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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

Tel :0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070

ARAD
A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR

http://www.uav.ro: e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program

L1 Institutia de invatimant superior UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD ]
1.2, Facultatea de Inginerie Alimentar3, Turism si Protectia Mediului
1.3. Departamentul Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturij
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta
L.;Ia;recializarea / Programul de Controlul si expertiza produselor alimentare
1.8. Forma de invatimant Tnvé;émﬁnt cu frecventa (IF)
2. Date despre Discipling
2.1. Denumirea disciplinei DIBSBADS Autentificarea si falsificarea alimentelor ||
2.2. Titular Plan invatdmant doctor ing. Condrat Dumitru
2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela
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 siptiman3 4
3.2. Ore de curs pe saptimani 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 2
3.4. Total ore din planul de inv3t3mant 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 dup3 manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
3.4.2. Documentare _su_pUmeptaré in bibliotecd, pe platformele 0
electronice de specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0

https://core.uav.rolraport—fsse»dtsaw:e.:rc’czc.z’ﬁE: 1320e995d2fdcca0
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3.4.5. Examinari 0
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. P itii A 5 T
_re:ondlgn ue Cunostinte de chimie dobandite in liceu
curriculum T
4.2. Preconditii de insusirea, cunoasterea si intelegerea conceptelor si teoriilor pentru aprofundarea
competente bazelor teoretice si a cunostintelor practice.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

- ’ . Sala de curs
desfasurare a cursului
5.2. Conditii de Laborator de analize fizico - chimice : baie de apa, balanta analitica,
desfasurare a spectrometru UV-VIZ, spectrometru de masad, cromatograf de lichide de inalta
seminarului performanta, cromatograf de gaze, etuva.
5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului
5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

6.1. Competente
profesionale

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

6.2. Competente 2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

transversale 3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constienta in rezolvarea
problemelor si adoptarea deciziilor

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se refera la
N insusirea, si aplicarea de catre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de

7.1. Obiectivul ¥ B L 0 /e il .
organizarea si efectuarea controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria

general al ; G n 2 S o SR "

disciplinei alimentara, in conditiile economiei de piata. In acest sens disciplina este structurata de o
maniera care sa permita cunoasterea elementelor de teorie si strategia calitatii, a
metodelor de analizd in vederea identificarii produselor alimentare falsificate.

7'2.' , Cunoasterea metodelor fizico - chimice de autentificare a alimentelor si depistarea

Obiectivele ", .

i falsurilor produselor alimentare.
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs SeEoss: e Observatii
! predare i

C. Peste si fructe de mare - autenticitate, falsificari si Explicatia,

decelarea lor C2. Ouale si falsificarile acestora.. C3. argumentarea,

Autenticitatea cerealelor si a produselor cerealiere, conversatia

falsificarile si metodele de decelare. C4.Autentificarea euristica

J https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c27¢952d 1320e295d2fdccal
I
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si identificarea falsificarilor in cazul produselor
procesate din fructe. C5. Vinuri, bauturi alcoolice,
bere. Autentificare, falsificari si decelarea acestora.
Cé. Uleiul de masline. Autentificare, falsificari si
decelarea acestora. C7.Cacao, unt de cacao, pudra de
cacao. Autentificare, falsificari si decelarea acestora.
c3.

UAV Arad - Fise Discipline

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. Banu C., Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura Asab, Bucuresti, 2013,
4. Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M,, Elemente practice de expertizare a calitatii si falsurilor din alimente

- Expertizarea alimentelor, Arad, 2001.

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

Metode de

8.3 Continut Seminar Observatii
: predare '

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Mateds de Observatii
' predare '

Instructajul privind normele de protectia muncii,
prevenirea si stingerea incendiilor in laborator.
Prezentarea laboratorului si a programului de
activitate. 1.Detectia toxinelor din produsele
pescaresti. 2.|dentificarea oudlor spilate si a oualor
conservate sau pastrate in diferite solutii. 3.Metode de
autentificare si decelare a falsificarilor pastelor

Realizarea de
lucrari
experimentale si

fainoase. 4.Decelarea conservantilor, respectiv a interpretarea
colorantilor din sucurile de fructe naturale rezultatelor
5.Decelarea adaosului de apa, colorantilor naturali, determinarilor
colorantilor sintetici si a neutralizantilor din vinuri. efectuate.

6.Determinarea hidroximetilfurfurolului din mierea de
albine. 7. Autentificarea ariei geografice de
provenienta a boabeldr de cacao si a speciei de boabe
de cacao.

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. 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 alimentara trebuie sd aiba cunostinte si abilitati referitoare la prezenta, importanta
si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, s cunoasca tehnicile uzuale de laborator pentru
determinarea acestora precum si interpretarea corecta a rezultatelor obtinute. S3 cunoascd metodele de
decelare a falsificarilor produselor alimentare, analiza produselor alimentare si evitarea falsificirilor, de
asemenea trebuie sa cunoasca legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P‘ondere
- Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare G
finala
10.1. Curs 2 3 e ’ .
Insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de Sumativa 60%

calitate, calitate totala; b).cunoasterea caracteristicilor
produselor alimentare; c)factorii care influenteaza calitatea
produselor alimentare d). metodele de decelare a

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline php?id=c27¢952d 132de995d2fdccal 3/4
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falsificarilor produselor alimentelor; e). tehnici de analiza in
domeniul alimentar.
10.2.
Seminar
10.3. s ) . N .
l.Insusirea metodelor, tehnicilor de laborator Continua 40%
Laborator J
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Condrat  doctor ing. Balint Maria Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Dumitru Mihaela Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA

e

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline php ?id=c27c952d 1320e98542%dccal
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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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS7003 Analiza produselor agroalimentare

2.2. Titular Plan invatamant

doctor chim. Tolan Iolanda

2.3. Asistent

doctor chim. Tolan Iolanda

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 62
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f541161831e10852a030
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3.4.4. Tutoriat 7
3.4.5. Examindri 3
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de

Chimie I, Chimie II, Chimia alimentelor, Analiza instrumentala

siinstrumente de analiza.

curriculum

Corelarea notiunilor invatate la disciplinele de chimie si analize instrumentale, cu
4.2. Preconditii de aplicatiiledin domeniul analizei produselor agroalimentare.
competente Realizarea unor analize chimice si fizico-chimice, utilizind aparaturi de laborator

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

cursului

desfasurare a Sala de curs, dotati cu videoproiector si acces la internet.

5.2. Conditii de
desfasurare a

seminarului

5.3. Conditii de Laborator dotat cu sticlarie si aparatura specifica (pH-metru, conductometru,
desfasurare a nefelometru, refractometru, spectrofotometru UV-Vis, etc.), videoproiector si acces la
laboratorului internet.

5.4. Conditii de
desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
6.1. . . . .
Competente Realizarea unor analize pe probe de produse agroalimentare; Realizarea calculelor necesare,
) utilizand rezultatele experimentale; Interpretarea rezultatelor analizelor.
profesionale
6.2.
Competente
transversale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Cunoasterea parametrilor care se determina pentru diferite categorii de produse agroalimentare,
Obiectivul precum si a metodelor de analizi care se pot aplica.
general al Familiarizarea cu documentatia specifici, utilizatii in domeniul analizei produselor
disciplinei agroalimentare.
7.2. Studentii sa stie sd aleagd metodele adecvate pentru determinarea unui parametru dat, si
Obiectivele cunoasci metodele de prelevare a probelor, pregatirea acestora pentru analiza, realizarea analizei
specifice precum si interpretarea rezultatelor obtinute.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f541161831e10852a030

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

I. NOTIUNIINTRODUCTIVE 1. Obiectul disciplinei Expunere, 2,2,2,2,2,22,2,2,2,2,22,2
analiza produselor agroalimentare 2. Clasificarea explicatii, ore

alimentelor 3. Organizatii internationale, europene si dezbatere,
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nationale din domeniul alimentar 4. Prevederi specifice in problematizare,
ceea ce priveste productia ecologica, etichetarea si controlul testarea
produselor agroalimentare 5.Risipa alimentelor. Termenul cunostintelor

de garantie al produselor alimentare II. NOTIUNI
DECALCUL STATISTIC in domeniul analizei alimentelor
III. PRELEVAREA SI PREGATIREA PROBELOR de
alimente pentru analiza IV. METODE CLASICE
DEANALIZA a produselor agroalimentare 1. Analiza
volumetricd. Metode titrimetrice. Titrarea. Aplicatii 2.
Analiza gravimetrica. Metode gravimetrice. Gravimetria
Aplicatii V. METODEINSTRUMENTALE DE ANALIZA a
produselor agroalimentare 1. Metode electrochimice de
analiza. pH -metrie. Aplicatii 2. Metode conductometrice de
analiza. Aplicatii 3. Metode polarimetrice de analiza.
Aplicatii 4. Metode refractometrice de analiza. Aplicatii 5.
Metode turbidimetrice de analiza. Aplicatii 6. Metode
spectrale de analiza. Aplicatii 7. Metode cromatografice de
analiza 7.1.Cromatografia planara. Aplicatii 7.2.
Cromatografia pe coloand 7.2.1. Cromatografia in faza
gazoasd. Aplicatii 7.2.2. Cromatografia in faza lichida.
Aplicatii

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS — UAYV, Analiza produselor agroalimentare, Tolan Iolanda, 2022

2. C. Banu coordonator, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti, 2004

3. S. Suzanne Nielsen, Food Analysis, Food Science Text Series Fifth Edition (2017) Springer, DOI 10.1007/978-3-
319-45776-5

4. Regulamentul (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice

5. http://www.ansvsa.ro

6. https://ec.europa.eu/food/

7. http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/

8. https://www.who.int/

9. https://www.globalinfo.ro/z/nutribaza.htm

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

1. Instructaj pentru Securitate si Sanatate in Munca specific
activitatii studentilor in laboratorul de Analiza Produselor
Agroalimentare. Prezentarea laboratorului. 2. Notiuni de
Prelevarea si pregatirea probelor pentru analiza. Prelucrarea
statistica a datelor experimentale 3. Determinarea umiditatii
alimentelor 4. Determinarea clourii de sodiu din alimente
prin titrare cu formare de precipitat. 5. Determinarea
indicelui de peroxid al uleiurilor 6. Recuperari 7. Colocviu.
Prezentarea portofoliului delaborator

Experiment,
observatia, munca
in grup, prelucrarea
si interpretarea
rezultatelor
experimentale

2,2,2,2,2,2,2 ore

8.6 Bibliografie Laborator

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Analiza produselor alimentare - Lucrari practice - Tolan Iolanda, 2022
2. S. Suzanne Nielsen Food Analysis Laboratory Manual, Food Science Text Series 3th Edition Springer
DOI110.1007/978-3-319-44127-6

3. https://www.globalinfo.ro/z/nutribaza.htm

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul din domeniul industriei alimentare trebuie si aiba cunostinte si abilititi referitoare la tehnicile moderne
de analiza a produselor agroalimentare, precum si asigurarea calitatii alimentelor. Trebuie de asemenea sa cunoasca
cele mai moderne tehnici, standarde si criterii de evaluare si analiza a alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)
I I I I 1

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f541161831e10852a030 3/4
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Tip Criterii de evaluare Metode de Pondere
activitate evaluare din nota
finala
10.1. Cunoasterea tehnicilor de analizi a diferitelor categorii de . 0
. Examen scris 60%
Curs alimente.
10.2.
Seminar
103 indeplinirea cerintelor previzute in referatele lucririlor de Prezentarea
T laborator si capacitatea de interpretare a rezultatelor obtinute portofoliului 40%
Laborator . {
experimental. de laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a diferentia tehnicile de analizi . Rezolvarea corecta a minim 50% dintre subiectele examenului
scris. Efectuarea a minim 50% din lucrarile de laborator. Minim nota 5.

Titular

doctor chim. Tolan

Iolanda

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor chim. Tolan interimar: Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Iolanda loan CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f541161831e10852a030
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU" DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77. P.O.BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
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 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 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta
‘;;Iil;?ecializarea { Programul de Controlul si expertiza produselor alimentare
us. Forma de invatamant invatamant cu frecventa (IF)

7

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIBS7A02 Autentificare si falsificarea alimentelor | j
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 activitatilor didactice)
3.1 Numir 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 28
3.6. Ore de seminar/ |aborator/ proiect pe semestru 28

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite T4
3.4:2, Do.cumemare suplimentara in biblioteca, pe platformele 0
electronice de specialitate si pe teren ‘
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
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3.4.5. Examinari 0
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 74
3.8. Total ore pe semestru 130
3.9. Numarul de credite L

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4. Preconditii de
curriculum

cunostinte de chimie dobandite in liceu

4.2. Preconditii de
competente

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

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

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

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

6.2. Competente
transversale

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipa

2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii

3.Capacitate autonoma in procesul invatarii, atitudine constienta in rezolvarea
problemelor

4 Respectarea valorilor si a eticii profesionale si adoptarea deciziilor

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se refera la
e insusirea, si aplicarea de catre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de
7.1. Obiectivul o ooy el N LA el .
eneralal organizarea si efectuarea controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria
gisci linei alimentara, in conditiile economiei de piata. In acest sens disciplina este structurata de o
P maniera care s3 permitd cunoasterea elementelor de teorie si strategia calitatii, a
metodelor de analiz in vederea identificarii produselor alimentare falsificate.
72, . - o ; . .
Obisciivels Cunoasterea metodelor fizico - chimice de autentificare a alimentelor si depistarea
specifice falsurilor produselor alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs it Observatii
predare '

Cl. Falsificari ale alimentelor C2. Tehnici de analiza a Explicatia,

praduselor alimentare. C3. Carnea si produsele din argumentarea,

carne- autentificare, falsificari si decelarea lor.

https://core uav.ro/raport-fise-discipline. php?id=c27c952d1 32ce990e975b1ca
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3.1.Substituirea speciei de la care provine carnea. conversatia
3.2.Substituirea carnii normale cu carne de la animale euristica
tiiate in stari 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. 8.1.5tandarde de calitate si
salubritate pentru acceptarea laptelui crud in unitatii
de procesare. 8.2.Controale privind sdnatatea si
supravegherea productiei. C9.Laptele si produsele
lactate - autentificare, falsificari si decelarea lor.
9.1.Introducerea 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 tuberculoza. 9.3.Introducerea in
circuitul alimentar a laptelui colostral. 9.4.Metode de
analiza si testare a laptelui. C10 Falsificarile laptelui.
10.1.Substituirea laptelui integral cu lapte degresat
10.2.Falsificarea laptelui de oaie prin amestec cu lapte
de vaca. Cl1.Falsificarile laptelui. 11.1. Falsificarea
laptelui prin adaos de apd. C12 .Uleiul de masline.
Autentificarea, falsificari si decelarea acestora.
C13.Peste si fructe de mare. Autenticitate si falsificari.
Cl4, 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. Drugd M., Controjul calitatii laptelui si produselor lactate, Editura Mirton, Timisoara, 1999.

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

6. Palicica R., Materii prime de origine animala in industria alimentar3, Editura Orizonturi Universitare,
Timisoara, 1997.

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

8.3 Continut Seminar Metode de Observatii
' predare !
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de Observatii
' predare J

Instructajul privind normele de protectia muncii,
prevenirea si stingerea incendiilor in laborator.
Prezentarea laboratorului si a programului de
activitate. Decelarea apei oxigenate din laptele
integral. Decelarea acidului salicilic si a salicilatilor
din laptele integral. Decelarea acidului benzoic si a
benzoatilor din laptele integral. Decelarea aldehidei
formice din laptele integral. Determinarea

; . : : Realizarea de
continutului de colagen din carne. Determinarea

. : g % lucrari
continutului de proteind musculara din conservele de ; ;
' : : . o experimentale si
carne. Determinarea continutului de proteina libera : "
. interpretarea

din produsele de carne. Determinarea continutului de
ap3 in substanta libera de grasime si cenusa din
produsele de carne. Determinarea celulozei din
produsele din carne. Determinarea continutului de
faina 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
carne. Decelarea hidroximetilfurfurolului din mierea
de albine. Recuperari. Notarea lucrarilor de laborator.
Evaluarea cunostintelor.

rezultatelor
determinarilor
efectuate.

8.6 Bibliografie Laborator

i demm ik Bl Ainninlina mhaiA=ANT7AO82A122,a00NaQ78h1 0o 3/4



10.03.2023, 14:14 UAV Arad - Fise Discipline
SL.Dr.Ing.Condrat Dumitru
2 Banu C., Industria alimentara intre adevar si fraud3, Editura Asab, Bucuresti, 2013.

Expertizarea
alimentelor, Arad, 2001.

3.Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu E.M., Elemente practice de expertizare a calitatii si fals

1.Suport lucrari practice - platforma SUMS- UAV, Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor,

urilor din alimente -

Metode de

8.7 Continut Proiect
J predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la prezen
si identificarea riscurilor posibile, a falsificarilor, sa cunoasca tehnicile uzuale de laborator pentru

determinarea acestora precum si interpretarea corectd a rezultatelor obtinute. S3 cunoascad metodele de
decelare a falsificarilor produselor alimentare, analiza produselor alimentare si evitarea falsificarilor, de
asemenea trebuie sa cunoasc legislatia in vigoare privitor la falsificarea alimentelor.

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

ta, importanta

B

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

r. —] Ponderﬂ
Tip N Metode de ;
o Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare R
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de
calitate, calitate totald; b).cunoasterea caracteristicilor
10.1. Curs produselor ahlmentare; c)factorii care influenteaza calitatea Sumative 60%
produselor alimentare d). metodele de decelare a
falsificarilor produselor alimentelor; e). tehnici de analiza in
domeniul alimentar.
10.2. %
Seminar "
2. 1insusirea metodelor, tehnicilor de laborator Continua 40%
Laborator g
10.4.
Proiect
uﬂ.S Standard minim de performanta
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Condrat doctor ing. Condrat Conf. dr. ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin

Dumitru Ursachi Claudiu Stefan CIUTINA

Clus) Yot/
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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 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DIBS7A03 Controlul calititii produselor de origine vegetala
2.2. Titular Plan Invatamant doctor ing. Muresan Claudia
2.3. Asistent doctor ing. Muresan Claudia
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 saptdmana 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 48
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 0
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

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 bazi specifice domeniului alimentar in insusirea notiunilor legate de

competente controlul calititii 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 control a calitatiii
materiilor prime vegetale, a materiilor auxiliare si a produselor alimentare de origine
vegetala.

2. Utilizarea cunostintelor de bazi pentru alegerea metodei optime de procesare a alimentelor
de origine vegetali astfel incat aceasta si fie cit 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
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
profesionala.

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

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionald 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 pastrarea calititii produselor alimentare
de origine vegetali.pe parcursul procesarii si depozitarii.

7.2. Obiectivele
specifice

1. Aplicarea corectid a metodelor de analizi organoleptica, fizico-chimica si
microbiologica la produselor alimentare de origine vegetala

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

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

Metode de predare

Observatii

C1. Calitatea produselor alimentare: definitii; generalitati.
Calitatea nutritiva a produselor alimentare. Calitatea igienica
a produselor alimentare. Calitatea senzoriald a produselor
alimentare. Calitatea estetica a produselor alimentare.
Exemplificari pentru produsele de origine vegetala. C2.
Controlul calitattii cerealelor si produselor derivate.
Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de obtinere a
fainurilor si produselor de panificatie C3. Controlul calitattii
strugurilor si produselor rezultate din procesarea acestora.
Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de obtinere a
vinurilor albe, rosii si aromatizate. Controlul calitatii pe
fluxul tehnologic de obtinere a distilatelor de vin si
rachiurilor din fructe. C4. Controlul calitattii fructelor si
legumelor si a produselor rezultate din procesarea acestora.
Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de obtinere a
nectarurilor din fructe, a bauturilor racoritoare carbogazoase
si a conservelor de legume. C5. Controlul calitattii
semintelor oleaginoase si produselor rezultate din procesarea
acestora. Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de obtinere
a uleiurilor vegetale si a margarinei. C6. Controlul calitatii
pe fluxul tehnologic de obtinere a amidonului, a halvalei si a
rahatului. C7. Implementarea HACCP in procesarea
produselor alimentare de origine vegetala

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

2 prelegeri / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2022 — ”Controlul calititii produselor alimentare de origine vegetald” suport curs; platforma

S.U.M.S.

2. Popa, P., Muresan Claudia - Tehnologia vinului, Ed. Univ. ”Aurel Vlaicu” Arad, 2007

3. Banu C.. s.a. — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

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

5. Banu C.. s.a. — Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2002

6. Bojidar D.D. , Neagoe Corina, Magulean Mihaela - Expertiza alimentelor. Calitate si falsuri. Ed. Univ. ”Aurel

Vlaicu” Arad, 2005

7. Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009
8. Ordinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a

conditiilor de igiena din sectorul alimentar
9. *** Culegere de standarde roméne, Bucuresti, 2000

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.I.; Prezentarea
laboratorului de analiza si procesarea alimentelor 2.
Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea indicilor
de calitate la cereale si diferite sortimente de fainuri si
grisuri. 3. Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea
indicilor de calitate la sortimente de produse de panificatie
4. Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea
indicilor de calitate la drojdia de panificatie 5. Pregatirea
probelor pentru analiza si determinarea indicilor de calitate
la sortimente de struguri de masa si struguri pentru vin. 6.
Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea indicilor
de calitate la vinurile albe, rosii si aromatizate 7. Pregatirea
probelor pentru analiza si determinarea indicilor de calitate
la distilatele de vin si rachiurile din fructe 8. Pregatirea
probelor pentru analiza si determinarea indicilor de calitate
la diferite soiuri de fructe, nectauri din fructe si bauturi
carbonatate din fructe 9. Pregatirea probelor pentru analiza
si determinarea indicilor de calitate la diferite soiuri de
legume 10. Pregatirea probelor pentru analiza si
determinarea indicilor de calitate la conservele din legume
11. Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea
indicilor de calitate la semintele oleaginoase si uleiurile

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

Sticlarie, ustensile de laborator,
reactivi specifici - balanta
tehnicd, balanta analitica -
refractometru digital - pHmetru -
etuva Binder - baie de
termostatare - vascozimetru -
polarimetru portabil - distilator
apd., spectofotometru UV-VIS -
densimetru /mustimetru - trusa
termoalcoolmetre . 2 ore / lucrare
de laborator
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vegetale 12. Pregitirea probelor pentru analiza si
determinarea indicilor de calitate la sortimente de margarina
13. Pregatirea probelor pentru analiza si determinarea
indicilor de calitate la amidon, halva si rahat 14. Recuperari.
Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie Laborator

1. Muresan Claudia — 2022 — ”Controlul calititii produselor alimentare de origine vegetali” suport Lucrari de
laborator; platforma S.U.M.S.

2. Muresan Claudia, - Tehnologia vinului - aplicatii practice, Ed. Univ. ”Aurel Vlaicu” Arad, 2011

3. Banu C.. s.a. — Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2002

4. Bojidar D.D. , Neagoe Corina, Magulean Mihaela - Expertiza alimentelor. Calitate si falsuri. Ed. Univ. ”Aurel
Vlaicu” Arad, 2005

5. *** Bauturi alcoolice distilate - Standard Roman, 2000

6. *** Culegere de standarde roméne - Vin, Metode de analiza, Bucuresti, 1997

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

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la controlul calitatii
produselor alimentare de origine vegetala. pe tot parcursul procesului tehnologic si a depozitarii, pana la livrarea
spre consumator.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tlp. . Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d} n
activitate nota finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la
10.1. Curs controlul calititii produselor alimentare de origine Examinare orala 30%
vegetali.pe parcursul procesarii si depozitarii.
10.2.
Seminar
Intocmirea
unui
referat cu
tematica
l.insusirea metodelor si tehpicilor de lucru cu Verificarea ggclmzata,
aparatura de laborator . 2. Intocmirea unui deprinderilor .
10.3. . NP . . . continutul
referat cu tematica precizata, din continutul practice. / Verificarea S
Laborator e e . ’ < . e disciplinei
disciplinei . 3. Efectuarea/recuperarea lucririlor stiintifica a - 40%
de laborator. referatului.
Efectuarea
lucrarilor
de
laborator -
30 %
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a indentifica metode de determinare a calititii produselor alimentare de origine vegetala si de a
efectua analizele de laborator corespunzitoare produsului alimentar. Realizarea corecta a referatului.
Sa rezolve corect minim 50% din cerintele examinarii.

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

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS7004 Control fitosanitar

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Zdremtan Monica

2.3. Asistent doctor ing. Zdremtan Monica

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

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 20
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 18
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 5

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=3b642a7c256d48298c91947b
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 50
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

?’.rle.con ditii Biochimie, Microbiologie , Botanica, Fiziologia plantelor, Politici si strategii globale de securitate
de alimentara, Inocuitatea produselor alimentare, Legislatia si protectia consumatorului, Expertiza
. microbiologica.
curriculum
4.2.
Preconditii Utilizarea adecvati a notiunilor de baza specifice domeniului, intelegerea si insusirea cunostintelor
de legate controlul fitosanitar.
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
Sala de curs
5.1. Conditii Studentii nu se vor prezenta la prelegeri, cu telefoanele mobile deschise. De asemenea, nu vor fi
de tolerate convorbirile telefonice in timpul cursului, nici parisirea de citre studenti a silii de curs
desfagurare a in vederea preluirii apelurilor telefonice personale;
cursului Nu va fi tolerati intarzierea studentilor la curs si la orele de proiect intrucit aceasta se dovedeste

disruptiva la adresa procesului educational;

5.2. Conditii
de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii
de

desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii
de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea si intelegerea bolilor plantelor;
6.1. Competente 2. 'Uflllzarea c.l.mostmtelor ('le baza pentru explicarea si interpretarea unor procese
rofesionale privind agentii fitopatogeni;
P 3. Recunoasterea agentilor fitopatogeni in vederea prevenirii si combaterii bolilor
infectioase ale plantelor;
1. Sa demonstreze preocupare pentru perfectionarea profesionala prin antrenarea
abilitatilor de gandire critica;
6.2. Competente 2. Sa demonstreze implicarea in activititi stiintifice, cum ar fi elaborarea unor articole si
transversale studii de specialitate;
3. Sa participe la proiecte avand caracter stiintific, compatibile cu cerintele integrarii in
invitimantul european
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa se familiarizeze cu principalele aspecte ti abordari din domeniul controlului fitosanitar, sa
general al cunoasca evolutia bolii si caracterul procesului patologic
disciplinei
7.2.
Obiectivele Biochimie, Microbiologie , Botanica, Fiziologia plantelor, Politici si strategii globale de securitate
alimentara, Inocuitatea produselor alimentare, Legislatia si protectia consumatorului, Expertiza
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specifice microbiologica.

- sd cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare la controlul fitosanitar;

- sa cunoasci cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in
vederea asigurarii obtinerii unor produse de calitate si care sa nu prezinte riscuri pentru
sanatatea consumatorului;

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1.1. Control fitosanitar. Definitia bolii. Daunatori 1.2.
Carantina Fitosanitara. Legea 326/2001 1.3. Ordonanta
31/08. 2000 1.4. Organizatia Protectiei Plantelor. Diagnoza.
Alegerea solutiilor si recomandarea lor. Aplicare masuri de
combatere 1.5. Verificarea eficacitatii. Prognoza si
avertizarea, Carantina fitosanitara, Sisteme biologice, Boli prelegere 14 prelegeri
si daunatori de carantina, Masuri de carantind, Estimarea
atacului, pagubelor a densitatii numerice a daunatorilor i
bolilor. 1.6. Concept de combatere integratd Criterii dupa
care se aplica lucrarile de prevenire si combatere 1.7.
Metode de combatere

8.2 Bibliografie Curs

Zdremtan M.,- Suport curs platforma S.U.M.S — UAV, 2022 1. Aurelian Marius Paraschivu, Inspectie si legislatie
fitosanitara: controlul si expertiza produselor alimentare, Editura: Sitech, Craiova, 2011;

2. Baicu T., Sesan Tatiana, Fitopatologia agricoli. Ed. Ceres Bucuresti. Florian, V. — 1994, Fitopatologie generala,
Tipo Agronomia, Cluj-Napoca, 1996;

3. Baicu T., Savescu A., Sisteme de combatere integrata a bolilor si daunatodilor pe culturi-Editura Ceres Bucuresti,
1986

4. Popescu GH , Fitopatologie, Editura Tehnica, Bucuresti, 1993. 5. Paraschivu A. M.-Fitopatologie generala,
Editura SITECH Craiova, ISBN 973-746-258-8, ISBN 978-973-746-285-5 6. Paraschivu A. M.- Bolile plantelor
simptomatologie, cauzalitate, prevenire si combatere, Editura Universitaria Craiova 2008 ISBN 973-8043-87-5, p
454, Editie revizuita si adaugita; 7. Paraschivu A. M.- Combaterea integrata a patogenilor si daunatorilor la
principalele culturi de camp, Editura SITECH Craiova 2008, ISBN 978-973-746-792-8, *** Monitorul Oficial,
Partea I nr. 119/ 26 februarie 2009, Ordin nr. 38/2009 privind organizarea si functionarea Politiei Fitosanitare.

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specialist trebuie si aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de utilajele din industria
alimentara si agroturism. De asemenea, trebuie sa aiba o gindire sistemica in ceea ce priveste procesele care implica
cunostinte teoretice acumulate si si manifeste atitudini pozitive si responsabile fatid de domeniul ingineriei
alimentare, sinatatii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Pondere
. Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate B
finala
Elaborarea unui
Acuratetea raspunsurilor la intrebarile formulate. referat care sa
10.1. Activitatea studentului de parcursul orelor dAe curs. cuprinda toate 100%
Curs Rezolvarea temelor propuse pentru referat. Insusirea elementele specifice
terminologiei specifice controlului fitosanitar controlului
fitosanitar
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10.2.
Seminar

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea notiunilor de baza, a elementelor fundamentale si a instrumentelor specifice Controlului fitosanitar.
Cunoasterea principiilor, metodelor si instrumentelor de lucru in controlul fitosanitar

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Zdremtan doctor ing. Zdremtan interimar: Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Monica Monica Ioan 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

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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS8008 Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor

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 EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 18
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 18




3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 62
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de Chimie analitica; Controlul falsificarii produselor alimentare, Expertizi si siguranta
curriculum alimentara

4.2. Preconditii de Metode generale de verificare a calitatii produselor, tehnologia produselor alimentare
competente de origine animala

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

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

Explicarea unor notiuni elementare privind controlul fizico-chimic si microbiologic al materiilor
prime, materiilor auxiliare si a produselor finite de origine animala

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

Implementarea prevederilor legislative referitoare la controlul produselor de origine animali in
unititile de industrie alimentara;

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

6.1.
Competente
profesionale

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.

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

transversale 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, cét si intr-o limba de circulatie internationala.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al Asigurarea calitatii si salubrititii produselor alimentare de origine animala
disciplinei

Depistarea principalelor defecte/alteriri ale produselor de origine animali identificarea
cauzelor si a remediilor;

7.2. Formarea competentelor specifice legate de aplicarea corecta a metodelor de analiza
Obiectivele organoleptica, fizico-chimice si microbiologice pentru produsele alimentare de origine animala
specifice Dirijarea conditiilor igienico- tehnologice prin controlul preoperational si pe fluxul tehnologic

de obtinerea cérnii si produselor din carne, precum si a laptelui de consum sau a produselor
lactate.




8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Introducere in tematica disciplinei 2. Calitatea

alimentelor. Sisteme de asigurare a sigurantei alimentelor

HACCEP. 3. Aprecierea calitatii si salubritatii carnii. Explicatia,
Recoltarea probelor, examenul organoleptic 4. Aprecierea argumentarea,
calitatii si salubritatii carnii. Examenul fizico-chimic si problematizarea,
bacteriologic 5. Marcarea carnii si certificarea de sanatate cercetarea analitica,
publica veterinara 6. Infractinui si delicte in sfera de igiena conversatia

si sanatate publicd. Zoonoze 7. Controlul sanitar veterinar in euristica,
trichineloza 8. Aprecierea calitatii laptelui. Recoltarea modelarea,
probelor, examenul organoleptic 9. Aprecierea calitatii brainstorming
laptelui. Examenul fizico-chimic si bacteriologic 10. studiul prin
Introducerea in circuitul alimentar a lapelui provenit de la descoperire.

vaci cu afectiuni mamare, tuberculoza sau a laptelui

colostral

8.2 Bibliografie Curs

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

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

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

4. Druga Mihai — Ghid practic de control al calititii alimentelor de origine animali, Editura Mirton Timisoara 1998

5. Savu Constantin — Control sanitar veterinar al alimentelor, Editura Ceres Bucuresti, 1997

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme generale de protectie a muncii in laborator.. 2.
Aprecierea prospetimii carnii. Identifcarea amoniacului cu .

. ’ . s . .. Demonstratia,
reactiv Nessler 3. Aprecierea stadiului de oxidare a grasimii observatia
(reactia Kreiss) 4. Examenul microscopic direct al céarnii mo delafea’
crude si refrigerate 5. Aprecierea calitatii conservelor din ]

’ . . R . . problematizarea,

carne. Bombajul fizic, chimic si biologic 6. Apreciera studiul de caz
prospetimii laptelui. Determinarea densitatii 7. Apreciera ’
prospetimii laptelui. Determinarea aciditatii

8.6 Bibliografie Laborator

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

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

3. Savu Constantin — Control sanitar veterinar al alimentelor, Editura Ceres Bucuresti, 1997

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specializat in controlul si expertiza produselor alimentare trebuie sa aiba cunostinte temeinice de
controlul calitatii produselor de origine animala, necesare pentru garantarea sigurantei de consum si protejarea
consumatorilor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip L Metode de P.ondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare V
finala
10.1. . L. .
Curs - Explicarea unor notiuni elementare privind prelevarea probelor, Examen 70%
controlul fizico-chimic si microbiologic al materiilor prime, oral




materiilor auxiliare si a produselor finite de origine animala -
Identificarea punctelor critice de control pe fazele procesului
tehnologic si stabilirea parametrilor de calitate a produselor de
origine animali;
10.2.
Seminar
Verificarea
103 - Formarea deprinderilor si priceperilor in controlul alimentelor intocmirii
= de origine animali; - Efectuarea lucririlor de laborator si fiselor 30%
Laborator . AT
interpretarea rezultatelor individuale
de lucru
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
- Sa raspunda corect la minim 40% dintre subiectele examenului pentru nota 5
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Ionel Ionel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS8A04 Controlul calititii produselor de origine animala

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 0
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=455be70d6b13924c97723e2e
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examindri 0
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 Biochimie, Microbiologie, Chimie coloidali, Fenomene de transfer, Operatii unitare in industria

de alimentar3, Utilaje in industria alimentara.

curriculum

4.2. - <« - < . Sl e oa e . a .

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

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

competente ’ ’

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

desfasurare a cursului

Sala de curs.

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

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

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

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

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=455be70d6b13924c97723e2e
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7.2.
Obiectivele

specifice S h
finite si intermediare;

consumatorului;

necesare efectuarii acestora;

productie specifice;

produselor alimentare de origine animala.

UAV Arad - Fise Discipline

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

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

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

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

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

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

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

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

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

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

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

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

8.2 Bibliografie Curs

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

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

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

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

Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

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

Determinari fizico-chimice alei unor produse lactate acide.

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

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

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

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

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

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

8.6 Bibliografie Laborator

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

,»Aurel Vlaicu” din Arad, 2019.

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

Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

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

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

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

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

8.7 Continut Proiect

Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

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

orelor de laborator.

10.5 Standard minim de performanta

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

Titular
doctor ing. Mester Mihaela
Georgina

Asistent
doctor ing. Mester Mihaela
Georgina

DIRECTOR

DEPARTAMENT DECAN. . . o1
interimar: Conf.dri Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
interimar: Conf.dr.ing. CIUTINA

Calinovici Ioan
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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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS8010 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 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 4
3.2. Ore de curs pe saptamana 0
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptdmana 4
3.4. Total ore din planul de invatamant 56
3.5. Ore de curs pe semestru 0
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 56
Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 24
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=4558e7006b1a924769a448bb
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 20
3.8. Total ore pe semestru 56
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

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

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului Sala de seminar/laborator.

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

g(ir.npeten;e Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza elaboririi lucririi de diploma, a
) procesirii produselor alimentare si aplicarea lor in practica .
profesionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. . s - - .
Obicctivul Cunoasterea prevederilor cuprinse in ,,Procedura privind elaborarea lucririlor de finalizare a
general al studiilor universitare de licenta si master” elaborata de Senatul UAV si aplicarea acestor prevederi
N la continutul lucririi de diploma specific specializirii CEPA.
disciplinei
7.2. .. - < . - . <
Obicctivele Formarea de competente privind notiunile de baza referitoare la elaborarea lucrarii de diploma —
specifice proiect tehnologic, a cerintelor referitoare la procesarea alimentelor.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie Curs

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
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Obiectivul proiectului. Capacitatea de productie. Profilul de Expunere,
productie Alegerea si descrierea schemei tehnologice conversatie.
adoptate. Analiza factorilor care influenteaza productia
Principalele caracteristici ale materiilor prime, auxiliare si
ale produsului finit. Valorificarea subproduselor Bilantul de
materiale. Randamentele de fabricatie. Consumurile
specifice.

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1.
Curs
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
. . . Verificarea
Capacitatea de a proiecta un flux tehnologic de . N .
10.4. X . . . cunostintelor insusite o
. obtinere a unui produs alimentar conform cerintelor . 100%
Proiect . " . . R prin elaborarea
mentionate in continutul proiectului. . .
proiectului.

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a proiecta tehnologia de obtinere a unui produs alimentar in conformitate cu cerintele mentionate in
continutul proiectului si in procedura.

Titular Asistent gg}’i%?il]\{/mNT DECAN
doctor ing. Mester Mihaela doctor ing. Mester Mihaela Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin

Georgina Georgina mte.rlma.r:.Conf.dr, ing. CIUTINA
Calinovici loan
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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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS7A01 Gastrotehnie si catering

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent doctor ing. Palcu Sergiu Erich

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

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

3.1. Numar de ore pe 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 14
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 8
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 1
3.4.5. Examinari 5
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

Biochimie I-11, Principii si metode de conservare a produselor alimentare I-11, Principiile
nutritiei umane, Inocuitatea produselor alimentare

4.2. Preconditii
de competente

Sa cunoasci principiile nutritive existente in materiile prime agroalimentare, si cunoasci
principalele metode de conservare a materiilor prime alimentare

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs - Laborator Gastronomie si Gastrotehnie

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului Laborator Gastronomie si Gastrotehnie

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Identificarea diferitelor materii prime in corelatie cu starea lor de prospetime

grupe

3. Stabilirea indicilor de calitate, a posibilelor defecte si remedieri ale preparatelor
culinare

4. Abilitatea de a recomanda cele mai adecvate tehnici de prelucrare a alimentelor

2. Cunoasterea tehnicilor de lucru specifice realizarii preparatelor culinare din diferite

6.2. Competente

1.Dobandirea de tehnici si abilititi de lucru in echipa
2.Utilizarea tehnologiei informatiei si comunicarii
3.Capacitate autonoma in procesul invitirii, atitudine constienti in rezolvarea

transversale
problemelor si adoptarea deciziilor
4.Respectarea valorilor si a eticii profesionale
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.
Obiectivul Sa transmita studentilor informatii precise legate de materiile prime de origine animala si vegetala
general al precum si posibilititile practice de tranformare a acestora in produse finite
disciplinei
Obiectivele disciplinei Gastrotehnie si catering constau in fundamentarea notiunilor de baza din
79 domeniul gastronomiei si gastrotehniei. Continutul disciplinei Gastrotehnie se refera la principiile
O.biec tivele de organizare a bucétariilor, criteriile de aprovizionare si selectare a materiei prime, proiectarea
specifice produselor culinare, materii prime si auxiliare utilizate in gastronomie, depozitarea si conservarea
P alimentelor, tehnologii de obtinere a preparatelor culinare la cald si la rece, transformirile care au
loc in timpul tratamentelor termice precum si pierderile de substante biologic active.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
C1 Alimentatia omului 1.1. Comportamentul alimentar C2 Expunerea libera,

Calitatile senzoriale ale produselor alimentare C3 Bazele conversatia,

gastrotehniei 3.1. Bazele gastrotehniei. Starea de salubritate demonstratia prin

a alimentelor C4 Prelucrarea preliminara a materiilor prime exemple concrete,

4.1. Tehnici de prelucrare, necesitate, pierderi de substante expunerea folosind
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nutritive, metode de reducere a pierderilor de substante calculatorul si
biologic active C5 Tratamentul termic 5.1. Transformari videoproiectorul
suferite de alimente in cursul prelucrarii culinare
termice.Avantaje, dezavantaje, recomandari C6 Tehnologia
preparatelor lichide 6.1. Supe, ciorbe, supe-créme,
borsuri.Exemple C7 Tehnologia gustarilor 7.1. Gustari reci
si calde.Exemple C8 Tehnologia prepararii salatelor 8.1.
Salate crude, fierte, coapte.Exemple C9 Tehnologia
preparatelor pentru micul dejun 9.1. Preparate din oua,
mezeluri, subproduse din carne, legume, branzeturi.
Exemple C10 Tehnologia preparatelor servite ca prim fel
10.1. Antreuri reci si calde C11 Tehnologia fripturilor 11.1.
Fripturi la tigaie.Fripturi la gratar. Fripturi la cuptor C12
Tehnologia prepararii garniturilor 12.1. Garnituri din
legume si crupe C13 Preparate de baza din componenta
meniurilor 13.1. Preparate din legume si carne C14
Tehnologia dulciurilor de bucatarie 14.1. Dulciuri pe baza
de aluaturi . 14.2. Caracterizarea unitétilor de tip catering
pentru alimente si bauturi .

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs format pdf, platforma SUMS, UAV, Bazele gastronomiei si gastrotehniei - S.L.Dr.Ing. Palcu S.E.
2. Alfa Lupea Xenia, 2004 — Transformations of biological compounds processed for food purposes, Chisiniu

3. Chiriac, D., s.a., 2000 - Bucitirie, Editura National, Bucuresti

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

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

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

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

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii n
Laboratorul de gastrotehnie 1.1. Prezentarea ustensilelor si
aparatelor folosite in laboratorul de gastronomie 1.2.
Determinarea starii de prospetime a oualor 1.3. Stabilirea
pierderilor la curatirea, fierberea, préjirea, coacerea unor
alimente (zarzavat, fructe, cartofi, carne) L2. Preparate

lichide 2.1. Prepararea supei crema din legume L3. Expunerea libera,
Semipreparate culinare.Sosuri 3.1. Prepararea sosurilor albe conversatia,
emulsionate reci L4. Gustdri reci si calde 4.1. Prepararea exemplificarea,
sandvisurilor si a tartinelor LS. Prepararea antreurilor calde realizarea de lucrari
pe baza de paste fainoase 5.1. Spaghete, pene, rigatoni, etc. practice ,

L6 Prepararea salatelor crude 6.1. Salate din legume L7 demonstratia

Preparate de baza 7.1. Fripturi la tigaie, fripturi la tava L8
Garnituri 8.1. Prepararea garniturilor din crupe, paste
fainoase si legume L9 Preparate pentru micul dejun 9.1.
Preparate din oud L10 Preparate de baza 10.1. Preparate pe
baza de legume L11 Dulciuri de bucatarie 11.1. Dulciuri pe
baza de aluaturi

8.6 Bibliografie Laborator

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

2. Florea C., Bugan M., 2003 — Maitre d'hdtel : teorie si practica, Editura Gemma Print, Bucuresti

3. Larousse Gastronomique, 2001

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=6196967f9a4fb4c41d81215e 3/4



12/12/22, 5:52 PM UAV Arad - Fise Discipline

Viitorul inginer absolvent al programului de studii Controlul si Expertiza Produselor Alimentare, prin parcurgerea
acestui curs dobAndeste cunostinte teoretice si practice astfel incit va avea capacitatea sa prezinte tehnicile de
obtinere a diferitelor preparate finite si caracteristicile acestora. Deasemenea, poate face recomandari privind
alegerea preparatelor culinare adecvate in concordanti cu tehnicile de obtinere a acestora.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Tip o Metode de P.ondere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).stare de
salubritate a alimentelor b).tratamente termice utilizate in
10.1. pregitirea alimentelor c).tehnologia preparatelor lichide Examen 70
Curs d).tehnologia gustirilor si salatelor e).tehnologia antreurilor f). scris %
tehnologia preparatelor de baza g). tehnologia dulciurilor de
bucatarie
10.2.
Seminar
Aprecierea
1.insusirea metodelor si tehnicilor de: a).pregitire preliminari a deprinderilor
10.3. diferitelor materii prime b). cunoasterea diferitelor tehnici practice si a 30
Laborator culinare utilizate pentru obtinerea preparatelor culinare tehnicilor %
2.Efectuarea/recuperarea lucririlor de laborator specifice
disciplinei
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Pentru promovare, studentul trebuie si obtini la examen cel putin nota S(cinci) .
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Palcu Sergiu doctor ing. Palcu Sergiu  interimar: Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Erich Erich Ioan 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

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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS8007 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 Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

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




3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 104
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie, Expertiza microbiologica.

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

Sala curs

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221)
Dotare necesara: sticlarie, reactivi specifici, medii de cultura, balanta tehnica, baie de
apa, etuva electrica termoreglabild, termostat, autoclav.

5.4. Conditii de
desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

o Utilizarea tehnicilor de curatare si dezinfectie;
¢ Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru sinétatea consumatorilor;
* Implementarea prevederilor legislative referitoare la igiena in unititile de industrie alimentari;

6.1. * Evaluarea starii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor, miinilor;
Competente * Determinarea eficacitatii procesului de dezinfectie si curitare; Utilizarea instrumentarului si
profesionale aparaturii utilizate in evaluarea stirii de igiena.

* Formarea deprinderilor de respectare a normelor de igieni in industria alimentarai;
* Dezvoltarea capacititii de a organiza activitatea in societitile de industrie alimentara pe
considerente igienice.

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.

6.2. 2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de
Competente tehnici de relationare si munca eficiente in cadrul echipei.
transversale 3. Identificarea oportunititilor de formare continua si utilizarea eficienta, pentru propria

dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionali
asistata (portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.)
atit in limba roméana, cét si intr-o limba de circulatie internationala.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Asigurarea calitatii si salubritatii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

* Identificarea factorilor care influenteaza calitatea si salubritatea produselor
alimentare;




alimentara;

* 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

* Respectarea normelor de igiena a personalului din industria alimentara;
* Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curatire si dezinfectie obligatorii pentru toate
unititile de industrie alimentara.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

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

sanatate. Contaminarea microbiana. Bacterii. Virusuri.

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

contagioase. Calea aeriand. Calea digestiva. Contactul

direct. Agentii vectori. 3. Contaminarea chimica.

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

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

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

8.2 Bibliografie Curs

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

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

3. Druga Marioara - Igiena intreprinderilor din industria alimentara, Editura Mirton Timisoara, 2006
4. Serban Ileana-Adriana, Cilugiru Adrian - Notiuni elementare de igieni. indrumar pentru lucritorii 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 in munca de laborator. 2. L
. .. s Explicatia,
Metode de sterilizare. 3. Influenta temperaturii mediului
S . . argumentarea,
asupra cresterii microorganismelor. 4. Influenta pH-ului .
o N . problematizarea,
mediului asupra cresterii microorganismelor. 5. .
. S . e . cercetarea analitica,
Determinarea activitatii antimicrobiene a diferitilor compusi .
. . . . _ . conversatia
chimici. 6. Determinarea aeromicroflorei 7. Curatarea si s
. . . . . euristica,
dezinfectia suprafetelor. 8. Dezinsectia. 9. Deratizarea. 10.
N . . .. . modelarea,
Implementarea HACCP in unitatile de industrie alimentara. . .
brainstorming.

11. Recuperari de laborator. 12. Recuperari de laborator.

8.6 Bibliografie Laborator

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

Timisoara, 2014.

2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generala si aplicati. 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 controlul si expertiza produselor alimentare trebuie sa aiba cunostinte temeinice de igiena,
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)

Tip . Metode de P'ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B
finala
- Identificarea microorganismelor care constituie pericole pentru
sanatatea consumatorilor; - Identificarea factorilor care
10.1. . N R . X Examen o
Curs influenteaza calitatea si salubritatea produselor alimentare; - scris 70%
Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unitatile
de industrie alimentara pe considerente de igiena.
10.2.
Seminar
Verificarea
- Evaluarea stirii de igiend: a aerului, a apei, a suprafetelor, intocmirii
10.3. A e o < . . < .
mainilor; - Utilizarea corecta a tehnicilor de curatare si figelor 30%
Laborator . g L
dezinfectie. individuale
de lucru
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 40% dintre subiectele examenului.
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Popescu Mitroi  doctor ing. Popescu Mitroi DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Tonel Tonel Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

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

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

Operator de date cu caracter personal nr.2929

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre Program
1.1. Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD
1.2. Facultatea de Inginerie 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 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta
1.7. Specializarea / Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplind
2.1. Denumirea disciplinei DIBD7002 Management
2.2. Titular Plan invatamant Dobra Calin Ionel
2.3. Asistent Dobra Calin Ionel
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. Numér de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptaimana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=421d068a36d1af0038185cd 1
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3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 0

specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0

3.4.4. Tutoriat 0

3.4.5. Examindri 0

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 ‘Precondigii de Management ,Marketing , Economie

curriculum

4.2. Preconditii de Studentul trebue si aibe competente referitoare la aplicarea conceptelor si principiilor de

competente baza de functionare a mediului economic

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

Cursul se realizeaza atit prin prelegeri ale cadrului didactic cit si prin participarea activa
a studentilor la dezbateri , condus de catre cadrul didactic .

Activitaitiledin timpul cursului se vor derula utilizindu-se metode multimedia , care si
permiti studentilor valorificarea creativititii si dezvoltarea unei gindiri analitice .
Studentii se vor prezenta la cursuri cu telefoane mobile inchise in timpul cursului

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

In cadrul lucririlor practice si a proiectului , studenti vor desfisura activititi individuale

5.2. Conditii de coordonate de catre cadrul didactic . Activititile se vor desfasura individual si in echipa .
desfasurare a Activititile se vor desfisura in vederea colectirii de date si interpretarea lor precum si
seminarului studiu de caz . Studentii se vor prezenta la cursuri cu telefoane mobile inchise in timpul

lucririlor practice . .

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de
desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

. Efectuarea de calcule , demonstratii si aplicatii , pentru rezolvarea de sarcini specifice
ingineriei si managementului pe baza cunostintelor din stiintele fundamentare si ingineresti.
2, Posibilitatea de aplicare a strategiilor de dezvoltare in practica .

6.1. Competente
profesionale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasi , eficienta si riguroase de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat . Respectarea principilor si normelor codului si etica
profesionala .

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

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

6.2. Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=421d068a36d1af0038185cd 1 2/5



3/20/23, 7:16 PM

UAV Arad - Fise Discipline

7.1. Obiectivul Se formeazi competente generale in ce priveste metoda si tehnici din domeniul

general al disciplinei managementului .

7.2. Obiectivele

specifice .
dezvoltare a Roméniei si a U.E. .

Se formeazi competente specifice , oferind posibilitiiti de aplicare in practica a gestionarii
resurselor , sa cunoasca si sa aplice o serie de metoda de diagnoza si s cunoasca strategia de

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Metode
8.1 Continut Curs de Observatii

predare
Capitolul 1. CONCEPTUL DE MANAGEMENT...........ccooviiiiiiiiiinnane. Prelegere Consultatii si discutii pe
1.1 Conceptul de baza bibliografiei
MANAZEIMCINL. ..« etenttet ettt ettt et e et ae e e e e eenenaas 1.2.
Managementul ca profesie. ...........oooiiiiiii i

Capitolul 2. EVOLUTIA GANDIRII MANAGERIALE PE PLANMONDIAL SI
INROMANIA . ..o
2.1. Clasicii

mManagemMeNtuIUi. ... ....o.ouiiiei i 2.2.
Clasificarea scolilor de management................oeveiiiiiiiiiiiiiiiiinininn
Capitolul 3. ORGANIZAREA MANAGERIALA................oouviiiiinnn...
3.1. Organizarea, ca functie
manageriala.............ooooiiiiiiiiii 3.2. Intreprinderea — veriga
tehnico-productiva si economico-sociala.................. 3.3. Intreprinderea —
sistem cibernetic COMPIEX........vvvuivreriiireininnenineanennnn 3.4. Functiile

JUITr (<00 1016 S0 D N Capitolul 4.
MANAGEMENTUL ACTIVITATII DE CERCETARE IN INDUSTRIA
AGROALIMENTARA . .....oooovvniiiiiiiiiiiee e 4.1.
Informarea documentara. ..............oiiiiiiiiiii e
4.2. Organizarea activitatii de

IS (T £ (O SP 4.3. Programa activitatii de
IS (S 72 S Capitolul 5.
MANAGEMENTUL PREVIZIUNII SI PLANIFICARII
PRODUCTIEIAGROALIMENTARE. ..ottt
5.1. Conceptul de planificare. Principiile
planificarii...........coooviiiiii. 5.2. Continutul si formele planificarii
productiei agroalimentare....................... 5.3. Principiile

PlAnIfiCArIi. . .o 5.4. Sistemul
de Planuri.......o.ouiei Capitolul 6.

ORGANIZAREA ACTIVITATII DE BAZA INPRODUCTIA
AGROALIMENTARA . ......ooiiiiiiiiii i
6.1. Procesele de

PLOAUCEIC. . vttt et 6.2. Clasificarea
productiei de baza.............ooiiiiiiiiiii 6.3.
Managementul activitatii de baza............cooviiiiiiiiiiiiii
Capitolul 7. MANAGEMENTUL CONDUCERIL...........ccooiiiiiiiiiiiinenene.
7.1. Structura organizatorica a

CONAUCETTL. + et eteeeteeetete et 7.2. Organe si posturi de
CONAUCETC. .. vttt ettt et e e e eae e e 7.3. Legaturile in cadrul
structurii de conducere.............ooooiiiiiiiiiii i 7.4. Functiile
conducerii intreprinderilor............coooiiiiiiiiii Capitolul 8.
MANAGEMENTUL ACTIVITATII COMERCIALE A
PRODUCTIEIAGROALIMENTARE. ...t
8.1. Managementul

APTOVIZIONATTL. ¢ v e ettt ettt et ettt ettt et e e 8.2. Depozitarea
produselor agroalimentare.............cocoeveiiiiiiiiiiiiiiie, 8.3.
Valorificarea produselor. ..........o.vuiiiiiie e
Capitolul 9. MANAGEMENTUL FINANCIAR.........coooiiiiiiiiiiieeee
9.1. Functia financiara a

FITMCT. e, 9.2. Piata

FINANCIATA. ...t 9.3.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=421d068a36d1af0038185cd 1
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Domeniile managementului financiar.....................o.coeene.
9.4. Organizarea functiei financiare in cadrul

UAV Arad - Fise Discipline

8.2 Bibliografie Curs
1. Dobra Cilin - Notite de Curs

3 din 5 20.03.2023, 12:21
2. Bulgaru, V., Dreptul de a manca, Editura Economici, Bu

UAV Arad - Fise Discipline https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=0fb02e¢60898b5cf61c312ed9

curesti, 1996.

3. Bran Florina, Marin D., Simon Tamara, 1997, Turismul rural. Modelul european, Editura Economici, Bucuresti
4. Ciolac Mariana Ramona, 2009, Management in turism rural si agroturism, Editura Eurostampa, Timisoara

5. Glavan V., 2003, Turism rural, Agroturism, Turism durabil, Ecoturism, Editura Ecoprint, Bucuresti

6. Csosz, 1., Agroturismul montan, Editura Mirton, Timisoara, 1996.
7. Davidescu, D., Otiman, P.I. s.a., Secolul XX — performante in agriculturi, Editura Academiei, Bucuresti, 2001.

8.3 Continut Seminar

Metode
de
predare

Observatii

MUNCE. ..ottt 10.2. Definirea managerului.

manageri si stiluri de management.................c.oooiiiiiiinnn.
Contractul de

10.6. Negocierea
trANZACTIIOT. ..o ve it

Sistemul

decizional. ... ...
Elementele

AECIZICI. ...t e e e e
Clasificarea

AeCIZITIOT. .. .t

UMANE........c.cooiinn 10.1. Managementul grupurilor — conflictul de

Caracteristicile conducerii............ooevevuiiiinnininn. 10.3. Tipuri de

MANAZEIMENL. .. et etenttetenet et ettt ettt eeaaenenenaenens 10.5.
Leadershipul......c.ouiniieiie e e e Proiect

12. TEORIA PRODUCTIRI ALIMENTARE...........ccccooiiiiiiiiiinnnn

.. 10.4.

efectuat
Capitolul de

11. SISTEMUL DECIZIONAL. .......ooiiiiiiiiiiiie 11.1. studenti

individual

Verificare periodica si
indrumare individuala

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- PAG-1 2- PAG-2 3- CUPRINS 4- INTRODUCERE - 5-
CAPITOLUL 1 — TEORIE DESPRE SPATIUL RURAL -
DESCRIEREA SPATIULUI RURAL ALES 6- CAPITOLUL
2 — DESCRIEREA SOCIO-ECONOMICA - DESCRIEREA
RESURSELOR NATURALE SI ANTROPICE; 7-
CAPITOLUL 3 — ANALIZA SWOT - PROPUNERI DE
DEZVOLTARE A SPATIULUI RURAL ALES 8-
CONCLUZII SI PROPUNERI 9- BIBLIOGRAFIE

Proiectare
individuala in
diferite localitati din
judetul Arad

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti —
p. . Criterii de evaluare
activitate

Pondere
Metode de .

din nota
evaluare 8

finala

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=421d068a36d1af0038185cd 1
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insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. Calcul al structurii

4. Activititi rurale non economice, dezvoltare sustenabila

50%
fondului funciar, al unitatilor convetionale de calcul in economia , , Teste din ’
10.1. Curs a indicatorilor de performanta a unei activitati economice. T
. .. ... . . individuale nota
Calculul diverselor tipuri de decizii . Teste ale conflictelor in finals
cadrul resurselor umane .
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
insusirea notiunilor practice referitoare la: 1. Spatiu rural,
. . 50%
structura, functii 2. Dezvoltare rurala, diagnoza, elemente ale . .
10.4. . . . . cosge Sustinerea din
. dezvoltarii sustenabile a spatiului rural 3. Particularitati . .
Proiect . . . . s ’ A proiectului nota
economice, socio culturale si de mediu ale spatiului rural rominesc finali
inald

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a identifica resursele si de a evalua factorii limitativi si stimulativi ai dezvoltarii unui spatiu rural prin
intocmirea si prezentarea unei monografii rurale.
prin intocmirea si prezentarea unei monografii rurale.

Titular

Dobra Calin Ionel Dobra Calin Ionel Conf. dr. ing. Ursachi Claudiu Stefan

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=421d068a36d1af0038185cd 1

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

5/5



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 DISCIPLINEIL

. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIBF7001 Grafica asistata de calculator I
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Perta Crisan Simona
2.3. Asistent doctor ing. Perta Crisan Simona
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. Numiar de ore pe saptimana 4
3.2. Ore de curs pe sdptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 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 15
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 8
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

Cunoasterea calculatorului si a unor programe specifice Microsoft Office

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)




5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sali de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii activititii didactice (onsite si online)

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului Nu va fi tolerati intirzierea studentilor si nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul orelor de proiect

6.C ! ifi late (acolo unde este cazul)

P 4 P

6.1. Competente
profesionale

Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica pr
folosind programe asociate specifice

respectiv d ea asistata de

6.2. Competente

Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabild, de asumare a rispunderii pentru r
analitici si critici, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionala

activititii personale, gindire

transversale
Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipi, comunicare orali si scrisd, la rezolvarea de probleme si in luarea deciziilor
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a intelege si a pe repr i grafice reali cu ajutorul calculatorului.

7.2. Obiectivele specifice

Deprinderea unor metode ingineresti de abordare si solutionare a problemelor care apar in utilizarea calculatorului.
intelegerea regulilor de reprezentare grafica in conformitate cu solicitirile specifice, 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. Aplicatii: desenare formate standard de
desenare, proiectiile unui obiect 3D in plan 3. Programul Excel: Notiuni introductive. Crearea
unei diagrame de baza. 4. Definirea si prelucrarea statistica a datelor, tipuri de diagrame si
reprezentarea grafica a datelor folosind programul Excel. 5. Modalitati de folosire a
calculatorului pentru reprezentare grafica, pe baza temei proiectului.

Problematizarea, Explicatia,
Prelegerea, Conversatia, Studiul
de caz. Pezentare cu ajutorul
videoproiectorului

Numarul de ore este alocat corespunzator gradului de
dificultate si volumului de informatii aferent fiecarui
curs.

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma: Dr. Ing. Simona Perta-Crisan
2. LibreCAD preview. https://librecad.org/
3. Infinity Business Center, Microsoft Excel, Material pentru uz didactic, 2019

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

5. Suport de curs ECDL, Material pentru uz didactic, 2019

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. 2. Obtinerea unui grafic cu ajutorul programului Excel. 3. Modalitati de
cautare in baze de date pentru a gasi informatii despre cercetarile existente din domeniul
temei. 4. Discutii: intrebari si raspunsuri pe marginea temei proiectului. 5. Prezentarea
proiectului in Power Point.

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

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

8.8 Bibliografie Proiect

1. Suport curs platforma: Dr. Ing. Simona Perta-Crisan
2. Infinity Business Center, Microsoft Excel, Material pentru uz didactic, 2019

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

4. Suport de curs ECDL, Material pentru uz didactic, 2019

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanti cu discipline similare din alte centre universitare din tar 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, cit si cu profesori de specialitate din inviatamantul 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 activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

Dobandirea unor cunostinte de bazi din d iul desenarii

10.1. Curs folosind programe asociate specifice.

Examen grila

30%

10.2.
Seminar

10.3.
Laborator




Prezentare in format Power Point si realizare in

. 70%
format electronic.

10.4. Proiect Realizarea unei prezentari dupa o temi data, corespunzatoare cursului.

10.5 Standard minim de performanta

insusirea corecti a notiunilor de bazi, intel a p fund tale, stapanirea limbajului de specialitate, capacitatea de a analiza cazuri simple.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Perta Crisan Simona doctor ing. Perta Crisan Simona Conf. dr. ing. Ursachi Claudiu $tefan Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA



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
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1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEIL

. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentari, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Anul universitar 2022-2023
1.6. Ciclul de studii Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DIBF8006 Grafica asistata de calculator IT
2.2. Titular Plan invatamant doctor ing. Perta Crisan Simona
2.3. Asistent doctor ing. Perta Crisan Simona
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. Numiar de ore pe saptimana 4
3.2. Ore de curs pe sdptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptimana 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 15
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
3.4.4. Tutoriat 8
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

Cunoasterea calculatorului si a unor programe specifice Microsoft Office

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)




5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sali de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii activititii didactice (onsite si online)

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului Nu va fi tolerati intirzierea studentilor si nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul orelor de proiect

6. Comp tele specifi late (acolo unde este cazul)
6.1. Competente Utilizarea conceptelor, teoriilor si aplicatiilor acumulate pe parcursul cursului, in practica profesionali, respectiv d ea asistata de calcul
profesionale folosind programe asociate specifice

Aplicarea unei strategii de munca riguroasi, eficienti si responsabild, de asumare a rispunderii pentru r activititii personale, gindire

6.2. Competente
peten analitici si critici, rezolvarea unor subiecte pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionala

transversale
Cunostinte care ii vor ajuta la lucrul in echipi, comunicare orali si scrisd, la rezolvarea de probleme si in luarea deciziilor
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea aptitudinii studentilor de a intelege si a pe repr i grafice reali cu ajutorul calculatorului.

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

7.2. Obiectivele specifice 5
P Intelegerea regulilor de reprezentare grafici in conformitate cu solicitéirile specifice, cu ajutorul calculatorului.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1. Grafica digitala 2. Aplicatii de grafica digitala pentru diferite platforme si dispozitive 3. Problematizarea, Expl} cafia, . Numarul de ore este alocat corespunzator gradului de
Prelegerea, Conversatia, Studiul

Inteligenta artificiala si grafica asistata de calculator. 4. Folosirea viziunii computerizate si a R dificultate si volumului de informatii aferent fiecarui
de caz. Pezentare cu ajutorul

inteligentei artificiale in domeniul alimentar. . ) A curs.
videoproiectorului

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma: Dr. Ing. Simona Perta-Crisan
2. 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. direct. /sci article/pii/S2666154320300144
3. https://www.cainthus.com/#AboutUs.
4. https://www.linkedin.com/pulse/artificial-intellig pplicati food-industry-mert-damlap

5. https://www.sketchbook.com/

8.3 Continut Seminar | Metode de predare | Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator | Metode de predare I Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

Discutii i sugestii pentru fiecare
etapd, cu fiecare student
individual, in vederea evaluarii
graduale a realizarii proiectului.

1. Definirea temei. 2. Identificarea si utilizarea unei aplicatii de grafica digitala / proiectare
specificd domeniului si temei propuse 3. Discutii: intrebari si raspunsuri pe marginea temei
proiectului. 5. Prezentarea proiectului in Power Point.

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

8.8 Bibliografie Proiect

1. Suport curs platformai: Dr. Ing. Simona Perta-Crisan
2. https://www.smartdraw.com/

3. https://www.roomsketcher.com/

4. https://floorplancreator.net/

5. https://www.sketchbook.com/

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

Continutul acestei disciplinei este in concordanta cu discipline similare din alte centre universitare din tari si din striinétate. Pentru o mai buna adaptare a continutului
disciplinei la cerintele pietei muncii, au avut loc intilniri atit cu angajatori, reprezentati ai mediului de afaceri, cit si cu profesori de specialitate din invitimantul 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)

. - S Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare -
nota finala
10.1. Curs Dobandirea unor cunostinte de bazi din domeniul graficii digitale Examen grila 30%

10.2. Seminar

10.3.
Laborator

Realizarea unei prezentari dupa o tema data si in conformitate cu cerintele Prezentare in format Power Point si realizare in format

10.4. Proiect specificate electronic.

70%

10.5 Standard minim de performanta




insusirea corecti a notiunilor de baz, intel a ptelor fund tale, stipanirea limbajului de specialitate, capacitatea de a analiza cazuri simple.

8

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Perta Crisan Simona doctor ing. Perta Crisan Simona Conf. dr. ing. Ursachi Claudiu Stefan 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
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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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS8A06 Merceologia produselor alimentare

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Perta Crisan Simona

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1508b1976c5b118a9a
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3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 8
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 8
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie alimentara, Principiile nutritiei umane, Principii si
Preconditii metode de conservare a produselor alimentare, Analize senzoriale, Inocuitatea produselor alimentare,
de Tehnologii generale in industria alimentari, Ambalarea, etichetarea si designul in industria
curriculum alimentara, Analiza produselor agroalimentare
4.2. ‘o < s
Preconditii Cunoasterea si intelegerea unor termeni de biochimie si microbiologie alimentari, a proprietatilor
de nutritionale, chimice si senzoriale ale alimentelor, precum si a unor principii si metode de conservare a
acestora
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a Sala de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii
cursului activititii didactice (onsite si online)

seminarului

5.2. Conditii de desfasurare a

laboratorului

5.3. Conditii de desfasurare a

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

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului
6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)
Identificarea, descrierea si utilizarea adecvati a notiunilor specifice merceologiei produselor
6.1 alimentare;
C.or.npe tente Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare prin verificarea calititii acestora cu
profesionale ajutorul metodelor senzoriale si fizico-chimice de analiza;
Implementarea si monitorizarea sistemelor de management a calitatii alimentelor si sigurantei
alimentare.
Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de asumare a raspunderii
6.2. pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitici si critica, rezolvarea unor subiecte pe baza
Competente principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionala in domeniul alimentar;
transversale Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipa, precum si gestionarea optima a timpului.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1.

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1508b1976c5b118a9a
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(g):ri::;\;ﬂ Evidentierea si insusirea importantei calititii produselor alimentare, astfel incat sa se dezvolte

disciplinei capacitatea de a lua masuri oportune pentru cresterea nivelului calitativ al alimentelor, in
concordanta cu exigentele consumatorilor.

79 Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea proprietitilor fizico-chimice specifice acestora,

Obicctivele in vederea stabilirii calititii lor si a conditiilor de pistrare;

specifice Sa formeze competente specifice legate de aplicarea corectd a metodelor de analizi — organoleptica si
fizico-chimice — pentru fiecare categorie de produse alimentare in parte.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
1. Merceologia produselor alimentare 1.1. Merceologia
produselor alimentare — concept, importantd 1.2. Politici Prelegerea, 6 ore
nutritionale si alimentare 1.3. Compozitia chimica si rolul ei explicatia
in stabilirea calitatii produselor alimentare
Caracterizarea merceologicd a produselor alimentare.
Clasificarea produselor alimentare 2. Cereale, leguminoase Prelegerea, 2 ore
boabe si derivate 2.1. Cerealele 2.2. Leguminoasele boabe 2.3. explicatia
Produsele obtinute prin prelucrarea cerealelor
3. Legume, fructe si derivate 3.1. Legumele si fructele
. . Prelegerea,
proaspete 3.2. Produsele obtinute prin prelucrarea legumelor o 2 ore
. explicatia
si fructelor
4. Zahar, miere si produse zaharoase 4.1. Zaharul 4.2. Mierea Prelegerea,
. o 2 ore
de albine 4.3. Produsele zaharoase explicatia
5. Produse gustative 5.1. Condimentele si produsele
. . N . Prelegerea,
condimentare 5.2. Stimulentele 5.3. Bauturile alcoolice 5.4. e 2 ore
. . explicatia
Bauturile nealcoolice
6. Grasimi alimentare 6.1. Uleiuri vegetale 6.2. Grasimi Prelegerea, 2 ore
animale explicatia
7. Carne si produse din carne 7.1. Carnea 7.2. Produsele Prelegerea, 2 ore
obtinute prin prelucrarea cérnii explicatia
8. Lapte si produse din lapte 8.1. Laptele de consum 8.2. Prelegerea, 2 ore
Produsele lactate explicatia
9. Oua Preléger.ea, 2 ore
explicatia
10. Peste si produse din peste 10.1. Pestele proaspat 10.2. Prelegerea, 2 ore
Produse obtinute prin prelucrarea pestelui 10.3. Icrele explicatia
11. Pastrarea calitatii produselor alimentare 11.1. Pastrarea
calitatii produselor alimentare pe circuitul producator-
o s . Prelegerea,
consumator 11.2. Modificari ale calitatii produselor alimentare . 4 ore
explicatia

11.3. Perisabilitatea produselor alimentare 11.4. Garantarea
calitatii produselor alimentare

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAV, Merceologia produselor alimentare, $.1.dr.ing. Perta-Crisan Simona
Banu C. si colab., 2002, Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti

Bologa N., Burda A., 2008, Merceologie alimentara, Editura Universitara, Bucuresti

Diaconescu L., Ardelean D., Diaconescu M., 2007, Merceologie alimentara. Calitate si siguranti, Editura Universitara,

Bucuresti

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

Arad

Onete D., Pop A., Neagu C., Merceologia produselor alimentare, Vol. I si 11, 1963, Editura Didactica si Pedagogica,

Bucuresti

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1508b1976c5b118a9a
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Pop M., Merceologie alimentara - suport de curs, Universitatea ,,Petre Andrei”, Iasi
Savu C., Georgescu N., Siguranta alimentelor. Riscuri si beneficii, 2004, Editura Semne, Bucuresti
Stanciuc N., Rotaru G., Managementul sigurantei alimentelor, 2009, Editura Academica, Galati

practica

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
Explicatia,

1. A precierea calitatii produselor derivate din cereale descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,

2. Aprecierea calitatii produselor derivate din fructe si legume descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,

3. Aprecierea calitatii oudlor descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,

4. Aprecierea calitdtii laptelui si produselor lactate descrierea, lucrarea 4 ore
practica
Explicatia,

5. Aprecierea calitatii carnii si produselor din carne descrierea, lucrarea 4 ore

8.6 Bibliografie Laborator

Universitara, Bucuresti

Paunescu C., 2001, Lucrari aplicative la Merceologie alimentara, Editura ASE, Bucuresti
Perta-Crisan S., Dicu A.M., 2012, Analiza senzoriala. Aplicatii practice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu”, Arad

Suport laborator platforma SUMS — UAYV, Merceologia produselor alimentare, S.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona
Bologa N., Barbulescu G., Burda A., 2007, Merceologie. Metode si tehnici de determinare a calititii, Editura

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul specializat in domeniul controlului produselor alimentare trebuie si posede cunostiinte despre proprietitile
fizico-chimice ale produselor alimentare in vederea stabilirii calititii si a conditiilor lor de pistrare, astfel incat sa
asigure siguranta in consum; de asemenea, cunostintele dobandite legate de metodele aplicate in vederea stabilirii
calititii asigura siguranta consumatorului, esentiald in domeniul amintit i extrem de solicitati la ora actuala.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1508b1976c5b118a9a

. P
Tip iterii Metode de .ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala

101 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Calitatea si siguranta Examen

Cu.rs. alimentelor 2. Proprietitile fizico-chimice ale produselor alimentare 3. cili 70%
Caracterizarea merceologica a principalelor grupe de alimente £

10.2.

Seminar

10.3. . .

Laborator 1. Insusirea diferitelor metode de analizi a alimentelor 2. Efectuarea Verificare 30%
lucrarilor de laborator si interpretarea rezultatelor 3. Prezentare fise scrisa
de analiza
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10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunoasterea in linii mari a informatiilor legate de caracterizarea merceologica a diferitelor grupe de produse
alimentare
Frecventarea orelor de laborator si intocmirea corecta a fiselor de analiza

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Perta Crisan doctor ing. Mester Mihaela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Simona Georgina Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI

ARAD UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU* DIN ARAD

A 310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
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

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS7005 Procesarea minimi atermici li termicé a produselor alimentare

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Diaconescu Daniela Maria

2.3. Asistent

doctor ing. Diaconescu Daniela Maria

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

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

3.1. Numar de ore pe 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 10
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 20
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 10

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=18d2264032e037c8dfb53acc
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 50
3.8. Total ore pe semestru 92
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii
de curriculum

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

4.2. Preconditii
de competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii
de
desfasurare
a cursului

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

Nu va fi tolerata intirzierea studentilor la curs si laborator

5.2. Conditii
de
desfasurare
a
seminarului

Aceleasi conditii ca mai sus.

5.3. Conditii
de
desfasurare
a
laboratorului

5.4. Conditii
de
desfasurare
a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor referitoare la procesarea minimai a produselor
6.1. alimentare
Competente 2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru a alege metoda optima de procesare minima termica sau
profesionale atermica a alimentelor, astfel incit aceasta si fie cAt mai economica si si aibi efecte minime
asupra caracteristicilor senzoriale si nutitionale
1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de
transversale roluri specifice in cadrul muncii de echipa.
3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionala pentru a-si realiza eficient si
calitativ atributiile profesionale.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7.1. Obiectivul general al Si formeze competente generale in ce priveste metodele si tehnicile de procesare
disciplinei miniméa a produselor alimentare.

7.2. Obiectivele specifice

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=18d2264032e037c8dfb53acc
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8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
Procesarea minima a produselor alimentare — notiuni
generale Tehnici de procesare minima atermica — Utilizarea
presiunilor 1nalte Tehnici de procesare minima atermica — Prelegerca
Procesarea cu fluide supercritice Tehnici de procesare explicatia ’
minima atermica — Utilizarea radiatiilor ionizante Tehnici de ; .

. L . . conversatia, 14 cursuri
procesare minima atermicd — Procesarea cu impulsuri .

s .. e . problematizarea,
ultrascurte de lumina Tehnici de procesare minima atermica . .
brainstorming

— Utilizarea ultrasunetelor Tehnici de procesare minima
termica — Utilizarea microundelor Tehnici de procesare
minima termicé — Procesarea prin incalzire ohmica

8.2 Bibliografie Curs

1. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati
2. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universititii. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
3. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura

Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

4. Banu, C. s.a. 2004 — Principiile conservirii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti
5. Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentari — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti
6. Banu C., 5.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. 1, II, Ed. Tehnica, Bucuresti

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
Aplicatii ale presiunilor inalte in industria alimentara

Aplicatiile fluidelor supercritice 1n industria alimentara Prelegerea,

Utilizarea radiatiilor ionizante in industria alimentara explicatia,

Actiunea impulsuri ultrascurte de lumina asupra produselor conversatia, 14 seminarii
alimentare Aplicatii ale ultrasunetelor in industria problematizarea,

alimentard Folosirea microundelor in industria alimentara brainstorming

Aplicatii ale procesarii ohmice in industria alimentara

8.4 Bibliografie Seminar

1. Amarfi, F. Rodica, s.a. 1996. — Procesarea minima atermicai si termica in industria alimentari, Ed. Alma, Galati
2. Craiu, (Muresan) Claudia, 2003 — Conservarea produselor alimentare, Ed. Universitatii. ,,Aurel Vlaicu”, Arad
3. Claudia Muresan, C. Ursachi, 2011 — Principii si metode de conservare a alimentelor — aplicatii practice, Editura

Universitatii Aurel Vlaicu, Arad

4. Banu, C. s.a. 2004 — Principiile conservérii produselor alimentare. Ed. Agir, Bucuresti
5. Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti
6. Banu C., 5.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, II, Ed. Tehnica, Bucuresti

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. Pond
Tip N Metode de ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare -
finala
Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs (prezenti,
10.1. implicare, initiere discutii, elaborare referate etc). Calitatea si Prezentare R0%
< . < . 0
Curs numarul referatelor sustinute. Acuratetea raspunsurilor la de referate
intrebérile formulate.
10.2. .
Seminar Activitatea studentului pe parcursul orelor de seminar (prezenti, Colocviu 20%
implicare, initiere discutii etc). Rezolvarea temelor propuse in

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=18d2264032e037c8dfb53acc
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cadrul seminarului. Acuratetea raspunsurilor la intrebirile

formulate.

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

O prezenta de minim 30% a studentului pe parcursul orelor de curs si minim 50% din totalul orelor de seminar.

Sa sustind minim 3 referate.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN

. . . . DEPARTAMENT . . o 1
doctor ing. Diaconescu doctor ing. Diaconescu Confdrine. L Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Daniela Maria Daniela Maria M(Z)ILi.c:mg. ungy CIUTINA
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