Tehnologia de obtinere a vinurilor roze.. C6. utilizarea

Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii prin termomaceratie. videoproiector -

Tehnologia de macerare-fermentare in obtinerea vinurilor
rosii. C7. Tehnologia de obtinere a vinurilor licoroase. C8.
Vinurile aromatizate. C9. Vinurile spumante si spumoase.
C10. Distilatele de vin. C.11 Rachiuri naturale din fructe si
subproduse de vinificatie. C12. Bauturi alcoolice. C13.
Tehnologia de obtinere a lichiorului. C14. Tehnologii de
obtinere a otetului.

prezentare Power
Point, - explicatia, -
conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

1 prelegere / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2021 — ”Tehnologii ale produselor alimentare de origine vegetald” suport curs; platforma

S.U.MLS. (2021)

2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011
3.Popa, P., Muresan Claudia — Tehnologia Vinului, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2007

4.Pomohaci, N., s.a. — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti, 2002

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

* % * Culegere de standarde romane — VIN — Metode de analizi, IRS Bucuresti, 1997

* * * Bauturi alcoolice — Standard Roman, 1999; Bauturi alcoolice distilate — Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,

2000

* * * STAS 157/2008, - Otetul alimentar; Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,

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 analiza si procesarea alimentelor. 2. Analiza
strugurilor - Caracteristicile morfologice si fizico-chimice
ale strugurelui. Caracterizarea principalelor soiuri de
struguri 3.. Analiza strugurilor - Analiza uvologica a
strugurilor; Analiza mecanica a strugurilor; Analiza chimica
a strugurilor 4. Analiza fizico-chimicd a mustului si vinului;
Determinarea densitdtii ; Determinarea substantei uscate
solubile cu refractometrul . Determinarea concentratiei
alcoolice a vinului. 5. Aprecierea caracteristicilor
organoleptice si fizico - chimice ale bauturilor alcoolice
distilate si lichiorurilor 6. Aprecierea caracteristicilor
organoleptice si fizico - chimice ale unor sortimente de otet.
7. Recuperari. Colocviu de laborator

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

Sticlarie, ustensile de laborator,
reactivi specifici - balanta
tehnica, balanta analitica -
refractometru digital - pHmetru -
etuva Binder - baie de
termostatare - vascozimetru -
polarimetru portabil - distilator
apa., spectofotometru UV-VIS -
densimetru /mustimetru - trusa
termoalcoolmetre . 2 ore / lucrare
de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Muresan Claudia — 2021 — ”Tehnologii ale produselor alimentare de origine vegetald” suport Lucriri de

laborator; platforma S.U.M.S. (2021)

2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011
3.Popa, P., Muresan Claudia — Tehnologia Vinului, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2007

4.Pomohaci, N., s.a. — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti, 2002

* * * Culegere de standarde roméane — VIN — Metode de analizi, IRS Bucuresti, 1997

* % * Bauturi alcoolice — Standard Roman, 1999; Bauturi alcoolice distilate — Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,
2000

* % * STAS 157/2008, - Otetul alimentar; Ministerul Agriculturii si Alimentatiei,

Observatii

8.7 Continut Proiect Metode de predare

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
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Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la tehnologiile de procesare a
produselor alimentare de origine vegetala.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti I P i
P Criterii de evaluare Metode de evaluare ondere dvm
activitate nota finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la
10.1. Curs variantele tehnologice de procesare a produselor Examinare orald 30 %
alimentare de origine vegetala.
10.2.
Seminar
Intocmirea
unui
referat cu
tematica
. recizata
5 . . . . Verificarea P ?
1.Insusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu ricare din
5 . . deprinderilor .
10.3. aparatura de laborator 2. Intocmirea unui referat . . continutul
. R . e e e . practice. / Verificarea N
Laborator cu tematica precizata, din continutul disciplinei 3. NODIANS disciplinei
< stiintifica a o
Efectuarea/recuperarea lucririlor de laborator. > . -30%
referatului
Efectuarea
lucrarilor
de
laborator -
40 %
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a indentifica variantele tehnologice corecte pentru procesarea produselor alimentare de origine
vegetala si de a efectua analizele de laborator corespunzitoare produsului alimentar. Realizarea corecti a
referatului.

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Muresan doctor ing. Mester Mihaela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Claudia Georgina Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2021-2022

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7A14 Toxicologie

2.2. Titular Plan invatdmant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Balint Maria Mihaela

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=210b9d1c796dcc7ad2da3281

2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES

1/5
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2.7. Regimul disciplinei Op

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 9
3.4.3. Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. .Precondlgn de Chimie I, Chimie II, Chimie I1I, Biochimie I, Biochimie II, Microbiologie generala
curriculum
4.2. Preconditii de Cunoasterea si diferentierea compusilor minerali de cei organici, cunoasterea claselor de biomolecule organice si a principalelor specii de
competente microorganisme patogene pentru om si animale
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=210b9d1c796dcc7ad2da3281 2/5
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Laborator de specialitate

5.4. Conditii de desfésurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1.Cunoasterea, identificarea rapida si separarea toxicilor minerali de toxicii organici, inclusiv toxicele elaborate de microorganisme
6.1. 2.Aplicarea cunostintelor dobandite in selectia riguroasa a substantelor toxice, in concordanta cu nivelul de toxicitate al acestora, tinind cont de
Comp §tenge posibilititile de aparitie a diferitelor toxice in mediu si in produsele agroalimentare ca materii prime respectiv semipreparate si preparate culinare finite
profesionale 3.Cunoasterea si aplicarea mésurilor de neutralizare si eliminare a substantelor toxice prezente in mediu si/sau in organismul viu

1.Dobandirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
6.2. 2.Utilizarea tehnologiei informatiei i comunicarii
Competente . < A N sy ee el AT . .

3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constienta in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor
transversale 4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de substantele toxice de natura minerald, vegetald, microbiani, animala si a diferitelor toxice organice de
general al sinteza in corelatie cu structura acestora, mecanismele de actiune ale substantelor toxice precum si efectele toxicilor in organismul viu
disciplinei
Sa formeze competente specifice legate de : tehnici de identificare rapida si analiza prin metode chimice, fizico-chimice si microcristaloscopice.Sa permita

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

mercurul, plumbul, cadmiul, cromul §i combinatiile anorganice ale acestora.Toxicitatea
acuta si cronica. Manifestari C3 Substante cu actiune toxica asupra sistemului
nervos(Neurotoxine) 3.1. Combinatii organice ale mercurului $i plumbului 3.2. Solventii
organici C4 Substante toxice organice de sintezd 4.1. Hidrocarburile policiclice aromatice.
Structura. Reprezentanti. 4.2. Relatia structura-toxicitate C5 Substante toxice sintetizate de
microorganisme 5.1. Micotoxine 5.2. Aflatoxine C6 Substante toxice de sinteza 6.1.
Pesticidele.Definitie.Clasificare. 6.2. Reprezentanti. Toxicitatea pesticidelor 6.3. Aditivi

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

Toxicologiei Implicatiile Toxicologiei ca disciplina stiintificd 1.2. Substante toxice. demonstratia prin exemple

Definitie.Clasificare, exemple.Intoxicatia — definitie, tipuri de intoxicatii, exemple. Factorii concrete, expunerea folosind

care influenteaza toxicitatea C2 Substante toxice de naturd minerala 2.1. Arsenul, calculatorul si videoproiectorul

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=210b9d1c796dcc7ad2da3281
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alimentari C7 Substante toxice de origine vegetala 7.1. Substante toxice prezente in
plante.Alcaloizii C8 Detoxifierea in organismul viu 8.1. Mecanisme de detoxifiere in
organismele vii. Aspecte generale

8.2 Bibliografie Curs

Universitatii ""Alexandru Ioan Cuza" Iasi
5. Oranescu Elena, 2008 — Aditivii alimentari, necesitate si risc, Editura Agir, Bucuresti

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

2. Palcu S., 2011 — Toxicologie — Notiuni fundamentale si aplicatii, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad
3. Balalau D., Baconi Daniela, 2005 — Toxicologie generala, Editura Tehnoplast Company SRL, Bucuresti

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
L1. Norme de protectie a muncii in Laboratorul de Toxicologie 1.1. Norme de protectie a
muncii In Laboratorul de Toxicologie. Acordarea primului ajutor Exprimarea toxicitatii
substantelor 1.2. Doza de substantd toxica. Exprimarea gradului de toxicitate a substantelor
. Determinarea dozei medii letale pe cale experimentala (DL50) Combaterea efectelor Expunerea liberd, conversatia,
toxice ale substantelor 2.1. Tipuri de intoxicatii si tratamentul intoxicatiilor 2.2. Antidoturi exemplificarea
fizice si chimice utilizate in intoxicatii Identificarea unor toxice minerale prin
microcristaloscopie. Punerea in evidentd a mercurului, plumbului, zincului, cadmiului si a
bariului Teste toxicologice Aplicatii si probleme
8.6 Bibliografie Laborator
1. Palcu S., 2011 — Toxicologie — Notiuni fundamentale si aplicatii, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad
2. S.L.Dr.Ing. Palcu S.E., Toxicologie - Suport curs si lucriri practice format pdf, platforma SUMS, UAV
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

substantelor toxice si a inactivirii acestora

Absolventul specializirii protectia consumatorului si a mediului trebuie sa aiba cunostinte si abilititi referitoare la identificarea rapida a substantelor toxice naturale si de
sintezi, de origine minerali si organica potential prezente in produsele agroalimentare precum si capacitatea de a interveni prin luarea unor masuri de prevenire a aparitiei

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip

.. Criterii de evaluare
activitate

Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=210b9d1c796dcc7ad2da3281
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10.1. Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).grupe de substante toxice b).tipuri de intoxicatii Examen scris, test grila 70 %
Curs c).substante toxice elaborate de microorganisme d).toxice prezente in mod natural in mediu si in
produsele alimentare e).toxice de sinteza f).substante toxice formate in cursul unor tratamente termice
aplicate produselor alimentare
10.2.
Seminar
Evaluarea si identificarea
10.3. 1.insusirea metodelor, tehnicilor si capacititii de: a).identificare rapidi a diferitilor toxici b).utilizarea rapida a originii toxicilor, 30 %
. .« . . 0
Laborator corecta a reactivilor generali si specifici de identificare c).cunoasterea metodelor de evidentiere a toxicilor gradului de toxicitate prin
intermediul DL50
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare, studentul trebuie sa obtind minim nota 5(cinci)
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Palcu Sergiu Erich doctor ing. Balint Maria Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=210b9d1c796dcc7ad2da3281
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MINISTERUL EDUCATIEI

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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie 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 DICS7A15 Metodologia studiilor de impact
2.2. Titular Plan invatamant doctor chim.hab. Munteanu Florentina Daniela
2.3. Asistent doctor chim.hab. Munteanu Florentina Daniela
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 1
2.6. Tipul de evaluare ES
2.7. Regimul disciplinei Op

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

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 12
teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36




3.8. Total ore pe semestru 78

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.

—_

. Preconditii de curriculum Management, Chimia mediului, Dezvoltare durabil,Legislatia mediului,Poluanti,

4.2. Preconditii de competente Cunoasterea si intelegerea documentelor in conformitate cu cerintele elaboririi studiului de impact

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.

. Conditii de desfasurare a cursului Sali de curs, videoproiector, acces la internet

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Sali de curs, videoproiector, acces la internet

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

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

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor din industria alimentara,
supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pani la produs finit.

C3. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte, managementul productiei,
controlul calititii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing

C4. Managementul tehnologiilor de valorificare a s ubproduselor si deseurilor din industria alimentara si asigurarea
protectiei mediului

CS. Comunicarea cu consumatorii, agentii economici si institutiile abilitate privind respectarea cerintelor de protectie a
consumatorului, imbunititirea transparentei informatiilor dintre acestia cu scopul cresterii increderii consumatorului in
produsele consumate

C6. Conducerea unor operatii de supraveghere si control prinvind stadiul de implementare a legislatiei privind protectia
consumatorilor si a mediului

6.2.
Competente
transversale

CT]1. Identificarea si respectarea normelor de etica si deontologie profesionali, asumarea responsabilititilor
pentrudeciziile luate si a riscurilor aferente

CT2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare
simunca eficienta in cadrul echipei

CT3. Utilizarea eficienti a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionald
asistata(portaluri, Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atit in limba romana, cat
si intr-o limbi de circulatie internationala

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Cunoasterea si utilizarea documentatiei pentru elaborarea unui studiu de impact de mediu

7.2. Obiectivele
specifice

Disciplina formeaza competente specifice in planificare,
elaborarea, aplicarea documentatiei de studiu de impact; elaborarea de documentatii si formarea de abilitati
profesionale specifice unui specialist in domeniul protectiei mediului .

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

Evaluarile de mediu.

Expunere,problematizare,dezbatere,

Scop, obiective. Domenii de aplicare .. .
explicatii,testarea cunostintelor

1 prelegere

Structura si continutul studiilor de impact

Expunere,problematizare,dezbatere,

. . 1 prelegere
explicatii,testarea cunostintelor

Expunere,problematizare,dezbatere,

Metode si tehnici de evaluare a impactului L ; 2 prelegeri
explicatii,testarea cunostintelor

Starea de calitate a mediului initial. Analiza modificarii Expunere,problematizare,dezbatere, 2 preleceri

componentelor de mediu explicatii,testarea cunostintelor prefeg

Evaluarea complexa a semnificatiei impactului asupra mediului Expunere,problematizare,dezbatere, 2 prelegeri

explicatii,testarea cunostintelor




Structura unui raport de evaluare a impactului de mediu

Expunere,problematizare,dezbatere,
explicatii,testarea cunostintelor

2 prelegeri

Proceduri de autorizare de mediu

Expunere,problematizare,dezbatere,
explicatii,testarea cunostintelor

1 prelegere

Studii de impact, Bilanturi de mediu

Expunere,problematizare,dezbatere,
explicatii,testarea cunostintelor

2 prelegeri

Legislatia specifica de mediu.

Expunere,problematizare,dezbatere,
explicatii,testarea cunostintelor

1 prelegere

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAV Metodologia studiilor de impact
2. Rojanschi, Ghidul evaluatorului si auditorului de mediu, Editura economici, Bucursti, 2008
3. Bica I, Elemente de impact asupra mediului, Ed.Matrix, Bucuresti, 2004

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
Procedura de evaluare de mediu studii de caz 2 ore
Metode si tehnici de evaluare a impactului studii de caz 2 ore
Liste de control la evaluari de mediu studii de caz 2 ore
Activitati supuse evaluarii de mediu studii de caz 2 ore
Elaborare documentatii pentru autorizari de mediu studii de caz 2 ore
Apliclatii practice - Analize studii de impact aflate in procedura de studii do caz 2 ore
autorizare
Aspecte legislative studii de caz 2 ore
8.4 Bibliografie Seminar

legislatie www.mmediu.ro)
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator
8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Continutul disciplinei este in consens cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiile profesionale si angajatori

reprezentativi din domeniul Stiintei Mediului. Cursul este fundamental pentru a intelege efectele influenta factorilor naturali si antropici

asupra mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere

b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B

finald
10.1. Curs ‘Insuslrea terminologiei specifice documentatiei studiului de examen oral/grild 60%
impact
10.2. Cunoasterea si elaborarea corecti a unui studiu de impact Documentatie tehnica privind studiu 40%
H . . . 0

Seminar asupra mediului de impact
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a intocmi si completa conform unei situatii date, documentatia unui studiu de impact asupra mediului, a unei activititi cu

impact semnificativ pentru minim nota 5




Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor chim.hab. Munteanu Florentina  doctor chimn.hab. Munteanu Florentina DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Daniela Daniela Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA





