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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Marketing 2.2 Cod disciplind | DIAF5005
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Tigan Eugenia
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Tigan Eugenia
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
d. Tutoriat 10
e. Examinadri 8

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 10
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 88
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 70
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.2 de desfasurare a seminarului

Se vor respecta regulile de comportament managerial asumat

5.3 de desfasurare a laboratorului

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

Aplica bune practici de fabricatie (BPF)

6.2 Competente transversale

CT2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor Tntr-o echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in
cadrul echipei.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila compete

ntelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Cursul are ca prim obictiv introducerea studentilor Tn notiunea si conceptul
de marketing, incepand de la intelgerea comportamentului consumatorului,
factorii de influenta, apoi mixul de marketing cu: politica de produs, politica
de pret, politica de distributie si politica de promovare. Dezbaterea necesitatii
unui comportament adecvat din punct de vedere etic si moral al persoanelor
cu atributii Tn domeniul marketingului
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7.2 Obiectivele specifice Cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice marketingului,
familiarizarea cu notiunile tehnicilor de publicitate, si a mixului de
marketing.

+ Sa formeze competente specifice, oferind posibilitatea de aplicare in practca
a metodelor de crecetare ITn domeniul marketingului, a strategiilor de piata si
de analizd a comportamentului consumatorului.

* Intelegerea comportamentului de comunicare in marketingul cét si aplicarea
conceptelor teoretice invatate, 1n activitatea de zi cu zi, dobandind astfel
competente in acest domeniu.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1 Marketing generalitati 1.1 Conceptul de marketing 1.2 Etape | Prelegerea, explicatia, Explicatii
in evolutia marketingului, 1.3 Functiile marketingului, 1.4 .1 descrierea prin folosire de

Functia de investigare a pietii, 1.5 .2 Functia de racordare la mijloace multimedia

mediu, 1.6 3 Functia de satisfacere a necesitatilor, 1.7 4 Functia
de maximizare a eficientei economice, 1.8 Universalitatea
marketingului, 1.1 Institutii si organisme de marketing 2
Mediul de marketing al intreprinderi 2.1 . Mediul de marketing
al intreprinderii — concept si componente, 2.2 Mediul intern al
Intreprinderii, 2.3 Micromediul intreprinderii, Macomediul
Intreprinderii 3. Piata intreprindeii 3.1 Definirea si
caracteristicile pietei intreprinderii 3.2 Analiza pietei
intreprinderii 3.3 Segmentarea pietii intreprinderii 3.4
Indicatorii de estimare a pietei intreprinderii 3.5 Relatiile
Intreprinderii cu piata 4 Strategii de marketing ale intreprinderii
4.1 Strategia de marketing a intreprinderii — concept 4.2
Tipologia si nivelurile strategiei de marketing, 4.3 Planificarea
unitatii strategice de afaceri 5. .Comportamentul
consumatorului 5.1 Conceptul de consum, consumator,
comportament al consumatorului, 5.2 Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului, 5.2.1 Factorii demografici
5.2.2 Factorii economici 5.2.3 Factorii psihologici 5.2.4 Factorii
sociali 6. Cercetarile cantitative si calitative In marketingul 6.1
Metodologia cercetdrilor cantitative de marketing, 6.1.1
Ancheta sociologica —metoda de cercetare cantitativa, 6.1.2
Etapele anchetei prin chestionar, 6.2 Metodologia cercetarilor
calitative de marketing 7. Mixul de marketing 7.1 Mixul de
marketing - concept si tendinte, 8 Produsul din perspectiva de
marketing 9 Ciclul de viata al produsului 10. Politica de pret 11.
Politica de distributie, 12 politica de promovare
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8.2 Bibliografie

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, 2024 Platforma SMUS UAV2.

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

3. Eugenia Tigan, Oana Brinzan, Ciprian Obrad, Monica Lungu, Nicoleta Mateoc-Sirb,loana Anda Milin, Simona Gavrilas The
Consumption of Organic, Traditional, and/or European Eco-Label Products: Elements of Local Production and Sustainability,
Sustainability, 2021, 13, 9944. https://doi.org/10.3390/su13179944, https://www.mdpi.com/journal/sustainability. IF 3,251

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

5 Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

8.3 Seminar Metode de predare Observatii

1. Metode de crecetare contitative si calitative 1.1. Chestionarul | Prelegerea, explicatia, Prelegerea, explicatia,

— metoda de obtine a datelor primare in analiza de marketing descrierea prin folosire de descrierea prin folosire de
1.2 Focus grroup-ul — metoda calitativa de cercetare 2. Ritmul mijloace multimedia mijloace multimedia

diversificarii si reitmul refnoirii 2.1Gama de produse 2.2.
Introducerea de produse noi pe piatd 2.3. Analiza gamei de
produse 3. Strategii Tn politica de produs, analiza SWOT 3.1.
Strategii ale politicii de produs 3.2. Analiza SWOT 3.3 Bugetul
de familie 4. Strategii de pret. Pretul si elasticitatea cererii 4.1.
Strategii de pret. 4.2 Pretul si elasticitatea cererii 5. Strategia de
distributie. Analiza canalelor de distributie. Optimizarea
sistemelor de distributie 5.1 Strategia de distributie. 5.2 Analiza
canalelor de distributie. 5.3 Optimizarea sistemelor de
distributie 6. Metodologia elaborarii programului de marketing
6.1 Metodologia elaborarii programului de marketing

8.4 Bibliografie

1. Eugenia Tigan, Marketing, note de curs PP, 2024 Platforma SMUS UAV2.

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

3. Eugenia Tigan, Oana Brinzan, Ciprian Obrad, Monica Lungu, Nicoleta Mateoc-Sirb,loana Anda Milin, Simona Gavrilas The
Consumption of Organic, Traditional, and/or European Eco-Label Products: Elements of Local Production and Sustainability,
Sustainability, 2021, 13, 9944. https://doi.org/10.3390/su13179944, https://www.mdpi.com/journal/sustainability. IF 3,251

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

5 Fruja Ioan, Marketing , Editura Eurostampa, Timisoara, 2007

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
;5.6 Bibliografie : :
8.7 Proiect Metode de predare Observatii
;3.8 Bibliografie : :

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
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* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Managerul in Ingineria Produselor Alimentare este necesar sa detind cunostinte si abilitati referitoare la analiza pietii serviciilor, la
mixul de marketing si la strategiile de marketing, precum si identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs insusirea notiunilor teoretice referitoare la:
Comportamentul consumatoriului Strategiile de
marketing Metodologia cercetdrilor cantitative de
marketing Factorii care influenteaza
comportamentul consumatorului de servicii Mixul
de marketing

Test grila

70%

10.2 Seminar ntocmirea unui referat si fnsugirea metodelor si
tehnicilor de: Chestionarul — metoda de obtine a
datelor primare in analiza de marketing Strategii
ale politicii de produs Analiza SWOT Bugetul de
familie

Prezentarea referatului

30%

10.3 Laborator -

10.4 Proiect =

10.5 Standard minim de performanta

11. Rezulatele invatarii

eficientd a subproduselor din diferite ramuri alimentare.

Cunostinte: Sudentul explica importanta economiei circulare si identificd masuri pentru gestionarea corecta a factorilor de
productie si reducerea risipei alimentare. Aptitudini: studentul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza
parametrilor limita care apar in desfasurarea proceselor de productie Responsabilitatea si autonomie: Studentul participa la
formarea unei culturi organizationale orientate spre calitate, siguranta alimentard, reducerea risipei alimentare, valorificarea

Data completarii Semnatura titularului de curs

2025-09-22

Semnatura titularului de seminar

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei

-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate I 2.2 Cod disciplina

DIAS6A14

2.3. Titularul activitatii de curs

doctor ing. Muresan Claudia

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator

doctor ing. Muresan Claudia

2.5 Anul de studiu

2.6 Semestrul

2.7 Tipul de evaluare

2.8 Regimul disciplinei (

3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Op
optionald, F - facultativa)
3. Timpul total estimat
3;1 Nurflaf ore pe 5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator 2
saptamana
? '4VT? ta} peiielaulice 70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator 28
invatamint

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
d. Tutoriat 0

e. Examinadri 5

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 50
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 75
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Chimia alimentelor, Biochimia, Microbiologie generald, Operatii unitare Tn
industria alimentara, Principii si metode de conservarea a produselor
alimentare

4.2 de competente Cunoasterea compozitiei fizico-chimice si a caracteristicilor senzoriale ale

vinurilor si bauturilor alcoolice, efectul lor asupra organismului uman,
precum si cerintele de calitate pe care trebuie sa le Indeplineasca acestea.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu acces la internet, dotata cu videoproiector / tabla inteligentd

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator analiza si procesarea alimentelor

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP 1. Analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii acestora
CP 7. Monitorizeaza temperatura In decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor

CP 8. Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare

CP 10. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a
bauturilor

CP 17. Asigura conformitatea cu legislatia de mediu

6.2 Competente transversale CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Sa formeze competente generale In ce priveste metodele si tehnicile de
obtinere a vinului, otetului si bauturilor distilate

7.2 Obiectivele specifice Aplicare in practica a cunostiintelor acumulate si elaborarea schemelor
tehnologice de obtinere a unor sortimente de vinuri si bauturi distilate precum
si capacitatea de a evalua calitatea acestora.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1. Vinul — definitie; clasificarea vinurilor C 2. Strugurii — prelegerea, - expunerea cu 3 ore /curs
materie prima pentru vinificatie. Tehnologia prelucrarii utilizarea videoproiector -

strugurilor si obtinerea mustului C 3. Antiseptici si antioxidanti | prezentare Power Point, -

folositi 1n industria vinului C 4. Fermentatia alcoolicd a explicatia, - conversatia, -

mustului in tehnologia producerii vinurilor C 5. Tehnologia problematizarea -

obtinerii vinurilor prin macerare. Tehnologia de obtinere a brainstorming

vinurilor rosii prin termomaceratie. Tehnologia de macerare-
fermentare in obtinerea vinurilor rosii. C 6. Fermentatia
malolactica C 7.Tehnologia limpezirii vinurilor.Tehnologii
folosite pentru stabilizarea vinurilor C 8.Tehnologia obtinerii
vinurilor aromatizate C 9.Tehnologia obtinerii vinurilor
spumante C 10.Tehnologia obtinerii vinurilor

spumoase; Tehnologia obtinerii vinurilor perlante si petiante C
11.Tehnologia de obtinere a distilatelor de vin C 12. Tehnologia
de obtinere a bauturilor alcoolice distilate; Clasificarea
bauturilor alcoolice C 13. Rachiuri naturale din fructe. Rachiuri
naturale din subproduse rezultate la vinificatie C 14. Tehnologii
de obtinere a otetului. Sortimente de otet.

8.2 Bibliografie

1. Muresan Claudia — 2025 —”Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate” - suport curs pdf; platforma S.U.M.S.

2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011

3. Popa, P., Muresan Claudia — Tehnologia Vinului, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2007

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

5. Mihalca Al. s.a.— Aprecierera calitatii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International,Arad, 2004

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

7.Tardea C., Sarbu Gh., Tardea Angela — Tratat de vinificatie, Ed. ,,Ion Ionescu de la Brad”, Iasi, 2001

8. Croitoru C., Analiza senzoriala a produselor agroalimentare - Bauturi alcoolice si nealcoolice, vol. 3, Ed. Agir, Bucuresti, 2016

8.3 Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
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1.Norme de protectia muncii si P.S.I.; Prezentarea laboratorului | Lucrare experimentala si 2 ore / laborator
de analiza si procesarea alimentelor 2. Analiza strugurilor - interpretarea rezultatelor
Caracteristicile morfologice si fizico-chimice ale strugurelui. determindrilor efectuate

Caracterizarea principalelor soiuri de struguri. 3. Analiza
uvologica a strugurilor. 4. Analiza mecanica a strugurilor.
Analiza chimica a strugurilor 5. Analiza fizico-chimica a
mustului si vinului . 6.Determinarea densitatii vinului .
Determinarea substantei uscate solubile cu refractometrul . 7.
Determinarea concentratiei alcoolice a vinului. 8. Determinarea
aciditatii totale. 9. Determinarea anhidridei sulfuroase libere si
totale din vin. 10. Aprecierea caracteristicilor organoleptice si
fizico-chimice ale bauturilor alcoolice. 11. Aprecierea
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale rachiurilor
naturale din fructe. 12. Aprecierea caracteristicilor
organoleptice si fizico-chimice ale unor sortimente de otet.
13.Recuperdri de laborator. 14. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie

1. Muresan Claudia — 2025 —Tehnologia vvnului, otetului si a baturilor dstilate” bauturilor - suport laborator — format pdf;
platforma S.U.M.S.

2. Muresan Claudia — Tehnologia vinului — Aplicatii practice, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2011

3. Ana. Al. — Manual de lucrari practice in enologie, Ed. Fundatiei universitare ,,Dundrea de Jos” Galati, 2002

4. Mihalca Al. s.a.— Aprecierera calitatii vinurilor prin degustare, Ed. Multimedia International,Arad, 2004

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

6. Croitoru C., Analiza senzoriala a produselor agroalimentare - Bauturi alcoolice si nealcoolice, vol. 3, Ed. Agir, Bucuresti, 2016
7.% * * Colectie de standarde pentru industria berii, spirtului, amidonului si apelor minerale, Ministerul Industriei Alimentare,
Bucuresti, 1989

8.* * * Bauturi alcoolice — Standard Roman, 1999; Bauturi alcoolice distilate — Ministerul Agriculturii si Alimentatiei, 2000
9. * * * Culegere de standarde romane — VIN — Metode de analiza, IRS Bucuresti, 1997

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Inginerul pentru industria alimentara trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la tehnologiile de obtinere a vinurilor si
bauturilor alcoolice si controlul calitatii acestora.

10. Evaluare
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Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala

10.1 Curs - Tnsugirea notiunilor teoretice referitoare la: Evaluare orald 40 %
tehnologiile de obtinere a vinurilor si bauturilor
alcoolice - controlul calitatii vinurilor si a
bauturilor alcoolice. - Descrierea operatiilor
tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare,a principiilor si instructiunilor de
functionare a utilajelor ;intelegerea etapelor si
cunoasterea parametrilor critici ai proceselor de
productie.

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator 1.Insusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu Verificarea 30 % lucrari de
aparatura de laborator . Cunoasterea metodelor de | deprinderilor practice / | laborator 30 % referat
analiza si control a calitatii produselor alimentare | Verificarea stiintifica a
2. Intocmirea unui referat cu tematica precizati din | referatului.

continutul disciplinei. 3. Efectuarea/recuperarea
lucrarilor de laborator.

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de elaborare a unui proces tehnologic cu legarea fazelor de productie si controlul calitatii vinurilor si a bauturilor
alcoolice folosind notiunile teoretice si metodele de baza utilizate in tehnologie.

Sd efectueze lucrarile de laborator. Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examinarii.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara:intelege etapele si parametrii critici ai proceselor de productie alimentard;cunoaste
metodele de analiza si control al calitatii produselor alimentare; Tntelege cerintele legale si standardele referitoare la monitorizarea
temperaturii in industria alimentara; cunoaste principiile evaluarii senzoriale si rolul acesteia In aprecierea calitatii produselor
alimentare; identifica legislatia nationald si europeana aplicabila in domeniul sigurantei si calitatii alimentelor si bauturilor;intelege
principiile dezvoltarii durabile si ale economiei circulare in contextul proceselor de productie alimentara.

APTITUDINI: este capabil sa coreleze datele tehnologice cu cerintele de calitate si eficienta economica; supravegheaza si
Inregistreazd temperatura In diferite etape ale procesului de fabricatie, utilizand dispozitive adecvate (termometre, senzori, sisteme
automate);utilizeaza echipamente de monitorizare In conditii de siguranta si conform instructiunilor tehnice; evalueaza si
Tnregistreaza caracteristicile senzoriale ale produselor in mod obiectiv; interpreteaza rezultatele evaludrii senzoriale si le coreleaza
cu celelalte caracteristici de calitate ale produsului; verifica conformitatea proceselor tehnologice si a produselor cu cerintele
legale.

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: isi asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de optimizare in cadrul
echipelor de productie; respecta principiile eticii profesionale si reglementarile specifice domeniului alimentar In activitatea de
analizd si Imbunatatire a proceselor;manifesteaza atentie sporita, consecventa si responsabilitate Tn urmarirea parametrilor termici
critici pentru siguranta produselor; si asuma responsabilitatea pentru desfasurarea corecta a testelor senzoriale, conform
procedurilor stabilite; respecta normele de aplicare corecta a reglementarilor relevante pentru activitatea desfasurata; isi asuma
responsabilitatea pentru respectarea prevederilor legale privind protectia mediului Tn cadrul activitatii sale.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
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2025-09-26

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026
Anul de studiu 3 / Semestrul 2
Legenda:

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii Licenta

1.6 Frogramul de studii/calificari COR/grupa de Ingineria produselor alimentare

baza ESCO *

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

Practica de specialitate ( 3saptamani x 30 ore/

2.1. Denumirea disciplinei 2.2 Cod disciplina | DIAS6012

saptamana)

2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Muresan Claudia

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Muresan Claudia

2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (

3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op -
optionald, F - facultativa)
3. Timpul total estimat

3;1 NurPaf ore pe 0 din care: 3.2 curs 0 3.3 seminar/laborator 0

saptamana

? '4,T ? taAl ore din planul de 0 din care: 3.5 curs 0 3.6 seminar/laborator 0

invatamint

Distributia fondului de timp ore

a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
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b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 32
c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
d. Tutoriat 0
e. Examinadri 8
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 92
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 8
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Operatii unitare 1n industria alimentard; Principii si metode de conservare a

industria alimentara.

produselor alimentare; Tehnologii generale in industria almentara; Utilaje in

4.2 de competente Cunostinte generale din domeniul alimentar

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laboratoare de specialitate / practica

cu unitatea respectiva.

Unitati de procesare a produselor alimentare pe baza unui parteneriat incheiat

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP 3. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor
CP 6. Testeaza materii prime pentru productie
CP 13. Analizeaza esantioane din alimente si bauturi

6.2 Competente transversale CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei Corelarea si aplicarea cunostiintelor teoretice in activitatea practica specifica

specializdrii.

7.2 Obiectivele specifice 1. Cunoasterea institutiei si activitatii unde se desfasoara stagiul de practica.
2. Aprofundarea, prin explicatii si exemplificari, a notiunilor si problemelor
prezentate la cursuri si seminarii, prin care experienta studentilor se va
Imbogati considerabil.

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

8. Continuturi *

de realizare a activitatii (materiale, parametri, scop urmarit,
influenta asupra probelor); prezentarea aparatelor cu care s-au
realizat determindrile.

Familiarizarea cu aspectele generale ale managementul si
standardizarii calitatii produselor alimentare.

obtinute experimental Lucrare
experimentala si interpretarea
rezultatelor determinarilor
efectuate

- prelegerea, - expunerea cu

8.1 Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii Explicatia, conversatia, 2 ore
Observatii din timpul vizitelor din laboratoarele de specialitate: | problematizarea, studiu de caz | 50 ore
prezentarea succintd a unitatilor/laboratoarelor componente in Aplicatii de calcul pe baza 30 ore

care a fost observata activitatea, prezentarea conditiilor practice | unor rezultate concrete 8 ore

3. Standarde specifice din domeniul industriei alimentare

Evaluare utilizarea videoproiector -
prezentare Power Point, -
explicatia, - conversatia, -
problematizarea -
brainstorming

8.6 Bibliografie

1. Banu C. s.a. 2008 — Tratat de industrie alimentara — Probleme generale, Ed. ASAB, Bucuresti
2. Banu C,, s.a. 1998-1999.— Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, IT, Ed. Tehnica, Bucuresti

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii
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8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Disciplina ofera posibilitatea de a pune in practica in interiorul unei institutii de pe piata muncii sau 1n laboratoarele de specialitate
ale facultatii cunostiintele si competentele dobandite, specifice programului de studiu. Continutul disciplinei este in concordantd cu
cererile asociatiilor profesionale nationale specifice si a angajatorilor din sectorul industriei alimentare.

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

10.2 Seminar

10.3 Laborator

- Studentii vor Intocmi o documentatie specifica
institutiei unde se desfasoara practica, pe baza
datelor din literatura de specialitate la care au
acces 1n aceasta perioadd. Vor consemna schita si
datele referitoare la problematicile intalnite. -
Studentii vor descrie tehnicile si echipamentele de
laborator utilizate In analiza materiilor prime
alimentare si criteriile de acceptabilitate si
standardele de calitate aplicabile materiilor prime;
vor identifica metodele de analiza fizico-chimica,
microbiologica si senzoriald aplicabile alimentelor
si bauturilor; 1si vor Tnsusi procedurile de
prelevare, conservare si manipulare a
esantioanelor pentru a evita alterarea acestora.

Evaluarea cunostintelor
studentilor se realizeaza
prin examen oral.

100 %

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta
Cunoagsterea terminologiei utilizate; capacitatea de utilizare adecvata si corectd a notiunilor Insusite.
Prezentarea documentatiei realizate.

Efectuarea a minimum 75% din orele de practica.

Sa raspunda corect la minimum 50% din intrebarile examinatorului.

11. Rezulatele invatarii
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CUNOSTINTE: intelege principiile de conservare, ambalare si depozitare care completeaza lantul tehnologic de prelucrare;
ntelegie principiile de functionare ale echipamentelor si aparatelor specifice de laborator; cunoaste principalele caracteristici
fizico-chimice, microbiologice si senzoriale ale materiilor prime utilizate In industria alimentara; intelege metodele de prelevare,
conservare si pregatire a probelor pentru testare; descrie tehnicile si echipamentele de laborator utilizate In analiza materiilor prime
alimentare; Intelege criteriile de acceptabilitate si standardele de calitate aplicabile materiilor prime; identificd metodele de analiza
fizico-chimica, microbiologica si senzoriala aplicabile alimentelor si bauturilor; cunoaste procedurile de prelevare, conservare si
manipulare a esantioanelor pentru a evita alterarea acestora.

APTITUDINI: evalueaza proprietdtile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si ale produselor
alimentare; utilizeaza echipamentele de laborator conform instructiunilor tehnologice si de siguranta; aplicd metode standardizate
de testare pentru evaluarea calitatii materiilor prime (ex. determinarea umiditdtii, pH-ului, continutului de proteine etc.);
interpreteaza corect rezultatele analizelor si sa le compare cu specificatiile produsului sau standardele in vigoare; utilizeaza
echipamente de laborator 1n conditii de siguranta si eficientd, conform instructiunilor de utilizare; preleveaza corect esantioane din
alimente si bauturi, respectdnd normele de igiena si reglementarile tehnice; efectueaza analize de laborator in conditii de precizie si
reproductibilitate, folosind echipamente si reactivi corespunzatori; interpreteaza rezultatele obtinute si le compare cu valorile de
referinta pentru a evalua conformitatea produsului.

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: 1si asuma responsabilitatea pentru acuratetea rezultatelor obtinute Tn urma testarii
materiilor prime; respecta protocoalele de laborator, normele de siguranta si reglementarile de igiena specifice; manifesta
responsabilitate pentru corectitudinea analizelor si pentru consecintele rezultate Tn luarea deciziilor tehnologice; respecta normele
de siguranta n laborator, procedurile de lucru si bunele practici de laborator (GLP); participa activ la asigurarea calitatii analizelor
prin calibrarea echipamentelor si validarea metodelor.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnadtura titularului de seminar
2025-09-26

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026
Anul de studiu 3 / Semestrul 2
Legenda:

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii Licenta

1.6 Frogramul de studii/calificari COR/grupa de Ingineria produselor alimentare

baza ESCO *

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

Ambalarea,etichetarea si designul in industria

2.1. Denumirea disciplinei 2.2 Cod disciplina | DIAS6010

alimentara

2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Dicu Anca Mihaela

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina

2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (

3 2 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op -
optionald, F - facultativa)
3. Timpul total estimat

3;1 NurPaf ore pe 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1

saptamana

? '4,T ? taAl ore din planul de 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14

invatamint

Distributia fondului de timp ore

a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
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b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
d. Tutoriat 2
e. Examinadri 4
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 30
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 48
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75
3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Biochimie, Chimie I, II, III, Politici si strategii globale de securitate
alimentara

4.2 de competente Tnsusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a
proprietatilor materialelor de ambalare, a ambalajelor utilizate In industria
alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului Sald de seminar dotata corespunzator.

5.3 de desfasurare a laboratorului -

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP1. Analizeaza procese de productie In vederea imbunatatirii acestora CP 4.
Redacteaza documentatii privind evidenta loturilor CP 6. Testeaza materii
prime pentru productie CP 8. Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor
alimentare CP 13. Analizeaza esantioane din alimente si bauturi CP 15.
Aplica standarde de sandtate si siguranta

6.2 Competente transversale CT2. Isi asuma responsabilitatea CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei

Cursul de "Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara"
transmite studentilor elemente si principii fundamentale in domeniul creatiei,
productiei si economiei ambalajelor, abordate in lumina realizarilor si
tendintei tehnicii moderne cat si a unei conceptii unitare privind asigurarea cu
ambalaje a industriei alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Definirea materialelor utilizare in fabricarea ambalajelor. Cunoasterea
elementelor legate de proiectarea si conceptia ambalajelor,. Utilizarea
rationala a ambalajelor si materialelor pentru ambalare, prelungirea duratei de
pastrare a produselor ambalate. CUnoasterea elementelor specifice productiei
ambalajelor din materiale sustenabile.

8. Continuturi *

Folii metalice 4.2. Cutii metalice 4.3. Butoaie metalice

C5 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalajedin materiale
celulozice 5.1. Ambalaje din lemn 5.2.Ambalaje din hartie 5.3.
Ambalaje din carton

C6 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaje din
materiale plastice 6.1. Pungi, sacose, saci 6.2. Butelii
6.3.Bidoane si butoaie Accesorii pentru ambalaje: Dopuri,
Capsule, Capace

C7 Ambalaje smart. Ambalaje din materiale sustenabile

C4 Ambalaje pentru produse alimentare. Ambalaj emetalice 4.1.

conversatia
Prelegeri libere, explicatia,
conversatia
Prelegeri libere, explicatia,
conversatia
Prelegeri libere, explicatia,
conversatia

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Functiile ambalajelor 1.1 Terminologie. Definitii 1.2 Tipuri | Prelegeri libere, explicatia, 2 ore
de ambalaje 1.3. Factorii care influenteaza producerea conversatia 2 ore
ambalajelor Prelegeri libere, explicatia, 2 ore
2 Materiale de ambalaj 2.1. Sticla2.2. Materiale metalice 2.3. conversatia 2 ore
Materiale celulozice 2.4. Materiale plastice Prelegeri libere, explicatia, 2 ore
C3 Ambalaje pentru produse alimentare.Ambalaje de sticld 3.1. | conversatia 2 ore
Borcane din sticla 3.2. Butelii dinsticla Prelegeri libere, explicatia, 2 ore

8.2 Bibliografie

51991-9

1. Dicu Anca Mihaela, Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentard, Suport curs platforma curs SUMS UAV,

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

3. Turtoi, Maria.,2000, Materiale de ambalaj si ambalaje pentru produsele alimentare, Editura Alma, Galati,

4. Dicu A.M., Balas M.M., Sirghie C., Radu D., Mnerie C., Assessing the Quality of Bread by Fuzzy Weights of Sensory
Attributes. In: Balas V., Jain L., Balas M., Shahbazova S. (eds) Soft Computing Applications, Advances in Intelligent Systems and
Computing, Springer, Cham, 2021, vol 1221, p: 403— 411, https://doi.org/10.1007/978-3-030-51992-6_32; ISBN: 978-3-030-

8.3 Seminar

Metode de predare

Observatii
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1. Metode generale de verificare a calitdtii materialelor pentru explicatia, conversatia, 4 ore
ambalare. 1.1. Determinarea caracteristicilor dimensionale si exemplificarea 4 ore
compatibilitatii ambalajelor 1.2. Coduri de identificare a explicatia, conversatia, 4 ore
ambalajelor exemplificarea 4 ore
2. Proprietatile materialelor de ambalaj 2.1. Proprietati fizico- explicatia, conversatia, 4 ore
mecanice 2.2. Comportarea latemperatura 2.3. Forma exemplificarea 4 ore
ambalajelor explicatia, conversatia, 4 ore
3. Proprietdtile materialelor de ambalaj 3.1. Riscuri mecanice exemplificarea

posibile latransport 3.2. Factori legati de piata de desfacere a explicatia, conversatia,

produselor alimentare ambalate exemplificarea

4. Sticla 4.1. Proprietatile sticlei 4.2. Tipuri de sticla explicatia, conversatia,

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

inocuitatea materialelo rmetalice explicatia, conversatia,

6. Caracteristicile ambalajelor din sticla 6.1.Borcane obisnuite exemplificarea

cu Inchidere Omnia, Twist-off 6.2. Buteliide sticla utilizate

pentru apa minerald, siropuri, sucuri, vin,bere, otet, etc.

7. Metode generale de verificare a calitdtii ambalajelor 7.1.

Determinarea caracteristicilor si compactibilitatii ambalajelor.

Legislatia specifica ambalajelor.

8.4 Bibliografie

1. Dicu Anca Mihaela, AMbalarea, etichetarea si designul in industria alimentara, Suport seminar platforma SUMS
3. Setnescu, R si colab., 2004, Ambalaje ecologice pentru produse alimentare, Ed. Electra, Bucuresti
5. Turtoi, Maria, 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, ED. Academica, Galati

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

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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domeniu.

Disciplina ,,Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara” ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale n
domeniul pentru care se pregatesc. Continutul cursului a fost elaborat Tn urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate
studentilor de la specializarea Ingineria Produselor Alimentare, a consultarii si colaborarii cu specialisti cadrele didactice din

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

1. Realizarea si prezentarea unui referat. 2. Teste
de verificare.

Prezentarea orald a
referatului. 2 teste In
timpul semestrului, tip
grila sau cu raspunsuri
scurte privind concepte
teoretice si aplicative.

20% 60%

10.2 Seminar

insusirea termenilor specifici legati de materialele
de ambalare si a tipurile de ambalaje utilizare
pentru industria alimentara.

Evaluare si notare pe
parcurs.

20%

10.3 Laborator

10.4 Proiect

verificare

10.5 Standard minim de performanta
Elaborarea si prezentarea referatului. Cunoasterea terminologiei specifice. Definitia, clasificarea si rolul materialelor de ambalare.
Cunoasterea tipurilor de ambalaje specifice industriei alimentare. Obtinerea notei minime 5 prin insumarea tuturor formelor de

11. Rezulatele invatarii

Cunostiinte: - cunoaste cerintele legale si normative privind trasabilitatea produselor alimentare; - explica importanta economiei
circulare si identifica masuri pentru gestionarea corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare; - explica
standardele de referintd si limitele acceptabile pentru parametrii analizati In functie de tipul produsului. Aptitudini: - identifica
eventuale neconformitati si sa formuleze recomandari privind acceptarea sau respingerea materiilor prime; aplica corect regulile de
igiend, curatenie si organizare in spatiile de productie alimentara. Responsabilitate: - respectd termenele si procedurile de raportare
privind trasabilitatea si siguranta alimentelor; - respecta protocoalele de laborator, normele de siguranta si reglementarile de igiena
specifice; - contribuie activ la mentinerea unui mediu de lucru sigur, curat si conform standardelor de igiena;

Data completarii

2025-09-22

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Biotehnologii speciale 2.2 Cod disciplind | DIAS6A14
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Popescu Mitroi Ionel
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Popescu Mitroi Ionel
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Op
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 22
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 17
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
d. Tutoriat 2

e. Examinadri 2

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 2
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 49
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 76
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Microbiologie generala, Microbiologie speciald, Tehnologii generale in
industria alimentara

4.2 de competente Precizarea principalelor aplicatii industriale ale microorganismelor si
enzimelor la prepararea produselor alimentare fermentate

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs, laptop, videoproiector

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Sala de laborator - laborator de microbiologie

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP1. Analizeaza procese de productie n vederea imbunatatirii acestora
CP 7. Monitorizeaza temperatura 1n decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor

CP 10. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a
bauturilor

6.2 Competente transversale CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Acumularea de cunostinte si experienta practicd in dirijarea fermentatiilor
industriale.
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7.2 Obiectivele specifice

- Cunoasterea caracteristicilor morfofiziologice ale microorganismelor
implicate 1n fermentatii;

- Explicarea si interpretarea unor structuri productive si procese
biotehnologice;

- Explicarea conceptelor referitoare la microorganismele functionale (bacterii
lactice, drojdii si mucegaiuri);

8. Continuturi *

8.1 Curs

Metode de predare Observatii
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1. Notiuni generale privind biotehnologiile industriale.
Biotehnologia: definitie, procese si produse biotehnologice.
Etapele elaborarii proceselor biotehnologice: faza de laborator,
faza de statie pilot si faza industriala. Rolul si utlizarea
microorganismelor in biotehnologii Medii de cultura. Metode
de izolare si de obtinere a culturilor pure In biotehnologii. 2.
Biotehnologia fabricarii alcoolului etilic de fermentatie.
Prezentarea fluxului tehnologic. Pregatirea materiilor prime
pentru introducerea in fabricatie. Fierberea cerealelor si a
cartofilor. Schema procesului de fierbere. Particularitati ale
fierberii cartofilor si porumbului. Zaharificarea plamezilor.
Enzimele din laptele de slad. Modul de actiune al enzimelor
asupra amidonului. Procedee de zaharificare a plamezilor.
Controlul procesului de zaharificare. insimantarea si
fermentarea plamezilor. Fazele desfasurarii fermentatiei
alcoolice 1n cazul fabricdrii spirtului. Distilarea si rafinarea
plamezilor fermentate. Schema instalatiei de distilare cu
functionare continua. 3. Biotehnologia fabricarii vinului.
Prezentarea fluxului tehnologic de obtinere a vinurilor albe.
Prezentarea fluxului tehnologic de obtinere a vinurilor rosii.
Fermentatia alcoolica. Fazele desfasurarii fermentatiei alcoolice
la vinuri. Formele sub care se utilizeaza levurile selectionate.
Biotehnologia obtinerii preparatelor de levuri uscate active
accidentelor de fermentatie. Fermentatia malolactica. Definitie,
importanta, mecanisme biochimce care definesc fermentatia
malolactica. Agenti biologici ai fermentatiei malolactice.
aplicdrii in practica a biomasei bacteriene liofilizate In vinuri. 4.
Biotehnologia fabricarii berii. Prezentarea fluxului tehnologic
de obtinere a berii. Fermentatia primara a berii. Procese care au
loc 1n timpul fermentatiei primare. Aspecte practice ale
fermentatiei primare. Insimantarea mustului cu drojdii si
mentinerea temperaturii de fermentare. Fazele fermentatiei
primare. Fermentatia secundara. Procese care au loc 1n timpul
fermentatiei secundare. Monitorizarea fermentatiei secundare.
Aspecte practice. 5. Biotehnologia fabricarii produselor lactate
fermentate. Prezentarea fluxului tehnologic de obtinere a
produselor lactate acide. Particularitati in obtinerea produselor
lactate acide dietetice. Compozitia culturilor starter pentru
principalele produse lactate acide. Biotehnologia fabricarii
produselor de tip probiotic. Fazele de fabricatie a produselor de
tip probiotic. Obtinerea pe scard industriald a produselor de tip
probiotic. Caracteristicile functionale ale produselor de tip
probiotic.

Explicatia, argumentarea,
problematizarea, cercetarea
analiticd, conversatia euristica,
modelarea, brainstorming,
studiul prin descoperire

6 ore 9 ore 12 ore 9 ore 6 ore
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8.2 Bibliografie
1. Popescu-Mitroi I, - Suport de curs, platforma SUMS, UAV.

2. Popescu-Mitroi I, - Bazele biotehnologice ale fermentatiei malolactice, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” Arad, 2009.
3. Banu C. (coordonator), - Biotehnologii 1n industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti, 1997.

4. Baduca-Campeanu C., - Bazele biotehnologiilor vinicole, Editura Sitech, Craiova, 2003.
5. Jurcoane $t., - Biotehnologii. Fundamente. Bioreactoare. Enzime., Editura Tehnica, Bucuresti, 2000.

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de protectia muncii in laborator. Aparatura si sticlaria
specifica laboratorului de biotehnologie. 2. Efectul hidolizei
acide si enzimatice asupra amidonului din faina de malt. 3.
Determinarea activitatii invertazei din drojdia de panificatie. 4.
Fermentatia alcoolica. Punerea in evidenta a alcoolului si a
dioxidului de carbon. 5. Fermentatia lactica. Punerea in evidenta
a acidului lactic si a bacteriilor lactice. 6. Fermentatia acetica.
Punerea n evidenta a acidului acetic. 7. Studiul influentei
temperaturii i a pH-ului asupra activitdtii amilazei 8.
Determinarea activitatii lipazei. 9. Influenta inhibitorilor aupra
reactiilor enzimatice. Actiunea ionilor de Cu, Ag si Pb asupra
activitdtii ureazei din fdind de soia 10. Studiul coagularii
laptelui sub actiunea chimozinei microbiene 11. Recuperari de
laborator

Demonstratia, observatia,
modelarea, problematizarea,
studiul de caz.

2 ore 2 ore 2 ore 4 ore 4 ore 4
ore 2 ore 2 ore 2 ore 2 ore 2
ore

8.6 Bibliografie

1. Modoran D., Modoran C., - Investigatii biotehnologice agroalimentare, Editura I.C.P.I.A.F. Cluj-Napoca, 2001.
2. Sasarman E., Jurcoane St. - Microbiologie industriald, Editura Mirton Timisoara, 2000.

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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Inginerul tehnolog, specializat In ingineria produselor alimentare, trebuie sa posede cunostinte temeinice asupra
microorganismelor si sa aplice proprietatilor lor, In dirijarea procesele fermentative din industria alimentara.

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

Cunoagsterea caracteristicilor morfofiziologice ale
microorganismelor implicate In fermentatii;
Explicarea si interpretarea unor structuri
productive si procese biotehnologice; Explicarea
conceptelor referitoare la microorganismele

functionale (bacterii lactice, drojdii si mucegaiuri).

Definirea operatiilor de pasteurizare, sterilizare,
refrigerare si fermentare

Examen scris

70%

10.2 Seminar

10.3 Laborator

Crearea unor deprinderi practice necesare in
dirijarea proceselor fermentative cu ajutorul
culturilor selectionate de drojdii si bacterii;
Simularea si modelarea proceselor fermentative in
conditii de laborator, prin controlul temeperaturii

Colocviu de laborator

30%

10.4 Proiect

fermentate).

10.5 Standard minim de performanta
Descrierea unor procese fermentative relevante pentru industria alimentara (fabricarea spritului, vinului, berii, produselor lactate

Sa rezolve corect 40% dintre subiectele examenului pentru nota 5.

11. Rezulatele invatarii

Cunostinte: intelege rolul controlului temperaturii in procesele tehnologice precum pasteurizarea, sterilizarea, fermentarea sau
refrigerarea; Aptitudini: supravegheaza si inregistreaza temperatura in diferite etape ale procesului de fabricatie, utilizand
dispozitive adecvate (termometre, senzori, sisteme automate); Responsabilitate si autonomie: manifesteaza atentie sporita,
consecventa si responsabilitate In urmarirea parametrilor termici critici pentru siguranta produselor.

Data completarii

2025-09-24

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Climatizari si instalatii de frig 2.2 Cod disciplind | DIAS6A15
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - Op
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
b. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
d. Tutoriat 2
e. Examinadri 6
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 25
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 50
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75
3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Operatii unitare Tn industria alimentara
nu e cazul
4.2 de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sald de curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator dotat cu echipamente adecvate

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP 2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie
CP 7. Monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor

6.2 Competente transversale CT1. Respectd angajamente
CT2. isi asuma responsabilitate

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei

Formarea competentelor necesare pentru intelegerea, proiectarea si
exploatarea sistemelor de climatizare utilizate Tn industria alimentara, astfel
Tncat absolventul sd poata stabili standarde tehnice si conditii optime de
microclimat pentru instalatiile de productie precum si sa monitorizeze si sa
controleze temperatura si umiditatea n toate etapele procesului de fabricare a
alimentelor.

7.2 Obiectivele specifice

Disciplina 1si propune sa transmita studentilor, cunostintele necesare
realizarii microclimatului din spatiile de producere, depozitare si
comercializare din industria alimentara. Pentru aceasta, studentul este necesar
sa posede cunostinte legate de factorii care influenteaza microclimatul, de
aducere a aerului la parametrii impusi de climatizare, de utilizare si
mentenantd a instalatiilor frigorifice in conditii de siguranta.

8. Continuturi *

spatiile climatizate. 4.3. Izolarea spatiilor frigorifice.

laptelui.

pentru producerea frigului artificial

optimizarea lantului frigorific

4 Instalatii de climatizare 4.1. Tipuri constructive de agregate de | prelegeri libere, explicatia,
conditionare 4.2. Sisteme de distribuire a aerului conditionat in | exemplificarea, conversatia

5 Conditionarea aerului in diferite subramuri ale industriei exemplificarea, conversatia
alimentare. 5.1. Conditionarea aerului in industria vinului si a prelegeri libere, explicatia,
panificatiei 5.2. Conditionarea aerului in industria cdrnii si a exemplificarea, conversatia
laptelui. prelegeri libere, explicatia,

5 Conditionarea aerului in diferite subramuri ale industriei exemplificarea, conversatia
alimentare. 5.1. Conditionarea aerului in industria vinului si a
panificatiei 5.2. Conditionarea aerului In industria cdrnii si a

6. Notiuni despre tehnica frigului si producerea frigului
artificial. 6.1. Principiile generale ale producerii frigului 6.2.
Agenti frigorifici si fluide de lucru 6.3. Instalatii si echipamente

7. Lantul frigorific 7.1. Notiuni generale privind lantul frigorific
7.2. Componentele lantului frigorific 7.3. Managementul si

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1 Microclimatul 1.1. Microclimatul de confort 1.2. prelegeri libere, explicatia, 4 ore
Microclimatul industrial 1.3. Microclimatul special. exemplificarea, conversatia 4 ore
2 Aerul umed 2.1. Marimile care definesc aerul umed 2.2. prelegeri libere, explicatia, 4 ore
Diagrama h-x pentru aerul umed 2.3. Coeficientul de exemplificarea, conversatia 4 ore
termoumiditate prelegeri libere, explicatia, 4 ore
3 Transformari simple ale gazului umed 3.1. incilzirea aerului | exemplificarea, conversatia 4 ore
la umiditate constantd 3.2. Racirea uscata a aerului la umiditate | prelegeri libere, explicatia, 2 ore
constanta 3.3. Umidificarea aerului. exemplificarea, conversatia 2 ore

prelegeri libere, explicatia,
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8.2 Bibliografie

1. Ursachi C., Climatizari si instalatii de frig - note de curs 2025, platforma SUMS

2. Banuy, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti, 1993.

3. Banu, C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, Editura Tehnica, 1998

4. Banuy, C. s.a. — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. II, Editura Tehnica, 1999

5. Pancan B. Simona Gavrilag — Climatizarea aerului si tehnica frigului, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din Arad, 2007.

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii
1. Norme de protectia muncii si P.S.I.; Prezentarea laboratorului | Explicatia, conversatia, 2 ore
2. Marimi, unitdti de masura si relatii de conversie specifice problematizarea, studiu de caz. | 2 ore
aerului uscat si umed Explicatia, conversatia, 2 ore
3. Aparate si metode de masurare utilizate In instalatiile de problematizarea, studiu de caz. | 2 ore
ventilare si conditionare a aerului. Explicatia, conversatia, 2 ore
4. Calculul grosimii izolatiei termice. experimentul 2 ore
5. Determinarea parametrilor de microclimat si a Explicatia, conversatia, 2 ore
caracteristicilor aerului exterior pe timpul verii si al iernii. problematizarea, studiu de caz
6. Determinarea marimilor de stare ale aerului umed Explicatia, conversatia,
7. Colocviu laborator, recuperari experimentul

Explicatia, conversatia,

experimentul
8.6 Bibliografie

1. Ursachi C., Climatizari si instalatii de frig — Indrumator laborator 2025, SUMS, UAV

2. Ursachi C., Climatizari si instalatii de frig - note de curs 2025, platforma SUMS, UAV

3. Banu, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti, 1993.

4. Pancan B. Simona Gavrilas — Climatizarea aerului si tehnica frigului, Ed. Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din Arad, 2007.

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si
angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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Disciplina raspunde cerintelor industriei alimentare privind formarea competentelor de proiectare, exploatare si monitorizare a
instalatiilor de climatizare, In concordanta cu standardele tehnice, cerintele de siguranta alimentara si tendintele actuale de
eficientd energetica promovate de mediul profesional.

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

laborator. Realizarea caietului de laborator.

parcursul semestrului

10.1 Curs 1.Realizarea si prezentarea parametrilor de aer Raport scris si 20% 60%
umed pe diagrama h-x si transformarea lui prezentare orald 2 teste
conform conditiilor solicitate. 2. Insusirea n timpul semestrului,
notiunilor teoretice referitoare la microclimatul tip grild sau cu
industrial, influenta temperaturii asupra raspunsuri scurte
proprietatilor fizico-chimice si microbiologice ale | privind concepte
alimentelor si bauturilor. 3. Transformdrile simple | teoretice si aplicate
ale aerului umed. Partile componente, poiectarea,
functionarea si Intretinerea instalatiilor de
climatizare utilizate in industria alimentara;

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator Efectuarea a minim 50% din totalul lucrarilor de Evaluare si notare pe 20%

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta
1. Elaborarea si prezentarea portofoliului.
2. Obtinerea notei minime 5 prin Tnsumarea tuturor formelor de verificare.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: a) cunoaste principiile de proiectare, functionare si Intretinere a instalatiilor utilizate In industria alimentard; b)
cunoaste influenta temperaturii asupra proprietatilor fizico-chimice si microbiologice ale alimentelor si bauturilor. APTITUDINI:
a) elaboreaza specificatii tehnice si proceduri de functionare pentru instalatii in conformitate cu reglementdrile in vigoare; b) aplica
proceduri de interventie rapida n caz de neconformitate a temperaturii cu valorile stabilite. RESPONSABILITATE SI
AUTONOMIE: a) coordoneaza activitati de audit tehnic si inspectii In vederea mentinerii conformitdtii; b) manifesteaza atentie
sporitd, consecventa si responsabilitate in urmarirea parametrilor termici critici pentru siguranta produselor.

Data completarii

2025-09-25

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei

-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmint 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 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de
bazd ESCO *

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Inocuitatea produselor alimentare 2.2 Cod disciplina | DIAS5003

2.3. Titularul activitatii de curs

doctor ing. Radu Dana Gina

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator

doctor ing. Radu Dana Gina

2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul

2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
1 [ (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op -
optionald, F - facultativa)

Ob

3. Timpul total estimat

3;1 Nll[PEl}‘ ore pe 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator
saptamana
.4 Total in planul
? < ? taA ore din planul de 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator
invatamint
Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
b. Documentare suplimentara In bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
d. Tutoriat 2

e. Examindri 6

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 50
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 50
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Microbiologie, Biochimie

4.2 de competente

Cunoagterea si intelegerea structurii, compozitiei si proprietatilor fizico-
chimice si microbiologice ale produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului

Sala de curs cu tabla si videoproiector;
Conexiune la internet;

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

Laborator microbiologie/ biochimie
Este obligatorie purtarea halatului pentru laborator

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

CP2. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor.
CP3. Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de
control).

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT?2. Tsi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei Disciplina isi propune sa transmita studentilor cunostintele necesare pentru
intelegerea tipurilor de contaminanti fizici, chimici si biologici, precum si a
strategiilor de prevenire a contaminarii produselor alimentare si de evaluare a
inocuitatii alimentelor

7.2 Obiectivele specifice Definirea criteriilor de calitate fizico-chimica, microbiologicd, nutritionala si
senzoriala aplicabile produselor alimentare;

Explicarea metodelor de monitorizare si verificare a parametrilor de calitate
in timpul prelucrdrii alimentelor;

intelegerea corelatiei dintre conditiile tehnologice de procesare si calitatea
finald a produsului.

Analiza proceselor de productie pentru a identifica pericolele potentiale si
punctele critice de control

Responsabilitate in asigurarea conformitatii proceselor de productie cu
cerintele HACCP

Eficientd ca membru in echipa HACCP sau lider al acesteia

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
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Ce este inocuitatea produselor alimentare? Inocuitatea
produselor alimentare - parte esentiala a calitatii globale a
produselor alimentare. Tipurile de factori care afecteaza
inocuitatea alimentelor. Factori chimici. Factori biologici.
Factori fizici

Toxiinfectii alimentare — agenti etiologici, simptome, cai de
contaminare, modalitati de prevenire: Botulismul, Salmoneloza,
Shigeloza, Listerioza, Toxiinfectii alimentare produse de
Bacillus cereus, Toxiinfectii alimentare produse de Clostridium
perfringens, Toxiinfectii alimentare produse de Staphylococcus
aureus, Toxiinfectii alimentare produse de E. coli

Viroze transmisibile prin alimente. Encefalopatiile spongiforme
subacute. Hepatita A si E. Agenti patogeni. Preventie

Paraziti care pot infesta produse alimentare. Protozoare parazite.

Nematode

Contaminarea alimentelor cu micotoxine Mucegaiuri
producatoare de micotoxine Caracteristici ale micotoxinelor
Micotoxicoze: simptome si preventie

Inocuitatea aditivilor alimentari Clasificarea aditivilor dupa
functia tehnologica Toxicitatea colorantilor, conservantilor,
Indulcitorilor.

Contaminarea alimentelor cu pesticide, si produse
chimioterapice, antibiotice si hormoni

Contaminarea cu metale grele si alti poluanti chimici din mediu.
Dioxine, PCB, perclorati

Substante toxice ce se pot forma n alimente in decursul
proceselor de prelucrare/ conservare

Substante contaminante din materialele care intra in contact cu
alimentele. Bisfenol A, BPC, ftalati, semicarbazide, Al.

prelegere libera utilizand
videoproiectorul + discutii
colocviale

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul, Tnsotite de
explicatii descriptive
prelegere libera utilizand
videoproiectorul + discutii
colocviale

prelegere libera utilizand
videoproiectorul + discutii
colocviale

prelegere libera utilizand
videoproiectorul, Tnsotita de
sustinerea argumentativa.
prelegere libera utilizand
videoproiectorul, Tnsotite de
discutii colocviale
prelegere libera utilizand
videoproiectorul, Tnsotite de
discutii colocviale
prelegere libera utilizand
videoproiectorul, Tnsotita de
sustinerea argumentativa.
prelegeri libere utilizand
videoproiectorul, Tnsotite de
discutii colocviale
prelegere liberd utilizand
videoproiectorul, Tnsotitd de
sustinerea argumentativa.

o prelegere
3 prelegeri
o prelegere
o prelegere
o prelegere
o prelegere
o prelegere
o prelegere
3 prelegeri
o prelegere

8.2 Bibliografie

1. Dana Radu, 2024. Inocuitatea produselor alimentare -Suport de curs- platforma SUMS, https://core.uav.ro/
2. Radu D., Popescu-Mitroi I., 2016. Microbiologie generala si aplicata. Teste si grile de verificare, Ed. Eurostampa, Timisoara.
3. Liliana Cantdr, Dana Radu, Ana Bereneant. Materii prime de origine animala obtinute ecologic, Mediagraf Arad, 2002, 165 pag,

ISBN 973- 0-02-84-7.

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

6. Banu C. s.a., 2000. Aditivi si ingrediente pentru industria alimentard, Editura Tehnicd, Bucuresti.

7. Dobre, B., S. Meica, M. Negut, 1999 — Toxiinfectii alimentare, Ed. Diacon Coresi, Bucuresti.

8. Stanescu, V., 2006 — Igiena si controlul alimentelor- Practicum sanitar veterinar, Editia a II-a, Ed. Fundatiei Roméania de Maine,
Bucuresti

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

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
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8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii

1. Norme de protectia muncii si P.S.I.; Prezentarea laboratorului | expunerea, observatia, discutii | 2 ore

si a aspectelor generale de legislatie privind igiena alimentelor | argumentative 2 ore
2. Evidentierea surselor de contaminare a alimentelor. Studiul de caz, 3 ore
Strategii/Metode de prevenire si decontaminare. Evaluarea problematizarea. 3 ore
eficientei masurilor de igienizare. Experimentul. 2 ore
3. Analiza pericolelor pentru produse alimentare de origine Explicatia, dezbatere, 2 ore
animala — carne si produse din carne; Studii de caz individuale: | problematizarea, studiul de caz

teme + prezentare. Explicatia, dezbatere,

4. Analiza pericolelor pentru produse alimentare de origine problematizarea, studiul de caz
animala — lapte si produse lactate; Studii de caz individuale: Explicatia, dezbatere,

teme + prezentare problematizarea, studiul de caz

5. Analiza pericolelor pentru produse alimentare de origine
vegetala crude /semi-procesate /procesate: fructe, legume,
cereale; Studii de caz individuale: teme + prezentare.

6. Recuperari. Colocviu de laborator

8.6 Bibliografie

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

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

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

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

5. Radu D., Popescu-Mitroi I., 2014. Ghid practic de microbiologie generala si aplicata, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2014.

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cat si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de catre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Disciplina Inocuitatea produselor alimentare ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale in domeniul pentru care se
pregatesc. Continutul cursului a fost elaborat In urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea
Ingineria produselor alimentare si a consultarii si colaborarii cu specialistii si cadrele didactice din domeniu.

10. Evaluare
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Tip activitate

Ciriterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

Tnsusirea criteriile de calitate fizico-chimica si
microbiologica aplicabile produselor alimentare;
Cacitatea de a explica metodele de monitorizare si
verificare a parametrilor de calitate in timpul
prelucrdrii alimentelor. Corelarea conditiilor
tehnologice de procesare cu calitatea finald a
produsului pentru prevenirea si combaterea:
a)toxiinfectiilor alimentare b)intoxicatiilor
alimentare si c)factorilor chimici care afecteaza
inocuitatea alimentelor de-a lungul lantului
agroalimentar.

Examen scris tip grila

50%

10.2 Seminar

10.3 Laborator

Capacitatea de analiza a proceselor de productie
pentru a identifica pericolele potentiale si punctele
critice de control prin elaborarea unui studiu de
caz ptr verificarea deprinderilor practice si de
formare a atitudinilor profesionale specifice

Studiu de caz

50%

10.4 Proiect

laborator.

10.5 Standard minim de performanta
1. Elaborarea si prezentarea studiului de caz, 2. Obtinerea notei minime 5 ca medie a rezultatelor evaluarii tip grila si a celei de

11. Rezulatele invatarii

Cunostinte: Studentul cunoaste criteriile de calitate fizico-chimica si microbiologica aplicabile produselor alimentare; El este
capabil sa explice metodele de monitorizare si verificare a parametrilor de calitate n timpul prelucrarii alimentelor. Coreleaza
conditiile tehnologice de procesare cu calitatea finald a produsului. Aptitudini: Studentul este capabil sa analizeze procesele de
productie pentru a identifica pericolele potentiale si punctele critice de control. Responsabilitate si autonomie: Studentul
demonstreaza responsabilitate Tn asigurarea conformitdtii proceselor de productie cu cerintele HACCP si eficientd ca membru in
echipd HACCP sau lider al acesteia.

Data completarii

2025-09-22

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Introducere in antreprenoriat 2.2 Cod disciplind | DIAC6F01
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - As
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
d. Tutoriat 3
e. Examinadri 4
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 40
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 35
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75
3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Nu e cazul

4.2 de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului Sala de curs/seminar dotata corespunzator

5.3 de desfasurare a laboratorului -

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1: Analizeaza contexte economice si tehnologice pentru identificarea
oportunitdtilor de afaceri;

CP2: Elaboreaza si evalueaza planuri de afaceri in domeniul alimentar;
CP3: Aplica principii de management, legislatie si bune practici in
dezvoltarea unei Intreprinderi alimentare.

6.2 Competente transversale

CT1. Manifestd initiativa, responsabilitate si gandire critica in procesul
antreprenorial;

CT2. Isi asuma responsabilitatea;

CT3. Da dovada de initiativa;

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei intelegerea conceptelor fundamentale ale antreprenoriatului si rolului
antreprenorului in economie si cunoasterea formelor juridice si a procedurilor
de Infiintare a unei intreprinderi.

7.2 Obiectivele specifice Identificarea oportunitatilor de afaceri in industria alimentara si elaborarea
unui plan de afaceri In domeniu.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1. Conceptul de antreprenoriat si rolul antreprenorului; prelegeri libere, conversatia, 2 ore

2. Tipuri de antreprenoriat in industria alimentara; explicatia 2 ore

3. Etapele initierii unei afaceri; 2 ore

4. Planul de afaceri — structura si continut; 2 ore

5. Managementul resurselor si al riscurilor; 2 ore

6. Marketingul produselor alimentare; 2 ore

7. Etica si responsabilitate sociala Tn antreprenoriat. 2 ore

8.2 Bibliografie

Ursachi Claudiu, Introducere 1n antreprenoriat - note de curs 2025, platforma SUMS.
Cristache Nicoleta, Nastase M. Antreprenoriatul strategic. Editura C.H. Beck, 2023.
Grigore Ana Maria. Antreprenoriat si management pentru afaceri mici si mijlocii. Editura C.H. Beck, 2019.

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
1. Spiritul antreprenorial — trasaturi, motivatie si competente prelegeri libere, conversatia, 2 ore
cheie ale antreprenorului alimentar. explicatia, studiu de caz 2 ore
2. Identificarea oportunitatilor de afaceri In industria alimentara: 2 ore
studii de caz si tendinte actuale. 2 ore
3. Alegerea formei juridice si pasii pentru infiintarea unei 2 ore
Intreprinderi alimentare. 2 ore
4. Elaborarea planului de afaceri — structura, obiective si 2 ore

strategie de dezvoltare.

5. Managementul resurselor materiale, umane si financiare ntr-
o intreprindere

6. Strategii de marketing pentru produse alimentare:
pozitionare, promovare si vanzare.

7. Etica si responsabilitatea sociala in antreprenoriatul alimentar
— sustenabilitate si impact asupra mediului.

8.4 Bibliografie

1. Ursachi Claudiu, Introducere 1n antreprenoriat - note de curs 2025, platforma SUMS.
2. Cristache Nicoleta, Nastase M. Antreprenoriatul strategic. Editura C.H. Beck, 2023.
3. Grigore Ana Maria. Antreprenoriat si management pentru afaceri mici si mijlocii. Editura C.H. Beck, 2019.

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
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8.6 Bibliografie

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cat si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

1. Realizarea si prezentarea unui plan de afaceri
adaptat specificului industriei alimentare. 2. Test
de verificare cu privire la principiile economice,
juridice si manageriale aplicabile Tntreprinderilor
din industria alimentara.

Realizarea unui plan de
afaceri in domeniul
industriei alimentare si
prezentarea lui la
sfarsitul semestrului. 1
test in timpul
semestrului, tip grila
sau cu raspunsuri scurte
privind concepte
teoretice si aplicate.

50/ 50%

10.2 Seminar

10.3 Laborator

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta
1. Elaborarea si prezentarea planului de afaceri.
2. Obtinerea notei minime 5 prin Tnsumarea tuturor formelor de verificare

11. Rezulatele invatarii
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CUNOSTINTE: a) Identifica conceptele fundamentale ale antreprenoriatului si etapele dezvoltarii unei afaceri; b) Explica
principiile economice, juridice si manageriale aplicabile intreprinderilor din industria alimentara.

APTITUDINI: a) Elaboreaza un plan de afaceri adaptat specificului industriei alimentare. b) Aplica instrumente de analiza si
decizie pentru evaluarea viabilitatii unei initiative antreprenoriale.

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: a) Manifesta initiativa si asumare in formularea si implementarea ideilor de afaceri. b)
Colaboreaza eficient in echipa si adoptd o conduita etica si responsabila Tn context antreprenorial.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-24

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei

-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmint 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 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de
bazd ESCO *

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Microbiologie speciala 2.2 Cod disciplina | DIAS5006

2.3. Titularul activitatii de curs

doctor ing. Radu Dana Gina

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator

doctor ing. Popescu Mitroi Ionel

2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul

2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
1 [ (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op -
optionald, F - facultativa)

Op

3. Timpul total estimat

3;1 Nll[PEl}‘ ore pe 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator
saptamana
.4 Total in planul
? < ? taA ore din planul de 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator
invatamint
Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
b. Documentare suplimentara In bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
d. Tutoriat 4

e. Examindri 2

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 52
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 48
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Microbiologie generala, Biochimie, Tehnologii generale

4.2 de competente

Cunoagterea si intelegerea morfologiei si fiziologiei microorganismelor si a
factorilor intrinseci si extrinseci care influenteaza dezvoltarea acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului

Sala de curs cu tabla inteligenta / videoproiector;
Conexiune la internet
Planse pe tematica disciplinei

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

Laborator microbiologie cu microscoape, etuve, autoclav, frigider, hota cu
flux laminar, reactivi specifici, sticlarie, etc
Este obligatorie purtarea halatului pentru laborator

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor.
CP2. Testeaza materii prime pentru productie

CP3. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
CP4. Analizeaza esantioane din alimente si bauturi

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina Microbiologie speciald 1si propune sa formeze competente in
domeniul microbiologiei alimentare, pentru prevenirea contaminarii
biologice a produselor alimentare si utilizarea eficientd a potentialului
biotehnologic al microorganismelor utile in diferite biotehnologii alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Identificarea metodelor de analiza microbiologica aplicabile alimentelor si
bauturilor; Prelevarea corectd a esantioanelor din alimente si bauturi,
respectand normele de igiena si reglementarile tehnice; Efectuarea de analize
de laborator in conditii de precizie si reproductibilitate, folosind echipamente
si reactivi corespunzatori. Evaluarea rezultatelor procesului tehnologic si
propunerea de ajustdri in cazul abaterilor de la standardele de calitate.
Asumarea responsabilitatii realizdrii corecte a operatiunilor de prelucrare, in
conformitate cu cerintele sanitar-veterinare si tehnologice.

8. Continuturi *

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Controlul microbiologic al produselor alimentare.
Microorganisme indicatori sanitari. Surse de contaminare a
produselor alimentare

Microbiota alimentelor: microbiota specifica si microbiota
nespecifica (saprofita, patogena) Caracteristici fiziologice ale
bacteriilor, fungilor, si virusurilor cu relevanta pentru
prelucrarea alimentelor

Microbiologia laptelui si a produselor lactate

Microbiologia preparatelor din carne. Microbiologia oualor
Microbiologia vinului. Microbiologia berii

Procese microbiologice la fabricarea bauturilor distilate si a
drojdiei de panificatie

Microbiologia cerealelor. Microbiologia fainurilor si a
produselor de panificatie

Microbiologia fructelor si legumelor Microbiologia sucurilor si
bduturilor racoritoare. Microbiologia conservelor

Microbiologia cdrnii. Particularitdti ale carnii de pasdre si peste.

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul

prelegeri libere+ explicatii
descriptive.

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul + discutiile
colocviale

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul + explicatiile
descriptive

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul + discutiile
colocviale

prelegeri libere + sustinerea
argumentativa.

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul +
problematizarea

prelegeri libere utilizand
videoproiectorul + sustinerea
argumentativa

o prelegere
2 prelegeri
2 prelegeri
2 prelegeri
2 prelegeri
o prelegere
2 prelegeri
2 prelegeri

8.2 Bibliografie

Raton, USA.

1. Radu Dana, 2024 Notite de curs Microbiologie alimentard, http://core.uav.ro
2. Radu D., 2007. Microbiologia si potentialul biotehnologic al drojdiei de panificatie, Ed. Oscar Print, Bucuresti.
3. Dan V., 2001. Microbiologia produselor alimentare, vol I, II, Editura Alma Galati.
4. Adams M.R., Moss M.O., 2004. Food Microbiology, The Royal Society of Chemistry, Cambridge, U.K.
5. Green L.H., Goldman E., 2021. Practical handbook of Microbiology, 4th Edition, CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca

6. Apostu S., 2006. Microbiologia produselor alimentare, vol. I, II, Ed. Risoprint, Cluj.
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Analiza microbiologica a fainurilor si a plinii. Determinarea
bacteriilor Bacillus subtilis

Analiza comparativa a eficientei metodelor de stabilizare
microbiologicad/conservare a sucurilor/nectarurilor/berii/vinului.
Recuperari. Colocviu de laborator

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii in laboratorul de microbiologie. Expunerea. Observatia 2 ore
Etapele analizei microbiologice Experimentul 2 ore
Analiza microbiologica a apei (N.T.G./UFC). Experimentul. Studiul de caz | 2 ore
Analiza microbiologica a laptelui si produselor lactate. Experimentul. Studiul de caz | 2 ore
Determinarea bacteriilor butirice. Proba reductazei Experimentul 2 ore
Analiza microbiologica a cdrnii. Examenul microscopic direct. | Experiment 2 ore
Teste H.ILL. 2 ore

8.6 Bibliografie

Raton, USA.

1. Radu D., 2024 Microbiologie speciala —Ghid de laborator, https://core.uav.ro/
2. Radu D., Zdremtan M., 2007. Microbiologie experimentald a mediului, Ed. Univ. Aurel Vlaicu, Arad.

3. Radu D., Popescu-Mitroi I., 2014. Ghid practic de microbiologie generala si aplicata, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2014.

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

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

6. Green L.H., Goldman E., 2021. Practical handbook of Microbiology, 4th Edition, CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cadt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipad de catre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

=9

Disciplina "Microbiologie speciald

ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale in domeniul pentru care se pregatesc.
Continutul cursului a fost elaborat In urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea Ingineria
produselor alimentare si a consultdrii si colaborarii cu specialisti cadrele didactice din domeniu.
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10. Evaluare

Tip activitate

Ciriterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

alimente si bauturi, respectand normele de igiena
si reglementarile tehnice; si de a efectua analize de
laborator In conditii de precizie si
reproductibilitate, folosind echipamente si reactivi
corespunzadtori. Studentul poate evalua rezultatele
procesului si propune ajustari Tn cazul abaterilor
de la standardele de calitate, asumandu-si
responsabilitatea realizarii corecte a operatiunilor
de prelucrare, in conformitate cu cerintele sanitar-
veterinare si tehnologice.

practice si de formare a
atitudinilor profesionale
specifice

10.1 Curs Capacitatea de a identifica metodele de analiza Examen scris tip grila 60%
microbiologica aplicabile alimentelor si bauturilor | cu itemi cu alegere
pentru combaterea microbiotei nespecifice si multipla si intrebari
utilizarea eficienta a speciilor utile deschise
10.2 Seminar = - -
10.3 Laborator Capacitaea de a preleva corect esantioanele din verificarea deprinderilor | 40%

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta
Capacitatea de a rezolva corect minim jumatate din itemii testului si ai verificarii practice

11. Rezulatele invatarii

Cunostinte: Studentul este capabil sa identifice metodele de analiza microbiologica aplicabile alimentelor si bauturilor; Aptitudini:
Studentul preleveaza corect esantioanele din alimente si bauturi, respectand normele de igiena si reglementarile tehnice; el
efectueazd analize de laborator in conditii de precizie si reproductibilitate, folosind echipamente si reactivi corespunzatori.
Responsabilitate si autonomie: Studentul evalueaza rezultatele procesului si propune ajustari in cazul abaterilor de la standardele
de calitate; El isi asuma responsabilitatea realizdrii corecte a operatiunilor de prelucrare, in conformitate cu cerintele sanitar-
veterinare si tehnologice.

Data completarii

2025-09-22

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnologii in industria laptelui 2.2 Cod disciplind | DIAS5A13
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Op
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 19
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
d. Tutoriat 2

e. Examinadri 6

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 47
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 78
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Biochimie, Microbiologie, Chimie coloidald, Fenomene de transfer, Operatii
unitare n industria alimentara, Utilaje Tn industria alimentara.

4.2 de competente Utilizarea adecvata a notiunilor de baza specifice domeniului In Intelegerea si
Insusirea cunostintelor legate de industrializarea laptelui si obtinerea
produselor lactate, precum si de controlul calitatii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului Sald de curs dotata corespunzadtor.

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator pentru determinari fizico-chimice dotat cu echipamente adecvate,
sticlarie si consumabile.

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP1. Analizeaza procese de productie Tn vederea Tmbunatatirii acestora
CP 7. Monitorizeaza temperatura In decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor

CP 8. Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare

CP 10. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a
bauturilor

CP 17. Asigura conformitatea cu legislatia de mediu

6.2 Competente transversale CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea competentelor necesare pentru analiza si optimizarea proceselor
tehnologice din industria laptelui, prin monitorizarea parametrilor de
fabricatie, in special a temperaturii, aplicarea reglementarilor specifice de
calitate, siguranta alimentara si protectie a mediului, precum si prin
efectuarea evaludrii senzoriale a produselor lactate Tn scopul asigurarii
conformitatii si performantei proceselor de productie.

7.2 Obiectivele specifice Intelegerea si aplicarea principiilor tehnologice specifice procesarii laptelui si
obtinerii produselor lactate; monitorizarea si controlul parametrilor
tehnologici, 1n special a temperaturii, In diferite etape ale procesului de
fabricatie; analizarea si optimizarea fluxurilor tehnologice pentru
Imbunatatirea calitatii si eficientei produselor lactate; aplicarea corectd a
standardelor si a reglementarilor In vigoare privind siguranta alimentara si
legislatia de mediu; realizarea evaluarii senzoriale a produselor lactate pentru
verificarea conformitatii cu cerintele de calitate.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Compozitia chimica a laptelui materie prima C2 Prelegeri libere. Explicatia, 2 ore/curs/saptamana
Proprietatile fizice si microbiologia laptelui C3 Controlul conversatia, problematizarea,

calitatii laptelui la receptia calitativa C4 Falsificarile laptelui C5 | studiu de caz.
Procedee de igienizare a laptelui. Pasteurizarea si sterilizarea
laptelui C6 Procedee de igienizare a laptelui C7 Procedee de
conservare a laptelui C8 Tehnologia laptelui de consum C9
Tehnologia de obtinere a produselor lactate acide C10
Tehnologia de obtinere a produselor lactate praf C11 Tehnologii
de fabricare a smantanii si a untului C12 Tehnologia de
fabricare a branzeturilor C13 Tehnologii de fabricare a
Inghetatei C14 Valorificarea subproduselor in industria laptelui.

8.2 Bibliografie

1. Mester, Mihaela, Tehnologia si controlul calitatii in industria laptelui, Suport de curs.pdf, Platforma SUMS, UAV.

2. Banu, C., Vizireanu, Camelia, Procesarea in industria laptelui, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1998;

3. Costin, G., M., s.a., Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati, 2005;

4. Costin, G., M., s.a., Stiinta si ingineria fabricarii branzeturilor, Editura Academica, Galati, 2003;

5. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2009;

6. Rusanescu, N., Diaconescu, D., Ciurea, M., Ghid practic pentru tehnologia produselor lactate. Editura Universitatii ,,Aurel
Vlaicu” din Arad, 2003;

7. *** _ Colectie de standarde

8.3 Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie
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8.5 Laborator Metode de predare Observatii

L 1. Masuri de protectia muncii L 2. Laptele crud integral L3. Explicatia, conversatia, studiu | 2 ore/laborator/saptamand
Determinarea grasimii din lapte L 4. Determinarea prospetimii | de caz, demonstratia,

laptelui L 5. Falsificarile laptelui L 6.Determinarea experimentul.

caracteristicilor iaurtului L 7. Determinarea unor indici calitativi
ai untului L 8. Determinarea indicelui de saponificare L 9.
Analiza branzeturilor L 10.Identificarea defectelor la branzeturi
L 11. Inghetata.Prezentare si analize L 12. Controlul de calitate
pe faze tehnologice L 13. Recuperari L 14. Colocviu de
laborator

8.6 Bibliografie

1. Mester. Mihaela, Tehnologia si controlul calitatii in industria laptelui. Lucrdri practice, Editura Universitatii,,Aurel Vlaicu” din
Arad, 2019;

2. *** _ Colectie de standarde

3. Tibulca, D., Jimborean, Mirela, AnaMaria, Tehnologia de obtinere a produselor lactate, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2008;
4. Jimborean, Mirela, AnaMaria, Tibulca, D., Tehnologia de fabricare a branzeturilor, Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2006;

5. Banu, C., s.a., Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002;

6. Bulancea, M.,Réapeanu, Gabriela, Autentificarea si identificarea falsificdrilor produselor alimentare, EdituraDidactica si
Pedagogica, Bucuresti, 2009;

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

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Inginerul specialist trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele legate de biotehnologia prelucrarii laptelui si
fabricarii produselor lactate. De asemenea, trebuie sa aiba o gandire sistemica in ceea ce priveste procesele care implica cunostinte
teoretice acumulate si sa manifeste atitudini pozitive si responsabile fatda de domeniul ingineriei alimentare, sanatatii
consumatorului si protectiei mediului.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
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10.1 Curs

1. Realizarea si prezentarea unui referat. 2. Teste
de verificare. Studentii sa descrie operatiile
tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara.

Raport scris si
prezentare orald a
referatului, precum si 2
teste in timpul
semestrului, privind
concepte teoretice si
aplicate.

20%; 60%

10.2 Seminar

10.3 Laborator

Capacitatea de a efectua analizele fizico-chimice si
de a interpreta adecvat rezultatul obtinut.
Respectarea metodologiei si acuratetea
rezultatelor. Studentii sa cunoasca metodele de
analiza si control al calitatii produselor alimentare.
Studentii utilizeaza calculele tehnologice in
vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.

Evaluare si notare pe
parcurs

20 %

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta

1. Elaborarea si prezentarea referatului.

2. Definitia, clasificarea si rolul fiecarei categorii de produse lactate.

3. Cunoasterea tehnologiilor de baza, de fabricare a produselor lactate.

4. Obtinerea notei minime 5 prin Insumarea tuturor formelor de verificare

11. Rezulatele invatarii
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Cunostinte: absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara; intelege etapele si parametrii critici ai proceselor de productie alimentara;
cunoaste metodele de analiza si control al calitatii produselor alimentare; Intelege rolul controlului temperaturii in procesele
tehnologice precum pasteurizarea, sterilizarea, fermentarea sau refrigerarea; cunoaste principiile evaludrii senzoriale si rolul
acesteia In aprecierea calitatii produselor alimentare; Tntelege caracteristicile senzoriale relevante pentru produsele alimentare
(gust, miros, aspect, textura etc.); identifica legislatia nationala si europeana aplicabila Tn domeniul sigurantei si calitatii
alimentelor si bauturilor; Intelege cerintele privind igiena, trasabilitatea, etichetarea si compozitia produselor alimentare; cunoaste
normele privind utilizarea aditivilor, prezenta contaminantilor, materialelor in contact cu alimentele si limitele acestora; cunoaste
legislatia nationala si europeanad privind protectia mediului aplicabila industriei alimentare (ex. gestionarea deseurilor, emisii, apa,
sol); Intelege principiile dezvoltarii durabile si ale economiei circulare In contextul proceselor de productie alimentara. Aptitudini:
absolventul utilizeaza calculele tehnologice Tn vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie; este
capabil sa coreleze datele tehnologice cu cerintele de calitate si eficientd economica; supravegheaza si inregistreaza temperatura in
diferite etape ale procesului de fabricatie, utilizand dispozitive adecvate (termometre, senzori, sisteme automate); aplica proceduri
de interventie rapida in caz de neconformitate a temperaturii cu valorile stabilite; utilizeaza echipamente de monitorizare in
conditii de siguranta si conform instructiunilor tehnice; aplica corect metode de testare senzoriala in conditii standardizate de
laborator; aplica in practica prevederile legislative In procesele de fabricatie si control al alimentelor si bauturilor; verifica
conformitatea proceselor tehnologice si a produselor cu cerintele legale; aplica reglementarile de mediu in procesele tehnologice,
asigurand prevenirea poluarii si reducerea impactului asupra mediului; identifica neconformitati si propune masuri corective sau
preventive. Responsabilitate si autonomie: absolventul planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite Intr-un
mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; Isi asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii
de optimizare Tn cadrul echipelor de productie; respecta principiile eticii profesionale si reglementarile specifice domeniului
alimentar in activitatea de analiza si imbunatatire a proceselor; respectd protocoalele de monitorizare si interventie In procesele
termice, Tn conformitate cu sistemele de management al calitdtii si sigurantei alimentare; manifestd atentie sporitd, consecventa si
responsabilitate Tn urmarirea parametrilor termici critici pentru siguranta produselor; respectd etica profesionald, confidentialitatea
datelor si standardele de prezentare a rezultatelor; manifesta responsabilitatea respectarii normelor legale aplicabile procesului de
fabricatie alimentara; respectd normele de aplicare corecta a reglementarilor relevante pentru activitatea desfasurata; actualizeaza
periodic cunostintele privind legislatia specifica domeniului alimentar; 1si asuma responsabilitatea pentru respectarea prevederilor
legale privind protectia mediului in cadrul activitatii sale; se implica Tn initiative de reducere a amprentei de mediu a proceselor
alimentare si In optimizarea resurselor.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-24

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnologia moraritului 2.2 Cod disciplind | DIAS6A15
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Palcu Sergiu Erich
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - Op
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 7
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
d. Tutoriat 2
e. Examinadri 3
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 28
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 47
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75
3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Biochimie I/II, Operatii unitare In industria alimentara, Utilaje Tn industria
alimentara
4.2 de competente Cunoagsterea claselor de principii nutritive prezente in materiile prime

vegetale, notiuni de utilaje specifice din industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs dotata cu tabla si videoproiector

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator 227

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP 1. Aplica reglementdri referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
CP 2. Analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii acestora

6.2 Competente transversale CT1. si asuma responsabilitatea
CT2. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Sa ofere studentilor informatii legate de compozitia biochimica a cerealelor
ca materie prima pentru obtinerea fainurilor de diferite tipuri si a unor
subproduse specifice, In corelatie cu structura anatomica a acestora
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7.2 Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice legate de : calitatea cerealelor, receptia
acestora, controlul si conditiile de depozitare a acestora in vederea pregatirii
pentru macinis.Sa aibe cunostinte referitoare la normele de igiena privind
protectia sanitara a produselor de mordrit, avand ca obiectiv final protectia
consumatorilor acestor produse .

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii

C1 Cerealele, materii prime pentru industria mordritului. 1.1. Expunerea libera, conversatia, | 14 Prelegeri a 2 ore fiecare
Structura anatomo-morfologica a cerealelor si compozitia demonstratia prin exemple

biochimica a bobului de grau C2 Receptia cerealelor 2.1. concrete, expunerea folosind

Receptia cantitativa si calitativa.Conditii minime de calitate la calculatorul si
receptia graului, secarei si porumbului.Clasificarea fainurilor de | videoproiectorul
grau in Romania 2.2. Operatii tehnologice in silozul de cereale.
Descrierea utilajelor si functionarea acestora C3 Operatii
tehnologice si utilajele din curatatoria morii de grau C4 Operatii
tehnologice In moara. Macinarea si cernerea produselor
madcinate 4.1. Faze tehnologice de transformare a graului in
faina C5 Particularitati in pregdtirea si macinarea graului si
secarei. Pregatirea si macinarea graului cu boabe sistave, cu
boabe ncoltite, cu boabe malurate, cu boabe atacate de
fusarioza. Macinarea graului cu secara 5.1. Macinarea
porumbului C6 Verificarea calitdtii produselor de macinis.
Faina pentru paste fainoase, fainuri obtinute din grane
degradate, fdina de secara, faina de porumb . C7 Calitatea
boabelor si a produselor de macinis. Norme de igiend impuse
unitdtilor de mordrit, silozurilor si spatiilor de productie
destinate obtinerii produselor de macinis . C8 Analiza si
identificarea riscurilor fizice, chimice si biologice ntr-o unitate
de mordrit .

8.2 Bibliografie

1. Palcu S.E. - Tehnologia mordritului Suport curs, format pdf si ppt, platforma SUMS, UAV, 2025 ;

2. Banu C., 2009 - Tratat de Industrie Alimentara — Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti

3. Leonte M., 2006 — Cerinte de igiena HACCP si de calitate — ISO 9001 : 2000 in unitdtile de industrie alimentara conform
normelor Uniunii Europene

4. Leonte M., 2002 — Tehnologii si utilaje in industria mordritului, Editura Millenium, Piatra-Neamt

5. Ciprian Nicolae POPA, Radiana Maria TAMBA BEREHOIU , Luminita VISAN, Vasilica SIMION, Claudia MURESAN,
Sergiu Erich PALCU - ROMANIAN CONSACRATED RECIPES IN THE MILLING AND BAKERY INDUSTRY, Scientific
Papers Series Management , Economic Engineering in Agriculture and Rural Development, Vol.20, Issue 1, 2020, Pages 417-424,
PRINT ISSN 2284-7995, E-ISSN 2285-3952.http://managementjournal. usamv.ro /index. php/scientific-papers/84-vol-19-issue-
4/2151-romanian-consacrated-recipes-in-the-milling-and-bakery-industry

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
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8.4 Bibliografie

8.5 Laborator

Metode de predare

Observatii

L1. Tehnici de lucru si norme de protectie a muncii in
Laboratorul de tehnologii extractive — morarit L.2. Analiza
calitativa a cerealelor 2.1. Determinarea masei hectolitrice 2.2.
Determinarea sticlozitatii boabelor 2.3. Determinarea
continutului de apa a cerealelor. Determinarea umiditatii
boabelor 2.4. Determinarea corpurilor straine (impuritati) 2.5.
Determinarea greutatii a 1000 de boabe 2.6. Controlul
extractiilor de faind 2.7. Analiza produselor finite obtinute in
tehnologia mordritului. Analiza fdinurilor, grisurilor si taratelor.

Expunerea liberd, conversatia,
exemplificarea . Realizarea de
lucrari experimentale si
interpretarea rezultatelor
determinarilor efectuate .

1 ord - Prezentarea normelor
de protectie a muncii in
Laborator 7 ore - Efectuarea
analizelor specifice cerealelor
3 ore - Dimensionarea si
alegerea valtului de moara,
calcule specifice pentru
mijloacele de transport a
cerealelor 3 ore - Recuperari

L3. Calculul si dimensionarea valtului de moara L4. Calculul
mijloacelor de transport pentru cereale L5. Colocviu de
laborator si recuperari .

8.6 Bibliografie

1. Palcu S.E. - Tehnologia mordritului , Suport curs / laborator, format pdf si ppt, platforma SUMS, UAV, 2025
2. Colectie de Standarde pentru seminte de consum

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Absolventul programului de studii Ingineria Produselor Alimentare trebuie sa aiba cunostinte si abilitati privind componentele
biochimice, importanta si ponderea acestora in structura boabelor de cereale. Cunoasterea utilajelor principale implicate in
madcinarea cerealelor, verificarea calitatii cerealelor ca materie prima si a produselor finite obtinute .

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
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10.1 Curs Studentul va avea notiuni referitoare la : 3 Teste tip grila in 70%
a).structura si compozitia cerealelor b).conditii de | timpul semestrului
calitate la receptia cerealelor c).aspecte particulare | pentru verificarea
referitoare la macinarea cerealelor cu boabe notiunilor teoretice
degradate d). operatiile tehnologice pe fluxul de Sustinerea unei
fabricatie a produselor de macinis e). principiile si | prezentdri Power Point
instructiunile de functionare a utilajelor specifice | pentru o tema propusa
tehnologiei moraritului

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator Studentul trebuie sa : a). cunoasca metodele si Evaluare si notare pe 30%
tehnicile de analiza a cerealelor b). verifice parcurs
calitatea produselor finite de macinis c). coreleze
datele tehnologice cu cerintele de calitate si
eficientd economica

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta

Sa cunoasca principalele componente biochimice prezente In cereale si rolul acestora In alimentatia omului.Sa aibe notiuni
generale referitoare la conditiile de calitate a cerealelor si a produselor de macinis .

Studentul sa obtind cel putin nota 5(cinci) prin calculul mediei ponderate a verificarilor efectuate pe parcurs

11. Rezulatele invatarii

Cunostiinte : absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile
de functionare a utilajelor din industria alimentard; Aptitudini : absolventul este capabil sd coreleze datele tehnologice cu cerintele
de calitate si eficientd economicd ; Responsabilitate si autonomie : absolventul planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii
produselor dorite Tntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului ;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-23

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnologia zaharului 2.2 Cod disciplind | DIAS5A13
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
b. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 0




MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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

c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
d. Tutoriat 0

e. Examinadri 0

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 24
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 70
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Chimie I, Principiile nutritiei umane, Operatii unitare in industria alimentara
L1l

4.2 de competente

Studentul trebuie sa cunoasca si sa inteleaga terminologia specifica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

Laborator Analiza si procesarea alimentelor.

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie In vederea Imbundtatirii acestora

CP7. Monitorizeaza temperatura n decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor

CP8. Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare

CP10. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
CP17. Asigura conformitatea cu legislatia de mediu

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei Disciplina abordeaza notiuni legate de caracteristicile materiilor prime
utilizate compozitia materiilor prime, precum si descrierea etapelor din fluxul
tehnologic specific fiecdrei tehnologii in parte. In prezentarea tehnologiei

sunt prezentate succint si utilajele necesare realizarii fiecarei operatii. Un

accent deosebit este pus pe stabilirea utilajelor specifice si amplasarea
acestora in sectie.

7.2 Obiectivele specifice

Definirea si descrierea materiei prime, a produsului finit. Cunoasterea
utilajelor corespunzatoare fiecarei operatii din fluxul tehnologic. Cunoasterea
caracteristicilor nutritionale si senzoriale ale materiei prime si ale produsului
finit. Cunoasterea standardului de produs.

8. Continuturi *

C10. Concentrarea zemii de difuzie: . Aparate de concentrare
C11. Rafinarea zaharului

C12. Tehnologia de obtinere a zaharului din trestie de zahar
C13. Tendinte actuale In tehnologia zaharului

conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia
prelegeri libere, explicatia,
conversatia

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 . Sfecla de zahar: Structura anatomica; Compozitia chimica | prelegeri libere, explicatia, 3 ore
C2. Pregatirea sfeclei In vederea extragerii zahdrului: Spalarea | conversatia 3 ore
sfeclei, Masini de spalat sfela prelegeri libere, explicatia, 3 ore
C3. Pregatirea sfeclei in vederea extragerii zaharului: Tdierea conversatia 3 ore
sfeclei; Cutite de taiere prelegeri libere, explicatia, 3ore
C4. Extractia: Mecanismul procesului de extractie conversatia 3 ore
C5. Extractia: Utilaje pentru extractie prelegeri libere, explicatia, 3 ore
C6. Purificarea zemii de difuzie: Predefecarea. Utilaje specifice | conversatia 3 ore
C7. Purificarea zemii de difuzie: Defecarea. Utilaje specifice prelegeri libere, explicatia, 3 ore
C8 Purificarea zemii de difuziune: Carbonatarea I si conversatia 3 ore
Carbonatarea a — II-a. Utilaje specifice prelegeri libere, explicatia, 6 ore
C9. Concentrarea zemii de difuzie: Scopul si factorii conversatia 3 ore
concentrarii. prelegeri libere, explicatia, 3 ore

8.2 Bibliografie

1.Dicu Anca Mihaela, Tehnologia zaharului, Suport curs platfforma SUMS
2.Dicu, A.M., Perta-Crisan, S., 2012, Calitatea si analiza senzoriald a alimentelor, Ed. Univ. ,,Aurel Vlaicu”, Arad

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

4. Witek, K.; Wydra, K.; Filip, M. A High-Sugar Diet Consumption, Metabolism and Health Impacts with a Focus on the
Development of Substance Use Disorder: A Narrative Review. Nutrients 2022, 14, 2940. https://doi.org/10.3390/nu14142940
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8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii
1. Prezentarea laboratorului. Protectia muncii - 2 ore

2. Analiza sfeclei de zahar. Parametrii fizico-chimici, explicatia, demonstratia, 4 ore
nutritionali si senzoriali pentru diferite materii prime (sfeclei de | interpretarea rezultatelor 2 ore
zahar, trestie de zahadr, stevie, etc) explicatia, demonstratia, 2 ore
3.Determinarea continutului de azot vatamator. Prezentarea interpretarea rezultatelor 2 ore
modului de lucru si a aparaturii. . Efectuarea analizei si explicatia, demonstratia, 4 ore
calcularea continutului de azot interpretarea rezultatelor 10 ore

4. Determinarea indicelui de refractie. Prezentarea modului de explicatia, demonstratia, 2 ore

lucru si a aparaturii. Efectuarea analizei si calcularea indicelui interpretarea rezultatelor

de refractie explicatia, demonstratia,

5. Determinarea zahdrului invertit. Prezentarea modului de lucru | interpretarea rezultatelor

si a aparaturii. Efectuarea analizei si calcularea indicelui de demonstratia

refractie -

6. Analiza senzoriala a zaharului (diferite forme de prezentare)

si a unor produselor zaharoase

7. Calcule de bilant de materiale

8. Recuperari

8.6 Bibliografie

1. Dicu Anca Mihaela, Tehnologia zaharului, Indrumator laborator
2. Vizireanu Camelia — Tehnologii generale in industria alimentard extractiva, Ed. Evrika, Brdila, 1999.
3. xxx- 2008, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti

8.7 Proiect Metode de predare Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Disciplina ,,Tehnologia zaharului” transmite studentilor cunostinte si deprinderi esentiale In domeniul pentru care se pregatesc.
Continutul cursului a fost elaborat Tn urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea




MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU% DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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

10. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

extractiva. Utilizarea calculelor tehnologice in
vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie .

deprinderilor practice,
capacitatea de a
interpreta adecvat

10.1 Curs Insugirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Examen scris, test grila. | 80%
descrierea operatiilor tehnologice pe fluxul de
fabricatie a produselor alimentare b) principiile si
instructiunile de functionare a utilajelor din
industria alimentara
10.2 Seminar - - -
10.3 Laborator Cunoasterea metodelor de analiza pentru industria | Verificarea 20%

rezultatul obtinut.
Respectarea
metodologiei si
acuratetea rezultatelor.

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta

Definirea, clasificarea materiilor prime utilizate in industria zaharului. Cunoasterea caracteristicilor produselor finite. Cunoasterea
factorilor fiecdrei operatii tehnologice si a utilajelor specifice utilizate. Obtinerea notei minime 5 prin insumarea tuturor formelor
de verificare

11. Rezulatele invatarii

Cunostiinte:- descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara; - intelege cerintele legale si standardele referitoare la monitorizarea temperaturii in
industria alimentara. Aptitudini:- utilizeaza calculele tehnologice Tn vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de
fabricatie; - utilizeaza echipamente de monitorizare in conditii de siguranta si conform instructiunilor tehnice; - cunoaste legislatia
nationala si europeana privind protectia mediului aplicabild industriei alimentare (ex. gestionarea deseurilor, emisii, apd, sol);
Responsabilitate:- isi asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de optimizare in cadrul echipelor de productie;-respecta
protocoalele de monitorizare si interventie in procesele termice, in conformitate cu sistemele de management al calitatii si
sigurantei alimentare; - isi asuma responsabilitatea pentru respectarea prevederilor legale privind protectia mediului in cadrul
activitatii sale;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

2025-09-25

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnologii generale in industria alimentara 2.2 Cod disciplind | DIAS5004
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Diaconescu Daniela Maria
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
d. Tutoriat 2

e. Examinadri 2

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 50
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 74
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore
** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Biochimie, Microbiologie, Operatii unitare si aparate Tn industria alimentara,
Utilaje in industria alimentara
Utilaje in industria alimentara

4.2 de competente Utilizarea adecvata a notiunilor de baza specifice domeniului in Intelegerea si
Tnsusirea cunostitelor legate de tehnologiile industriei alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului Sald dotatd corespunzator.

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfdsurare a laboratorului Laborator dotat corespunzator.

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

[uy

6.1 Competente profesionale . Analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii acestora
. Aplica reglementdri referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

. Asigura conformitatea cu legislatia de mediu

w N

—

6.2 Competente transversale . Respecta angajamente
. Isi asuma responsabilitatea

3. Da dovada de initiativa

N

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei Sa formeze competente generale de baza ce sa permitd proiectarea,

monitorizarea si imbunatatirea de catre absolventi a proceselor tehnologice
din toate ramurile industriei alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice cum ar fi:

- sa cunoasca aspectele teoretice si aplicative referitoare la biotehnologiile
aferente industriei alimentare, ale controlului calitdtii pe fazele tehnologice si
a calitatii produselor finite si intermediare;

- sa cunoasca cerintele generale necesar a fi respectate de-a lungul procesului
tehnologic Tn vederea asiguradrii obtinerii unor produse de calitate si care sa
nu prezinte riscuri pentru sandtatea consumatorului;

- prin lucrarile de laborator se doreste educarea studentilor in sensul
ntelegerii importantei calitatii produsului finit, a mentinerii unei legaturi
stranse Intre inginerul tehnolog si laborator, a cunoasterii metodelor de
analizd, control si expertiza specifice ingineriei alimentare si a formarii
aptitudinilor necesare efectudrii acestora;

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

- educarea in sensul manifestdrii unei atitudini pozitive si responsabile fata de
domeniul ingineriei alimentare, a proiectarii, realizarii si exploatarii utilajelor
si instalatiilor din industria alimentara.

8. Continuturi *

8.1 Curs

Metode de predare Observatii
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1. Notiuni introductive: clasificarea ramurilor din industria
alimentara, definirea si realizarea schemelor tehnologice,
bilanturilor, consumurilor specifice si a randamentului de
productie.

2. Industria mordritului, panificatiei si a produselor fainoase
. Industria laptelui si a produselor lactate

. Industria cdrnii si a produselor din carne

. Industria valorificdrii fructelor si a legumelor

. Industria zaharului si a produselor zaharoase

. Industria uleiurilor si a grasimilor

. Industria maltului si a berii

. Industria vinului

10. Industria amidonului, glucozei si dextrinei. Industria
spirtului si a bauturilor alcoolice

11. Industria produselor alimentare acvatice

12. Industria de "Ready Meals" (Mancaruri Gata Preparate)
13. Industria prelucrarii insectelor. Industria concentratelor
alimentare

14. Industria apei minerale si a bauturilor racoritoare

© 00O Ul bW

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

Prelegeri libere, explicatia,
conversatia, problematizarea,
studiu de caz

1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere

8.2 Bibliografie

1. Suport curs platforma SUMS — UAV, Tehnologii generale in industria alimentara. Diaconescu, D.
2. Banu, C., coordonator, Tratat de industrie alimentara, Ed. ASAB, Bucuresti, 2009
3. Diaconescu, D. M., Intrebari si raspunsuri Tehnologii Alimentare, Editura Gutenberg, 2021

4. Leonte, M., TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA. CURS, Ed. Alma Mater, Baciu, 2007. 5. Racolta,

E., Tehnologii generale in industria alimentara, Ed. Risoprint, 2007
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8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii

1. Masuri de protectia munci si PSI. schemelor tehnologice,
bilanturilor, consumurilor specifice si a randamentului de
productie. Scheme tehnologice, bilanturi, consumuri specifice si
randamentE de productie.

2. Metode de analiza a materiilor prime si auxiliare - cerealiere,
lactate, carne, legume si fructe, apa, etc: fizice, chimice,
biochimice, microbiologice si senzoriale.

3. Metode de analiza a produselor finite - produse cerealiere,
lactate, din carne, din legume si fructe, bauturi etc: fizice,
chimice, biochimice, microbiologice si senzoriale.

Explicatia, conversatia, studiu
de caz, demonstratia,
Explicatia, conversatia, studiu
de caz, demonstratia,
experimentul

Explicatia, conversatia, studiu
de caz, demonstratia,
experimentul

1 sedinta de laborator
5 sedinte de laborator
6 sedinte de laborator

8.6 Bibliografie

3. ***Standarde de ramura

1. Racolta, E., Tehnologii generale in industria alimentara. Aplicatii si calcule tehnologice, Ed. Risoprint, 2006
2. Stoica, F., Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode de analiza, Ed. Sitech, 2012

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

ingineriei alimentare si protectiei mediului.

Continuturile disciplinei, precum si metodele alese in predare vin In Intdmpinarea nevoilor si asteptarilor angajatorilor din domeniu
si au fost coordonate cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatamant superior. Inginerul specialist trebuie sa aiba
capacitatea de a utiliza adecvat cunostintele acumulate la aceasta disciplina. De asemenea, trebuie sa aiba o gandire sistemica in
ceea ce priveste procesele care implica aceste cunostinte si sa manifeste atitudini pozitive si responsabile fatd de domeniul

10. Evaluare

Criterii de evaluare

Tip activitate

Metode de evaluare

Pondere din nota finala
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10.1 Curs

Activitatea studentului pe parcursul orelor de curs
(implicare, initiere discutii, elaborare referate etc).
Sustinerea referatelor. Acuratetea raspunsurilor la
Intrebarile formulate. Se va determina mdsura in
care studentul poate descrie operatiile tehnologice
pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
cunoaste principiile si instructiunile de functionare
a utilajelor din industria alimentara, intelege
etapele si parametrii critici ai proceselor de
productie alimentara. Se va evalua gradul de
asimilare al cunostintelor aferente rezultatelor
Invatarii, de formare a aptitudinilor si gradul de
Intelegere a importantei asumarii responsabilitatii.

Prezentare de referate,

examen

60%

10.2 Seminar

10.3 Laborator

Activitatea studentului pe parcursul orelor de

laborator (prezenta, implicare, initiere discutii etc).

Rezolvarea temelor propuse in cadrul
laboratorului. Acuratetea raspunsurilor la
intrebdrile formulate. Lucrdrile de laborator sunt
obligatorii. Se va determina masura In care
studentul cunoaste metodele de analiza si control
al calitatii produselor alimentare, identifica
legislatia nationald si europeana aplicabila in
domeniul sigurantei si calitatii alimentelor si
bauturilor, intelege cerintele privind igiena,
trasabilitatea, etichetarea si compozitia produselor
alimentare. Se va evalua gradul de asimilare al
cunostintelor aferente rezultatelor invatarii, de
formare a aptitudinilor si gradul de Tntelegere a
importantei asumarii responsabilitatii.

Colocviu

40%

10.4 Proiect

10.5 Standard minim de performanta

Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului/colocviului. Sa sustina minim 2 referate. Recuperarea a minimum 50%

din totalul orelor de laborator.

11. Rezulatele invatarii
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Cunostinte: studentul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara, Intelege etapele si parametrii critici ai proceselor de productie alimentara,
cunoaste metodele de analiza si control al calitatii produselor alimentare, identifica legislatia nationala si europeana aplicabild in
domeniul sigurantei si calitatii alimentelor si bauturilor, intelege cerintele privind igiena, trasabilitatea, etichetarea si compozitia
produselor alimentare. Aptitudini: studentul utilizeaza calculele tehnologice Tn vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie, este capabil sa coreleze datele tehnologice cu cerintele de calitate si eficienta economica, aplica in
practica prevederile legislative in procesele de fabricatie si control al alimentelor si bauturilor. Responsabilitate si autonomie:
studentul planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului, isi asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de optimizare in cadrul echipelor de
productie, respectd principiile eticii profesionale si reglementarile specifice domeniului alimentar in activitatea de analiza si
Tmbunatatire a proceselor.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-25

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnologii in industria carnii 2.2 Cod disciplind | DIAS6011
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Balint Maria Mihaela
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
d. Tutoriat 2

e. Examinadri 3

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 50
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 75
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 125
3.10 Numarul de credite ** 5

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Principii si metode de conservare a produselor alimentare. Principiile nutritiei
umane.

4.2 de competente

Cunoagterea principiilor nutritive din alimente, modificarile suferite de
acestea prin conservare si efectul lor asupra organismului uman.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata corespunzator.

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

Sala dotatd cu echipamente specifice de laborator. Accesul in laborator al
studentilor se va face doar cu echipament de protectie corespunzator (halat)
dupa luarea la cunostinta a normelor de protectie a muncii.

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie In vederea Imbunatatirii acestora.
CP 7. Monitorizeaza temperatura In decursul procesului de fabricare a
alimentelor si a bauturilor.

CP 8. Efectueaza evaluarea senzoriala a produselor alimentare.

CP 10. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a
bauturilor.

CP 17. Asigura conformitatea cu legislatia de mediu.

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Dezvoltarea competentelor necesare pentru analiza si optimizarea proceselor
tehnologice din industria carnii, aplicarea reglementarilor specifice
proceselor de abatorizare si fabricarii preparatelor din carne si asigurarea
conformitatii acestora cu legislatia de mediu.

7.2 Obiectivele specifice

din carne.

Dezvoltarea cunostintelor si abilitatilor privind procesele tehnologice din
industria carnii, aplicarea reglementarilor sanitar-veterinare si de mediu,
precum si utilizarea corecta a echipamentelor si evaluarea calitdtii produselor

8. Continuturi *

4 Procese de conservare in industria carnii. 4.1. Conservarea
prin frig. Refrigerarea si congelarea carnii. 4.2. Conservarea
prin sarare. 4.3. Conservarea prin afumare 4.4. Conservarea prin
tratament termic

5. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne 5.1. Tehnologia
de fabricare a preparatelor din carne comune. 5.2. Tehnologia
fabricdrii preparatelor din carne crud-uscate. 5.3. Tehnologia
fabricadrii preparatelor din carne tip specialitati. 5.4. Defectele
preparatelor din carne.

6 Tehnologia fabricarii semiconservelor si conservelor din
carne. 6.1. Tehnologia generald de fabricare a semiconservelor
din carne 6.2. Tehnologia generala de fabricare a conservelor
din carne. 6.3. Accidente de fabricatie obtinerea conservelor din
carne.

7. Strategii de Imbunatatire a calitatii preparatelor din carne.

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1 Animale furnizoare de carne - Aprovizionare i transport. prelegeri libere, explicatia, 4 ore

Rase de animale. Randamente si indici de recuperare conversatia 6 ore

2. Tehnologia prelucrarii animalelor in abator. Etapele 4 ore
prelucrarii animalelor. 2.1. Valorificarea subproduselor de 10 ore
abatorizare. 2.2. Metode de imbunatdtire a calitatii carnii. 8 ore

3. Structura morfologicd si compozitia chimica a cdrnii. 6 ore
Calitatea globala carnii 4 ore

8.2 Bibliografie

nr. 12, vol. 9, 2020, 4,35.

1. Ursachi C. Tehnologii generale Tn industria carnii — note de curs 2025, platforma SUMS
2. Simona Perta-Crisan,C. Ursachi, Procesarea produselor agricole, Editura Universitatii ,,Aurel Vlaicu” din Arad, 2023
3. Banu C., Alexe P., Vizireanu Camelia, Procesarea industriala a carnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 2003
4. Banu C,, s.a., Biochimia, microbiologia si parazitologia carnii, Editura AGIR, Bucuresti, 2009
5. Ursachi, Claudiu Stefan; Perta-Crisan, S; Munteanu, FD, Strategies to Improve Meat Products' Quality, Foods ISSN 2304-8158;

8.3 Seminar

Metode de predare

Observatii
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preparatele din carne. 6. Determinarea continutului de proteine
din preparatele din carne. 7. Controlul de laborator al
conservelor din carne

8. Controlul de laborator al grasimilor animale. 9. Examenul
trichineloscopic al carnii. 10. Determinarea continutului de
grasime din preparatele din carne. 11. Identificarea falsificarilor
preparatelor din carne

12. Adaptarea schemelor tehnologice la fabricarea preparatelor
din carne 13. Calculul bilanturilor totale si partiale.
Determinarea consumurilor specifice si a randamentelor de
fabricatie

14. Colocviu de laborator. Recuperari.

determinarilor efectuate
Studiu de caz

8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii

1. Protectia muncii. Prezentarea laboratorului. Controlul de Prelegere 2 ore

laborator al carnii. Prelevarea probelor de laborator. Lucrare experimentala si 2 ore 2 ore 2 ore 2 ore 2 ore 2
2. Aprecierea prospetimii carnii si a preparatelor din carne prin | interpretarea rezultatelor ore

metode senzoriale si fizico-chimice. 3. Determinarea umiditdtii | determinarilor efectuate 2 ore 2 ore 2 ore 2 ore
preparatelor din carne. 4.Determinarea NaCl din preparatele din | Lucrare experimentala si 2 ore 2 ore

carne. 5. Identificarea si dozarea nitratilor si a nitritilor din interpretarea rezultatelor 2 ore

8.6 Bibliografie

Arad, 2012.

1. Ursachi C. Tehnologii generale in industria carnii — indrumator de laborator 2025, platforma SUMS
2.Ursachi C. Tehnologii generale in industria carnii — note de curs 2025, platforma SUMS
3. Ursachi C., Muregan Claudia, Tehnologii generale Tn industria carnii — Aplicatii practice, Editura Universitatii AurelVlaicu,

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

10. Evaluare
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Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
10.1 Curs Insugirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Examen scris tip grila 70%

tehnologia de abatorizare; b) compozitia chimica sau cu raspunsuri scurte

si structura morfologica a carnii c) metodele de privind concepte

conservare a carnii; Descrierea operatiilor teoretice si aplicative.

tehnologice pe fluxul de fabricatie a preparatelor

din carne.

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator 1.Insusirea metodelor si tehnicilor de lucru cu Verificarea caietului de | 30%
aparatura de laborator si a metodele de analiza si laborator si a
control al calitatii produselor din carne. 2. deprinderilor practice.

insusirea cunostintelor cu privire la modul de
prelevare a probelor de laborator. 3. Efectuarea /
recuperarea lucrarilor de laborator.

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta
Prezenta la min 50% din lucrarile de laborator. Incheierea situatiei la activitatea de laborator.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: a) descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara; b) cunoaste metodele de analiza si control al calitatii produselor alimentare; c)
Intelege cerintele legale si standardele referitoare la monitorizarea temperaturii in industria alimentard; d) cunoaste principiile
evaludrii senzoriale si rolul acesteia In aprecierea calitatii produselor alimentare.

APTITUDINTI: a) utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie; b)
verifica conformitatea proceselor tehnologice si a produselor cu cerintele legale. c) elaboreaza documentatie specifica (proceduri,
fise tehnice, declaratii de conformitate) in conformitate cu reglementdrile in vigoare.

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: a) planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; b) planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii
produselor dorite Tntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; c) 1si asuma responsabilitatea
pentru respectarea prevederilor legale privind protectia mediului Tn cadrul activitatii sale.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-24

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei

-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de
baza ESCO *

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Utilaje in industria alimentara — proiect 2.2 Cod disciplind | DIAS6009

2.3. Titularul activitatii de curs

doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator

doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan

2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) EC | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)
3. Timpul total estimat

3;1 Nurflaf orepe 3 din care: 3.2 curs 0 3.3 seminar/laborator 3

saptamana

? '4VT? ta} ore din planul de 42 din care: 3.5 curs 0 3.6 seminar/laborator 42

invatamint

Distributia fondului de timp ore

a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7

b. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
d. Tutoriat 2
e. Examinadri 6
f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 25
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 50
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75
3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Utilaje n industria alimentara I; Operatii unitare Tn industria alimentara

4.2 de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului -

5.4 de desfasurare a proiectului Sala curs/seminar dotata corespunzator.

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie In vederea Imbunatatirii acestora.
CP 2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie.
CP 3. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor.

6.2 Competente transversale

CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Formarea competentelor necesare pentru intelegerea si utilizarea eficientd a
utilajelor din industria alimentara.
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7.2 Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice: sa cunoasca aspectele teoretice si aplicative
referitoare la principalele utilaje si instalatii utilizate In industria alimentara,
functionarea si proiectarea acestora. Capacitatea de proiectare, dimensionare
si amplasare a utilajelor intr-o sectie de productie a produselor alimentare.

Realizarea cronogramelor de functionare a utilajelor.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
8.2 Bibliografie
8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii
8.6 Bibliografie
8.7 Proiect Metode de predare Observatii
1. Elaborarea temei Proiectarea unor linii tehnologice in Explicatia, conversatia 3 ore
industria carnii, laptelui, conservelor de fructe si legume, Explicatia, conversatia, 6 ore
panificatiei, berii, vinului. problematizarea, studiu de caz. | 6 ore
2. Identificarea utilajelor necesare conform schemei Explicatia, conversatia, 3 ore
tehnologice. Alegerea utilajelor. problematizarea, studiu de caz. | 6 ore
3. Identificarea, dimensionarea si calculul utilajului conducator. | Explicatia, conversatia, 6 ore
4. Stabilirea parametrilor tehnici si a numarului de utilaje problematizarea, studiu de caz. | 3 ore
necesar productiei proiectate. Explicatia, conversatia, 6 ore
5. Elaborarea schemei de legdura a utilajelor. problematizarea, studiu de caz. | 3 ore
6. Intocmirea cronogramelor de functionare a utilajelor. Explicatia, conversatia,
7. Intocmirea cronogramelor de utilitati. problematizarea, studiu de caz.
8. Amplasarea utilajelor in sectia proiectata. Explicatia, conversatia,
9. Sustinerea proiectului. problematizarea, studiu de caz.

Explicatia, conversatia,

problematizarea, studiu de caz.

Conversatia
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8.8 Bibliografie

1. Ursachi C., Utilaje n industria alimentara - Note de curs 2025, platforma SUMS UAV

2. Ursachi C., Utilaje 1n industria alimentara — indrumator de laborator 2025, platforma SUMS UAV
3. Stanila S., Curs de utilaje si instalatii Tn industria alimentard, Editura Risoprint, 2016.

4. Tisan V., Utilaje in industria alimentara, Editura Risoprint , 2009.

5. Resurse electronice de informare

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Disciplina ,,Utilaje 1n industria alimentara - proiect” ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale in domeniul pentru care se
pregatesc.

Continutul disciplinei a fost elaborat in urma compatibilizarii consultarii si colaborarii cu specialisti si cadre didactice din
domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala

10.1 Curs - - -

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator - - -

10.4 Proiect Predare si sustinere proiectului. Aspect: respectarea Aspect: 10% Continut:
structurii cerute 70% Sustinere: 20%
(coperta, pagina de
garda, cuprins, continut,
bibliografie, parte
graficd) Continut
proiect: respectarea
cerintelor cu privire la
continut si normele de
redactare; acuratetea
calculelor tehnologice;
descrierea operatiilor
tehnologice pe fluxul de
fabricatie al produsului
proiectat; evaluarea
caracteristicile tehnice
ale echipamentelor
alese.
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10.5 Standard minim de performanta
Predarea si sustinerea proiectului. Proiectul sa respecte tema, structura si normele de redactare.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: a) descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara. b) intelege standardele tehnice si cerintele de conformitate pentru echipamentele
din fluxul de productie alimentar;

APTITUDINI: a) utilizeaza calculele tehnologice In vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.
b)evalueaza caracteristicile tehnice ale echipamentelor pentru a stabili compatibilitatea cu tipul de produs si proces;
RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: a) planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; b) 1si asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de
optimizare 1n cadrul echipelor de productie;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-24

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Utilaje in industria alimentara I 2.2 Cod disciplind | DIAS5002
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15




&\

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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

c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15

d. Tutoriat 2

e. Examinadri 2

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0

3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 58

3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 46

3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100

3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Elemente de inginerie mecanica si electrica
4.2 de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs dotatd corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator de Utilaje in industria alimentara. Accesul 1n laborator al
studentilor se va face doar cu echipament de protectie corespunzator (halat)
dupa luarea la cunostiinta a normelor de protectie a muncii.

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie n vederea imbunatatirii acestora.
CP 2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie.

CP 3. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor.

CP 12. Aplica bune practici de fabricatie (BPF)

6.2 Competente transversale

CT2. Isi asuma responsabilitatea
CT3. Da dovada de initiativa

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei

Formarea competentelor necesare pentru intelegerea si utilizarea eficientd a
utilajelor din industria alimentard, prin analizarea si optimizarea proceselor
de productie, realizarea corecta a operatiunilor de prelucrare a alimentelor si
aplicarea bunelor practici de fabricatie.

7.2 Obiectivele specifice

Sa formeze competente specifice prin care sa cunoasca aspectele teoretice si
aplicative referitoare la principalele utilaje si instalatii utilizate in industria
alimentara, functionarea si proiectarea acestora.

8. Continuturi *

spdlarea materiilor prime. 3.2. Utilaje pentru curatirea materiilor
prime. 3.3. Utilaje pentru maruntirea materiilor prime

4. Utilaje si instalatii de separare a amestecurilor. 4.1. Utilaje si
instalatii pentru sedimentare. 4.1. Utilaje si instalatii pentru
filtrare.

5. Schimbatoare de caldura 5.1. Schimbatoare de caldura:
clasificare, marimi caracteristice 5.2. Schimbatoare de caldura
tubulare. 5.3. Schimbatoare de caldura cu placi

5.4. Schimbadtoare de caldura de constructie speciala

prelegeri libere, conversatia,
explicatia
prelegeri libere, conversatia,
explicatia
prelegeri libere, conversatia,
explicatia

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1 Consideratii generale. 1.1 Materiale pentru constructia prelegeri libere, conversatia, 6 ore
utilajelor. 1.2 Coroziunea. 1.3 Clasificarea utilajelor. explicatia 4 ore
2 Utilaje pentru transport. 2.1. Utilaje pentru transportul prelegeri libere, conversatia, 6 ore
materialelor lichide. 2.2. Utilaje pentru transportul materialelor | explicatia 4 ore
solide. prelegeri libere, conversatia, 6 ore
3 Utilaje pentru pregatirea materiilor prime. 3.1.Utilaje pentru explicatia 2 ore

8.2 Bibliografie

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara, - note de curs 2025, platforma SUMS UAV
2. Banuy, C. s.a. — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti, 1993.
3. Danciu, I, Trifan, A. — Utilaje in industria alimentara, Ed. Universitdtii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2001.

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii
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1.Norme de protectia muncii si prevenirea si stingerea
incendiilor. Coroziunea metalelor

2. Calculul si dimensionarea utilajelor pentru transportul
materialelor solide. Intretinerea instalatiilor pentru transportul
materialelor solide.

3. Caracteristicile pompelor volumice. Calculul pompelor
centrifugale.

4. Utilaje pentru decantare. Separarea suspensiilor prin
sedimentare-decantare

5. Utilaje pentru filtrare. Separarea suspensiilor prin filtrare.
6. Schimbatoare de caldura. Elemente de calcul pentru
schimbatoarele de caldura

7. Verificare finald. Recuperaari.

Explicatia, conversatia,
Explicatia, conversatia, studiu
de caz, demonstratia
Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu de caz,
demonstratia

Explicatia, conversatia,
problematizarea, studiu de caz,
demonstratia

Explicatia, conversatia,
experimentul
problematizarea,demonstratia
Explicatia, conversatia,
experimentul, demonstratia

2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore

8.6 Bibliografie

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara - Note de curs 2025, platforma SUMS UAV
2. Ursachi C., Utilaje 1n industria alimentara — indrumator de laborator 2025, platforma SUMS UAV
3. Danciu, I, Trifan, A. — Utilaje in industria alimentara, Ed. Universitdtii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2001.

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

pregatesc.

Disciplina ,,Utilaje 1n industria alimentara I”ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale in domeniul pentru care se

Continutul cursului a fost elaborat in urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea Ingineria
Produselor Alimentare si a consultarii si colaborarii cu specialisti si cadre didactice din domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala




&\

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU“ DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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

10.1 Curs insusirea notiunilor teoretice referitoare la Examen scris tip grila 70%
materiale folosite la constructia utilajelor din sau cu raspunsuri scurte
industria alimentara. Principiile si instructiunile de | privind concepte
functionare a utilajelor din industria alimentara. a) | teoretice si aplicate.

Utilaje pentru pregatirea materiilor prime b)
Utilaje si instalatii pentru separare c) Utilaje si
instalatii pentru transferul de caldura:
schimbatoare de caldura tubulare si cu placi.

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator 1.Insusirea calculelor aferente notiunilor teoretice. | Verificarea orald a 30%
2.Insusirea modului de functionare a aparaturii de | deprinderilor si a
laborator 3. Evaluarea caracteristicile tehnice ale cunostiinelor
echipamentelor studiate. 4.Efectuarea/recuperarea | acumulate.
lucrdrilor de laborator.

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta
Participarea la minim 50 din totalul orelor de laborator. Incheierea situatiei la activitatea de laborator.
Sd rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: a) descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara. b) intelege standardele tehnice si cerintele de conformitate pentru echipamentele
din fluxul de productie alimentar; c) intelege principiile de conservare, ambalare si depozitare care completeaza lantul tehnologic
de prelucrare;

APTITUDINTI: a) utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie. b)
evalueaza caracteristicile tehnice ale echipamentelor pentru a stabili compatibilitatea cu tipul de produs si proces;
RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: a) planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; b) 1si asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de
optimizare 1n cadrul echipelor de productie; c) coordoneaza activitati de audit tehnic si inspectii in vederea mentinerii conformitatii
instalatiilor.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

2025-09-22

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Utilaje in industria alimentara IT 2.2 Cod disciplind | DIAS6008
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Ursachi Claudiu Stefan
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

14

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
b. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

d. Tutoriat 2

e. Examinadri 3

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0

3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 28

3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 47

3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 75

3.10 Numarul de credite ** 3

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Elemente de inginerie mecanica
4.2 de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala curs dotatd corespunzator

5.2 de desfasurare a seminarului -

5.3 de desfasurare a laboratorului Laborator de Utilaje in industria alimentara. Accesul 1n laborator al
studentilor se va face doar cu echipament de protectie corespunzator (halat)
dupa luarea la cunostiinta a normelor de protectie a muncii.

5.4 de desfasurare a proiectului -

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale CP1. Analizeaza procese de productie n vederea imbunatatirii acestora.
CP 2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie.

CP 3. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor.

CP 12. Aplica bune practici de fabricatie (BPF)..

6.2 Competente transversale CT2. Isi asuma responsabilitatea.
CT3. Dadovada de initiativa.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei Formarea competentelor necesare pentru intelegerea si utilizarea eficientd a
utilajelor din industria alimentard, prin analizarea si optimizarea proceselor
de productie, realizarea corecta a operatiunilor de prelucrare a alimentelor si
aplicarea bunelor practici de fabricatie.

7.2 Obiectivele specifice Sa formeze competente specifice prin care sa cunoasca aspectele teoretice si
aplicative referitoare la principalele utilaje si instalatii utilizate in industria
alimentara, functionarea si proiectarea acestora.

8. Continuturi *

8.1 Curs Metode de predare Observatii
1 Utilaje si instalatii pentru sterilizarea produselor alimentare prelegeri libere, conversatia, 4 ore

1.1. Generalitati. 1.2. Utilaje si instalatii pentru sterilizarea explicatia 2 ore
produselor n vrac. 1.3. Utilaje si instalatii pentru sterilizarea 4 ore
produselor ambalate. 4 ore

2 Utilaje si instalatii pentru extractie 2.1.Generalitati. 2.2. 2 ore
Utilaje si instalatii pentru extractia cu solventi. 10 ore

3 Utilaje si instalatii pentru fermentare. 3.1. Utilaje si instalatii 2 ore

pentru fermentare aeroba. 3.2. Utilaje si instalatii pentru
fermentare anaeroba.

4 Utilaje si instalatii pentru uscare. 4.1. Generalitatti. 4.2.
Uscatoare convective si conductive. 4.3. Uscatoare radiante si
prin liofilizare.

5 Utilaje si instalatii pentru schimb ionic. 5.1. Generalitati. 5.2.
Utilaje si instalatii pentru schimb ionic.

6 Utilaje specifice diferitelor ramuri din industria alimentara
6.1. Utilaje specifice industriei carnii 6.2.Utilaje specifice
industriei laptelui 6.3. Utilaje specifice industriei vinului 6.4.
Utilaje specifice industriei berii 6.5. Utilaje specifice in
industria moraritului si panificatiei

7 Uzura echipamentelor si utilajelor. Metode de apreciere a
uzurii utilajelor. Sisteme si metode de reparatii.

8.2 Bibliografie

1. Ursachi C., Utilaje n industria alimentard, - note de curs 2025, platforma SUMS UAV
2. Stanila S., Curs de utilaje si instalatii in industria alimentard, Editura Risoprint, 2016
3. Danciu, I., Trifan, A. — Utilaje Tn industria alimentard, Ed. Universitdtii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, 2001.

8.3 Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie

8.5 Laborator Metode de predare Observatii




MINISTERUL EDUCATIEI S1 CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU*“ DIN ARAD

310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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.Norme de protectia muncii si prevenirea si stingerea
incendiilor.

2. Calculul si dimensionarea autoclavelor.

3. Studiul uscérii unui produs solid in functie de parametrii
uscarii.

4. Influenta dimensiunii particulelor unor produse alimentare
solide 1n procesul de uscare.

5. Utilaje n industria carnii: volf, malaxor, cuter: parti
componente, functionre, Intretinere.

6. Utilaje 1n industria cdrnii: bazin fierbere, instalatie afumare,
dulap maturare: parti componente, functionre, intretinere.

7. Verificare finala. Recuperari.

Explicatia, conversatia,
Explicatia, conversatia,
problematizarea
Explicatia, conversatia,
experimentul, studiu de caz
Explicatia, conversatia,
experimentul, studiu de caz
Explicatia, conversatia,
experimentul

Explicatia, conversatia,
experimentul

2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore

8.6 Bibliografie

1. Ursachi C., Utilaje in industria alimentara - Note de curs 2025, platforma SUMS UAV
2. Ursachi C., Utilaje 1n industria alimentara — indrumator de laborator 2025, platforma SUMS UAV
3. Stanila S., Curs de utilaje si instalatii Tn industria alimentara, Editura Risoprint, 2016

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cat si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

10.1 Curs

berii

insusirea notiunilor teoretice referitoare la
principiile si instructiunile de functionare a
utilajelor din industria alimentara: a) utilaje
folosite pentru sterilizarea produselor alimentare;
b) utilaje pentru extractie; c) utilaje folosite pentru
fermentare; d) utilaje folosite pentru uscare; e)
utilaje specifice industriei carnii, laptelui, vinului,

Examen scris tip grila
sau cu raspunsuri scurte
privind concepte
teoretice si aplicate

70%

10.2 Seminar -
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10.3 Laborator 1.Insusirea calculelor aferente notiunilor teoretice. | Verificarea orald a 30%
2.Insusirea partilor componente si a modului de deprinderilor si a
functionare a utilajelor si instalatiilor studiate cunostiinelor
3.Evaluarea caracteristicilor tehnice ale acumulate.

echipamentelor studiate pentru a stabili
compatibilitatea cu tipul de produs si proces;

10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta
Prezenta la minim 50% din totalul orelor de laborator. Incheierea situatiei la activitatea de laborator.
Sa rezolve corect minim 50% dintre subiectele examenului.

11. Rezulatele invatarii

CUNOSTINTE: a) descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara. b) intelege standardele tehnice si cerintele de conformitate pentru echipamentele
din fluxul de productie alimentar;

APTITUDINI: a) utilizeaza calculele tehnologice In vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie. b)
evalueaza caracteristicile tehnice ale echipamentelor pentru a stabili compatibilitatea cu tipul de produs si proces;
RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE: a) planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite Intr-un mod
optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; b) Isi asuma responsabilitatea pentru propunerea de solutii de
optimizare In cadrul echipelor de productie;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-23

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 1

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Operatii unitare in industria alimentara I 2.2 Cod disciplind | DIAS5001
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 1 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 23
b. Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
d. Tutoriat 2

e. Examinadri 4

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 68
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 62
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Elemente de inginerie mecanica, Biochimie

4.2 de competente

Insusirea, cunoasterea si Intelegerea terminologiei de specialitate, a
proprietatilor fizice si chimice ale sistemelor celulare, chimice si fizice.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata corespunzator.

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

Laborator de specialitate.

5.4 de desfasurare a proiectului

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie In vederea Imbundtatirii acestora
CP2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina ,,Operatii unitare in industria alimentara I” 1si propune sa
transmita studentilor cunostintele necesare pentru intelegerea rolului
operatiilor specifice fiecarui produs alimentar precum si caracteristicie de
functionare ale utilajelor aferente fiecarei operatii.
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7.2 Obiectivele specifice

Descrierea unei operatii tehnologice. Recunoasterea unei instalatii specifice.
Efectuarea calculelor de dimensionare a unui utilaj.

8. Continuturi *

C4 Sedimentarea. Sedimentarea dirijata. 4.1. Factorii care
influenteaza procesul de sedimentare. 4.2.
Realizareasedimentarii in diferite sisteme (solid - lichid; lichid -
lichid;solid - gaz). 4.3. Aparate pentru sedimentare.

C5 Filtrarea.Bazele teoretice ale filtrarii. 5.1. Factorii care
influenteaza filtrarea. 5.2. Tipuri de aparate de filtrare. 5.3.
Filtrareagazelor.

C5 Filtrarea.Bazele teoretice ale filtrarii. 5.1. Factorii care
influenteaza filtrarea. 5.2. Tipuri de aparate de filtrare. 5.3.
Filtrareagazelor.

C6 Centrifugarea. 6.1 Factorii care influenteaza centrifugarea.
6.2. Dimensionarea centrifugelor. Tipuri decentrifuge. 6.3.
Separatoare centrifugale. Separareacentrifugala in sistem solid -
lichid si in sistem solid - gaz

C7 Fluidizarea 7.1. Factorii care influenteaza fluidizarea
7.2.Tipuri constructive de instalatii de fluidizare

libere,explicatia,conversatia,
prelegeri
libere,explicatia,conversatia,
prelegeri
libere,explicatia,conversatia,
prelegeri
libere,explicatia,conversatia,

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Obiectul disciplinei. Domeniul si caracteristicile prelegeri 2 ore
industrieialimentare libere,explicatia,conversatia, 4 ore

C2 Transportul fluidelor princonducte. 2.1 Elememtele prelegeri 4 ore
caracteristice conductelor 2.2.Calculul conductelor. Calcul libere,explicatia,conversatia, 4 ore
dimensionare utilaj prelegeri 4 ore

C3 Operatii hidrodinamice. Amestecarea. 3.1. Factorii care libere,explicatia,conversatia, 4 ore
caracterizeaza procesul deamestecare, eficacitatea amestecarii. | prelegeri 4 ore

3.2. Amestecatoare faraelemente mobile. 3.3. Amestecatoare cu | libere,explicatia,conversatia, 2 ore

brate (mecanice). prelegeri

8.2 Bibliografie

1. Dicu Anca Mihaela, Operatii unitare in industria alimentara I, Suport curs platforma SUMS
2. Banu C. . s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti

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

4. Elisabeta Ivan, I. Craiu, N. Onita — Operatii si aparate 1n industria alimentard, Editura Mirton, Timisoara, 2003

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii
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1. Protectia muncii. 1.1. Prezentarea normelor de
protectiamuncii: Norme NTS si PSI. 1.2. Prezentarea
laboratorului si aaparaturii de laborator

2. Comportarea reologica a unor lichide. Determinarea
vascozitdtii dinamice a lichidelor prin metodacaderii unei bile
Intr-un tub inclinat cu vascozimetrul Hopler

3. Aplicatii. Probleme Aplicatii si calcule pentru determinarea
vascozitatii diferitor fluide

4. Transportul fluidelor princonducte 4.1. Determinarea
regimului de curgere a lichidelorprin conducte 4.2.
Caracteristicile pompei centrifuge

5. Aplicatii. Probleme 5.1.Aplicatii si calcule pentru
determinarea regimului de curgere a unor fluide n
diferiteconditii de lucru; calculul puterii pompei centrifuge

6. Sedimentarea Separarea suspensiilor solid-lichid prin
sedimentare

7. Aplicatii. Probleme. Aplicatii si calcule pentru determinarea
vitezei de sedimentare 1n diferite sisteme (solid-lichid, solid-
gaz)

8. Filtrarea Separarea suspensiilor prinfiltrare

9. Aplicatii. Probleme Aplicatii si calcule pentru determinarea
vitezei de filtrare prin precipitate compresibile sinecompresibile
10.Centrifugarea Determinarea vitezei de centrifugare

11. Aplicatii. Probleme Transpunerea formulelor indiferite
tipuri de probleme cu aplicabilitate Tn industriaalimentara
Recuperari

Prezentare, conversatia,
argumentarea.
Explicatia, demonstratia,
argumentarea.

Demonstratia, argumentarea.

Explicatia, demonstratia,
argumentarea.

Demonstratia, argumentarea.

Explicatia, demonstratia,
argumentarea.

Demonstratia, argumentarea.

Explicatia, demonstratia,
argumentarea.

Demonstratia, argumentarea.

Explicatia, demonstratia,
argumentarea.

Demonstratia, argumentarea.

2 ore
4 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
2 ore
4 ore
2 ore

8.6 Bibliografie

alimentara, Editura Mirton, Timisoara, 1999

1. Dicu Anca Mihaela, Operatii unitare In industria alimentard I, indrumator de lucrdri practice,
2. Croitoru, C., 2014 — Tratat de Stiinta Alimentatiei si Cunoasterea Alimetelor, vol. I, II, Ed. Agir, Bucuresti

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

4. Elisabeta Ivan, S. Kormendi, N. Onitd — Indrumdtor de laborator - Fenomene de transfer, operatii si aparate in industria

8.7 Proiect

Metode de predare

Observatii

8.8 Bibliografie

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.
* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de

aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie fdcutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,

eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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Disciplina ,,Operatii unitare n industria alimentara I” ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale Tn domeniul pentru care se
pregatesc. Continutul cursului a fost elaborat Tn urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea

Ingineria Produselor Alimentare,a consultarii si colabordrii cu specialisti cadrele didactice din domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
10.1 Curs insusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Examen scris tip grila 70%
descrierea operatiilor tehnologice pe fluxul fr
fabricatie b) instructiunile de functionare a
utilajelor din industria alimentara
10.2 Seminar - - -
10.3 Laborator 1. Capacitatea de a efectua calcule tehnologice In | Evaluarea deprinderilor | 30%
vederea stabilirii consumurilor specifice si a practice si notare pe
randamentului de fabricatie. parcurs.
10.4 Proiect - - -

10.5 Standard minim de performanta

1. Definitia, clasificarea si rolul fiecdrei operatii specifice industriei alimentare.

2. Descrierea utilajelor specifice fiecarei operatii tip.

3. Descrierea parametrilor functionali ai utilajelor caracteristice fiecarei operatii tip.
4. Obtinerea notei minime 5 prin insumarea tuturor formelor de verificare

11. Rezulatele invatarii

Cunostiinte: - descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara; - intelege standardele tehnice si cerintele de conformitate pentru echipamentele
din fluxul de productie alimentar; Aptitudini: - utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie; -evalueaza caracteristicile tehnice ale echipamentelor pentru a stabili compatibilitatea cu tipul de
produs si proces; Responsabilitati: - planifica activitdti de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite Intr-un mod optimizat din
punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; - ) isi asuma responsabilitatea profesionala in stabilirea si aplicarea

standardelor tehnice pentru echipamentele de productie;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

2025-09-23

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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Legenda:

FISA DISCIPLINEI

Anul universitar 2025-2026

Anul de studiu 3 / Semestrul 2

-scris cu negru - formatul standard al fisei disciplinei
-scris cu albastru - sugestii operationale pentru elaborarea fisei.

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamint 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 Ciclul de studii

Licenta

baza ESCO *

1.6 Programul de studii/calificari COR/grupa de

Ingineria produselor alimentare

* conform Planului de invdtdmant

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Operatii unitare in industria alimentara IT 2.2 Cod disciplind | DIAS6007
2.3. Titularul activitatii de curs doctor ing. Dicu Anca Mihaela
2.4 Titularul activitatii de seminar/laborator doctor ing. Mester Mihaela Georgina
2.5 Anul de studiu 2.6 Semestrul 2.7 Tipul de evaluare 2.8 Regimul disciplinei (
3 2 | (E/C/VP) ES | O - obligatorie, Op - Ob
optionald, F - facultativa)

3. Timpul total estimat

3.1 Numdr ore pe
saptamana

4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de
Invatdmint

56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator

28

Distributia fondului de timp ore
a. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 44
b. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 0
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c. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 0
d. Tutoriat 0

e. Examinadri 0

f. Alte activitati universitare (vizite de studiu, consultatii proiecte, etc.) ....... 0
3.7 Total ore studiu individual (a+b+c) 44
3.8 Total ore activitati universitare (d+e+f+3.4) 56
3.9 Total ore pe semestru (3.7+3.8) 100
3.10 Numarul de credite ** 4

* 1 credit = 25 ore

** Se recomandd ca 3.7 sd fie mai mare sau egal cu 3.8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Elemente de inginerie mecanicd, Biochimie, Operatii unitare In industria
alimentara I

4.2 de competente

Tnsusirea, cunoasterea si intelegerea terminologiei de specialitate, a
proprietatilor fizice si chimice ale sistemelor celulare, chimice si fizice.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata corespunzator.

5.2 de desfasurare a seminarului

5.3 de desfasurare a laboratorului

5.4 de desfasurare a proiectului

Sala dotatd corespunzator.

6. Competente specifice acumulate

6.1 Competente profesionale

CP1. Analizeaza procese de productie n vederea imbunatatirii acestora
CP2. Stabileste standarde pentru instalatiile de productie

6.2 Competente transversale

CT1. Respectd angajamente
CT2. Isi asuma responsabilitatea

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila compete

ntelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina ,,Operatii unitare in industria alimentara I1” isi propune sa
transmita studentilor cunostintele necesare pentru intelegerea rolului
operatiilor specifice fiecarui produs alimentar precum si caracteristicie de
functionare ale utilajelor aferente fiecarei operatii.
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7.2 Obiectivele specifice

Descrierea unei operatii tehnologice. Recunoasterea unei instalatii specifice.
Efectuarea calculelor de dimensionare a unui utilaj.

8. Continuturi *

uscarii. Aparate pentru uscare. Alegerea uscatoarelor

C10 Distilarea si rectificarea Reguli si legi care descriu
echilibrul lichid — vapori.

C11 Procedee de distilare

C12 Extractia — difuzia. Bazele transferului de substanta.
Extractie solid - lichid Hidrodinamica procesului de extractie.
C13 Aparate pentru extractie

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

Prelegeri

libere,conversatia,explicatia.

8.1 Curs Metode de predare Observatii
C1 Operatii de schimb de caldura. Agenti de schimb de caldura. | Prelegeri 2 ore
Surse de caldura libere,conversatia,explicatia. 2 ore
C2 Incélzirea cu aer cald, cu gazede ardere, cu abur saturant. Prelegeri 2 ore
Agenti termici lichizi Incalzirea electrica si dielectrica libere,conversatia,explicatia. 2 ore
C3 Schimbatoare de caldura Prelegeri 2 ore
C4. Condensarea. 2.1. Calculul condensatoarelor de amestec libere,conversatia,explicatia. 2 ore
C5 Condensatoare Prelegeri 2 ore
C6 Evaporarea. Factorii care influenteaza evaporarea, sisteme libere,conversatia,explicatia. 2 ore
de evaporare Prelegeri 2 ore
C7 Tipuri de evaporatoare pentru concentrare. Scheme de libere,conversatia,explicatia. 2 ore
instalatiipentru concentrare Prelegeri 2 ore
C8 Uscarea. Factorii care influenteaza uscarea. libere,conversatia,explicatia. 4 ore
C9 Calculul procesului de uscare. Statica uscarii.Cinetica Prelegeri 2 ore

8.2 Bibliografie

1. Dicu Anca Mihaela, Operatii unitre in industria alimentard, Suport curs platforma SUMS
2. Banu C. . s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, Ed. ASAB, Bucuresti

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

4. Elisabeta Ivan, I. Craiu, N. Onita — Operatii si aparate in industria alimentard, Editura Mirton, Timisoara, 2003

8.3 Seminar Metode de predare Observatii
8.4 Bibliografie
8.5 Laborator Metode de predare Observatii
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8.6 Bibliografie

8.7 Proiect Metode de predare Observatii
1. Introducere. Descrierea produsului alimentar lichid folosit ca | Explicatia, argumentarea. 2 ore
materie prima si supus operatiei de transfer termicdintr-o Explicatia, argumentarea. 4 ore
anumita etapa a unui proces tehnologic Explicatia, prezentarea 8 ore

2. Alegerea si descrierea utilajului specific proiectat metodelor de calcul 8 ore
Dimensionarea utilajului specific proiectat: schimbator de Explicatia, prezentarea 4 ore
caldura cu placi. Calculul coeficientuluitotal de transfer termic | metodelor de calcul 2 ore
Calculul suprafetei de transfertermic Calcului numarului de Exemplificarea, argumentarea.

unitdti (placi/tevi coaxiale)necesare pentru realizarea -
transferului termic In conditiile dateale problemei (debit
lapte/vin, agent de Incalzire/racire,conditii de temperatura)
Dimensionarea utilajului specific proiectat: schimbator de
caldura cu tevi coaxiale. Calculul coeficientuluitotal de transfer
termic Calculul suprafetei de transfertermic Calcului numarului
de unitati (placi/tevi coaxiale)necesare pentru realizarea
transferului termic In conditiile dateale problemei (debit
lapte/vin, agent de Incalzire/rdcire,conditii de temperatura)
Prezentarea metodologiei deredactare a proiectului. Prezentarea
metodologiei de documentare si de redactare a bibliografiei.
Recuperari

8.8 Bibliografie

1. Banu C. . s.a. 2009 — Tratat de industrie alimentara — Tehnologii alimentare, vol. I, II, Ed. ASAB, Bucuresti
2. Elisabeta Ivan, S. Kormendi, N. Onitd — Indrumadtor de laborator - Fenomene de transfer, operatii si aparate inindustria
alimentara, Editura Mirton, Timisoara, 1999

* temele de curs si seminar/laborator trebuie sd acopere in intregime obiectivele specifice formulate la sectiunea 7.2.

* temele abordate la curs si cele de la seminar pot fi proiectate atdt in relatie de complementaritate, cdt si/sau in relatie de
aprofundare a tematicii.

* este recomandabil ca elaborarea fisei disciplinei sd fie facutd in echipd de cdtre titularul de curs si cel de seminar/laborator,
eventual de cdtre toti titularii aceleiasi discipline, acolo unde mai multe persoane predau aceiasi disciplind.

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

Disciplina ,,Operatii unitare n industria alimentara IT” ofera studentilor cunostinte si deprinderi esentiale in domeniul pentru care
se

pregatesc. Continutul cursului a fost elaborat in urma compatibilizarii cu celelate cursuri predate studentilor de la specializarea
Ingineria Produselor Alimentare,a consultarii si colaborarii cu specialisti cadrele didactice din domeniu.

10. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala




MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU% DIN ARAD
310130 Arad, B-dul Revolutiei nr. 77, P.O. BOX 2/1568 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

10.1 Curs Tnsusirea notiunilor teoretice referitoare la: a) Examen scris tip grila 70%
descrierea operatiilor tehnologice pe fluxul fr
fabricatie b) instructiunile de functionare a
utilajelor din industria alimentara

10.2 Seminar - - -

10.3 Laborator - - -

10.4 Proiect Verificarea respectarii temei propuse. Capacitatea | Elaborarea, redactarea 30
de a efectua calcule tehnologice in vederea si sustinerea proiectului.
stabilirii consumurilor specifice si a randamentului
de fabricatie. Respectarea normelor de redactare a
bibliografiei.

10.5 Standard minim de performanta

1. Definitia, clasificarea si rolul fiecarei operatii specifice industriei alimentare.

2. Descrierea utilajelor specifice fiecarei operatii tip.

3. Descrierea parametrilor functionali ai utilajelor caracteristice fiecarei operatii tip.
4. Elaborarea si prezentarea proiectului.

5. Obtinerea notei minime 5 prin Insumarea tuturor formelor de verificare

11. Rezulatele invatarii

Cunostiinte: - descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile si instructiunile de
functionare a utilajelor din industria alimentara; - intelege standardele tehnice si cerintele de conformitate pentru echipamentele
din fluxul de productie alimentar; Aptitudini: - utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie; -evalueaza caracteristicile tehnice ale echipamentelor pentru a stabili compatibilitatea cu tipul de
produs si proces; Responsabilitati: - planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite Intr-un mod optimizat din
punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului; - ) fsi asuma responsabilitatea profesionala 1n stabilirea si aplicarea
standardelor tehnice pentru echipamentele de productie;

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
2025-09-23

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
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