12/15/22, 12:09 PM UAV Arad - Fise Discipline

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

ARAD

A
Y,

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 Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

DICS8007 Siguranta si securitate alimentari in protectia consumatorului -

2.1. Denumirea disciplinei .
proiect

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Balint Maria Mihaela

2.3. Asistent

doctor ing. Balint Maria Mihaela

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

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

3.1. Numar de ore pe sdptamana 3

3.2. Ore de curs pe saptamana 0

3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 3

3.4. Total ore din planul de invatamant 42

3.5. Ore de curs pe semestru 0

3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 42

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

3.4.2.. Pocu@entare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 24

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=e3144f5348bcc8e568055e89
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3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 16
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 60
3.8. Total ore pe semestru 102
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Tehnologii generale alimentare; Principii si metode de conservare a produselor alimentare;
Legislatia si protectia consumatorului; Controlul falsificarilor produselor alimentare;
Managementul calititii produselor alimentare.

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea notiunilor generale privind tehnologiile de obtinere a produselor alimentare si
cerintele de calitate pentru acestea.

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

sald seminar, laborator

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza sistemului de siguranta
alimentara

6.2. Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Cunoasterea si identificarea pericolelor de natura alimentari care pot sa apara in orice
etapa a lantului alimentar si controlul adecvat pe tot parcursul lantului alimentar

7.2. Obiectivele
specifice

Aplicare in practici a cunostiintelor acumulate si elaborarea unor proiecte referitoare la
siguranta alimentelor pe tot lantul alimentar, pana in momentul consumului final.

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=e3144f5348bcc8e568055e89
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8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

1. Cadrul legislativ — ordinul 1956/1995 privind
introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea
de supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul
alimentar -Reglementari privind utilizarea metodei HACCP
pe plan national/ international - Prezentarea principiilor de
actiune ale sistemului HACCP - Termeni utilizati in
proiectarea si implementarea sistemului H.A.C.C.P.
2.Etapele implementarii unui sistem H.A.C.C.P 3.

X N . . relegerea, -
Identificarea riscurilor asociate produselor alimentare - prefegerea,
. o . i expunerea cu
Evaluarea riscurilor - Stabilirea limitelor critice pentru t'rl)'
. e . utilizarea
fiecare punct critic de control - Stabilirea procedurilor de . .
. e .. . o videoproiector -
monitorizare - Stabilirea masurilor de corectie - Stabilirea
. . . < prezentare Power 42 ore
procedurilor de verificare 4. Descrierea completa a . L
A . L. Point, - explicatia, -
produsului finit. Caracteristicile materiei prime, .
. . . . N conversatia, -
ingredientelor si a materialelor in contact cu produsul 5. blemai
. . . . . roblematizarea -
Elaborarea diagramei de operatii. Elaborarea diagramei de prot .
brainstorming

fluxuri 6. Descrierea etapelor procesului si a masurilor de
control 7. Identificarea pericolelor potentiale asociate
fiecdrei etape si stabilirea nivelurilor acceptabile. Evaluarea
pericolelor 8. Determinarea PCC — cu Arborele de decizie
Codex Alimentarius 9. Stabilire programe preliminare
operationale — PRPO. Stabilirea unui sistem de monitorizare
pentru fiecare PCC. Monitorizare PRPO 10.Stabilirea
masurilor corective 11.Planul H.A.C.C.P.

8.8 Bibliografie Proiect

1. Banu, C., Birascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate i siguranta alimentara,
Editura ASAB, 2007

2.Banu C.. s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti
3.Stianciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009

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
6.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de
supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul alimentar

7.% ** SR EN ISO 22000 — Sistem de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice
organizatie din lanful alimentar

8.% * * SR ISO/TS 22004 - Sistem de management al sigurantei alimentului. Recomandiri de
aplicare pentru ISO 22000:2005

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie s aiba cunostinte si abilititi referitoare la aplicarea sistemul de
management al sigurantei alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. Curs
10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
10.4. . ca . . N
Proiect Etapele implementérii unui sistem H.A.C.C.P. si Verificare orala 30
identificarea riscurilor asociate produselor Verificarea cunostiintelor %
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alimentare Aplicarea cunostiintelor dobandite in insusite in cadrul 70%
procesul de obtinere a unui produs alimentar proiectului.

10.5 Standard minim de performanta

Identificarea etapelor principale in analiza sigurantei alimentelor.
Sa rezolve corect minim 60% din continutul proiectului.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Balint Maria  doctor ing. Balint Maria  interimar: Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Mihaela Mihaela Ioan 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 DISCIPLINE!

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
lzd;!:ecializarea { Programul de Protectia consumatorului si a mediului
1.8. Forma de invatamaént invatamant cu frecventa (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea discipligei DICSTAI12 Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor
2.2 Titular Plan invégéhén! 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. Numar de ore pe saptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptamana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe saptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.4. Ore de seminar/ laborater/ proiect pe semestru 14

Distributia fondului de timp [Ore]

3.4.1, Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite | 36
3.4.2, DoFumentare _su_plimeqtaré in bibliotec3, pe platformele 1 0
electronice de specialitate si pe feren |
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri ‘ 0
3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari o
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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

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
performanta, 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 alimentar3, precum si a depistarii
produselor alimentare falsificate.

6.2. Competente
transversale

1.Dobandirea de tehnici si abilitati de lucru in echipd

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)

7.1. Obiectivul

Obiectul disciplinei decurge din complexitatea domeniului abordat, si se refera la
insusirea, si aplicarea de catre studenti a informatiilor si deprinderilor legate de
organizarea si efectuarea controlului - cu scopul asigurarii calitatii - in industria

1 : o i - o i Mo .
3?:(:?;:1; alimentara, in conditiile economiei de piata. In acest sens disciplina este structurata de o
P manierd care s3 permita cunoasterea elementelor de teorie si strategia calitatii, a
metodelor de analizi in vederea identificarii produselor alimentare falsificate.
12 i - i y ) .
Gitaciivels Cunoasterea metodelor fizico - chimice de autentificare a alimentelor si depistarea
e falsurilor produselor alimentare.
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Mitodega Observatii
* predare ¢

C1. Falsificari ale alimentelor C2. Tehnici de analiza a Explicatia,

produselor alimentare. C3. Carnea si produsele din argumentarea,

carne. 3.1.Substituirea speciei de la care provine conversatia

carnea. 3.2.Substituirea carnii normale cu carne de la euristica

animale taiate in stari fiziologice in care taierea nu

2
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este permisd. C4. Carnea si produsele din carne
4.1.Substituirea cdrnii 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 falsificiri. 8.1.5tandarde de calitate si
salubritate pentru acceptarea laptelui crud in unitatii
de procesare. 8.2.Controale privind sanatatea si
supravegherea productiei. C9.Laptele. 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.
C11.Falsificarile laptelui. 11.1. Falsificarea laptelui prin
adaos de apa. C12 .Uleiul de masline. Autentificarea,
falsificari si decelarea acestora. C13.Peste si fructe de
mare. Autenticitate si falsificari. C14, Mierea de albine.
Autenticitate, falsificari si decelarea acestora.

UAV Arad - Fise Discipline

8.2 Bibliografie Curs

1. Suport curs platforma SUMS- UAV, Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, $1.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. Drugé M., Controlul calitatii laptelui si produselor lactate, Editura Mirton, Timigoara, 1999.
5. Dumitrescu H., Milu C., Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala, Bucuresti, 1997.

8.3 Continut Seminar Matoda de Observatii
' predare ¢

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de Observatii
’ predare '

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
continutului de colagen din carne. Determinarea
continutului de proteind musculara din conservele de
carne. Determinarea continutului de proteina libera
din produsele de carne. Determinarea continutului de
api in substanta liberd 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.

Realizarea de
lucrari
experimentale si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate.

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 alimentar3 intre adevar si fraud3, Editura Asab, Bucuresti, 2013.
3.Bojidar D.D., Neagoe C., Predescu EM,, Elemente practice de expertizare a calitatii si falsurilor din alimente -

Expertizarea
alimentelor, Arad, 2001.

A
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Metode de

predare Observatii

8.7 Continut Proiect

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip i Metode de P'ondere
- Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare T
finala
insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a).termenul de
calitate, calitate totald; b).cunoasterea caracteristicilor
duselor alimentare; c)factorii care influenteaza calitatea -
101 pro i : t .
UL Ghers produselor alimentare d). metodele de decelare a Sumatiea bl
falsificarilor produselor alimentelor; e). tehnici de analiza in
domeniul alimentar.
10.2.
Seminar
10.3. N ' . R .
lInsusirea metodelor, tehnicilor de laborator Continua 40%
Laborator :
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de "Eerforman!é
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Condrat doctor ing. Condrat interimar. Conf.dr.ing. Calinovici Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin
Dumitru Dumitru loan CIUTINA

ueri— Qe



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
1.1. Ingtitutia de Tnvatdmant superior Universitatea “Aurel Vlaicu” din Arad
1.2. Facultatea Inginerie Alimentard, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Specidizarea / Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Practica pentru proiectul de diploma

2.2. Titularul activitat

ilor de curs

2.3. Titularul activitat

ilor de proiect S.l.dr.ing. Palcu Sergiu Erich

24. Anul de IV 25 Semestrul ||l | 2.6. Tipul de evaluare VP 2.7.Regimul | Ob
studiu disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru ale activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptdmana 30 | dincae3.2. Curs - 3.3. Proiect 60
34. Tota ore din planu de 60 | dincare3.5. Curs - 3.6. Proiect 60
Tnvatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite -
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren -
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri -
Tutoriat -
Examinari -
Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual -
3.8. Total ore pe semestru 60

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii

4.1. de curriculum

Disciplinele de speciditate studiate Tn anii anteriori

4.2. de competente

specifice

Cunoasterea si intelegerea unor termeni si principii

5. Conditii

5.1. de desfasurare a cursului -

5.2. de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1. Cunoasterea avansata atemel de cercetare.

1. Identificarea si aplicarea unor strategii de cercetare in domeniul ingineriei




alimentare si protectiei consumatorul ui

2. Modalitati de valorificare arezultatelor stintifice obfinute

Competente 1. Formarea si dezvoltarea gandirii critice

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

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

7. Obiectivele discipline

7.1. Obiectivul genera a disciplinei Sd formeze competente generde cu privire la elaborarea si
suginerea proiectului de diploma

Sa formeze capacitatea de lucru independentd a studentul ui
Sa formeze capacitatea de interpretare si analiza criticd a
rezultatel or

7.2. Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice cu privire la elaborarea
unui proiect, specific pentru tema abordata.

Sa formeze competente specifice cu privire la interpretarea
rezultatelor ohtinute Tn cercetare.

Elaborarea unui proiect de diploma original.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
8.2. Proiect Metode de predare Observatii
1. Stabilirea planului proiectului de diploma Expunerea liberd, conversatia 3ore
2. Studiul bibliografic si documentare Expunerea liberd, conversatia 20 ore
privind tema abordata
3. Prelucrarea si interpretarea rezultatel or Expunerea libera, conversatia 25 ore
obtinute Tn cadrul tematicii de cercetare
4. Findizarea elaborarii si verificarea Conversatia 10 ore
proiectului de diploma
5. Suginerea proiectului de diploma 2ore
Bibliografie

1. Literatura de speciditate din domeniul teme proiectului de diploma, recomandatda de cadrul
didactic coordonator

2. Literatura de speciditate studiatda pe parcursul intregii perioade de studiu, referitoare la
tematica studiatd, cat si literatura straina de pe platforme e ectronice.

9. Coroborarea continuturilor discipline cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent
programului

10. Evaluare
10.3.
Tl_p 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare P_ondere
activitate din nota
finala
10.4. Curs - - -




10.5. Proiect Elaborarea unui proiect care sa abordeze o - - -
Verificarea Tntocmirii

tema propusa de cadrul didactic coordonator : ; . y 100%
sau aeasad de catre student, din domeniu proiectului- de diploma

gt)a?w dard Cunoasterea metodologiei de cercetare stabilita Tn cadrul temei alese,
minim de precum si acelei de elaborare aproiectului de diploma Nota 5
performanta

Data completarii  Semnatura titularului decurs Semnatura titularului de proiect

06.10.2022 - S.l.dr.ing. Palcu Sergiu Erich

Data avizarii Tn departament Semnatura directorului de departament

..................................... Conf.dr.ing. Ursachi Claudiu Stefan
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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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7003 Analiza produselor alimentare

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=82d5f54e161131e3a2ba00a6
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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 d
reconditii de Chimie I, Chimie II, Chimia alimentelor, Analiza instrumentali

curriculum

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

instrumente de analiza.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de

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

5.2. Conditii de
desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de Laborator dotat cu sticlirie si aparatura specifica (pH-metru, spectrofotometru UV-
desféasurare a laboratorului Vis, etc.), videoproiector si acces la internet.

5.4. Conditii de
desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Realizarea unor analize pe probe de produse agroalimentare; Realizarea calculelor necesare,
Competente utilizand rezultatele experimentale; Interpretarea rezultatelor analizelor.

profesionale Interpretarea rezultatelor analizelor.

6.2.

Competente

transversale

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1.
Obicctivul Cunoasterea parametrilor care se determina pentru diferite categorii de produse agroalimentare,
eneral al precum si a metodelor de analiza care se pot aplica. Familiarizarea cu documentatia specifica,
g' s utilizata in domeniul analizei produselor agroalimentare.
disciplinei
7.2. Studentii sa stie si aleagid metodele adecvate pentru determinarea unui parametru dat, si cunoasci
Obiectivele metodele de prelevare a probelor, pregitirea acestora pentru analizi, realizarea analizei precum si
specifice interpretarea rezultatelor obtinute.
8. Continuturi (acolo unde este cazul)
8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii
I. NOTIUNI INTRODUCTIVE 1. Obiectul disciplinei Expunere, 3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3
analiza produselor alimentare 2. Clasificarea alimentelor 3. explicatii, ore
Organizatii internationale, europene si nationale din dezbatere,
domeniul alimentar 4. Prevederi specifice in ceea ce problematizare,
priveste productia ecologica, etichetarea si controlul testarea
produselor alimentare 5. Risipa alimentelor. Termenul de cunostintelor
garantie al produselor alimentare II. NOTIUNI DE

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f54e161131e3a2ba00a6 2/4
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CALCUL STATISTIC in domeniul analizei alimentelor III.
PRELEVAREA SI PREGATIREA PROBELOR de
alimente pentru analiza IV. METODE CLASICE DE
ANALIZA a produselor alimentare 1. Analiza volumetrica.
Metode titrimetrice. Titrarea. Aplicatii 2. Analiza
gravimetricd. Metode gravimetrice. Gravimetria Aplicatii V.
METODE INSTRUMENTALE DE ANALIZA a produselor
alimentare 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
coloana 7.2.1. Cromatografia in faza gazoasa. Aplicatii
7.2.2. Cromatografia in faza lichida. Aplicatii. VI. Analiza
compozitiei produselor agroalimentare. 1. Determinarea
continutului de apa 2. Determinarea continutului de cenusa
3. Determinarea continutului de substante minerale 4.
Analiza lipidelor 5. Analiza proteinelor 6. Analiza
carbohidratilor

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. Notiuni de
organizare a activitatii studentilor in laborator. 2. Prelevarea
si pregdtirea probelor pentru analiza 3. Prelucrarea statistica
a datelor experimentale 4. Determinarea umiditatii

alimentelor 5. Determinarea cenusii $i a mineralelor din Experiment,

alimente 6. Determinarea pH-ului si a aciditatii alimentelor observatie, munca

7. Determinarea clorurii de sodiu din alimente. Construirea in grup, prelucrarea 3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3,3
unei curbe de etalonare. 8. Determinarea clorurii de sodiu si interpretarea ore

din alimente prin titrare cu formare de precipitat (1). 9. rezultatelor

Determinarea clorurii de sodiu din alimente prin titrare cu experimentale

formare de precipitat (2). 10. Determinarea indicelui de
aciditate al unor uleiuri vegetale. 11. Determinarea indicelui
de peroxid al unor uleiuri vegetale. 12. Determinarea
indicelui de saponificare al unor uleiuri vegetale. 13.
Recuperari 14. Colocviu. Prezentarea portofoliului de
laborator

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 Third 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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f54e161131e3a2ba00a6 3/4
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9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Inginerul din domeniul industriei alimentare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la tehnicile moderne
de analizi a produselor alimentare, precum si asigurarea calititii alimentelor. Trebuie de asemenea si cunoasci cele
mai moderne tehnici, standarde si criterii de evaluare si analiza a alimentelor.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

. P
Tip o Metode de F)ndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare .
finala
10.1. Cunoasterea tehnicilor de analiza a diferitelor categorii de . o
. Examen scris 60%
Curs alimente
10.2.
Seminar
103 indeplinirea cerintelor previzute in referatele lucrarilor de Prezentarea
- 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 lucririle 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 Ioan CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=82d5f54e161131e3a2ba00a6
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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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7A13 Coloizi in industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant

doctor chim.hab. Chambre Dorina Rodica

2.3. Asistent

doctor chim.hab. Chambre Dorina Rodica

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

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

3.1. Numar de ore pe 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 4
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=16d729c04203061f9bc86a7d
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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 Chimie fizica, Chimie anorganica si analitica, Chimie organica, Chimia alimentului
curriculum
4.2. oo o . N -
Precondifii de Cunoasterea structurii si proprietitilor compusilor organici si anorganici, cunosterea
proprietatilor fizico-chimice, termodinamice si cinetice a sistemelor chimice alimentare.
competente
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala curs dotata cu videoproiector, tabla, acces internet, calculator

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului
5.3. Conditii de desfasurare a Laborator de Sisteme disperse alimentare cu aparatura si dotari
laboratorului specifice

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice sistemelor coloidale din
industria alimentara .

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea fenomenelor specifice
sistemelor disperse/coloidale alimentare.

3. Explicarea si interpretarea conceptelor fizico-chimice specifice sistemelor disperse/coloidale
alimetare

4.1dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice domeniului coloidal.

6.2.
Competente
transversale

1.Aplicarea unei strategii de munca riguroasa, eficienta si responsabili, de punctualitate si
raspundere personala fata de rezultat. Respectarea valorilor si a eticii profesionale.

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

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

4. Atitudine constienta in rezolvarea problemelor si adoptarea deciziilor.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Sa formeze competente generale in ceea ce priveste notiunile, clasificarea si identificarea
tipurilor de sisteme coloidale alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

Sa formeze competente specifice referitoare la:

-.determinarea caracteristicilor si proprietatilor sistemelor disperse/ coloidale de tip
alimentar

- metodele de obtinere/preparare, caracterizare si purificare a sistemelor coloidale cu rol in
industria alimentara ( emulsii, suspensii, spume, paste, geluri)

- caracterizarea reologica a coloizilor alimentari

- dezvoltarea unei gandiri analitice asupra domeniului coloidal liofob si liofil.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=16d729c04203061f9bc86a7d
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C1. SISTEME DISPERSE COLOIDALE 1.1.Aspecte -Prelegere - 14 ore 6 prelegeri
generale si definitii 1.2.Gradul de dispersie, Suprafata Expunere utilizand
specifica, Clasificarea sistemelor disperse alimentare videoproiectorul -
1.3.Polidispersia in alimente 1.4.Metode de obtinere a Explicatie -
sistemelor coloidale alimentare: Metode de condensare, Conversatie - Brain-
Metode de dispersare, 1.5.Purificarea coloizilor alimentari storming
1.6.Reologia sistemelor disperse alimentare: Vascozitatea si
aspecte reologice ale sistemelor alimentare 1.7.Proprietati
electrice ale sistemelor coloidale alimentare:Teoriile
stratului dublu electric, Electoforeza, Potential de curgere si
Sedimentare, Electoosmoza, 1.8.Stabilitatea si coagularea
solurilor liofobe 1.9.Coloizi liofobi in sistemele alimentare
1.10.Coloizi ai CMM 1.11.Soli liofili micelari in alimente
C2. SISTEME MICROHETEROGENE ALIMENTARE
2.1.Aspecte generale 2.2.Suspensii i paste alimentare
2.3.Emulsii alimentare 2.3.1.Clasificarea emulsiilor
.. . . -Prelegere -
2.3.2.Formarea emulsiilor alimentare 2.3.3.Stabilitatea A
.. . . Expunere utilizdnd
emulsiilor alimentare (inversarea fazelor, ecremarea, . .
. D .. videoproiectorul - .
floculare, coalescenta) 2.3.4.Stabilizatori §i emulgatori in L 10 ore 5 prelegeri
Explicatie -

alimente 2.4. Spume alimentare 2.4.1.Drenajul

2.4.2 Disproportionarea 2.4.3.Stabilitatea spumelor
tetraedrice 2.4.4.Formarea spumelor alimentare 2.5.Geluri
2.5.1.0btinerea si structura gelurilor, 2.5.2.Geluri
alimentare specifice

Conversatie - Brain-
storming

C3. COLOIZI IN ALIMENTE INDUSTRIALE
3.1.Caseina, proprietatile micelelor de caseina, structura
micelelor de caseind 3.2.Inchegarea enzimatica a laptelui
3.3.Globulele de grasime din lapte si agregarea lor

-Prelegere -
Expunere utilizand
videoproiectorul -
Explicatie -
Conversatie - Brain-
storming

4 ore 3 prelegeri

8.2 Bibliografie Curs

1. Coloizi in industria alimentara- suport de curs a titularului de disciplina, plaforma electronica uav , pdf 2022

2. Iditoiu, C., Chimie Fizica si Coloidala, vol I.,vol.Il, Ed.Univ. “Aurel Vlaicu”, Arad, 1999,2002

3. Iditoiu,C., Chambre, D., Szabo, M.R., Chimie fizica generali experimentali, Ed. Univ.”A.Vlaicu” Arad, 2002
5. Iditoiu, C., Chambre, D., Chimie Fizica si Coloidala - Indrumétor de laborator, Ed.Univ. " Aurel Vlaicu" Arad,

1997

6. E.Chifu, Chimie coloidala, Ed.Did. si Ped., Bucuresti, 1998
7. Mandru I, Ceacareanu DM, Chimia coloizilor si suprafetelor, Metode experimentale,Ed. Tehnica, 1976

8. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008
9. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Tehnoligii alkimentare, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii si P.S.I.; Prezentarea .
. .. . Expunere libera,
laboratorului de chimie fizica; Interpretarea datelor . 2 ore
: conversatie
experimentale
Lucrare
experimentala si
interpretarea
. . . .. rezultatelor
Prepararea , inversare si recunosterea tipurilor de emulsii o
. . determinarilor 2 ore
primare U/A si A/U.
efectuate Necesar:
reactivi, sticlarie de
laborator, lamele,
lupa
Prepararea solutiilor de coloizi macromoleculari si studiul Lucrare 2 ore
coagularii (prepararea aspicului) experimentala i
interpretarea
rezultatelor
determindrilor

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=16d729c04203061f9bc86a7d
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reactivi, gelatina,
sticlarie,
spectrofotometru
UV-VIZ, baie de
apa, balanta

Studiul gelurilor. Determinarea caldurii integrale de umflare

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determindrilor
efectuate
Necesar:gelatina,

reactivi, calorimetru

cu termometru
Beckmann,
sticlarie, balanta

2 ore

Determinarea punctului izoelectric a proteinelor (caseina
din lapte).

Lucrare
experimentald si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate Necesar:
caseina din lapte,
reactivi, sticlarie,
spectrofotometru
UV-VIZ, balanta

2 ore

Determeinarea concentratiei critice micelare (CCM) prin
metoda conductivitatii electric

Lucrare
experimentala si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate Necesar:
reactivi, sticlarie,
termostat,
conductometru

2 ore

Recuperiri si prezentarea portofolilui de laborator

2 ore

8.6 Bibliografie Laborator

1997
3. E.Chifu, Chimie coloidala, Ed.Did. si Ped., Bucuresti, 1998

1. Iditoiu,C., Chambre, D., Szabo, M.R., Chimie fizica generali experimentali, Ed. Univ.”A.Vlaicu” Arad, 2002
2. Iditoiu, C., Chambre, D., Chimie Fizica si Coloidala - Indrumator de laborator, Ed.Univ. "Aurel Vlaicu" Arad,

4. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008
5. Banu C., Tratat de industrie alimentara — Tehnoligii alkimentare, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

In urma intalnirilor cu reprezentantii mediului academic si a angajatorilor din domeniu s-a stabilit ca absolventul
specializaii PCM trebuie sa abie cunostinte si abilitati referitoare la identificarea rapida, prepararea si
caracterizarea sistemelor coloidale din industria alimentara. Continutul cursului a fost elaborat atat in urma
compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea PCM cat si a consultarii unor cadre
didactice din domeniu, titulare in alte institutii de invatimant superior similare.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=16d729c04203061f9bc86a7d

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. . .
Curs Examen scris La 70%
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solicitarea studentilor,
in functie de rezultatul
obtinut la proba scrisa
se poate organiza si
proba orala.

1.insusirea notiunilor si a terminologiei de baza.
2.Cunosterea metodelor de obtinere, purificare si a
proprietatilor specifice sistemelor coloidale
alimentare. 3. Interpreatrea si analiza fenomenelor
specifice sistemelor coloidale.

10.2.

Seminar
1.insusirea aspectelor teoretice si a metodelor de

103 lucru pentru fiecare lucrare de laborator 2. Evaluare continua si

Lai)c;ra tor Implicarea in efectuarea experimentelor practice evaluarea portofoliului 30%
3.Prezentarea portofoliului de lucrari de lucari
4.Efectuarea/recuperarea lucrarilor de laborator.

10.4.

Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Cunosterea notiunilor teoretice de baza prezentate la curs. Sa rezolve corect minim 30% dintre subiectele de
examen pentru nota 5 (cinci)

Titular

. DIRECTOR
Asistent DEPARTAMENT DECAN

doctor chim.hab. Chambre doctor chim.hab. Chambre Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe

Dorina Rodica

interimar: Conf.dr.ing.

. .. Calin CIUTINA
Calinovici Ioan

Dorina Rodica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=16d729c04203061f9bc86a7d
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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 Protectia consumatorului si a mediului
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICS8008 Protectia si conservarea biodiversititii mediului
2.2. Titular Plan Invatamant doctor chim.hab. Copolovici Lucian Octav
2.3. Asistent Doctor Lupitu Andreea Ioana
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

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

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
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3.4.4. Tutoriat 0
3.4.5. Examinari 2
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. Preconditii de curriculum Ecologie si protectia mediului
4.2. Preconditii de competente Intalegerea mecanismelor de protectie a mediului

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a

cursului

in sala de curs dotata cu videoproiector si posibilitate de conectare la internet

5.2. Conditii de desfasurare a

seminarului

conectare la internet

in sala de seminar dotata cu tabla inteligenta/videoproiector si posibilitate de

5.3. Conditii de desfasurare a

laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a

proiectului

conectare la internet

in sala de seminar dotata cu tabla inteligenta/videoproiector si posibilitate de

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

Gestionarea si solutionarea problemelor specifice de mediu pentru dezvoltarea durabila

negative asupra mediului

Cooperarea cu institutiile cu responsabilitati in managementul de mediu si implicarea in
definirea politicilor si strategiilor de mediu

Coordonarea activitatilor si proceselor tehnologice pe baza specificatiilor tehnice

aplicate in domeniul mediului

Analiza solutiilor tehnice necesare pentru prevenirea, diminuarea si eliminarea fenomenelor

Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor din domeniul economico-managerial

6.2. Competente
transversale

Identificarea si respectarea normelor de etica si deontologie profesionala, asumarea
responsabilitatilor pentru deciziile luate si a riscurilor aferente

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul

Sa formeze competente generale in ce priveste metodele si tehnicile de protectie a

general al disciplinei mediului si a biodiversitatii

7.2. Obiectivele
specifice

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

1/9/2023, 1:29 PM
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8. Continuturi (acolo unde este cazul)

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=78442c266e9b2ae625dcctO0

8.1 Continut Curs

Metode de predare

Observatii

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

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

8.2 Bibliografie Curs

1. Copolovici L. Note de curs pentru uzul studentilor (pe platforma SUMS-UAV)

2. Capota, V et al, Protectia consumatorului si a mediului, Ed. AkademosArt, Bucuresti, 2012
3. Dicke, M., Loreto, F., 2010. Induced plant volatiles: from genes to climate change. Trends in Plant Science 15,

115-117.

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

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

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

8.3 Continut Seminar

Metode de predare

Observatii

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

Studiu de caz,
problematizarea,
brain —storming

2 ore fiecare item

8.4 Bibliografie Seminar

1. Popescu M., Chimia poluantilor atmosferici, Ed. Matrixrom, Bucuresti, 2012
2. Simion G C, Monitorizarea factorilor de mediu, Ed. Matrixrom, Bucuresti, 2012

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

8.8 Bibliografie Proiect

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

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

calitatile manageriale

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

profesionala.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip Criterii de evaluare

Metode de evaluare Pondere
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activitate din nf)ta
finala
10.1. Curs Insusirea notlunl!or t.eo.reflce. si pl:actlce referitoare la: Examen oral 90%
conservarea mediului si biodiversitate
10.2. insusirea metodelor si tehnicilor de studiu a unui Participarea activa la 10%
Seminar ecosistem din prisma conservarii seminar ?
10.3.
Laborator
10.4. Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Intalegerea modalitatilor de conservare a biodiversitatii
Sa prezinte in mod satisfacator modul de conservare a unui ecosistem
Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor chim.hab. Copolovici Doctor Lupitu Andreea interimar: Conf.dr.ing. Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Lucian Octav loana Calinovici loan CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU® DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/158 AR
Tel : 0040-257- 283010; fax. 0040-257- 280070
http://www.uav.ro; e-mail: rectorat@uav.ro
Operator de date cu caracter personal nr.2929

1. Date despre Program

FISA 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 Protectia ului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DICF8005 Grafica asistati de calculator 11
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



MINISTERUL EDUCATIEI
UNIVERSITATEA ,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD
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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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS8A16 Igiena intreprinderilor din industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.3. Asistent

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

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

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

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

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

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




3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examindri 2
3.4.6. Alte activitati ... 2
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Microbiologie generala, Microbiologie speciala, Legislatie in industria alimentara

4.2. Preconditii de
competente

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

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfasurare a cursului

Sala curs, laptop, conexiune internet

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

Laborator de microbiologie (L221), tutoriale youtube.
Dotare necesara: sticlarie, reactivi specifici, medii de cultura, balanta tehnica, baie
deapa, etuva electrica termoreglabila, 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

;¢ Aprofundarea teoretica a tehnicilor de curitire si dezinfectie obligatorii pentru toate
unititile de industrie alimentara.
* Respectarea normelor de igiend a personalului din industria alimentar3;

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. oy
. i .. . e Explicatia,
Reziduurile de pesticide. Intoxicatiile. 4. Cerinte igienico-
. .. . . - argumentarea,
sanitare privind amplasarea, proiectarea si construirea .
. . . . L - . . problematizarea,
intreprinderilor de industrie alimentara. 5. Microclimatul e
. L. . cercetarea analitica,
spatiilor tehnologice si de depozitare a produselor .

. . . . . . conversatia
alimentare. 6. Prevenirea si combaterea microbilor si euristici
vectorilor. Dezinfectia. Dezinsectia. Deratizarea.

L. . . . . .. . ,modelarea,
7.Igienizarea in intreprinderile de industrie alimentara. . .

. . . T brainstorming
8.Depozitarea si transportul alimentelor. 9. Norme de igiena studiul orin
pentru comercializarea produselor alimentare in reteaua de P!

descoperire.

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

8.2 Bibliografie Curs

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

2. Banu, C. - Igienizarea in industria alimentara, Editura 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

dindomeniul 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 i sanatate in munca de laborator.

2.Metode de sterilizare. 3. Influenta temperaturii mediului Demonstratia,

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

mediului asupra cresterii microorganismelor. modelarea,

5.Determinarea activitatii antimicrobiene a diferitilor problematizarea,

compusi chimici. 6. Curatarea si dezinfectia suprafetelor.
7 Recuperari de laborator.

studiul de caz.

8.6 Bibliografie Laborator

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

Timisoara, 2014.

2. Radu Dana, Popescu-Mitroi Ionel, — Microbiologie generali 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 protectia consumatorului trebuie sa aibi cunostinte temeinice de igieni, necesare pentru
proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din unititile de industrie alimentara si implementarea
prevederilor legislative referitoare la igiena

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip _ Metode de Pgndere
. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare V
finala
- Identificarea microorganismelor care constituie pericole
101 pentru sinitatea consumatorilor; - Identificarea factorilor carei Examen
Cu.rs. nfluenteazi calitatea si salubritatea produselor alimentare; - scris 70%
Proiectarea corespunzatoare a fluxurilor tehnologice din
unitatile de industrie alimentara pe considerente de igiena.
10.2.
Seminar
Verificarea
intocmirii
103 - Evaluarea starii de igiena: a aerului, a apei, a suprafetelor si caietului de
Lai)(;ra tor mainilor; - Utilizarea corecta a tehnicilor de curatare si laborator si a 30%
dezinfectie. deprinderilor
practice
formate
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Sa rezolve corect minim 40% dintre subiectele examenului pentru minim nota S
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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1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8.

Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei DICS7002 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 ES

2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 8
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 10
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Management ,Marketing , Economie

4.2. Preconditii de
competente

Studentul trebue sa aibe competente referitoare la aplicarea conceptelor si principiilor
de bazi de functionare a mediului economic

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfagurare a
cursului

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

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

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

In cadrul lucririlor practice si a proiectului , studenti vor desfiasura activitati individuale
coordonate de catre cadrul didactic . Activititile se vor desfisura individual si in echipa .
Activitatile se vor desfasura in vederea colectirii de date si interpretarea lor precum si
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)

6.1. Competente
profesionale

1. 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 .

6.2. Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasa , eficienta si riguroase de punctualitate si
raspundere personali fati 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 profesionald pentru a-si realiza eficient
si calitativ atributiile profesionale .

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Se formeazi competente generale in ce priveste metoda si tehnici din domeniul
managementului .
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Se formeazi competente specifice , oferind posibilitati de aplicare in practica a gestionarii
resurselor , sd cunoasca si sa aplice o serie de metoda de diagnoza si sa cunoasca strategia
de dezvoltare a Roméaniei si a U.E. .

7.2. Obiectivele
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

Metode
8.1 Continut Curs de Observatii
predare

Capitolul 1. CONCEPTUL DE MANAGEMENT.........cociiiiiiiiiiiiiieens
1.1 Conceptul de

MANAZEIMEIL. .« . ettt ettt et et et ettt et e et ieeaeaenaa 1.2.
Managementul ca Profesie. ... ......oouiuiuiiiriiniii i
Capitolul 2. EVOLUTIA GANDIRII MANAGERIALE PE PLANMONDIAL SI
INROMANIA. ...ttt
2.1. Clasicii

managemMentului. ... ......o.oiiiiiiiii i 2.2.
Clasificarea gcolilor de management................c.oviiiiiiiiiiniiiiiiian,
Capitolul 3. ORGANIZAREA MANAGERIALA.................cccooeiiiii .
3.1. Organizarea, ca functie
manageriala.............ooiiiiiiiiii 3.2. Intreprinderea — veriga
tehnico-productiva si economico-sociala.................. 3.3. Intreprinderea —
sistem cibernetic COMPIEX........oovuvvrerieereninieneninnenennnn 3.4. Functiile
TEEPIINAETII. .. Capitolul 4.
MANAGEMENTUL ACTIVITATII DE CERCETARE IN INDUSTRIA
AGROALIMENTARA......coouiiiiiiiiiiiiaiii e 4.1.
Informarea doCUMENtara. ... ... .o.ouiuiuiniiiiiii i
4.2. Organizarea activitatii de

IS (U ) (PSP 4.3. Programa activitatii de
COTCRTATE. .\ttt et ettt et etee et etee et eteeeseneeaaenanens Capitolul 5.
MANAGEMENTUL PREVIZIUNII SI PLANIFICARII
PRODUCTIETAGROALIMENTARE. ......ocitiiiiiiiiiiiiciecee e
5.1. Conceptul de planificare. Principiile
planificarii...........coovvviiiiiiiiinnn, 5.2. Continutul i formele planificarii
productiei agroalimentare....................... 5.3. Principiile

PlANIfICATTI. .ottt 5.4. Sistemul Prelegere
de PIANUIT. ..o e Capitolul 6.
ORGANIZAREA ACTIVITATII DE BAZA INPRODUCTIA
AGROALIMENTARA . ...ttt
6.1. Procesele de

PIOAUCEIC. ..ottt e 6.2. Clasificarea
productiei de baza...........oovviriiiii i 6.3.
Managementul activitatii de baza............coooviiiiiiiiiii i
Capitolul 7. MANAGEMENTUL CONDUCERII............cccviiiiiniiininennne.
7.1. Structura organizatorica a

CONAUCETTI. 1t evieeeteteee et e e e 7.2. Organe si posturi de
CONAUCET. .. e vttt ettt et et e aeeene 7.3. Legaturile in cadrul
structurii de conducere.............cooeviiiiiiiii i 7.4. Functiile
conducerii intreprinderilor...... ..o Capitolul 8.
MANAGEMENTUL ACT]VITATI[ COMERCIALE A
PRODUCTIEIAGROALIMENTARE. ..ot
8.1. Managementul

APTOVIZIONATTL. ¢+ v ettt ettt et et e 8.2. Depozitarea
produselor agroalimentare. ............c.coeveiiiiiiiiiiiiiiien . 8.3.
Valorificarea produselor. ... ........oviriuiiiiiiii e
Capitolul 9. MANAGEMENTUL FINANCIAR.........ccciiviiiiiiiiiiiiieien,
9.1. Functia financiard a

Consultatii si discutii
pe baza bibliografiei

8.2 Bibliografie Curs
. 1. Dobra Ciilin - Notite de Curs
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2. Bulgaru, V., Dreptul de a manca, Editura Economica, Bucuresti, 1996.

3. Bran Florina, Marin D., Simon Tamara, 1997, Turismul rural. Modelul european, Editura Economica, 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.L. s.a., Secolul XX — performante in agriculturi, Editura Academiei, Bucuresti, 2001.

Metode de

predare Observatii

8.3 Continut Seminar

Capitolul 10. MANAGEMENTUL RESURSELOR
UMANE...........ooo 10.1. Managementul grupurilor —
conflictul de munca...................c 10.2. Definirea
managerului. Caracteristicile conducerii................coovvieiinnn.
10.3. Tipuri de manageri si stiluri de

MAaNagemMeNt. ........oevueuinieniniiinininenenens 10.4. Contractul de
MANAZEIMENE. ..o\ eeteeetet ettt e et ettt et eenennens
10.5. Leadership-

Proiect
efectuat de Verificare periodica si indrumare
studenti individuala

individual

10.6. Negocierea

rANZACKIIOT. ..o\t
Capitolul 11. SISTEMUL

DECIZIONAL. ...t 11.1.
Sistemul

decizional....... ..o
11.2. Elementele

QECIZICI. ...ttt e
11.3. Clasificarea

deCIZIIIOT. ... o
Capitolul 12. TEORIA PRODUCTIRI
ALIMENTARE........cccovviieieiecieeien,

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)

. Pondere
Tip o Metode de .
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare »
finala
Insusirea metodelor si tehnicilor de: 1. Calcul al structurii 509
. . . . . . 0
fondului funciar, al unitatilor convetionale de calcul in .
. o e R e e e . Teste din
10.1. Curs economia , , a indicatorilor de performanta a unei activitati P
. . . . .. individuale nota
economice. Calculul diverselor tipuri de decizii . Teste ale <
. . finala
conflictelor in cadrul resurselor umane .
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10.2.
Seminar
10.3.
Laborator
insusirea notiunilor practice referitoare la: 1. Spatiu rural,
structura, functii 2. Dezvoltare rurala, diagnoza, elemente ale 50%
10.4. dezvoltarii sustenabile a spatiului rural 3. Particularitati Sustinerea din
Proiect economice, socio culturale si de mediu ale spatiului rural proiectului nota
romanesc 4. Activititi rurale non economice, dezvoltare finala
sustenabila
10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a identifica resursele si de a evalua factorii limitativi si stimulativi ai dezvoltirii unui spatiu rural
prin intocmirea si prezentarea unei monografii rurale.

Titular Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
Dobra Calin Ionel Dobra Calin lonel 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

1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2022-2023

1.6. Ciclul de studii

Licenta

1.7. Specializarea / Programul de studii

Protectia Consumatorului si a Mediului

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplin

¢

2.1. Denumirea disciplinei

DICS8A15 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 Ob

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 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 14

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 8

specialitate si pe teren

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=d17dbf1508b1976a9044f1b2
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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 92
3.9. Numarul de credite 4

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, Analizi senzoriala, Inocuitatea produselor alimentare,
de Tehnologii generale in industria alimentari, Ambalarea, etichetarea si designul in industria
curriculum alimentara, Analiza produselor alimentare
4.2. . a . < N
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 Sali de curs dotati cu videoproiector / Echipament informatic adecvat sustinerii
cursului activitatii didactice (onsite si online)

seminarului

5.2. Conditii de desfasurare a

5.3. Conditii de desfasurare a
laboratorului

Sala de laborator, dotata corespunzitor 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 tene Realizarea controlului §i expertizei produselor alimentare prin verificarea calititii acestora cu
. ajutorul metodelor senzoriale si fizico-chimice de analiza;
profesionale . o . . pes o 1s - .
Implementarea si monitorizarea sistemelor de management a calititii alimentelor si sigurantei
alimentare.
Aplicarea unei strategii de munci riguroasa, eficienta si responsabili, de asumare a raspunderii
6.2. pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitici si critici, rezolvarea unor subiecte pe baza
Competente principiilor, normelor si a valorilor codului de etici profesionald in domeniul alimentar;
transversale Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonala si de asumare de roluri
specifice in cadrul muncii de echipi, precum si gestionarea optima a timpului.
7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
7' 1 N . . * A . . . e w e . A A -
Obiectivul Evidentierea si insusirea importantei calititii produselor alimentare, astfel incét sa se dezvolte
general al capac1tateavde a lu.a masuri oportune p.entru cresterea nivelului calitativ al alimentelor, in
disciplinei concordanta cu exigentele consumatorilor.
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Sa formeze competente specifice legate de cunoasterea proprietitilor fizico-chimice specifice acestora,

7.2.
Obicctivele in vederea stabilirii calitatii lor si a conditiilor de pastrare;
specifice Sa formeze competente specifice legate de aplicarea corectid a metodelor de analiza — 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, importanta 1.2. Politici Prelegerea, 6 ore
nutritionale si alimentare 1.3. Compozitia chimica si rolul ei explicatia
in stabilirea calitatii produselor alimentare
Caracterizarea merceologica 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 . 2 ore
. explicatia
si fructelor
4. Zahar, miere si produse zaharoase 4.1. Zaharul 4.2. Mierea Prelegerea,
: L 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. L 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 carnii explicatia
8. Lapte si produse din lapte 8.1. Laptele de consum 8.2. Prelegerea, 2 ore
Produsele lactate explicatia
9. Oua Prelc?ger.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 o e . Prelegerea,
consumator 11.2. Modificari ale calitatii produselor alimentare explicatia 4 ore
11.3. Perisabilitatea produselor alimentare 11.4. Garantarea P
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 alimentari, 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 senzoriala a alimentelor, Editura Universititii ,,Aurel Vlaicu”,
Arad

Onete D., Pop A., Neagu C., Merceologia produselor alimentare, Vol. I si I1, 1963, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti

Pop M., Merceologie alimentari - 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
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8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
e . s Explicatia,
1. Generalitati privind metodele de verificare a calitatii .
. . o . . . descrierea, lucrarea 2 ore
produselor alimentare si pregatirea esantionului pentru analiza s
practica
Explicatia,
2. A precierea calitatii cerealelor si produselor derivate descrierea, lucrarea 6 ore
practica
. e . . Explicatia,
3. Aprecierea calitatii legumelor si fructelor proaspete si )
. descrierea, lucrarea 4 ore
produselor derivate .
practica
Explicatia,
4. Aprecierea calitatii produselor gustative descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,
5. Aprecierea calitatii oudlor descrierea, lucrarea 2 ore
practica
Explicatia,
6. Aprecierea calitatii laptelui si produselor lactate descrierea, lucrarea 6 ore
practica
Explicatia,
7. Aprecierea calitatii carnii si produselor din carne descrierea, lucrarea 6 ore

practica

8.6 Bibliografie Laborator

Bologa N., Barbulescu G., Burda A., 2007, Merceologie. Metode si tehnici de determinare a calitétii, Editura

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 — UAV, Merceologia produselor alimentare, S.l.dr.ing. Perta-Crisan Simona

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Inginerul tehnolog din domeniul protectiei consumatorului trebuie sa 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 calitatii

asigura siguranta consumatorului, esentiald in domeniul amintit si extrem de solicitata la ora actuala.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip I Metode de Ppndere
.. Criterii de evaluare din nota

activitate evaluare -

finala
10.1 insusirea notiunilor teoretice referitoare la: 1. Calitatea si siguranta Examen
Cu.rs. alimentelor 2. Proprietitile fizico-chimice ale produselor alimentare 3. il 70%
Caracterizarea merceologica a principalelor grupe de alimente &
10.2.
Seminar
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10.3. 1. insusirea diferitelor metode de analizi a alimentelor 2. Efectuarea Verificare 30%
Laborator lucrarilor de laborator si interpretarea rezultatelor 3. Prezentare fise scrisa
de analiza

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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DICS7A14 Metodologia studiilor de impact

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Palcu Sergiu Erich

2.3. Asistent

doctor ing. Gavrilas Simona

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

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

3.1. Numar de ore pe 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 36
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
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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 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

Atmosfera si calitatea mediului, Agenti poluanti si impactul lor asupra mediului si
consumatorului

4.2. Preconditii de

competente

Cunoasterea si intelegerea documentelor specifice in corelatie cu , cerintele elaborérii
studiului de impact

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de
desfagurare a
cursului

Sala de curs

5.2. Conditii de
desfasurare a
seminarului

Sala de seminar . La inceputul fiecirui seminar se va face o verificare a notiunilor teoretice
insusite la curs. Riaspunsurile date de studenti si implicarea acestora in cadrul orelor de
seminar vor fi notate individual .

5.3. Conditii de
desfasurare a
laboratorului

5.4. Conditii de
desfasurare a
proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

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

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

C3. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte,

6.1. managementul productiei, controlul calititii produselor alimentare si realizarea proceselor de
Competente marketing
profesionale C4. Managementul tehnologiilor de valorificare a subproduselor si deseurilor din industria
alimentara si asigurarea protectiei mediului
CS. Comunicarea cu consumatorii, agentii economici si institutiile abilitate privind respectarea
cerintelor de protectie a consumatorului, imbunititirea transparentei informatiilor dintre acestia
cu scopul cresterii increderii consumatorului in produsele consumate
C6. Conducerea unor operatii de supraveghere si control prinvind stadiul de implementare a
legislatiei privind protectia consumatorilor si a mediului
CT1. Identificarea si respectarea normelor de etica si deontologie profesionala,
asumarea responsabilitiatilor pentru deciziile luate si a riscurilor aferente
6.2. CT2. Identificarea rolurilor si responsabilititilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de
Competente tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei
transversale CT3. Utilizarea eficienti a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare

profesionald asistati (portaluri, Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri
on-line etc.) atit in limba roméana, cat si intr-o limba de circulatie internationala

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)
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7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

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

Disciplina formeazi competente specifice in planificare, elaborarea,
aplicarea documentatiei de studiu de impact; elaborarea de documentatii si formarea de
abilititi profesionale specifice unui specialist in domeniu protectiei mediului.

7.2. Obiectivele
specifice

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

C1. Aspecte generale. Mediul si dezvoltarea durabila C2.
Evaluarea impactului ecologic. Probleme generale C3.
Evaluarea impactului ecologic. Componente si etape C4.
Bilantul de mediu . BM 0, BM I, BM I . C5. Evaluarea Dezbateri, discutii
riscului de mediu . Tipuri de riscuri si identificarea lor . C6. libere, studii de caz
Legislatia specifica protectiei mediului C7. Documentatia
specificd pentru evaluarea impactului asupra mediului C8.
Autorizatia de mediu

8.2 Bibliografie Curs

Suport curs platforma SUMS — UAV , Metodologia studiilor de impact — S.L.dr.ing. Palcu Sergiu Erich

2. Rojanschi V., Bran Florina, Diaconu Simona, Grigore F.,Evaluarea impactului ecologic si auditul de mediu,
Editura ASE, Bucuresti, 2004

3. Bica L., Elemente de impact asupra mediului, Ed.Matrix Rom, Bucuresti, 2000

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

S1. Mediul si dezvoltarea durabild. Generalitati S2.
Evaluarea impactului ecologic . Obiective si rol S3. Etapele
evaludrii impactului ecologic S4. Structura unui raport de
evaluare a impactului ecologic S5. Tehnici si metode
folosite in etapele de identificare si estimare a efectelor
impactului ecologic S6. Bilantul de mediu 0 S7. Bilantul de
mediu I S8. Bilantul de mediu II S9. Evaluarea riscului de
mediu . Obiective . Tipuri de riscuri S10. Legislatia
europeand n domeniul protectiei mediului

Dezbateri, discutii
libere, studii de caz

8.4 Bibliografie Seminar

1. Suport curs platforma SUMS — UAV , Metodologia studiilor de impact — S.L.dr.ing. Palcu Sergiu Erich

2. Rojanschi V., Bran Florina, Diaconu Simona, Grigore F.,Evaluarea impactului ecologic si auditul de mediu,
Editura ASE, Bucuresti, 2004

3. Bica L., Elemente de impact asupra mediului, Ed.Matrix Rom, Bucuresti, 2000

4. Cososchi B., Impactul transporturilor asupra mediului, Editura Ceremi, Iasi, 1998

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

Aplicabilitatea cursului este la toate activititile socioeconomice, absolventul dobindind competenta profesionala de
aplicare a metodologiei de intocmire a studiului de impact

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Ti Pondere
p. . Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
10.1. Curs )
Examen scris, 60%

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c49bf6222f99a500e1146d9e 3/4



10/23/22, 3:36 PM

UAV Arad - Fise Discipline

Insusirea terminologiei specifice documentatiei studiului
de impact

test grila

10.2.
Seminar

Cunoasterea si elaborarea corecti a unui studiu de impact
asupra mediului

Verificare pe
parcurs

40%

10.3.
Laborator

10.4.
Proiect

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

Si rezolve corect minim 50 % din intrebirile examenului scris
Pentru promovare, studentii trebuie sa obtina cel putin nota 5(cinci), calculatd ca medie ponderati N finalia = 60%
N examen + 40% N seminar

10.5 Standard minim de performanta

Titular

Asistent DIRECTOR

doctor ing. Palcu Sergiu  doctor ing. Gavrilag DEPARTAMENT

Erich

Simona Conf.dr.ing. Lungu Monica

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=c49bf6222f99a500e1146d9e
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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

DIBS8A10 Tehnologia produselor alimentare de origine animala

2.2. Titular Plan invatamant

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.3. Asistent

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 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 30
3.4.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 2

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=455be70d6b1392438303fd8a
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3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 60
3.8. Total ore pe semestru 86
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.

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

de alimentar3i, Utilaje in industria alimentara.

curriculum

4.2. - < - < . A N

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

de cunostintelor legate de industrializarea laptelui, carnii, pestelui, ouilor 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 intirzierea studentilor la laborator, nici lipsa
halatului pentru laborator, intrucét influenteazi 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 industrializirii produselor alimentare
de origine animali; utilizarea lor adecvati in practica de laborator si cea profesionala, respectiv
conducerea si exploatarea eficienta a instalatiilor si echipamentelor aferente.
6.1 2.Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor procese biotehnologice
Competente aferente tehnologiei prelucrarii laptelui, cirnii, ouilor si mierii si fabricarii produselor finite, in
profesionale vederea proiectarii unor produse noi.
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 riguroasa, eficienta si responsabild, de punctualitate si
raspundere personali fati de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica
6.2. profesionala.
Competente 2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonalé 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. . < < < . .
Obicctivul Sa formeze competente generale care sa 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.
7.2.
Obiectivele - Sa cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare la tehnologia prelucrarii produselor
specifice alimentare de origine animali, ale controlului calititii pe fazele tehnologice si a calititii produselor
finite si intermediare;
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- Sa cunoasci cerintele generale, necesar a fi respectate de-a lungul procesului tehnologic in
vederea asigurarii obtinerii unor produse de calitate i care sa nu prezinte riscuri pentru sanitatea
consumatorului;

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

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

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

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

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

2. Banu, C. s.a., Manualul inginerului din industria alimentara, volumul I, Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.
3. Banu, C,, s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

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

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

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

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.

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.
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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 sistemica in ceea ce priveste
procesele care implica cunostintele teoretice acumulate si sa manifeste atitudini pozitive si responsabile fata de
domeniul ingineriei alimentare, a sinititii consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip - Metode de P'ondere
.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare ~
finala
10.1. Acuratetea raspunsurilor la intrebarile formulate. Activitatea Examen 60%
. 0.
Curs studentului pe parcursul orelor de curs. scris.
10.2.
Seminar
10.3. Rezolvarea temelor propuse in cadrul laboratorului. Activitatea Colocviu
. oral de 40%.
Laborator studentului pe parcursul orelor de laborator.
laborator.
10.4.
Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

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

Titular DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN
doctor ing. Mester Mihaela Asistentinterimar: Conf.dr.ing. Calinovici ~ Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Georgina loan CIUTINA

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=455be70d6b1392438303fd8a
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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.

—

. 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

Protectia consumatorului si a mediului

1.8. Forma de invatamant

Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DIBS7A09 Tehnologia produselor de origine vegetala

2.2. Titular Plan Invatamant

doctor ing. Muresan Claudia

2.3. Asistent

doctor ing. Mester Mihaela Georgina

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

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 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 22
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 30
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 22

1 of4
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 12
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 88
3.8. Total ore pe semestru 144
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

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

4.2. Preconditii de

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

competente procesarea produselor de origine vegetala si valorificarea acestora.
5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)
5.1. Conditii de desfasurare a cursului Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

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

2. Utilizarea cunostintelor de baza pentru alegerea metodei optime de procesare a alimentelor
de origine vegetala astfel incit aceasta sa fie cAt mai economica si sa aiba efecte minime
asupra caracteristicilor senzoriale si nutritionale ale produselor finite obtinute.

6.2. Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

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

7.2. Obiectivele specifice

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

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii
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C1. Procesarea strugurilor si obtinerea vinurilor C2. Vinurile
aromatizate C3. Rachiuri naturale din fructe si subproduse
de vinificatie. C4. Bauturile alcoolice. C5. Tehnologii de
obtinere a otetului. C6.Tehnologia de obtinere a drojdiei de
panificatie C7. Tehnologia amidonului si a produselor
derivate. C8. Tehnologia de fabricare a halvalei. C9.
Tehnologia de fabricare a rahatului . C10. Fabricarea
ciocolatei . C11. Procesarea cerealelor si a semintelor
oleaginoase. C12. Tehnologia moraritului. C13. Tehnologia
de obtinere a uleiurilor vegetale. C14. Fabricarea
margarinei.

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

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d180534caaac3 1bb93d4ebf

1 prelegere / curs

8.2 Bibliografie Curs

1. Muresan Claudia — 2022 — ”Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala” suport curs; platforma

S.U.M.S. (2022)

[ ]

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

3. Banu C.. s.a. — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009
4. Banu C.. s.a. — Calitatea si controlul calititii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2002
5. Banu C.. s.a. — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009
6. Popa, P., Muresan Claudia - Tehnologia vinului, Ed. Univ. ”Aurel Vlaicu” Arad, 2007
7. Pomohaci, N., s.a. - Tuica si rachiurile naturale, Ed. Ceres, Bucuresti, 2002
8. *** Culegere de standarde roméne, Bucuresti, 2000
9. *** Culegere de standarde roméne - Vin, Metode de analiza, Bucuresti, 1997
8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie Seminar
8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.1.; Prezentarea
laboratorului de analiza si procesarea alimentelor. 2.
Aprecierea caracteristicilor organoleptice si fizico - chimice
ale strugurilor (sortimente).3. Analiza fizico -chimica a Aplicatii de calcul Sticlarie, ustensile de laborator,

mustului si vinului. 4. Detreminarea concentratiei alcoolice
la vinuri 5. Aprecierea caracteristicilor organoleptice si
fizico-chimice ale bauturilor alcoolice. 6. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale
rachiurilor naturale din fructe. 7. Aprecierea caracteristicilor
organoleptice si fizico-chimice ale unor sortimente de otet.
9. Determinarea continutului de amidon 10. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale unor
cereale si seminte oleaginoase. 12. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice si fizico - chimice ale
produselor zaharoase 13. Aprecierea caracteristicilor
organoleptice si fizico - chimice ale unor sortimente de
uleiuri alimentare si margarine. 14. Recuperari. Colocviu de
laborator

pe baza unor
rezultate concrete
obtinute
experimental .
Lucrare
experimentald si
interpretarea
rezultatelor
determinarilor
efectuate.

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

8.6 Bibliografie Laborator

1. Muresan Claudia — 2022 — ”Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald” suport Lucriri de laborator;

platforma S.U.M.S. (2022)

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

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

. *** Bauturi alcoolice - Standard Romén, 1999

© NS AW

. *%% STAS 157/2008- Otet alimentar

*** Bauturi alcoolice distilate - Standard Roman, 2000

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

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

8.7 Continut Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie Proiect

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

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

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

10.5 Standard minim de performanta

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

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Muresan doctor ing. Mester Mihaela DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Claudia Georgina Conf.dr.ing. Lungu Monica CIUTINA
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MINISTERUL EDUCATIEI
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 Protectia consumatorului si a mediului
1.8. Forma de invatamant Invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina
2.1. Denumirea disciplinei DICS8006 Siguranta si securitate alimentari in protectia consumatorului
2.2. Titular Plan Invatamant doctor ing. Muresan Claudia
2.3. Asistent doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.4. Anul de studiu 4
2.5. Semestrul 2
2.6. Tipul de evaluare EC
2.7. Regimul disciplinei Ob

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

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

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
3.4.2'. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 14
specialitate si pe teren

3.4.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
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3.4.4. Tutoriat 2
3.4.5. Examinari 6
3.4.6. Alte activitati ... 0
3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de
curriculum

Tehnologii generale alimentare; Principii si metode de conservare a produselor alimentare;
Legislatia si protectia consumatorului; Controlul falsificarilor produselor alimentare;
Managementul calititii produselor alimentare.

4.2. Preconditii de
competente

Cunoasterea notiunilor generale privind tehnologiile de obtinere a produselor alimentare si
cerintele de calitate pentru acestea.

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului

Sala de curs

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului

Sala de seminar

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1. Competente
profesionale

1. Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor, care stau la baza sistemului de siguranta
alimentara

6.2. Competente
transversale

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

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

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

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

Cunoasterea si identificarea pericolelor de natura alimentari care pot sa apara in orice
etapa a lantului alimentar si controlul adecvat pe tot parcursul lantului alimentar

7.2. Obiectivele
specifice

Aplicare in practici a cunostiintelor acumulate si elaborarea unor proiecte referitoare la
siguranta alimentelor pe tot lantul alimentar, pana in momentul consumului final.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs Metode de predare Observatii

1. Siguranta alimentara. 2.Securitate alimentara 3. Cadrul - prelegerea, -

legislativ — ordinul 1956/1995 privind introducerea si expunerea cu 2 prelegeri / curs
aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de utilizarea preieg
supraveghere a conditiilor de igiena din sectorul alimentar videoproiector -
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prezentare Power

4.Reglementari privind utilizarea metodei HACCP pe plan Point, - explicatia, -

national/ international 5.Prezentarea principiilor de actiune

. . . . . nversatia, -
ale sistemului HACCP 6. Riscuri asociate produselor c?obfe ;;tiz,area
alimentare 7.Managementul sigurantei alimentelor pro’ .

’ brainstorming

https://core.uav.ro/raport-fise-discipline.php?id=5d18053bcaa9c317ff420da0

8.2 Bibliografie Curs

1.Muresan Claudia — 2022 — ”Siguranta si securitate alimentari in protectia consumatorului” — format pdf;
platforma S.U.M.S.

2. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura
ASAB, 2007

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

4.Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009

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

6. 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

7.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a
conditiilor de igiena din sectorul alimentar

8.% * * SR EN ISO 22000:2018 — Sistem de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie
din lantul alimentar

9.% * * SR ISO/TS 22004 - Sistem de management al sigurantei alimentului. Recomandari de aplicare pentru ISO
22000:2005

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

1. Termeni utilizati In proiectarea si implementarea
sistemului H.A.C.C.P. 2.Etapele implementarii unui sistem
H.A.C.C.P 3. Identificarea riscurilor asociate produselor
alimentare - Evaluarea riscurilor. 4.Stabilirea limitelor
critice pentru fiecare punct critic de control. 5. Stabilirea

. . i S - prelegerea, -
procedurilor de monitorizare - Stabilirea masurilor de ef un ;gr eq cu
corectie - Stabilirea procedurilor de verificare 6. Descrierea u till)izarea
completd a produsului finit. Caracteristicile materiei prime, . .

. . . . . videoproiector -
ingredientelor si a materialelor in contact cu produsul 7. rezentare Power 1 ora / temi
Elaborarea diagramei de operatii. Elaborarea diagramei de goint explicatia
fluxuri 8. Descrierea etapelor procesului si a masurilor de conve,rsatig ’
control 9. Identificarea pericolelor potentiale asociate roblema tiz’area
fiecarei etape si stabilirea nivelurilor acceptabile. Evaluarea pro’ .
brainstorming

pericolelor 10. Determinarea PCC — cu Arborele de decizie
Codex Alimentarius 11. Stabilire programe preliminare
operationale — PRPO. 12.Stabilirea unui sistem de
monitorizare pentru fiecare PCC. Monitorizare PRPO
13.Stabilirea masurilor corective 14.Planul H.A.C.C.P.

8.4 Bibliografie Seminar

1.Muresan Claudia — 2022 — ”Siguranta si securitate alimentari in protectia consumatorului” — format pdf;
platforma S.U.M.S.

2. Banu, C., Barascu Elena, Stoica, A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguranta alimentari, Editura
ASAB, 2007

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

4.Stanciuc N., G.Rotaru — Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009

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

6. 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

7.0rdinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a
conditiilor de igiena din sectorul alimentar

8.% * * SR EN ISO 22000 :2018 — Sistem de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie
din lantul alimentar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii
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8.8 Bibliografie Proiect
9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)
Inginerul pentru industria alimentara trebuie si aiba cunostinte si abilititi referitoare la aplicarea sistemul de
management al sigurantei alimentelor.
10. Evaluare (acolo unde este cazul)
Ti Pondere
b Criterii de evaluare Metode de evaluare din nota
activitate <
finala
Etapele implementérii unui sistem H.A.C.C.P. si 30
10.1. Curs identificarea riscurilor asociate produselor Evaluare orala o
alimentare ’
Etapele implementérii unui sistem H.A.C.C.P. si Verificarea cunostiintelor
10.2. identificarea riscurilor asociate produselor insusite 1n cadrul
. . . .. AT A ; .. . 70%
Seminar alimentare Aplicarea cunostiintelor dobéandite in seminarului si realizarea
procesul de obtinere a unui produs alimentar corectd a referatului.
10.3.
Laborator
10.4.
Proiect
10.5 Standard minim de performanta
Identificarea etapelor principale in analiza sigurantei alimentelor
Intocmirea unui referat cu tematicé precizati, din continutul disciplinei.
Titular Asistent DIRECTOR DECAN
doctor ing. Muresan doctor ing. Balint Maria DEPARTAMENT Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Cilin
Claudia Mihaela Conf.dr.ing. Lungu Monica  CIUTINA

10/6/2022, 4:18 PM



