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FISE DISCIPLINA — AN II

PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE I
MANAGEMENT

ADITIVI SI INGREDIENTE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA — PROIECT
INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

GRAFICA ASISTATA DE CALCULATOR II

POLITICI SI STRATEGII GLOBALE DE SECURITATE ALIMENTARA
PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE II

. PRINCIPIT SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE II —

PROIECT
AMBALAREA, ETICHETAREA SI DESIGNUL IN INDUSTRIA ALIMENTARA

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA 1
ETICA SI INTEGRITATE ACADEMICA

PRINCIPIILE NUTRITIEI UMANE

LEGISLATIE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

BIOCHIMIE

CHIMIA ALIMENTELOR

PRACTICA DE DOMENIU

EDUCATIE FIZICA SI SPORT III

EDUCATIE FIZICA SI SPORT IV



1. Date despre program

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/D31
Craiova, Str.Libertatii, nr. 19, 200585,
tel: 0251-418475., fax: 0251-418475.e-mail:

secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

AGRONOMIE

1.3. Departamentul

MASURATORI TERESTRE-
MANAGEMENT-MECANIZARE/D31

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7. Programul de studii CONTROLUL SI EXPERTIZA

PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A
PRODUSELOR ALIMENTARE I

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. Rosculete Elena

laborator

2.3. Titularul activitatilor de seminar/

Prof. univ. dr. Rosculete Elena

2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul | |

2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB, DS

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana

4

din care: 3.2 curs | 2 3.3. seminar 2

3.4. Total ore din planul de invatamant | 56

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.........ccoevevvreneenennen.

3.7. Total ore studiu individual

3.8. Total ore pe semestru

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | e  Microbiologie; Chimia alimentelor; Tehnologii generale n industria
alimentara

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

| 5.1. de desfasurare a cursului

‘ e Spatii de invitamant dotate corespunzator (Sala de curs)

din care: 3.5curs | 28 3.6. seminar 28



mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

5.2. de desfagurare a seminarului/ e Laboratorul disciplinei
laboratorului e Vizite in teren

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

H

>

Cunostinte

Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie.
Studentul/absolventul aplicd inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de

productie a utilajelor din industria alimentara.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii
produselor dorite Tntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si
timpului.

Responsabilitate
si autonomie

E

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Definitia, scopul si 2
obiectivele disciplinei.

Evolutia  cunostintelor de
valorificare a  produselor
horticole pe plan mondial si in

Romania,

2. Importanta alimentara si 2
tehnologica a  produselor

horticole. Produsele horticole Expunere, prelegere.

ca obiect al wvalorificarii, Utilizarea metodei de

pastrarii  si  industrializarii. lucru interactiv

Clasificarea produselor fata in fata (conversatie)

horticole dupd gradul de

perisabilitate. Proprietatile

fizice, chimice si senzoriale
ale produselor horticole.

3. Recoltarea si transportul 2
produselor horticole.
Conditionarea si  calitatea
produselor horticole.




4. Ambalaje si materiale 2
auxiliare folosite la ambalarea
produselor horticole.

5. Depozite si depozitarea 2
produselor horticole. Depozite
cu ventilatie naturala, depozite
cu ventilatie mecanica,
depozite frigorifice cu
atmosfera si cu atmosfera
controlatd. Santuri si silozuri.

6. Bazele teoretice ale pastrarii 2
produselor horticole in stare
proaspata si conditii de

pastrare.
7. Tehnologia de pastrare a 2
legumelor bulboase.

Tehnologia de pastrare a
tuberculilor de cartof.

8. Tehnologia de pastrare a 2
legumelor radacinoase si a
legumelor din grupa verzei.

9. Tehnologia de valorificare a 2
tomatelor si  castravetilor.
Tehnologia de valorificare a
salatei si a fasolei pastai

10.Tehnologia de pastrare a 2
fructelor samantoase.
Tehnologia de valorificare a
fructelor samburoase.

11. Valorificarea prin 2
prelucrare  industriala  si
materii prime auxiliare folosite
in prelucrarea industriald a
produselor horticole.

12. Tehnologia 2
semiconservelor din fructe si

legume

13. Tehnologia conservarii 2

produselor  horticole  prin
termosterilizare.  Tehnologia
conservarii produselor
horticole prin deshidratare.

14. Tehnologia conservarii 2
produselor  horticole  prin
congelare si concentrare.

Bibliografie:

1. Banu C., 1999 — Manualul inginerului de industrie alimentard, Ed. Tehnicd Bucuresti.

2. Banu C., 2008 — Tratat de industrie alimentard — Probleme generale, Ed. ASAB

3. Beceanu, D., Chira, A., 2003 — Tehnologia produselor horticole — valorificarea in stare proaspata
si prin industrializare, Ed. Ceres, Bucuresti.

4. Gherghi, A., 1994 — Tehnologia si valorificarea produselor horticole, vol. |11, Ed. Paideia
Bucuresti

5. Rosculete Elena, 2020 - Principii si metode de conservare a produselor alimentare, Editura
Universitaria, Craiova




7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de
timp alocat
(ore)

1. Norme de protectie si
securitate a muncii in
laborator. Masuri de
igienizare a spatiilor de
depozitare a produselor
horticole.

2. Determinarea
principalelor proprietati
fizice ale produselor
horticole.

3. Alterarea produselor
horticole proaspete si
conservate

4. Determinarea apei si a
substantei uscate totale din
produsele horticole (metoda
uscarii la etuva)

5. Determinarea substantei
uscate solubile din
produsele horticole (metoda
refractometrica)

6. Evidentierea amidonului
n produsele horticole

7. Determinarea
substantelor pectice din
produsele horticole

8. Determinarea azotului
total (proteina brutd) prin
metoda Kjeldhal

9. Determinarea aciditatii
titrabile

10. Determinarea acidului
ascorbic (vitamina C) din
produsele horticole

11. Determinarea pH-lui la
produsele  derivate  din
fructe si legume

12. Determinarea
continutului de nitrati si
nitrigi din produsele
horticole

13. Determinarea culorii
pastei de tomate (metoda
spectofotometrica)

14. Evaluarea prin punctaj a
unor conserve de fructe si
legume

fatd in fata

Expunere/Conversatie/Deplasari

2

Bibliografie:




1. Gherghi, A., 1999 — Prelucrarea si industrializarea produselor horticole, vol IIT, Ed. Olimp,
Bucuresti

2. Nour, V., lonica, M.E., 2004 - Controlul calitatii in industria conservelor de legume si fructe, Ed.
Universitaria Craiova

3. Tudor, A.T., 1994 — Lucrari practice — Tehnologia valorificarii produselor horticole, Ed. USAB,
Bucuresti

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatilor din cadrul unor societati de
producere, pastrare, conservare si comercializare a produselor alimentare, privind optimizarea
tehnologiilor de pastrare in stare proaspata sau conservatd in special a produselor alimentare de
provenientd horticola.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 93 Ponderevdm
nota finala
- Interactivitate
9.4. Curs - Evaluari periodice Examen 70%
- Raspunsuri la examen
- Réspunsurile finale la
lucraril i o .
9.5. ucrdrile practice de Testarea periodica prin
. laborator o 30%
Seminar/laborator discutii libere

9.6. Standard minim de performanta

Cunoagterea principalelor metode de pastrare a produselor horticole in stare proaspata si a celor de
conservare a acestora. Pentru atingerea acestui obiectiv trebuie nsa sa se cunoasca o serie generalitati
despre produsele horticole si lucrarile premergatoare pastrarii i conservarii produselor horticole
(recoltarea, transportul, conditionarea, ambalarea si depozitarea).

Data completarii Titular de disciplina,
15.09. 2025 Prof. univ. dr. ROSCULETE Elena

Semnatura titularului

_..\.;Z\/

Data avizdrii in departament
23.09.2025 DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=
=
,[]T AR



Craiova, Str.

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

MECANIZARE
Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Agronomie

1.3. Departamentul D 31 — Masuratori terestre — Management —
Mecanizare

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Management D31CEPAL323

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian
Sef lucr. dr. SUSINSKI Mihail

2.4. Anul de I 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul de C 2.7. Regimul | DS/DOB
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe sdaptimana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte actiVitafi: ...coooveeveeereereiienn 4
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul

4.1. de curriculum °

Economie teoretica, discipline tehnologice;

4.2. de competente |

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara;

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor
alimentare de la materii prime pana la produs finit;



mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

5. Conditii (acolo unde este cazul

5.1. de desfasurare a cursului e Spatii de invatdmant dotate corespunzitor;
e Tehnicd informationald si de proiectare;
5.2. de desfasurare a seminarului/ |e  Spatii de invatamant dotate corespunzator;
laboratorului e Acces la baze de date din domeniu;

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

° Studentul/Absolventul:

= 1. explica importanta economiei circulare si identifica masuri pentru gestionarea
§° corectd a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare;

E

O -

_ - Studentul/Absolventul:

-_g ;:3; 1. estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza parametrilor limita
2= care apar in desfasurarea proceselor de productie;

g i 2. aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme

<<= alimentare Integrate,

® Studentul/Absolventul:

s - 1. ia decizii in situatii bine definite si i3i asuma responsabilitatea pentru deciziile
= E luate.

S S

E

2 2

i

7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea Metode de predare Fond de timp
de desfasurare alocat (ore)

1.Introducere fata in fata - Utilizarea metodei 2
1.1. Definitie, obiective interactive de lucru cu

1.2. Evolutia  termenului de studentii;
management - Documentarea

1.3. Scoli de management anticipata a studentilor

1.4.Evolutia  managementului  in asupra temelor supuse

Romania dezbaterii;
2. Conducerea firmei - Folosirea interogarii, 4
2.1. Componentele procesului de comparatieli,
conducere procentajului, a
2.2. Functiile conducerii metodelor calitative de
2.3. Procesul decizional cercetare a pietei, a
3.0rganizarea manageriald a firmei metodelor si modelelor 4
3.1. Firma — sistem complex si dinamic previzionale, etc.
3.2. Mediul extern al firmei
3.3. Functiunile firmei
3.4. Organizarea firmei

3.5. Structura organizatorica si de
conducere
4. Sisteme, metode si tehnici de 3
management




4.1. Conceptul de sistem, metode si
tehnici de management

4.2. Sisteme §i metode generale de
management

4.3. Metode si tehnici specifice de
management

4.4. Analiza SWOT

5. Managerii si stilurile de conducere
5.1.Consideratii generale asupra
managerilor

5.2. Calitatile si insusirile managerilor
5.3. Tipuri de conducatori

5.4. Stiluri de conducere

5.5. Evaluarea managerilor

5.6. Raporturile dintre manageri si
subordonati

6. Organizarea si conducerea
productiei alimentare

6.1. Specificul proceselor de productie
si continutul organizarii productiei
alimentare

6.2. Pregatirea tehnicd a productiei
6.3. Programarea productiei

6.3.1. Pregatirea materiala a productiei
6.3.2. Lansarea productiei

6.3.3. Executia si urmarirea productiei
6.3.4. Organizarea controlului de
calitate

6.3.5. Organizarea Intretinerii si
reparatiilor

6.3.6. Organizarea muncii

6.4. Organizarea informationald a
activitatii de programare, lansare,
executie si controlul productiei in
industria alimentara

7. Organizarea productiei industriei
alimentare

pe tipuri de Tntreprinderi

7. 1. Organizarea productiei in
unitatile de morarit si panificatie
7.2. Organizarea productiei 1n
prelucrarea laptelui

7.3. Organizarea productiei in unitatile
de industrializarea carnii

7. 4. Organizarea productiei in
vinificatie

7.5. Organizarea productiei in unitatile
de industrializare a legumelor si
fructelor

7.6. Stabilirea cheltuielilor si
calcularea costurilor de productie




8. Prognoza tehnico - economica in
industria alimentara

8.1. Necesitatea prognozelor in
sistemul agroalimentar

8.2. Elaborarea prognozelor
agroalimentare

9. Gestiunea resurselor umane in
industria alimentara

9.1. Conceptul de gestiune al resurselor
umane

9.2. Obiective si functii ale gestiunii
resurselor umane

9.3. Sistemul de indicatori Tn domeniul
utilizarii fortei de munca

9.4. Procesele specifice activitatii de
personal

9.5. Asigurarea necesarului de personal
9.6. Selectionarea profesionala

Bibliografie:

1. Costescu, C., 2004, Management general, Ed. Universitatii Dunarea de Jos, Galati

2. Gavrila,T., Lefter, V., 2004, Managementul general al firmei, Ed. Economica, Bucuresti.

3.

Istudor, N., 2011, Managementul sistemului logistic al organizatiilor agroalimentare, Ed.
ASE, Bucuresti

Koontz H., 1984, Management, Mc. Graw Hill Book Company

Manolescu Gh., 1995,Managementul financiar, Ed. Economica, Bucuresti

Maynard H. B., 1971, Conducerea activitatii economice, Ed. Tehnicd Bucuresti

Moldoveanu Scholz, M., 2000, Managementul resurselor umane, Ed. Economica, Bucuresti.

Mullis L., 1995, Management and Organisational Behaovir — Pitman, London

© @ N0~

Neagu Cibela , 2004, Managementul firmei, Ed. Tritonic, Bucuresti

. Nicolescu,O., Verboncu, 1., 1999, Management, Ed. Economica, Bucuresti.

11.

Panzaru R. L., 2025, Management, Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

12.

Panzaru R. L., 2025, Management, Caiet de lucrari practice, Facultatea de Agronomie,
Universitatea din Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

13.

Panzaru R.L., 2019, Management, Manual universitar pentru invitimantul cu frecventa

redusa, Ed. Sitech, Craiova

14. Ungureanu G., 2018, Management, Ed. Tipo Moldova, lasi

15. Ursachi 1., 2007, Management, Ed. ASE Bucuresti

16. Zaharia M., si colab., 1993, Management — teorie si aplicatii, Ed. Tehnica, Bucuresti

17. X X X, 2001, Ghidul indicatorilor economici, Ed. Teora, Bucuresti

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea
de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1.Programarea productiei in industria
alimentara

2. Eficienta utilizarii bazei tehnico-
materiale

3. Determinarea capacitatii de productie
n principalele subramuri ale industriei
alimentare

fata in fata

- Utilizarea metodei
interactive de lucru cu
studentii;

- Documentarea
anticipata a studentilor
asupra temelor supuse
dezbaterii;

6

4



https://cis01.ucv.ro/evstud/
https://cis01.ucv.ro/evstud/

4. Analiza indicatorilor extensivi si - Folosirea interogarii, 6

intensivi de utilizare a capacitatii de comparatiei,
productie procentajului, a
5. Organizarea productiei alimentare metodelor calitative de 6

cercetare a pietei, a
metodelor si modelelor
previzionale, etc.

Bibliografie:

1. Koontz H., 1984, Management, Mc. Graw Hill Book Company

2. Maynard H. B., 1971, Conducerea activitatii economice, Ed. Tehnica Bucuresti

3. Mullis L., 1995, Management and Organisational Behaovir — Pitman, London

4. Neagu Cibela , 2004, Managementul firmei, Ed. Tritonic, Bucuresti

5. Nicolescu O., Verbancu I., Management si eficientd, Ed. Nora, Bucuresti
Pani D., Pani D. D., 1995, Indrumitor de lucrari practice la Management si marketing in
industria alimentard, Ed. Sitech, Craiova

6. PanzaruR. L., 2025, Management, Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

7. Panzaru R. L., 2025, Management, Caiet de lucrari practice, Facultatea de Agronomie,
Universitatea din Craiova, suport electronic, (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

8. Panzaru R.L., 2019, Management, Manual universitar pentru invatimantul cu frecventa
redusa, Ed. Sitech, Craiova

9. Ungureanu G., 2018, Management, Ed. Tipo Moldova, Iasi

10. Ursachi 1., 2007, Management, Ed. ASE Bucuresti

11. Zaharia M., si colab., 1993, Management — teorie si aplicatii, Ed. Tehnica, Bucuresti
X X X, 2001, Ghidul indicatorilor economici, Ed. Teora, Bucuresti

12. www.insse.org

13. www.fao.org

14. www.madr.ro

15. www.cpesc.com

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

e Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatii din cadrul unei intreprinderi
alimentare, in ceea ce priveste organizarea si derularea lucririlor curente, stabilire de
strategii de management

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de 9.2. Metode de evaluare 93. Ponderevdm
evaluare nota finala
- raspunsurile la
9.4. Curs examen EXAMEN SCRIS 60%

- testarea periodica
prin lucrdri de control
- raspunsurile finale la y
lucrarile practice de TESTARE FINALA 10%

o5 laborator

N - testarea continua pe X 0

Seminar/laborator/ parcursul semestrului TESTARE CONTINUA 10%
- activitatile gen teme /
referate / eseuri / REFERAT 20%
traduceri / proiecte etc.

9.6. Standard minim de performanta

Efectuarea unei analize si elaborarea unui proiect de management in industria alimentara.

10


https://cis01.ucv.ro/evstud/
https://cis01.ucv.ro/evstud/
http://www.insse.org/
http://www.fao.org/
http://www.madr.ro/
http://www.cpesc.com/

normelor si valorilor eticii profesionale. Realizarea unui proiect individual.

echipe subordonate. Realizarea unui proiect in echipa.

actuale de documentare (inclusiv internet, baze de date, cursuri online etc.)

e Executarea operarilor specifice din sfera de productie in baza fisei postului, cu respectarea
e Realizarea unui portofoliu cu identificarea si descrierea rolurilor profesionale la nivelul unei

e Elaborarea unui studiu tehnic prin utilizarea eficientd a surselor si resurselor relevante si

Data completarii Titular de discipling,
09.09.2025 Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian
Semnatura titularului
=

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

“')};?/
=
’%r TR
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MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL Agronomie/D31
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

ROMANIA

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

D31- MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

ADITIVI SI INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

D31CEPAL324

2.2. Titularul activitatilor de curs

PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

AS. DRD.ING. ANA-MARIA BLEJAN

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOB, DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitafi......coceeveeeereeennennnns 0
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostiinte de chimie, biochimie, tehnologii alimentare

4.2. de competente : fica
sigurantel alimentare.

consumatorilor

C1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si

C5 Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei

5. Conditii (acolo unde este cazul)

12
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5.1. de desfasurare a cursului e  Conditii normale: sala de curs dotatd cu mijloace audio-video si de prezentare
digitala (lap top si videoproiector)

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Conditii normale de laborator
laboratorului

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei  alimentului si
caracteristicile ~ nutritionale, functionale ale ~ produsului alimentar.

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala,
determind valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

[

S gestioneazd procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
S -E productie si a costurilor generale de fabricatie. In plus, stabileste cat de lipsit de nocivitate
< S este un aliment

S g

Q=

s =

X a

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1.Prezentarea generala a aditivilor. fata in fata - Utilizarea metodei 4 ore
Definitia aditivilor, ingredientilor, interactive de lucru cu
auxiliarilor. Curiozitati din domeniul studentii

- Documentarea anticipata
a studentilor asupra
temelor supuse dezbaterii

aditivilor Folosirea aditivilor si
ingredientelor in industria alimentara,;

2.Aspecte toxicologice. Doza zilnica - Folosirea interogarii, 6 ore
admisibila.Istoria aditivilor alimentari. comparatiei, procentajului,
Clasificarea aditivilor si ingredientelor; a metodelor calitative de

3. Aditivi si ingrediente cu rol cercetare a pietei, a

metodelor si modelelor 6 ore

nutritiv si dietetic. Ingrediente pentru A
previzionale, etc.

alimente functionale. Vitamine. .
Aminoacizi. Saruri minerale si - prelegere publicd si prezentare

. . Powerpoint ~ cu  participare
microelemente. Agenti de cresterea interactivi
masei. Ingrediente pentru alimente cu
prorpietati de hidratare. Proteine.
Glicani. Uleiuri si grasimi cu proprietati
speciale. Ingrediente cu proprietati
functionale din plante, lapte (inclusiv
bacterii lactice), oud, carne, fructe de
mare.

4. Principalele categorii de aditivi 2 ore
alimentari:  colorantii; conservantii;
antioxidantii; emulgatorii; stabilizatorii
si gumele alimentare; indulcitorii.

13



5 .Aditivi si ingrediente cu efect 8 ore
stabilizator. Conservanti. Antioxidanti.
Sechestranti. Gaze de ambalare.
Stabilizatori. Emulgatori. Agenti de
ingrosare, gelifiere, umectare, glazurare.
Antiaglomeranti

6  Aditivi si ingrediente cu efect
senzorial. Coloranti si stabilizatori de
culoare. Indulcitori. Acidulanti.
Substante cu gust sdrat, amar.
Potentiatori de aroma, aromatizanti.

7 Auxiliari tehnologici. Solventi de 2ore
extractie. Agenti de limpezire. Adjuvanti
de filtrare. Gaze propulsoare. Agenti de
racire. Antispumanti. Enzime.

Bibliografie:

Banu, C. (coordonator), 2002, Aditivi si Ingrediente pentru Industria Alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

Banu, C.; Butu, N.; Alexe, P. et al., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentarad, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.

Belitz, H.-D.; Grosch, W.; Schieberle, P., Food chemistry, Springer Verlag, Berlin, 2004.

Linden, G.; Lorient, D., New Ingredients in Food Processing, CRC Press, Boca Raton, 1999.

Wood, R.; Foster, L.; Damant, A.; Key, P., Analytical methods for food additives, CRC Press, Boca Raton, 2004.

Diehl HA. 2008. Physics of color. In:C Socaciu (ed.) Food Colorants: Chemical and Functional Properties, CRC Press, Boca Raton,

FL, pp. 3-21.
Joint FAO/WHO Expert Committee, Compendium of food additive specification, vol 4, 2006
GHP - Instruire si  aplicare  Ghiduri de bune practice in  domeniul igienei -  website official

http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/veterinary_checks_and_food_hygiene/f84002_ro.htm
Petre Savescu — Aditivi si Ingrediente n Industria Alimentara. 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova,
suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Protectia Muncii. Notiuni generale fatd in fata Instructaj General si  Specific 2ore
despre concentratii, erori conform Normativelor Legale in
experimentale. Vlngt(i)I?;(;rea metodei interactive de
Do;arga spgctrofotomgtrlcq a lucru cu studentii; 4ore
antioxidantilor naturali. Acidul _Prezentarea de metode moderne
ascorbic. de analiza si testare
Prelucrarea rezultatelor - Expunerea si dezvoltarea de noi
experimentale. metode de analiza si testare
Modificarea activititii unor enzime alimente _ o 2ore
oxidoreducatoare sub influenta unor Pentru transmiterea si insusirea
contaminanti cunostlr_ltelor se utilizeaza
- o - alternativ :

Determmgrea acthlta;u. slr}ergetlce Expunerea; Interogarea; 4 ore
si antagonice a unor aditivi Deductia; Testarea; Evaluarea
alimentari finala
Determinarea unor aditivi in produse -Documentarea  anticipatd  a 6 ore
alimentare. studentilor asupra temelor supuse
Evaluarea toxicologicdi a unor dezbatgm; . . 4ore
aditivi/ingrediente alimentare prin “Folosirea interogaril,

LT T, comparatiei, procentajului,
teste j’l_n VIVO' St ,,In .V}U‘-O > exemplificarii, a  metodelor
Identificarea unor aditivi calitative de intelegere si insugire 6ore
alimentari/ingrediente in alimente a cunostintelor
prin metode analitice clasice si
instrumentale;

Bibliografie:

-Smith J. Hong-Shum L. (2011) Food Additives Data Book 2nd ed., Wiley Blackwell Inc., USA.

-*x#% Regulamentul (CE) 1331 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 de instituire a unei proceduri comune
de autorizare pentru aditivii alimentari, enzimele alimentare si aromele alimentare. Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L354, 1-6.

- *#%%* Regulamentul (CE) Nr. 1332 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind enzimele alimentare si de
modificare a Directivei 83/417/CEE a Consiliului, a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999 al Consiliului, a Directivei 2000/13/CE, a
Directivei 2001/112/CE a Consiliului si a Regulamentului (CE) nr. 258/97. Jurnalul Oficial al Uniunii Europene L354, 7-16.

- #*** Regulamentul (CE) Nr. 1333 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari. Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene L354, 16-33.
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- **** Regulamentul (CE) Nr. 1334 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aromele si anumite
ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante destinate utilizdrii in si pe produsele alimentare si de modificare a Regulamentului
(CEE) nr. 1601/91 al Consiliului, a Regulamentelor (CE) nr. 2232/96 si (CE) nr. 110/2008 si a Directivei 2000/13/CE. Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene L354, 34-50.
Petre Savescu — Aditivi si Ingrediente in Industria Alimentara. 2025. Aplicatii Practice, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

- www.fao.org

- www.efsa.org

- www.fda.org
www.madr.ro

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Continuturile disciplinei sunt coroborate strict cu asteptarile comunitatii epistemice, cu asteptarile angajatorilor, cu
Procedurile si Instructiunile de Lucru Specifice, cu GMP, cu Reglementarile nationale si internationale (titularul disciplinei
fiind membru Tn Consiliul National de Acreditare RENAR)

9. Evaluare
. - — 9.3. Pondere din
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
nota finald
< . Se evalueaza printr-un
- raspunsurile la examen . . .
e Referat cu tema aleasa si
- testarea periodica prin . . S 45%
lucriri de control prin aprecierea participarii
9.4. Curs uerart active la curs
Comunicare interactiva Sumativa 15%
Participare pe grupuri Sunt evaluate continuu
mici de lucru, Capacitate | rezultatele obtinute Testare 20%
decizionala continua
9.5. Laborator
Deprlnd'e'rl Fjeulucru, Referat 20%
Initiativa

9.6. Standard minim de performanta

e  Media ponderata de mai sus cu minim 5 puncte de medie la testarea periodica si minim 5 puncte la Referatul tematic
final
Cunoagterea prevederilor legislatiei in vigoare cu privire la inocuitatea alimentara

Cunoagterea principalelor metode de analiza utilizate in testarea inocuitatii produselor alimentare

Data completarii Titular de discipling,
10.09. 2025 Prof.univ.abil.dr.ing. Petre SAVESCU

Semnatura titularului

¥

Data avizdrii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

CONSULTATII: Marti, 18-20
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

MECANIZARE

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul

D 31 - MASURATORI TERESTRE -
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii de licenta

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii

LICENTA

1.6. Programul de studii/Specializarea

ALIMENTARE

CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei /
codul disciplinei

OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Trandafir lon

2.3. Titularul activitatilor de
seminar/ laborator

Conf.dr.ing. Trandafir lon

2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul I 2.6. Tipul de evaluare | E | 2.7. Regimul
disciplinei DOB
DS
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examinari

Alte activitati.........ccoevevvrereeneenen.

3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Matematica, Fizica, Chimie

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a °

cursului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
e Tehnica informationald si de proiectare;
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5.2. de desfasurare a e Laborator cu dotare adecvati determindrilor experimentale specifice lucrarilor
seminatului/laboratorului practice stabilite

6. Competente specifice acumulate

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare - 1 credite

C1.2. Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura, proprietatile si
transformarile componentilor alimentari §i interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul
lantului agroalimentar

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara - 2 credite

C2.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul
proceselor si exploatarii

instalatiilor din lantul agroalimentar

Competente profesionale

CT1Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si
a valorilor codului de etica profesionald Tn domeniul alimentar.

-1 credit

Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al Insusirea notiunilor fundamentale, a principiilor si a
disciplinei parametrilor specifici pentru operatiile unitare bazate pe
transferul de impuls, caldura si masa, operatii caracteristice
proceselor tehnologice din industria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice Explicarea principiilor constructive si functionale pentru
principalele tipuri de masini, aparate sau utilaje folosite la
transportul materialelor, realizarea operatiilor unitare de
sedimentare, filtrare, centrifugare, incalzire, racire, fierbere,
condensare, evaporare, cristalizare, pasteurizare, sterilizare,
distilare, rectificare, uscare, extractie

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Notiuni introductive: terminologie specifica, Prelegeri, 2 ore
reprezentarea grafica a proceselor tehnologice, prezentari,

caracterizarea corpurilor materiale solide si fluide demonstratii

Transportul materialelor solide, lichide si gazoase: -11- 2 ore
transportoare mecanice, transportul pneumatic, pompe,

compresoare

Separarea sistemelor eterogene gaz-solid si lichid-solid -/l- 2 ore
prin sedimentare, filtrare, centrifugare

Amestecarea materialelor: principii generale, modalitati -Il- 2 ore
de realizare, tipuri de agitatoare

17



Aspecte generale privind transferul de caldura: -/l- 2 ore
mecanisme de transfer, agenti termici, schimbatoare de

caldura

Operatiile termice unitare de incalzire, racire, fierbere, -/l- 2 ore
condensare

Evaporarea si cristalizarea: definire, factori de influenta, -/l- 4 ore

variante de realizare, principiul constructiv si functional
pentru un evaporator

Sterilizarea si pasteurizarea: definire, variante de -/l- 2 ore
realizare, aparate

Uscarea materialelor: definire, variante de realizare, -/l- 2 ore
uscatoare

Distilarea: definire, principiul de separare, distilarea -/l- 2 ore
simpla discontinua

Rectificarea: definire, principiul coloanei de rectificare, -Il- 2 ore
tipuri de coloane pentru rectificare

Extractia: definire, factori de influenta, variante de -- 2 ore

realizare, extractoare solid-lichid din industria alimentara

8.2. Seminar/laborator Metode de predare

Prezentarea laboratorului. Indicatii generale privind 2 ore
modul de realizare a lucrarilor de laborator. Masuri pe | Prezentarea

protectie si siguranta a muncii in laborator montajului

Caracterizarea tehnologica a corpurilor fluide: experimental, 2 ore
determinarea densitatii, vascozitatii, a debitului, instrumentele de

presiunii si a vidului masura folosite,

Concentrarea unei solutii prin evaporare peliculara la efectuarea 2 ore
vid masuratorilor

Uscarea convectivd a materialelor solide Determinarea | SPecifice, prelucrarea 2 ore
continutului de apa al produselor alimentare folosind si interpretarea datelol

balanta de umiditate. obtinute

Determinarea continutului de ulei din produse 2 ore
oleaginoase prin extractia cu solventi — aparatul Soxhlet

Distilarea simpla discontinua 2 ore
Rectificarea discontinua 2 ore
Bibliografie

1. Bratu ,Em. A., Operatii si aparate in industria chimica , vol I, II, IIT , Editura Tehnica , Bucuresti,
1984

2. Jinescu Ghe., Procese hidrodinamice si utilaje specifice in industria chimica, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti,1983.

3. Rasenescu, 1., Fenomene de transfer, Editura Didactica s i Pedagogicd, Bucuresti,1984.

4. Tudose, R.Z si colab., Procese, operatii si utilaje in industria chimicad, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1977.

5. Tudose, R.Z, Ingineria proceselor fizice, Editura Academiei, Bucuresti, 2000

6. Floarea, O., Dima R., Procese de transfer de masa si utilaje specifice, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1984

7. Pavlov, C.F. si colab., Procese si aparate in ingineria chimica- Exercitii si probleme, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1981.

18



9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
rogramului
e Familiarizarea auditoriului cu aspectele generale ale proceselor tehnologice,
definite prin interconectarea operatiilor unitare componente

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de 10.2. Metode de 10.3. Pondere din
evaluare evaluare nota finala
Insusirea notiunilor Lucrare scrisi
10.4. Curs fundamentale din . 70%
descriptiva

materialul predat la curs
Elaborarea unui studiu
documentar pentru o
operatie unitard, un
aparat sau utilaj de

églri.inar Jlaborator proces _ specific | Prezentare material 30%
industriei  alimentare,
utilizand concepte,
teorii si metode de baza
din domeniu

10.6. Standard minim de performanta
Insusirea definitiilor si a principiilor fundamentale pentru fiecare operatie unitard abordata la
curs. Redactarea corespunzitoare si predarea la data stabilita a studiului documentar.

Data completarii Semnatura titularului Semnatura  titularului  de
laborator

= &=
10.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

:’If’ AR et
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ROMANIA

MECANIZARE

MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul

D 31 - MASURATORI TERESTRE -
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii de licenta

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Specializarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei /
codul disciplinei

OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA-

Proiect

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Trandafir lon

2.3. Titularul activitatilor de
seminar/ laborator

Conf.dr.ing. Trandafir lon

2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul I 2.6. Tipul de evaluare | P | 2.7. Regimul DS
disciplinei DOB

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

3.1. Numarul de ore pe sdptamana 1 din care: 3.2 curs - 3.3. proiect 1

3.4. Total ore din planul de invatamant | 14 din care: 3.5 curs - 3.6. proiect 14

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate §i pe teren 16

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.........ccoveeveeereennnns

3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e  Matematica, Fizica, Chimie

4.2. de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a °

cursului

5.2. de desfasurare a e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;
seminatului/laboratorului | ¢  Tehnica informationald si de proiectare;
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6. Competente specifice acumulate

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara - 2 credite

C2.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul proceselor si
exploatarii

instalatiilor din lantul agroalimentar

Competente profesionale

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

7.1. Obiectivul general al Elaborarea unui proiect tehnologic pe un lant

disciplinei agroalimentar, prin fundamentare stiintifica.

7.2. Obiectivele specifice Efectuarea unor calcule legate de procese si
echipamente specifice industriei agroalimentare.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.2. Proiect Metode de predare

Corelarea si estimarea datelor din literatura referitoare la 2 ore
proprietatile termo-fizice ale produselor agroalimentare | Prezentare breviar de

Calculul unei conducte pentru transportul fluidelor. calcul specific 2 ore
Elaborarea bilanturilor de masa pentru procese de fiecdrei etape 2 ore
amestecare

Elaborarea bilanturilor termice pentru operatiile unitare 4 ore
de incalzire, racire, condensare si fierbere

Linie tehnologica de prelucrare a laptelui 4 ore
Bibliografie

1. Bratu ,Em. A., Operatii si aparate in industria chimica , vol I, II, III , Editura Tehnica , Bucuresti,
1984

2. Jinescu Ghe., Procese hidrodinamice si utilaje specifice in industria chimica, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti,1983.

3. Rasenescu, 1., Fenomene de transfer, Editura Didactica s i Pedagogicd, Bucuresti,1984.

4. Tudose, R.Z si colab., Procese, operatii si utilaje in industria chimicd, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1977.

5. Tudose, R.Z, Ingineria proceselor fizice, Editura Academiei, Bucuresti, 2000

6. Floarea, O., Dima R., Procese de transfer de masa si utilaje specifice, Editura Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 1984

7. Pavlov, C.F. si colab., Procese si aparate in ingineria chimica- Exercitii si probleme, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1981.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
rogramului
e Familiarizarea auditoriului cu aspectele generale ale proceselor tehnologice,

definite prin interconectarea operatiilor unitare componente

10. Evaluare
. - 10.1. Criterii de 10.2. Metode de 10.3. Pondere din
Tip activitate <
evaluare evaluare nota finala
10.4. Curs
Elaborarea uni proiect
10.5. Proiect tehnologic . U1 prezentare proiect 100%
efectuarea adecvatd a
calculelor specifice
10.6. Standard minim de performanta
Elaborare, predare si sustinere proiect tehnologic
Data completarii Semnatura titularului Semnatura  titularului  de

laborator

= =
10.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025 DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=
,Jf ATt
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MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

ROMANIA

MECANIZARE

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

D31- MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE
D31CEPAL327

2.2. Titularul activitatilor de curs

PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB, DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitafi......coceeveeeereeennennnns 0
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostiinte de chimie, biochimie, tehnologii alimentare

4.2. de competente : fica
sigurantel alimentare.

consumatorilor

C1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si

C5 Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e  Conditii normale: sala de curs dotata cu mijloace audio-video si de prezentare
digitala (lap top si videoproiector)

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Conditii normale de laborator
laboratorului

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei  alimentului si

D
= caracteristicile  nutritionale, functionale ale ~ produsului alimentar.
gﬁ
=
=
@)
Studentul/Absolventul:
=~ Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
= prime si ale produselor alimentare.
= ‘,_E Studentul/Absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
:;E_ 2 evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala,
N

determind valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/Absolventul:

gestioneazd procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie. In plus, stabileste cat de lipsit de nocivitate
este un aliment

1€

S1 au

E

Responsabilitate
tonom

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Notiuni generale fata in fata - Utilizarea metodei 2 ore
1.1 Inocuitatea produselor alimentare: interactive de lucru cu
definitie, notiuni generale studentii
1.2 Clasificarea contaminantilor alimentari - Documentarea anticipata
1.3 Surse de contaminare pentru produsele a studentilor asupra
alimentare temelor supuse dezbaterii
1.4 Efecte negative - Folosirea interogarii,
1.5 Limite Maxime Admise; Nivele de comparatiei, procentajului,
Toleranta a metodelor calitative de
2. Contaminanti naturali care afecteaza cercetare a pietei, a 2 ore
inocuitatea produselor alimentare. Peptide. metodelor si modelelor
Alcaloizi. Glicozide. Substante fenolice. previzionale, etc.
Substante vasoactive. Toxine din peste si alte - prelegere publicd si prezentare
specii Powerpoint  cu  participare
3. Efectul unor contaminanti chimici asupra interactiva 6 ore
inocuitatii
3.1 Pesticide: clasificare, mecanisme de
actiune toxicd a pepticidelor asupra
sistemelor biologice. Actiunea pesticidelor
asupra organelor si sistemelor organismului.
Contaminarea produselor alimentare cu
pesticide. Influenta procesului de prelucrare
asupra reziduurilor de pesticide.
3.2 Nitrati si nitriti in alimente de origine
vegetala. Nitrati si nitriti in produsele

24



alimentare de origine animala. Toxicitatea
nitratilor si nitritilor.

3.3 Nitrozamine. Modul de actiune al
nitrozaminelor in organisme. Sinteza
nitrozaminelor. Continutul in nitrozamine al
produselor alimentare.

3.4 Hidrocarburi policiclice aromatice
(HPA). Raspandire in natura. Formarea
hidrocarburilor policiclice aromatice.
Prelucrarea produselor

alimentare ca sursd de formare a HPA.
Mecanismul actiunii toxice a HPA. Doze
admise si masuri de limitare a contaminarii
cu HPA.

3.5 Metale cu potential toxic. Generalitati.
Cadmiul. Cobaltul. Cuprul. Mercurul.
Plumbul.

6 ore

3.6 Antibiotice

3.7 Hormoni

3.8 Materiale plastice

3.9. Detergenti

3.10 Radionuclizi. Generalitati.
Radioactivitatea produselor alimentare.
Efectele radioactivitatii asupra omului

4 ore

4. Efectul procesarii asupra inocuitatii
produselor alimentare

4.1 Compusi toxici formati prin prelucrare
termica. Influenta

prelucrdrii  termice asupra proteinelor.
Degradarea termica a lipidelor. Toxicitatea
peroxizilor. Tratarea produselor alimentare cu
radiatii ultraviolete si ionizante

2 ore

Toxiinfectiile Alimentare

Definitie

Principalii agenti patogeni

Masuri de prevenire a contaminarii
alimentelor

Factorii ce maresc gradul de contaminare al
alimentului

Toxiinfectiile alimentare produse de
Salmonella

Toxiinfectiile alimentare produse de Shigella
Toxiinfectiile alimentare produse de
Escherichia Coli

Toxiinfectiile alimentare produse de
Clostridium Botulinum

Toxiinfectiile alimentare produse de
Clostridium Perfringens

Toxiinfectiile alimentare produse de
Bacillus cereus

Toxiinfectiile alimentare produse de
streptococci

5. Contaminarea produselor alimentare cu
mucegaiuri producatoare de toxine

5.1 Micotoxine. Norme privind cantitatea
maxima admisibild de micotoxine in
produsele alimentare. Controlul
micotoxinelor din unele produse alimentare.
Eliminarea micotoxinelor din unele produse
de origine vegetala.

6. Contaminarea microbiologica cu virusuri,
protozoare si paraziti a produselor alimentare
6.1 Alterarea alimentelor. Toxiinfectii
alimentare. Contaminarea alimentelor cu
virusuri. Boli infectioase transmisibile la om
prin intermediul produselor de origine
animala. Boli parazitare transmisibile la om
prin consumul de produse de origine animala

4 ore

7. Efectul aditivilor alimentari

7.1 Aditivi utilizati in industria alimentara.
Generalitati. Antioxidanti s§i  sinergetici.
Coloranti alimentari. Substante de aroma si
potentiatori de aroma. Indulcitori

2 ore

Bibliografie:

1. Banu, C. (coordonator), 1999, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, Vol |, Ed. Tehnica, Bucuresti
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2.

3.

4.

5.

6.

7. HG 954/2005 Reguli specifice pentru produsele de origina animala
8.

consumului uman
9. GHP — Instruire si aplicare

Ghiduri de bune

practice in domeniul igienei

Banu, C. (coordonator), 2000, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, Vol 11, Ed. Tehnica, Bucuresti
Belitz, H.-D.; Grosch, W.; Schieberle, P., Food chemistry, Springer Verlag, Berlin, 2004.
Stanciuc Nicoleta, Rotaru Gabriela, 2009 — Managementul Sigurantei Alimentelor, Edit. Academica, Galati
Palcu Sergiu, 2011 — Toxicologie. Notiuni Fundamentale si Aplicatii, Edit. Universitatii Aurel Vlaicu, Arad
Curs Toxicologie si Inocuitate, Specializarea C.E.P.A., Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova

HG 955/2005 Reguli specifice pentru organizarea controalelor oficiale referitoare la produsele de origina animala destinate

website  official

http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/veterinary_checks_and_food_hygiene/f84002_ro.htm
10. Petre Savescu — Inocuitatea Produselor Alimentare. 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova,
suport electronic, (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

11. www.fao.org
12. www.efsa.org
13. www.fda.org
14. www.madr.ro

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1-ldentificarea si determinarea

cantitativa a unor alcaloizi

2.Dozarea unor fenoli cu activitate toxica

3.Modificarea activitatii unor enzime
oxidoreducatoare sub influenta unor
pesticide

4.Inhibarea enzimelor din lantul
respirator de catre azotati, azotiti,
nitrozoderivati.

5.Determinarea unor aditivi in produse
alimentare.

6. Modificari ale unor indici
biochimici (glicemie, lipemie,
colesterolemie, preoteinemie, creatinina)
determinate de conditii de mediu poluant.

7.Modificarea activitatii unor enzime ca
raspuns la conditii poluante de mediu.

8.Determinari de micotoxine

fata in fata

Instructaj General si Specific
conform Normativelor Legale Tn
vigoare

-Utilizarea metodei interactive de
lucru cu studentii;

-Prezentarea de metode moderne
de analiza si testare

- Expunerea si dezvoltarea de noi
metode de analiza si testare
alimente

Pentru transmiterea si insusirea

cunostintelor se utilizeaza
alternativ :

Expunerea; Interogarea;
Deductia; Testarea; Evaluarea
finala

-Documentarea  anticipatd a

studentilor asupra temelor supuse
dezbaterii;

-Folosirea interogarii,
comparatiei, procentajului,
exemplificarii, a  metodelor

calitative de intelegere si insusire
a cunostintelor

2ore

2 ore

2ore

4 ore

6 ore

2ore

2ore

6 ore

Bibliografie:

1. Balalau D. — Toxicologie, Editura Tehnoplast Company SRL, 1997

2. Ciulei I., Grigorescu E., Stanescu U. — Plante medicinale, Fitochimie si Fitoterapie, vol.1-2, Editura Medicala, Bucuresti,

1993

3. Cristea A.N. — Farmacologie, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1991.
4. Cotrau M. — Toxicologia substantelor organice, Ministerul Industriei Chimice — Pentru uzul intern al unitatilor M.1.Ch.,

1987

©oNo O

Cotrau M., Popa L., Stan T., Preda N. — Toxicologie, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1991
Danila Ghe. — Chimie farmaceutica, vol. I, Ed. All, Bucuresti, 1997

Dobrescu D. — Farmacoterapie practica vol. I-1l, Editura Medicala Bucuresti, 1989

Mogos Gh., Sitcai N. — Toxicologie clinica, vol. 2, Editura Medicala Bucuresti, 1990

Nechifor M., Diaconu E. — Actualitati in chimioterapia antibacteriana, Ed. Timpul, lasi, 1999.

10 Stan T., Balalau D. — Toxicologie generala. Toxicologia substantelor anorganice, Ed.U.M.F. “Carol Davila”, Bucuresti, 1982.
11. Stan T., Balalau D. — Toxicologia substantelor organice, Ed. UMF “Carol Davila”, Bucuresti, 1985.

12.Berila loan, Prejbeanu Ileana, Olteanu Ion, 2002 —

Inocuitatea Produselor Alimentare, EUCraiova

13. Petre Sdvescu — Inocuitatea Produselor Alimentare. 2025. Aplicatii Practice, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova,

suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)
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8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile disciplinei sunt coroborate strict cu asteptarile comunitatii epistemice, cu asteptdrile angajatorilor, cu
Procedurile si Instructiunile de Lucru Specifice, cu GMP, cu Reglementarile nationale si internationale (titularul disciplinei
fiind membru in Consiliul National de Acreditare RENAR)

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din
nota finala

- raspunsurile la examen

Se evalueaza printr-un
Referat cu tema aleasa si

Initiativa

- testarea periodica prin . . . 45%
lucriri de control prin aprecierea participarii
9.4. Curs U active la curs

Comunicare interactiva Sumativa 15%
Participare pe grupuri Sunt evaluate continuu

mici de lucru, Capacitate | rezultatele obtinute Testare 20%

decizionala continud
9.5. Laborator

Deprinderi de lucru, Referat 20%

9.6. Standard minim de performanta

final

Cunoagterea prevederilor legislatiei in vigoare cu privire la inocuitatea alimentara
Cunoasterea principalelor metode de analiza utilizate in testarea inocuitatii produselor alimentare

e  Media ponderata de mai sus cu minim 5 puncte de medie la testarea periodica si minim 5 puncte la Referatul tematic

Data completarii
10.09. 2025

Data avizarii in departament

23.09.2025

CONSULTATII: Marti, 18-20

Titular de disciplina,
Prof.univ.abil.dr.ing. Petre SAVESCU

Semnatura titularului

£

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

—

>

=
L,,«gj S e R
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE
/DEPARTAMENTUL D 31 MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT MECANIZARE
Craiova, Str. Str. Libertatii, nr. 19, 200585,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Facultatea de Agronomie

1.3. Departamentul Masuratori Terestre-Management-Mecanizare

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare
2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Grafica asistata de calculator / D31CEPAL328

2.2. Titularul activitdtilor de curs Sef lucriri dr. Vasile Cristian

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Sef lucriri dr. Vasile Cristian

laborator

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | I | 2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | DOB, DF

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 1
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5curs | 28 3.6. 14
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati..........ccovevveeereennnns 0
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum | o
4.2. de competente |

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului e Sala de curs, online platforma Google Meet

5.2. de desfasurare a seminarului/ | ¢  Laboratorul de infografica L310, online platforma Google
laboratorului Meet
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea carora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

o Studentul/Absolventul:
=1 1. defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
*gﬁ functionale ale produsului alimentar.
=
=
Q
.= ~ | Studentul/Absolventul:
S = 1. efectueazi calcule specifice conform metodelor de analizd, evalueaza calitatea
2= produselor alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determind
:% Q valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
N
© Studentul/Absolventul:
- . - < A e o e . e . .
S 1. gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor
S -E de productie si a costurilor generale de fabricatie.
o S
2 s
<]
=
o =
X a

. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea | Metode de predare | Fond de timp
de desfasurare alocat (ore)

1. Prezentarea facilitatilor de lucru oferite | fata in fata Expunere 2ore
de aplicatia AutoCAD. Metoda

interactiva
2. Metode de lucru utilizate la efectuarea fatd in fata Expunere 2ore
unor proiecte grafice prin utilizarea Metoda
AutoCAD. Benzi de meniuri cu comenzi interactiva
utile in grafica.
3. Setarea proprietitilor dorite pentru fata in fata Expunere 2ore
plansa de lucru. Metoda

interactiva
4. Prezentarea sistemului de coordonate fata in fata Expunere 2ore
universal WCS. Posibilitéti de definire a Metoda
altor sisteme de coordonate, de tip UCS. interactiva
5. Tipuri de coordonate utilizate Tn fata in fata Expunere 2ore
activitatea de reprezentare grafica asistata Metoda
de calculator. interactiva
6. Metode de reprezentare grafica a fatd in fata Expunere 2ore
obiectelor dorite. Meniuri si comenzi Metoda
utilizate la construirea obiectelor grafice interactiva
elementare.
7. Crearea si utilizarea poliliniilor, a fata in fata Expunere 2ore
curbelor spline si traseelor mixte Metoda
segmente-arce. Vizualizarea atributelor interactiva
acestor elemente grafice existente pe
plansa de desen.
8. Editarea si selectarea obiectelor in fata in fata Expunere 2ore
AutoCAD. Modificarea obietelor grafice Metoda
existente pe plansa de desen prin utilizarea interactiva

punctelor speciale de prindere afigate pe
conturul acestora.
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9. Utilizarea comenzilor de informare gi a | fata in fata Expunere 2ore
comenzilor de corectare a eventualelor Metoda
erori dintr-un desen. interactiva
10. Comenzi din AutoCAD ce permit fata in fata Expunere 2ore
modificarea formei figurilor geometrice Metoda
existente pe plansa de desen la un moment interactiva
dat.
11. Comenzile AutoCAD utilizate la fatd in fata Expunere 2ore
editarea textelor explicative necesare intr- Metoda
un desen. interactiva
12. Utilizarea aplicatiei AutoCAD la fata in fata Expunere 2ore
obtinerea unor proiecte grafice complexe Metoda
prin organizarea desenelor pe straturi. interactiva
13. Metode grafice de evidentiere a zonelor | fata in fata Expunere 2ore
delimitate printr-un contur inchis. Metoda

interactiva
14. Utilizarea tuturor facilitatilor oferite de | fatd in fata Expunere 2ore
aplicatia AutoCAD 1n activitatile de Metoda
proiectare grafica asistatd de calculator. interactiva

Bibliografie:

18. Vasile Cristian, 2003 — Informatica - Curs pentru profil agricol, Tipografia Universitatii

din Craiova

19. Vasile Cristian, 2024 — Grafica asistata de calculator — Suport de curs — Material distribuit
pe Platforma Evidenta Studentilor a Universitatii din Craiova si pe grupul comun creat pe

Classroom

20. Clinciu R., Olteanu F. — Desen tehnic industrial. Editura Infomarket, 2003

21. Beall Michael — Secrete AutoCAD 14, Editura Teora, 1998

22. McFarlane Robert — Progressing with AutoCAD, Ed. Arnold, GB, 1993

23. Lihtetchi I. — Infografica tehnica. Editura Transilvania, 2005

7.2. Seminar/laborator Modalitatea | Metode de predare Fond de
de desfasurare timp alocat
(ore)
1. Descrierea aplicatiei AutoCAD utilizata | fata in fata Expunere 1 ora
in desenarea si proiectarea grafica asistata Metoda
de calculator. interactiva
2. Prezentarea meniurilor disponibile in fata in fata Expunere 1 ora
interfata de lucru a aplicatiei AutoCAD. Metoda
Activarea/dezactivarea benzilor cu meniuri. interactiva
3. Analiza detaliata a proiectului grafic ce fatd in fata Expunere 1 ora
se doreste reprezentat cu ajutorul Metoda
calculatorului. Metode de lucru in interactiva
AutoCAD.
4. Utilizarea sistemului de coordonate fata in fata Expunere 1 orad
universal WCS. Definire altor sisteme de Metoda
coordonate particulare. Setari ale plansei pe interactiva
care se efectueaza reprezentarea grafica.
5. Metode de trasare a figurilor geometrice | fata in fata Expunere 1 ora
de baza cu ajutorul comenzilor scrise sau a Metoda
meniurilor din AutoCAD. interactiva
6. Comenzi pentru trasarea poliliniilor, a fata in fata Expunere 1 orad
curbelor si a traseelor mixte segment-arc. Metoda
interactiva
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7. Metode de editare a textelor explicative | fata in fata Expunere 1 ora
pe plansele cu reprezentari grafice. Metoda
Alegerea proprietatilor de editare. interactiva
8. Variante de selectare a obiectelor grafice | fata in fata Expunere 1 ora
si modificarea lor prin folosirea gripurilor. Metoda
Utilizarea comenzilor de informare pentru a interactiva
cunoaste proprietitile obiectelor grafice
trasate. Comenzi de ajutor utilizate la
optimizarea activitatilor de grafica asistata
de calculator.
9. Metode de lucru la efectuarea fata in fata Expunere 1 ora
modificarilor din fisierele grafice realizate Metoda
cu AutoCAD. Comenzi de repozitionare pe interactiva
plansa.
10. Editarea textelor explicative in fatd in fata Expunere 1 ora
AutoCAD. Modificarea atributelor textului Metoda
afisat. interactiva
11. Metode de lucru utilizate la modificarea | fata in fata Expunere 1 ora
obiectelor grafice existente pe plansa. Metoda
Utilizarea comenzilor ce permit corectarea interactiva
erorilor de proiectare grafica.
12. Comenzi de marire, micsorare si fata in fata Expunere 1 ora
deplasare a plangei de lucru in vederea Metoda
vizualizarii optime a reprezentarilor grafice interactiva
efectuate.
13. Comanda Layer. Organizarea obiectelor | fata in fata Expunere 1 ora
si figurilor geometrice pe straturi in Metoda
cazurile proiectelor grafice complexe interactiva
14. Comenzi ce permit marcarea in mod fata in fata Expunere 1 orad
distinct a unor suprafete cu contur Inchis: Metoda
hasurarea si colorarea. interactiva
Bibliografie:
1. Vasile Cristian, 2003 — Informatica - Curs pentru profil agricol, Tipografia Universitatii
din Craiova

2. Vasile Cristian, 2024 — Grafica asistata de calculator — Suport de curs — Material distribuit
pe Platforma Evidenta Studentilor a Universitatii din Craiova si pe grupul comun creat pe
Classroom

Clinciu R., Olteanu F. — Desen tehnic industrial. Editura Infomarket, 2003

Beall Michael — Secrete AutoCAD 14, Editura Teora, 1998

McFarlane Robert — Progressing with AutoCAD, Ed. Arnold, GB, 1993

Lihtetchi I. — Infografica tehnica. Editura Transilvania, 2005

o0~ w

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

e Aplicarea unor principii si metode de baza pentru rezolvarea de probleme si situatii bine definite,
tipice domeniului in conditii de asistenta calificata

e Congstientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
invatare pentru dezvoltarea personald si profesionala
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9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pondere din <
nota finala
9.4. Curs Suport de curs Lucrare scrisa 50%
Bibliografie
) Activitate practica Verificare orald si practica | 50%
9.5. Seminar/laborator Studiu individual

9.6. Standard minim de performanta
e Tnsusirea regulilor de baz3 despre reprezentarea diferitelor elemente structurale si figuri
geometrice utilizand aplicatii software de proiectare grafica asistata de calculator, utilizarea
corecta a interfetei de lucru si a meniurilor cu comenzile aplicatiei AutoCAD, realizarea corecta a
unor proiecte grafice legate de procese si echipamente specifice industriei agroalimentare.

Nota finala se compune din: media notelor de la subiectele scrise si subiectele practice

Data completarii Titular de disciplina,
20.09.2025 Sef lucrari dr. ing. Vasile Cristian

Semnatura titularului

>
B

-l %
(& E
<

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=
=
’%F APyt

32




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL 31 MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200585,

tel:0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

Masuratori Terestre-Management-Mecanizare

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

POLITICI SI STRATEGII GLOBALE DE

SECURITATE ALIMENTARA D31CEPAL433

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucr. dr. Medelete Dragos Mihai

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Sef lucr. dr. Medelete Dragos Mihai

2.4. Anul de studiu | Il 2.5. Sem

estrul | 1l

2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB, DS

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs 2 |33 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitafi......coceevveeereeenneennns -
3.7. Total ore studiu individual 19
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum o Economie teoretica

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
Tehnica informationala si de proiectare;

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
Acces la baze de date din domeniu;
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea cidrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

>

Cunostinte

2. Studentul/absolventul identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

2. Studentul/absolventul aplica
comercializarea alimentelor si a bauturilor, in scopul respectarii principiilor de
siguranta alimentara.

reglementarile referitoare la

fabricarea si

Studentul/Absolventul:

Responsabilitate
si autonomie

E

2. Studentul/absolventul

evalueaza

rezultatele aplicarii procedurilor standard de
operare de-a lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Conceptul de securitate
alimentara

fatd in fata

2.Principii utilizate Tn sistemul
de analiza a riscurilor si
punctelor critice de

control HACCP

3.Siguranta alimentara
calitatea alimentelor,
standarde pentru produse
alimentare

-Utilizarea metodei
interactive de lucru cu
studentii;
-Documentarea

anticipatd a studentilor
asupra temelor supuse

4.Dispozitii legislative,
reglementari si regulamente
administrative privitoare

la marfurile alimentare in
general si securitatea lor in
particular, la nivel
comunitar si national.

dezbaterii;

-Folosirea  interogarii,
comparatiei,
procentajului, a

metodelor calitative de
cercetare a pietei, a
metodelor si modelelor
previzionale, etc..

5. Implementarea procedurilor
de securitate alimentara

6. Comportamentele calitatii
alimentare

7. Globalizarea economiei
mondiale

8. Protocolul si negocierea
comerciald

9. Institutionalizarea relatiilor
economice internationale

2 ore

4 ore

4 ore

4 ore

2 ore

4 ore

2 ore

4 ore

2 ore
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Bibliografie:

1. Banu, L., 2007, Politici si strategii globale de securitate alimentara, Galati

University Press.

2. Brown, L., 2005, Probleme globale ale omenirii — Depasind resursele planetei,

Editura Tehnica

3. Ene C., 2005, Impactul securitatii alimentare in elaborarea politicilor nutrifionale si

alimentare, ASE

4. Nica S. si colab., 1996. Economie rurala - Compendiu, Editura " Artprint ",

Bucuresti

5. www.fao.orq;

6. WWW.INSSE.ro;

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Evolutia conceptului de
securitate alimentara

fata in fata

2. Disponibilitatea
alimentara

3. Aspecte economice
ale relatiilor de schimb
international

4.Plan de implementare a
procedurilor de securitate
alimentara

5.0perarea cu notiuni de :
legislatia alimentara, unitate
din sectorul alimentar
exploatant din sectorul
alimentar, punere pe piata,
risc, evaluarea riscurilor,
aprecierea riscurilor,
comunicdri asupra
riscurilor.

6.Utilizarea Codexului
alimentar, aplicarea
standardelor de calitate ISO
9001,

ISO 14001,18001, 22000

7.Legislatia comunitatii
europene privind
securitatea alimentara :

- Directiva 92/46 privind
procesarea laptelui

- Directiva 93/43 privind
igiena alimentelor

- Directiva 2001/471
privind HACCP la
prelucrarea carnii

-Utilizarea metodei
interactive de lucru cu
studentii;
-Documentarea

anticipatd a studentilor
asupra temelor supuse
dezbaterii;

-Folosirea  interogarii,
comparatiei,
procentajului, a

metodelor calitative de
cercetare a pietei, a
metodelor si modelelor
previzionale, etc..

2 ore

4 ore

4 ore

2 ore

4 ore

2 ore

2 ore
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http://www.fao.org/
http://www.insse.ro/

- Directiva 93/43 privind
igiena alimentelor
8. A_hmentapa pe plan -n= 4 ore
mondial
9.0rganizatiile comune de -n= 4 ore
piata
Bibliografie:
1. Banu, L., 2007, Politici si strategii globale de securitate alimentara, Galati
University Press.
2. Baril., 1997, Economie mondiald, Editura Didactica si Pedagogica , Bucuresti
3. Dumitrescu St. si colab,1989. Economie mondiald, Editura Didactica si Pedagogica
, Bucuresti
4. Dumitriu Camelia, 2000, Management international si relatii economice
internationale, Editura Polirom, lasi
5. Marti S. si colab., 2001. Bilan du monde,  Editura "Le monde" Paris
6. Malcomete P. si colab., 1994. Lexicon de marketing intern si international, Editura
"Junimea", lasi
7. Panzaru R.L., 1999. Marketing agroalimentar, Universitatea din Craiova
8. Panzaru R.L.,2004. Relatii economice si agroturistice internationale, Note de curs.
Facultatea de Agronomie Craiova
9. www.mard.ro;

10. www.cpesc.com

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

Familiarizarea cu anumite comcepte privind securitatea alimantara si siguranta alimentelor.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3r.l§t(;n§§$édin
- raspunsurile la
9.4. Curs examen EXAMEN 70%

- testarea periodica prin
lucrari de control

9.5. Seminar/laborator

- raspunsurile finale la
lucrérile practice de
laborator

- testarea continud pe
parcursul semestrului

- activitatile gen teme /
referate / eseuri /
traduceri / proiecte etc.

REFERAT 30%

9.6. Standard minim de performanta

* Definirea conceptului de securitate alimentara si descrierea unei filiere de produs
 Elaborarea si prezentarea unui referat
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Data completarii Titular de disciplina,

19.09.2025 sef lucr.dr. Medelete Dragos Mihai
Semnatura titularului
1
WS
Data avizirii in departament Director de departament,
23.09.2025

Semnatura directorului de departament,

=
,Jf o e
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL 31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr.19., 200421,
tel/ fax: 0251/41 84 75

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
1.2. Facultatea/Departamentul _ FACULTATEA DE AGRONOMIE
1.3. Catedra MASURATORI TERESTRE-MANAGEMENT-

MECANIZARE
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea PRINCIPII S METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR
disciplinei ALIMENTARE II

D31CEPAL434
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Univ. Dr. Habil. Vladu Marius
2.3. Titularul activitatilor de seminar | Prof. Univ. Dr. Habil. Vladu Marius
2.4. Anul de studiu | 11 | 2.5. Semestrul | 11 | 2.6. Tipul de evaluare | E 5:7' Regimul DS/DOB
isciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 7
Examinari 3
Alte activVitati......cocoeueeeereeeenennnn. 0
3.7. Total ore studiu individual | 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.decurriculum | e Discipline tehnologice

4.2. de competente | e  Elaborarea tehnologiilor de conservare a produselor alimentare, organizarea si
coordonarea realizarii proceselor de conservare
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de _desfésurare a e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;
cursului e Tehnici informationali si de proiectare;
5.2. de desfagurare a e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
seminatului/laboratorului | ¢ Acces Ia baze de date din domeniu;

6. Obiectivele disciplinei
parcurgerea si promovarea disciplinei

- rezultate asteptate ale invitirii la formarea carora contribuie

Studentul/Absolventul:

-
g 3. Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a
§° produseloralimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din
5 o industria alimentara

Studentul/Absolventul:
c 3. Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii
"g :E consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.
= 4. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiald pentru cresterea
2‘ < randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

Studentul/Absolventul:

Responsabilitate
si autonomie

E

3. Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea
obtinerii produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
Importanta conservarii produselor de | -Utilizarea metodei interactive de 6 ore
origine animala, clasificarea metodelor | lucru cu studentii;
de conservare, efectul conservarii, | -Documentarea anticipata a studentilor
principii de conservare ale productiei | asupra temelor supuse dezbateri;
alimentare de origine animala. -Folosirea interogarii, comparatiei,
procentajului, exemplificarii, a
metodelor calitative de intelegere
Pentru transmiterea si  insusirea
cunostintelor se utilizeaza alternativ :
Expunerea; Interogarea; Deductia;
Testarea; Evaluarea finala
Conservarea carnii si a produselor din -Il- 6 ore
carne prin frig, uscarea carnii si a
produselor din carne, conservarea
carnii prin sarare.
Sararea ca metoda de sine statatoare; -/l- 6 ore

sararea ca metoda de ameliorare a
capacitatii conservare, conservarea
carnii prin afumare.
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Conservarea laptelui si a produselor -Il- 6 ore
lactate prin frig, prin pasteurizare,
sterilizare, concentrare si uscare

Tehnici de conservare prin ambalare -Il- 4 ore
inteligenta, indicatori timp temperatura
Total 28 ore
7.2. Seminar/laborator Metode de predare
Structura histologica a carnii, | -Utilizarea metodei interactive de lucru cu
modificari anormale in carne. studentii;
Pentru  transmiterea  si  insusirea
cunostintelor se utilizeaza alternativ :
Expunerea; Interogarea; Deductia;
Testarea; Evaluarea finala 4 ore
-Documentarea anticipatd a studentilor
asupra temelor supuse dezbaterii;
-Folosirea interogarii, comparatiei
procentajului, exemplificarii, a metodelo
calitative de intelegere si insusire ¢
cunostintelor
Echipamente si procedee de -Il-
congelare, influenta  congelarii 2 ore
asupra calitatii carnii.
Parametrii  congelarii, evaluarea -Il-
calitatii ~ carnii ~ congelate i 5
. - L ore
depozitate, parametrii uscarii si
sararii.
Tehnici si instalatii de afumare. -/]- 2 ore
Tehnici si instalatii de racirea a -Il-
| 2 ore
laptelui
Instalatii de concentrare si uscare -Il-
folosite in industria laptelui, tipuri de 2 ore
indicatori timp temperatura
Total | 14 ore
Bibliografie:

1. Banu C. si colab. — Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB , 2009

2. Banu C. si colab — Suveranitate securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB Bucuresti,
2007

3. Vladu M — Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.

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

Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatii conservare si pastrarea
calitatii produselor animaliere, atat ca materie prima cat si ca produs finit, precum si
manipularea si transportul produselor conservate ca elemente de siguranta si Securitate
alimentara.
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9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de
evaluare

9.3. Pondere din
nota finala

9.4. Curs

- raspunsurile la examen
-testarea  periodica  prin
lucrari de control

EXAMEN

70%

9.5. Seminar/laborator

- raspunsurile finale la
lucrarile practice de
laborator

-testarea continua pe
parcursul semestrului

- activitatile gen teme /
referate proiecte etc.

REFERAT

30%

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea casificarilor metodelor de conservare,
alimentare de origine animala.

principiile de conservare ale productiei

Data completarii

20.09.2025

Data avizérii in departament

23.09.2025

Semnatura titularului

Semnatura titularului de seminar

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=)
‘,Jf’ L.)«%%Cﬁ)&b(__ A
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL 31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr.19., 200421,
tel/ fax: 0251/41 84 75

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
1.2. Facultatea/Departamentul FACULTATEA DE AGRONOMIE
1.3. Catedra MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT,
MECANIZARE
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea PRICIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR
disciplinei ALIMENTARE Il - PROIECT
D31CEPALA435
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Univ. Dr. Habil. Vladu Marius
2.3. Titularul activitatilor de seminar | Prof. Univ. Dr. Habil. Vladu Marius
2.4. Anul de Il | 25. Semestrul | 11 | 26 Tipulde p |27 Regimul DS/DOB
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs - |33 9
seminar/laborator/proiect
3.4. Total ore din planul de 28 din care: 3.5 curs - | 3.6.
invatamant seminar/laborator/proiect 28
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati.........cooeeeveeereennnnns 0
3.7. Total ore studiu 22
individual
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numarul de credite 2
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum | e Discipline tehnologice
4.2. de competente | e Elaborarea tehnologiilor de productie alimentard de origine animali,
organizarea si coordonarea realizarii proceselor de productie
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de _desfésurare a e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;
cursului e Tehnici informationali si de proiectare;
5.2. de desfagurare a e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
seminatului/laboratorului | ¢ Acces Ia baze de date din domeniu;

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea cirora contribuie
arcurgerea si promovarea disciplinei

b

5

Cunostint

e

Studentul/Absolventul:
4. Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a
produseloralimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din
industria alimentara

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:

5. Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.
6. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiald pentru cresterea

randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

3
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Studentul/Absolventul:
4. Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea
obtinerii produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului

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

7.1. Obiectivul general al Studiul disciplinei isi propune prezentarea generala a
disciplinei

notiunii de conservare, conservabilitat, atat ca factor de
pastrare cat si de imbunatatire a calitatilor organoleptice sau
de particitant in procesul tehnologic;

7.2. Obiectivele specifice Cunoasterea principiilor si metodelor de conservare a

produselor alimentare care sa duca la pastrarea cat mai fidela a
calitatilor organoleptice ale produselor supuse conservarii.

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare Observatii

7.2. Seminar/laborator/Proiect Metode de predare

Prezentarea  structurii cadru a | -Utilizarea metodei interactive de lucru
proiectului si a metodologiei de | cu studentii;
intocmire.

Pentru  transmiterea  si  insusirea
cunostintelor se utilizeaza alternativ :
Expunerea; Interogarea; Deductia;
Testarea; Evaluarea finala

4 ore
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-Documentarea anticipatd a studentilor
asupra temelor supuse dezbaterii;
-Folosirea interogarii, comparatiei
procentajului, exemplificarii, a metodeloj
calitative de intelegere si Insusire ¢
cunostintelor
Prezentarea temelor si selectarea -Il-
) ’ 4 ore
temelor de proiect.
Recomandari  privind referintele -11-
L . ’ 4 ore
bibliografice.
Indrumare Tntocmire proiect. -/]- 12 ore
Simulare prezentare proiecte. -/l- 4 ore
Total 28 ore
Bibliografie

1. Banu C. si colab. — Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB , 2009

2. Banu C. si colab — Suveranitate securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB Bucuresti,
2007

3. Vladu M — Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.

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

Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatii conservare si pastrarea
calitatii produselor animaliere, atat ca materie prima cat si ca produs finit, precum si
manipularea si transportul produselor conservate ca elemente de siguranta si securitate
alimentara.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9:2. Metode de 93 Ponderevdln
evaluare nota finald

9.4. Curs
-testarea continua pe
parcursul semestrului;

9.5. Proiect bfgitézgame -gen capitoledin | b ontare proiect 100%
- raspunsurile la proiect;
-asiduitatea,;

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea casificarilor metodelor de conservare, principiile de conservare ale productiei
alimentare de origine animala.

Data completarii Semnadtura titularului Semnétura titularului de proiect

20.09.2025 / UW & kW
(A= T

Data avizdrii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=)
L:,JZE A_')/W)M_, \
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE
DEPARTAMENTUL MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251 418475, fax: 0251 418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro
WWW.ucv.ro, https://agronomie.ucv.ro/

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
1.2. Facultatea FACULTATEA DE AGRONOMIE
1.3. Departamentul MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT

MECANIZARE
1.4. Domeniul de studii de licenta INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Specializarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei / Ambalarea, etichetarea si designul in industria alimentara
codul disciplinei D31CEPALA436
2.2. Titularul activitatilor de curs | Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
2.3. Titularul activitatilor de Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
seminar/ laborator
2.4, Anul de Il | 2.5 Semestrul | 11 | &6 Tipulde v |27 Regimul DS/DOB
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 3
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennnn. 0
3.7. Total ore studiu individual | 19
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Discipline tehnologice alimentare.

4.2. de competente o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specific stiintei alimentului
si sigurantei alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
cursului e Tehnicd multimedia;
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5.2. de desfasurare a e Spatii de invatamant, tehnica multimedia, aparatura specifica de laborator;
seminatului/laboratorului | e  Parteneriat cu mediul economic din domeniu;
e Parteneriat cu laboratoare oficiale de control.

contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea carora

Studentul/Absolventul:

H

]

alimentara.

Cunostinte

1. Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria

Studentul/Absolventul:

specifice si a randamentului de fabricatie.

(Abilititi)

productie a utilajelor din industria alimentara.

1. Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor

Studentul/absolventul aplica  inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de

Studentul/Absolventul:

timpului.

Responsabilitate si Aptitudini

autonomie

1. Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activititi de inginerie in vederea obtinerii
produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare

Observatii

ASPECTE GENERALE PRIVIND AMBALAREA
PRODUSELOR ALIMENATRE

Definirea notiunilor de ambalaj/ambalare. Clasificarea
ambalajelor. Ildentificarea functiilor pe care trebuie sa le
indeplineascd un ambalaj.

Principalele tipuri de ambalaje folosite Tn industria
alimentara  (avantaje/dezavantaje, impactul  asupra
produselor alimentare ambalate, compozitie, etc.).

Tehnici moderne de ambalare.

ASPECTE GENERALE PRIVIND ETICHETAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

Definirea notiunilor de etichetd/etichetare. Identificarea
functiilor pe care trebuie sa le indeplineasca eticheta.
Informatiile obligatorii ce trebuie incluse in sistemul de
etichetare. Informatiile facultative inscriptionate in
sistemul de etichetare; restrictii legislative.

SISTEME DE CALITATE NATIONALE SI EUROPENE
FOLOSITE LA  ETICHETAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE

Definirea notiunii de produs traditional, procedura de
inregistrare a unui produs alimentar ca produs traditional,
logo-ul aplicat in sistemul de etichetare a produselor
traditionale.

Definirea insemnelor de calitate instituite la nivel european.
Etapele si procedura inregistrarii produselor cu DOP, IGP si
STG in baza de date DOOR a Uniunii Europene. Utilizarea
insemnelor de calitate europene in sistemul de etichetare a
produselor alimentare.

Prezentari power-point,
discurs, interactiune,
Conversatie  euristica.
Studii de caz.
Exemplificari foto sau
video.

2 ore

2 ore
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ETICHETAREA NUTRITIONALA A PRODUSELOR
ALIMENTARE. VERIFICAREA AMBALARII
PRODUSELOR ALIMENTARE

Definirea notiunii de nutrient, valoare nutritionald,
mentiune nutritionald in contextul etichetarii nutritionale a
produselor alimentare.

Etapele verificarii ambalarii  produselor alimentare.
Verificarea de lot si verificarea periodica a ambalarii
produselor alimenatre.

Metode de verificare a ambalarii produselor alimentare.
Modificari de natura  fizico-chimica,  fizica  §i
microbiologica  datorate  materialelor  folosite la
confectionarea  ambalajelor  utilizate in  industria
alimentara.

2 ore

PRINCIPII DE PROIECTARE SI  ESTETICA
AMBALAJELOR. DESIGN DE PRODUS. DESIGN DE
AMBALAJ.

Rolul designului ambalajelor in promovarea produselor
alimentare.

Tendinte moderne in confectionarea ambalajelor utilizate in
industria alimentara. Ambalaje atractive si ambalaje
inteligente. Rolul design-ului si al culorilor in decizia de
cuparare.

2 ore

AMBALAREA SI  ETICHETAREA FRUCTELOR
PROCESATE (DULCEATA/COMPOT)

Definirea si clasificarea produsului. Conditii de
admisibilitate pe care trebuie sa le Indeplineasca
dulceata/compotul d.p.d.v. organoleptic, fizico chimic si
microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite si conditii pe care acestea
trebuie sa le indeplineascd. Designul ambalajelor cu
dulceata/compot. Norme legislative privind etichetarea
ambalajelor cu dulceata/compot.

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA FRUCTELOR SI
LEGUMELOR COMERCIALIZATE 1IN STARE
PROASPATA

Definirea, descrierea si clasificarea legumelor si
fructelor supuse comercializarii in stare proaspata.
Cerinte de calitate si comercializare determinante
pentru fructele si legumele comercializate in stare
proaspata. Standardele de comercializare obligatorii In
toate etapele comercializarii fructelor si legumelor in
stare proaspata. Caracteristici minime pe care trebuie sa
le indeplineasca fructele si legumele supuse
comercializarii in stare proaspata. Tolerante de calitate
si calibru admise la verificarea ambalajelor cu fructe si
legume comercializate in stare proaspatd. Prevederi
legislative obligatorii stabilite la nivel national si
european privind ambalarea si etichetarea fructelor si
legumelor comercializate in stare proaspata. Designul
ambalajelor cu fructe si legume comercializate in stare
proaspata.

4 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA LAPTELUI

2 ore
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Definirea, descrierea si clasificarea laptelui. Conditii de
admisibilitate pe care trebuie sa le indeplineasca laptele
supus comercializarii d.p.d.v. organoleptic, fizico-chimic §i
microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite la ambalarea laptelui si conditii
pe care acestea trebuie sa le indeplineasca conform
prevederilor legislative in vigoare. Designul ambalajelor
cu lapte si influenta pe care acestea o au in decizia de
achizitionare a produsului. Norme legislative privind
etichetarea ambalajelor cu lapte. Importanta respectarii
indicatiilor obligatorii.

AMBALAREA SI ETICHETAREA CONSERVELOR
DIN CARNE

Definirea, descrierea si clasificarea conservelor. Conditii
de admisibilitate pe care trebuie sa le indeplineasca
conservele din carne supuse comercializarii d.p.d.v.
organoleptic, fizico-chimic si microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite si conditii pe care acestea
trebuie sa le indeplineasca conform prevederilor legislative
in vigoare. Designul ambalajelor. Norme legislative
privind etichetarea conservelor din carne. Neconformitati
intalnite la conservele cu carne §i cauzele care provoacd
aceste neconformitdti.

AMBALAREA SI ETICHETAREA OUALOR

Definirea, descrierea §i clasificarea oudlor in functie de
tehnologia de obtinere. Conditii de admisibilitate pe care
trebuie sd le indeplineasca oudle expuse la comercializare
d.p.d.v. organoleptic, fizico-chimic si microbiologic.
Tipuri de ambalaje folosite si conditii pe care acestea
trebuie sa le indeplineasca conform prevederilor legislative
in vigoare. Designul ambalajelor si etichetelor folosite la
amabalarea  oudlor.  Norme  legislative  privind
etichetarea/stantarea oudlor.

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA MIERII

Definirea, descrierea si clasificarea mierii. Conditii de
admisibilitate pe care trebuie sa le indeplineasca mierea
supusd comercializarii d.p.d.v. organoleptic, fizico-chimic
si microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite si conditii pe care acestea
trebuie sa le indeplineasca conform prevederilor legislative
in vigoare. Designul ambalajelor cu miere. Norme
legislative privind etichetarea ambalajelor cu miere.

2 ore

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA VINURILOR
Definirea, descrierea si clasificarea vinurilor. Conditii de
admisibilitate pe care trebuie sa le indeplineasca vinurile
expuse la comercializare d.p.d.v. organoleptic, fizico-
chimic si microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite in industria vitivinicold §i
conditii pe care acestea trebuie sa le indeplineasca
conform prevederilor legislative Tn vigoare. Designul
ambalajelor si etichetelor folosite in industria vinului.
Norme legislative privind etichetarea ambalajelor cu vin.

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA BERII

2 ore
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Definirea, descrierea si clasificarea produsului. Conditii
de admisibilitate pe care trebuie sa le indeplineasca berea
expusd la comercializare d.p.d.v. organoleptic, fizico-
chimic si microbiologic.

Tipuri de ambalaje folosite in industria berii si conditii pe
care acestea trebuie sa le indeplineasca conform
prevederilor legislative in vigoare. Designul ambalajelor si
etichetelor folosite in industria berii. Indicatii obligatorii
folosite la etichetarea berii.

Recapitulare 2. ore
Total 28 ore
Bibliografie

1. Purcarea Anca— AMBALAJUL Atitudine pentru calitate, Editura Expert, Bucuresti, 1999;

2. Botea Traian — Ambalaje si tehnologii de ambalare in Industria Alimentara, Centrul de multiplicare,
Universitatea Politehnica, Timisoara, 1996;

3. Paraschivescu Andrei Octavian — Managementul calitatii marfurilor alimenatre; Editura Tehnopress, 2012;

4. Scorei Romulus- Rolul esteticii industrial in asigurarea calitatii alimentelor, Editura Info, Craiova, 2006;

5. Turtoi Maria - Marfuri alimentare si securitatea consumatorului, Editura Alma Mater, Sibiu, 2009.

7.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

VERIFICAREA STANDARDIZATA A AMBALAJELOR | Prezentiri power-point.
FOLOSITE TN INDUSTRIA ALIMENTARA Exemplificari. Calcul.

Definitia notiunii de standard. Tipuri de standarde
existente. Verificarea calitdtii ambalajelor prin Incercari
de tip si incercari de lor. Verificarea rezistentei
ambalajelor. Verificarea ambalajelor de hartie folosite la
transportul produselor alimentare. Verificarea sacilor de
polietilena folositi la transportul produselor alimentare.
Tehnici de verificarea a formei, dimensiunilor, masei
nete, aspectului, aderentei stratului de cerneald,
stabilitatii, spatiului de capat, uniformitatii bordurii si a
executiei acesteia, modului de asezare a capacului
ambalajelor.

Verificarea etanseitatii ambalajelor.

Verificarea ambalajelor din punct de vedere al rezistentei
la agentii chimici.

4 ore

VERIFICAREA UNOR INFORMATII OBLIGATORII
SAU FACULTATIVE INCLUSE 1IN SISIEMUL DE
ETICHETARE

CODUL DE BARE - sistem simplu si eficient de identificare a
produselor alimentare.

Definirea si descrierea codului de bare. Prezentarea celor mai
utilizate coduri. Descifrarea codului cifric folosit la
etichetarea produselor alimentare. Modul de acordare a
codului de bare.

MARCAREA SI ETICHETAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE SUPUSE IRADIERII

Tehnica iradierii, efectele iradierii, dozele de radiatii admise,
modul de inscriptionare a produselor alimentare care au fost
tratate cu radiatii ionizante.

Prezentari power-point,
studii de caz, 4 ore
exemplificari.

IDENTIFICAREA IN SISTEMUL DE ETICHETARE A
PRODUSELOR ALIMENTARE A INSEMNELOR DE
CALITATE NATIONALE SI EUROPENE

Prezentare power-point,

studii de caz 2 ore
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Identificarea produselor alimentare cu

insemne de calitate nationale in RNTP si cele europene 1n baza
de date DOOR.

Identificarea logo-urilor atribuite pe ambalajele diferitelor
produse alimentare provenite din Romania sau din Uniunea
Europeana.

VERIFICAREA AMBALAJELOR CU DULCEATA
Verificarea calitativd a ambalajelor cu dulceata prin metoda
cu scari de punctaj. Verificarea existentei indicatiilor
obligatorii in sistemul de etichetare a unor ambalaje cu
dulceata.

Prezentari power-point,
studii de caz

2 ore

TEHNICI DE VERIFICAREA AMBALARII,
ETICHETARII SI RESPECTARII STANDARDELOR DE
COMERCIALIZARE A LEGUMELOR SIFRUCTELOR N
STARE PROASPATA

Verificarea respectarii prevederilor legale si a standardelor de
comercializare privind ambalarea si etichetarea unor ambalaje
cu legume si fructe achizitionate din reteaua comerciala.
Calcularea tolerantelor de calitate si calibru. Determinarea
gradului de deshidratare. Determinarea continutului de suc.
Completarea unor fise de cuantificare a defectelor

Prezentdri power-point,
studii de caz pe diferite
ambalaje cu legume si
fructe. Fise de verificare

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA LAPTELUI
Analizarea diferitelor ambalaje cu lapte (sticla, carton, plastic,
etc.) 1In contextual designului si influenta deciziei
consumatorului. Verificarea inserarii informatiilor obligatorii
in sistemul de etichetare. Verificarea influentei ambalajului
asupra proprietatilor senzoriale ale laptelui.

Prezentari power-point.
Studii de caz.

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA CONSERVELOR
DIN CARNE

Analiza diferitelor conserve din carne achizitionate din
reteaua de comercializare privind respectarea normelor de
etichetare. Verificarea starii cutiilor, convexitatea capacelor,
faltul, continuitatea stratului protector, etc. Analiza
continuturilor in vederea depistarii unor probleme de
sterilizare, supraumplerea cutiilor, folosirea unor materiale
necorespunzatoare, etc. Influenta designului ambalajelor
conservelor asupra deciziei de cumparare.

Prezentari power-point.
Studii de caz.

2 ore

VERIFICAREA  AMBALARII  SI
OUALOR

Analiza unor ambalaje cu oud achizitionate din reteaua de
comercializare privind respectarea normelor de etichetare in
corelatie cu tehnologia de crestere a gainilor si codurile de
producator atribuite. Verificarea stantirii oudlor. Analizarea
designului ambalajelor cu oud.

ETICHETARII

Prezentari power-point,
studii de caz. Studiu la
raft.

2 ore

AMBALAREA SI ETICHETAREA MIERII

Analizarea calitativd a unor ambalaje cu miere folosind
metoda cu scari de punctaj. Verificarea respectarii
prevederilor legale in ceea ce priveste etichetarea unor
ambalaje cu miere achizitionate din reteaua comerciala.

Prezentari power-point,
studii de caz. Studiu la
raft.

2 ore

VERIFICAREA AMBALARII ST ETICHETARIT VINURILOR
Analizarea vinurilor imbuteliate in diferite tipuri de ambalaje
(sticla, BB, plastic, etc.), precum si a informatiilor cuprinse in
sistemul de etichetare coroborat cu prevederile legislative.
Desingnul etichetelor aplicate pe ambalajele cu vin.

Prezentari power-point,
studii de caz. Studiu la
raft.

2 ore
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13. VERIFICAREA AMBALARII SI ETICHETARII BERII
Analizarea ambalajelor folosite 1n industria berii n .. .
< . .. . . Prezentari power-point,
concordanta cu informatiile cuprinse in sistemul de etichetare . .
) ’ . e s studii de caz. Studiu la 2 ore

si cu prevederile legislative. Evaluarea conformitatii cu raft

cerintele privind caracterul reutilizabil al ambalajului. '

Analizarea designului diferitelor ambalaje cu bere.

14. Recapitulare Discutii libere,
. . 2 ore
interacfiune.

Total 28 ore

Bibliografie

1. Scorei Romulus- Rolul esteticii industrial in asigurarea calitatii alimentelor, Editura Info, Craiova, 2006
2. Acte normative nationale, Regulamente europene, standarde, norme si alte reglementari privind producerea si
comercializarea produselor alimentare.

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

Continutul disciplinei cuprinde teme de actualitate (pe plan local, national, international) ce constituie subiectul
de interes si/sau al unor dezbateri/cercetari realizate de asociatiile profesionale si/sau angajatori.

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Ponggerfédm nota

Tratarea corespunzatoare a
tuturor  subiectelor din Examinare 40%

9.4. Curs examen —
Testarea  continud  pe
parcursul semestrului Evaluare pe parcurs 20%
Activitate  sustinuta  in Evaluare pe parcurs 20%
cadrul lucrérilor practice

9.5. Seminar/laborator Raspunsurile finale la
lucrarile  practice  de Examinare 20%
laborator

9.6. Standard minim de performanta

e Prezenta obligatorie la minim 50% din lucrarile practice efectuate.

o fInsusirea notiunilor teoretice referitoare la: proprietiitile materialelor de ambalare,
tipurile de materiale utilizate si tipurile de ambalaje folosite l1a ambalarea produselor
alimentare.

e Cunoasterea reglementarilor nationale si internationale/UE privind ambalarea si
etichetarea produselor alimentare.

o (insusirea principalelor elemente de design utilizate la ambalajele produselor alimenatre.

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

Data avizdrii in departament

23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian
Semnatura directorului de departament,

20.09.2025

-?(/t,)/
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

MECANIZARE

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Agronomie

1.3. Departamentul D 31 — Masuratori terestre — Management —
Mecanizare

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Marketing D31CEPAL437

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucr. dr. MEDELETE Dragos Mihai

2.4. Anul de I 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DS/DOB
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
t

3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate §i pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitafi: ..ocoooveeveeereerenienn 5
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul

4.1. de curriculum °

Economie teoretica, Management, discipline tehnologice;

4.2. de competente |

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara

e Supravegherea, conducerea, analiza §i proiectarea tehnologiilor
alimentare de la materii prime pana la produs finit;

52



mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

5. Conditii (acolo unde este cazul

5.1. de desfasurare a cursului °

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
Tehnica informational si de proiectare;

5.2. de desfasurare a seminarului/ |e
laboratorului .

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
Acces la baze de date din domeniu;

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

5.1. Principiile segmentarii
5.2. Criterii de segmentare
5.3. Principalele metode de segmentare

° Studentul/Absolventul:

= 2. explica importanta economiei circulare si identifica masuri pentru gestionarea
§° corectd a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare;

E

O -

_ - Studentul/Absolventul:

-_g ;:3; 3. estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza parametrilor limita
2= care apar in desfasurarea proceselor de productie;

g i 4. aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme

<<= alimentare Integrate,

® Studentul/Absolventul:

s - 2. ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea pentru deciziile
= E luate.

o S

E

2 2

i

7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea Metode de predare Fond de timp
de desfasurare alocat (ore)

1.Notiuni introductive de marketing fata in fata - Utilizarea metodei 2
1.1. Definitie, obiective interactive de lucru cu

1.2. Tehnici si modele de marketing studentii
2. Organizarea  serviciilor de - Documentarea 2
marketing anticipata a studentilor
2.1. Functiile marketingului asupra temelor supuse
2.2. Organizarea interna a serviciului dezbaterii
de marketing - Folosirea interogarii,
3. Piata produselor agroalimentare comparatiei, 4
3.1. Continutul notiunii de piata si procentajului, a

rolul economic al acesteia metodelor calitative de
3.2. Tehnici de studiere a pietei cercetare a pietei, a
4. Elemente de psihologia metodelor si modelelor 2
consumatorului previzionale, etc.

4.1. Variabilele explicative individuale

4.2. Variabilele explicative sociologice

si psihosociologice
4.3. Decizia de cumparare

5. Segmentarea pietelor 2
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6. Previziunea in activitatea de 4
marketing

6.1. Tipuri de previziune

6.2. Metode calitative de previziune
6.3. Metode statistice de previziune
6.4. Modele explicative de previziune

6.5. Metode experimentale de
previziune
7. Mixul de marketing 8

7.1. Politica produsului

7.2. Politica pretului

7.3. Distributia produselor
agroalimentare

7.4. Comercializarea produselor

7.5. Comunicarea - veriga a relatiilor
agentului economic cu piata

8 Politica de piatda a agentului 4
economic - parte integranta a strategiei
de marketing

8.1. Strategia de marketing

8.2. Contributia marketingului la
orientarea  activitdtii unui agent

economic
8.3. Elaborarea wunei strategii de
marketing
8.4. Strategia producatorilor
Bibliografie:
24. Alecu I. 1., Constatin M., 2011, Marketing agricol, Ed. Cres, Bucuresti

25.

Blythe J., 2007, Esentialul in marketing, Editia a doua, Ed. Rentrop & Straton, Bucuresti

26.

Constatin M., 2018, Dictionar explicativ de agromarketing, Ed. Tribuna Economica,
Bucuresti

27.

Constantin M., 2017, Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Academiei Oamenilor de
Stiintd din Roménia, Bucuresti

28.

Constantin M. si colab., 2009, Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Agro Tehnica,
Bucuresti

29.

Constantin M. si colab., 2007, Marketing, U.S.A.M.V. Bucuresti

30.

Lendrevie J., Lindon D., 1993, Mercator, Theorie et pratique du marketing, Edition Dalloz ,
Paris

31.

Manole V., Stoian Mirela, 2001, Agromarketing, Editura ASE, Bucuresti

32.

Olaru Adriana, 2004, Marketing, Ed.Fundatia Dunarea de Jos Galati

33.

Panzaru R.L., Medelete D. M., Stefan G., 2007, Elemente de management si marketing in
agriculturd, Ed. Universitaria Craiova

34.

PanzaruR. L., 2019, Marketing, Manual universitar pentru invatdmantul cu frecventa redusa,
Ed. Sitech, Craiova

35.

Panzaru R. L., 2025, Marketing, Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

36.

Panzaru R. L., 2025, Marketing, Caiet de lucrari practice, Facultatea de Agronomie,
Universitatea din Craiova, suport electronic (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

37.

Susanu 1.0, Cristache N, 2005, Marketing - aplicatii, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

38.

Stefan G., Bodescu D, Toma A.D., Panzaru R.L., 2007, Economia si filiera produselor
agroalimentare, Ed. Alfa Iasi

39.

Yadin D., 2006, Dictionar international de marketing, Ed. Rentrop&Straton, Bucuresti

40.

X X X, 2001, Ghidul indicatorilor economici, Ed. Teora, Bucuresti
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41. www.fao.org

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de predare Fond de timp
de desfasurare alocat (ore)

1. Capacitatea pietei produselor fatd in fata - Utilizarea metodei 2
alimentare interactive de lucru cu
2. Coeficientul de elasticitate al cererii si studentii 2
ofertei - Documentarea
3. Testul conjunctural anticipatd a studentilor 2
4. Politica de distributie a produselor asupra temelor supuse 4
alimentare dezbaterii
5. Disponibilul si consumul alimentar - Folosirea interogarii, 8
pentru principalele grupe de produse comparatiei,
vegetale (cereale, legume, fructe, ulei procentajului, a
vegetal, zahar) metodelor calitative de
6. Disponibilul si consumul alimentar cercetare a piefei, a 6
pentru principalele grupe de produse de metodelor si modelelor
origine animalierd (carne, lapte, oud) previzionale, etc.
7. Disponibilul si consumul alimentar 4
pentru principiile nutritive (calorii,
proteine, lipide)

Bibliografie:

16.

Alecu L. 1., Constatin M., 2011, Marketing agricol, Ed. Cres, Bucuresti

17.

Blythe J., 2007, Esentialul in marketing, Editia a doua, Ed. Rentrop & Straton, Bucuresti

18.

Constatin M., 2018, Dictionar explicativ de agromarketing, Ed. Tribuna Economica,
Bucuresti

19.

Constantin M., 2017, Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Academiei Oamenilor de
Stiintd din Roménia, Bucuresti

20.

Constantin M. si colab., 2009, Marketingul productiei agroalimentare, Ed. Agro Tehnica,
Bucuresti

21.

Constantin M. si colab., 2007, Marketing, U.S.A.M.V. Bucuresti

22.

Lendrevie J., Lindon D., 1993, Mercator, Theorie et pratique du marketing, Edition Dalloz ,
Paris

23.

Manole V., Stoian Mirela, 2001, Agromarketing, Editura ASE, Bucuresti

24.

Olaru Adriana, 2004, Marketing, Ed.Fundatia Dunarea de Jos Galati

25.

Panzaru R.L., Medelete D. M., Stefan G., 2007, Elemente de management si marketing in
agriculturd, Ed. Universitaria Craiova

26.

Panzaru R. L., 2019, Marketing, Manual universitar pentru invatamantul cu frecventa redusa,
Ed. Sitech, Craiova

27.

Panzaru R. L., 2025, Marketing, Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

28.

Panzaru R. L., 2025, Marketing, Caiet de lucrdri practice, Facultatea de Agronomie,
Universitatea din Craiova, suport electronic (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

29.

Susanu 1.0, Cristache N, 2005, Marketing - aplicatii, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti

30.

Stefan G., Bodescu D, Toma A.D., Panzaru R.L., 2007, Economia si filiera produselor
agroalimentare, Ed. Alfa Tasi

31.

Yadin D., 2006, Dictionar international de marketing, Ed. Rentrop&Straton, Bucuresti

32.

X X X, 2001, Ghidul indicatorilor economici, Ed. Teora, Bucuresti

33.

www.fao.org
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8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activititii din cadrul unei
intreprinderi alimentare, in ceea ce priveste organizarea si derularea lucrarilor
curente, stabilire de strategii de marketing

9. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de

10.2. Metode de

10.3. Pondere din

traduceri / proiecte etc.

evaluare evaluare nota finald
- raspunsurile la
10.4. Curs examen - | EXAMEN SCRIS 60%
- testarea periodica prin
lucrari de control
- raspunsurile finale la
lucririle practice de TESTARE FINALA 10%
laborator
10.5. - testarea continud pe TESTARE CONTINUA 10%
Seminar/laborator parcursul semestrului
- activitatile gen teme / 20%
referate / eseuri / REFERAT

10.6. Standard minim de performanta

e Efectuarea unei analize §i elaborarea unui proiect de marketing in industria alimentara.

e Executarea operarilor specifice din sfera de productie in baza fisei postului, cu respectarea
normelor si valorilor eticii profesionale. Realizarea unui proiect individual.

e Realizarea unui portofoliu cu identificarea si descrierea rolurilor profesionale la nivelul unei
echipe subordonate. Realizarea unui proiect in echipa.

e Elaborarea unui studiu tehnic prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor relevante si actuale
de documentare (inclusiv internet, baze de date, cursuri online etc.)

Data completarii
09.09.2025

Data avizérii in departament

23.09.2025

Titular de disciplina,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura titularului

- SR i

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

’QM@)‘//&{__,\
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII

Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -
MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

D31- MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

TEHNOLOGII GENERALE TN INDUSTRIA
ALIMENTARA
D31CEPALA438

2.2. Titularul activitatilor de curs

PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

AS.UNIV.DRD. ALEXANDRA-IOANA IONESCU

2.4. Anul de studiu | 11 2.5. Semestrul | 1l | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB/DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

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

Tutoriat 7

Examinari 7

Alte activitati..........cooveeveevenenene. 0

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostiinte de chimie, biochimie, tehnologii alimentare

4.2. de competente

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de
la materii prime pand la produs finit.
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Conditii normale: sali de curs dotati cu mijloace audio-video si
de prezentare digitala (lap top si videoproiector)

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e  Conditii normale de laborator
laboratorului

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea carora contribuie

arcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

5

3

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

Studentul/absolventul utilizeazd  calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.

Studentul/absolventul aplica  inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor
din industria alimentara.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite

ntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

Responsabilitate si

autonomie

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Tehnologii de procesare fata in fata Prelegere frontala si expunere 2 ore
utilizate Tn industria interactiva in ppt. Observarea
alimentara; notiuni si un dialog permanent cadru
introductive. Terminologie. didactic-student care permit

utilizarea conversatiei 2 ore

2. Clasificarea tehnologiilor . D
euristice, problematizarii

alimentare. Caracteristici
ale tehnologiilor
alimentare.

3. Principii de proiectare si 2 ore
estetica tehnologica.
Principii aplicate EHEDG.

4. Tehnologii extractive. 2 ore
Tehnologia zaharului,
amidonului si a produselor

zaharoase

5. Tehnologii extractive. 2 ore
Tehnologia uleiului

6. Tehnologii fermentative. 6 ore

Tehnologia vinurilor albe
de calitate superioara

7. Tehnologia obtinerii
vinurilor rosii de calitate
superioara.

8. Tehnologia obtinerii
vinurilor rose de calitate
superioard
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Tehnologia obtinerii 2 ore
maltului si a berii

Tehnologia obtinerii 2 ore
sucurilor de legume/ fructe

Tehnologia obtinerii unor 2 ore
conserve din materii prime
vegetale

Tehnologii de procesare 2 ore

alimente — in  sistem
ecologic

Cerinte ale GMP in acord 2 ore
cu cerintele SMSA rezultate
din standardul SR EN ISO
22000:2018

Bibliografie:

Banu, C. (coordonator), 1999, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, Vol |, Ed. Tehnica, Bucuresti

Banu, C. (coordonator), 2000, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, Vol ll, Ed. Tehnica, Bucuresti

Belitz, H.-D.; Grosch, W.; Schieberle, P., Food chemistry, Springer Verlag, Berlin, 2004

Petre Savescu — ,, Tehnologii folosite la obtinerea zaharului din sfecla de zahar”, 197 pagini, Editura

SITECH, Craiova, 2008, ISBN 9789737467942

Petre Savescu — Tehnologii in industria zaharului si a produselor zaharoase — Note de curs on-line.

Maria Turtoi-Marfuri alimentare si securitatea consumatorului, Editura Alma Mater, Sibiu, 2009

Ramaswamy HS, Marcotte M. 2006. Food Processing: Principles and Practice. CRC/Taylor & Francis, Boca Raton, FL,

Toledo RT. 2007. Fundamentals of Food Process Engineering, 3rd edn. Springer Science, New York

AlakomiHet al. 2002. The hurdle concept. In: T Ohlsson,NBengtsson (eds.) Minimal Processing Technologies in the Food Industry.
CambridgeWoodhead Publishing, Cambridge, UK,

Barbosa-Canovas, J Welti-Chanes, E Paradas-Arias (eds.) Food Engineering Integrated Approaches. Springer, New York,

Holdsworth SD. 1992. Aseptic Processing and Packaging of Food Products. Elsevier, London.

Petre Savescu — Tehnologii Generale in industria alimentara(l) 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova,
suport electronic, (https://cisOl.ucv.ro/evstud/)

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Protectia Muncii. Notiuni generale fatd in fata Instructaj General si Specific 2 ore
despre concentratii, erori conform Normativelor Legale
experimentale. n vigoare
Incerciri fizico-chimice si -Utilizarea metodei interactive 4 ore
microbiologice utilizate in de lucru cu studentii; 4 ore
industria extractiva (zahar si Se desfasoara pe grupe,
produse zaharoase) punandu-se  accentul  pe
Incerciri fizico-chimice si dezvoltarea capacitdtilor de 4 ore
microbiologice utilizate Tn muncd individuala si n echipa.
industria extractiva (uleiuri si Se va utiliza expunerea 4 ore
produse obtinute din plante interactiva, observatia,
oleaginoase) conversatia euristica.
4 ore

Incerciri fizico-chimice si
microbiologice utilizate Tn

industria fermentativi (bere, 4 ore
vinuri)
Incercari fizico-chimice si 2 ore

microbiologice utilizate Tn
industria fermentativa (sucuri,
produse carbonatate sau
necarbonatate)

Incerciri fizico-chimice si
microbiologice utilizate in
industria conservelor obtinute din
produse alimentare de origine
vegetald

Seturi de analize care se
realizeaza 1n obtinerea alimentelor
n regim de lucru ecologic
Prircipii aplicate de EHEDG

Bibliografie:
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- Petre Savescu —,, Metode moderne de analize fizico-chimice utilizate in procesul de obtinere a zaharului”, Editura Universitaria, Craiova,
2009, ISBN 978-606-510-518-8,
- Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat
- Regulamentele EU din domeniu
- Vega-Mercado H et al. 1997. Non-thermal food preservation: pulsed electric fields. Trends Food Sci Technol 8(5): 151-157.
- Wilkinson VM, Gould GW. 1998. Food Irradiation: A Reference Guide. Woodhead Publishing, Abington, Cambridge, UK.
Petre Savescu — Tehnologii Generale in industria alimentara(I) 2025. Aplicatii Practice, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

- www.fao.org

- www.efsa.org

- www.fda.org

www.madr.ro

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Continuturile disciplinei sunt coroborate strict cu asteptarile comunitatii epistemice, cu asteptdrile angajatorilor, cu
Procedurile si Instructiunile de Lucru Specifice, cu GMP, cu Reglementarile nationale si internationale (titularul disciplinei
fiind membru in Consiliul National de Acreditare RENAR)

9. Evaluare
. - N 9.3. Pondere din
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
nota finala
< . Se evalueaza printr-un
- raspunsurile la examen - -
P Referat cu tema aleasa si 0
- testarea periodica prin . . .. 45%
lucriri de control prin aprecierea participaril
9.4. Curs ue active la curs
Comunicare interactiva Sumativa 15%
Participare pe grupuri Sunt evaluate continuu
mici de lucru, Capacitate | rezultatele obtinute Testare 20%
decizionala continua
9.5. Laborator
Deprmd.e.rl (.jevlucru, Referat 20%
Initiativa

9.6. Standard minim de performanta

e  Media ponderatd de mai sus cu minim 5 puncte de medie la testarea periodica si minim 5 puncte la Referatul tematic
final
Cunoasterea prevederilor legislatiei in vigoare cu privire la Tehnologii Generale in Industria Alimentara
Cunoasterea principalelor metode de analiza utilizate in testarea produselor alimentare

Data completarii Titular de disciplina,

10.09. 2025 Prof.univ.abil.dr.ing. Petre SAVESCU
Semnatura titularului
Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian
Semnatura directorului de departament,

=

et ST e

CONSULTATII: Marti, 18-20
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -
MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Agronomie

1.3. Departamentul D 31 — Masurétori terestre — Management —
Mecanizare

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

ETICA SI INTEGRITATE ACADEMICA
D31CEPAL439

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ.dr. habil. OLARU Aurel-Liviu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

2.4. Anul de I 2.5. Semestrul 1
studiu

2.6. Tipul de V
evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

DC/DOB

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 1 din care: 3.2 curs 1 3.3. seminar/laborator | O
3.4. Total ore din planul de invatamant | 14 din care: 3.5 curs 14 3.6. seminar/laborator | O
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 2

Alte activitati.........ccoveeveeereennnns

3.7. Total ore studiu individual 36
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numarul de credite 2

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 o

Spatii de invatamant dotate corespunzator;
Tehnica informationald si de proiectare.
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5.2. de desfasurare a °
seminatului/laboratorului

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea carora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

alimentare integrate;

_&é" 3. explicd importanta economiei circulare si identificd masuri pentru gestionarea
é" corectd a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare;
5 ~
— - Studentul/Absolventul:
-_% E« 5. estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza parametrilor limita
2= care apar in desfasurarea proceselor de productie;
"'&‘_3_ % 6. aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme
N’

Studentul/Absolventul:

luate.

Responsabilitate
si autonomie/

E

3. ia decizii in situatii bine definite si igi asuma responsabilitatea pentru deciziile

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Prezentarea tematicii, obiectivelor, metodelor; Introducere. Ce
este etica? Ce este integritatea? Abordari interdisciplinare si
integrative

Cadrul legislativ si standarde etice aplicabile deontologiei
profesionale specifice mediului academic si bunei
conduite 1n cercetarea stiintifica

Plagiatul, autoplagiatul si alte abateri de la normele de
buna conduita in cercetare stiintifica, dezvoltare
tehnologica si inovare

Probleme ale eticii in cercetarea academica (Colectarea,
stocarea, pastrarea datelor. Un numitor comun in
majoritatea cazurilor de abatere stiintifica. Practici de
publicare: Autori. Supravegherea personalului de
cercetare)

Etica Tn procesul de predare in mediul academic. Etica in
cercetare; conflict de interese. Codul de Onoare al
integritatii academice. Instrumente de guvernare judiciara
a studentilor. Incidente de hartuire rasiala si sexuala.

Coruptia — concept, prevenire, combatere; Costul ascuns
al favorurilor - conflictul de interese; Transparenta — un
panaceu? Cariere etice; avertizorii de integritate vs.
consilierii de etica

Codurile etice profesionale; Erori, greseli si sanctiuni;
Probleme etice ale predarii propriei discipline; Proble
etice ntre colegi, Probleme etice legate de bani;

Prelegeri si
dezbateri

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

1 ora

1 ora
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Confidentialitatea, Relatia cu clientul; Evaluare —
expertiza — ancheta; Acordul informat

Codul de etica si dentologie profesionald universitara al UCV 1 ord
Principii generale de evaluare. etapele evaludrii 1 ord
Bibliografie

Bibliografie obligatorie

1. Bertram Gallant T., Academic Integrity in the 21st Century: A Teaching and Learning
Imperative, Jossey-Bass, 2008.

2. Stachowicz-Stanusch A., Academic ethos management: building the foundation for integrity in
management education. Business Expert Press, 2012.

3. Sutherland-Smith W., Plagiarism, the Internet, and Student Learning: Improving Academic

Integrity, Routledge, 2008.Milton C.L. Ethics and Academic Integrity. Nursing Science

Quarterly. Vol. 28 (1), pp. 18-20. doi: 10.1177/0894318414558620. 2014.

loan, B., Astarastoaie, V. (2013). (ed.). Dileme etice la finalul vietii, lasi: Editura Polirom.

5. lonescu Gh. Gh., Bibu N., Munteanu V., Gligor D. (2010) Etica n afaceri. Timisoara:

st=Editura Universitatii de Vest din Timisoara

Haidt, J. Mintea moralista. De ce ne dezbina politica si religia? Bucuresti: Editura stxHumanitas

7. Macfarlane, B., Zhang J., Pun A., Academic integrity: a review of the literature, Studies in
Higher Education, 39:2, 339-358, DOI: 10.1080/03075079.2012.709495. 2012.

8. Macfarlane B., Researching with integrity: the ethics of academic enquiry, Routledge, 20009.

9. Mihailov, E. (2017). Arhitectonica moralitatii. Bucuresti: Editura Paralele 45

10. Milut M. — Note de curs

11. Miroiu, A., (1995). Etica aplicata. Bucuresti: Editura Alternative, Filosofie & Societate

12. Peseschkian, N. (2005). Povesti orientale ca instrumente de psihoterapie. Bucuresti: istEditura
Trei

13. Olaru, B. Holman, A., (coord.). (2015). Contributii la psihologia morala: evaluari ale
sterezultatelor si noi cercetari empirice. Bucuresti: Editura Prouniversitaria

14. Singer, P. (2006), Tratat de Etica, Bucuresti: Editura Polirom

15. Singer, P. (2017). Altruismul eficient. Ghid pentru o viata traita ih mod etic. Bucuresti:
stnEditura Litera

16. Taleb, N.N. (2014). Antifragil. Ce avem de céstigat de pe urma dezordinii. Bucuresti:
‘trEditura Curtea Veche

17. XXX Legea educatiei 199/2023 cap. XX Etica si deontologia universitara

18. XXX Legea 206/2004 Deontologia activitatii de cercetare

19. XXX L-319/2003 privind Statutul personalului de cercetare-dezvoltare

https://www.ucv.ro/pdf/invatamant/management/regulamente/Regulamente_personal/Cod_etica.pd

f

>

IS

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

Continutul disciplinei este coroborat cu continutul disciplinelor similare predate in alte centre
universitare, cu structura si continutul disciplinelor predate la universitati europene.

10. Evaluare

10.1. Criterii de 10.2. Metode de 10.3. Pondere din
evaluare evaluare nota finala

- evaluarea orald (pe

Evaluarea pe parcursul | baza  implicarii  in

semestrului dezbateri)

-realizare referate

Tip activitate

10.4. Curs 40%
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Evaluarea la final de

- examinare finala scrisa 60%
semestru

10.5.
Seminar/laborator

10.6. Standard minim de performanta

Obtinerea unei note de minim 5, care certificd acumularea unui minim de cunostinte in domeniul
eticii si integritatii academice.

Data completarii Titular de disciplina,
09.09.2025 Prof. Habil.dr. OLARU Liviu-Aurel

Semnatura titularului

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

PROGRAM CONSULTATIIL: luni 12-14
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII

Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -
MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

D31- MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR

ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei PRINCIPIILE NUTRITIEI UMANE

D31CEPAL329

2.2. Titularul activitatilor de curs PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ AS.DRD. ANA-MARIA-BLEJAN

laborator

2.4. Anul de studiu | 11 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de \Y 2.7. Regimul | DOP/DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe sdaptimana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 5

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4

Tutoriat 2

Examinari 3

Alte activitati.........ccovevveeereennnns 0

3.7. Total ore studiu individual 19

3.8. Total ore pe semestru 56

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Cunostiinte de chimie, biochimie, tehnologii alimentare

4.2. de competente C1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare.

C5 Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv Tn domeniul protectiei
consumatorilor
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Conditii normale: sald de curs dotatd cu mijloace audio-video si
de prezentare digitala (lap top si videoproiector)

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Conditii normale de laborator

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea ciarora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
° Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei  alimentului si caracteristicile
= nutritionale, functionale ale  produsului alimentar.
*§,
£
=
Q
Studentul/Absolventul:
Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
ale produselor alimentare.
=N Studentul/Absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
O < o . . . o
3= evalueaza calitatea produselor  alimentare  pe baza cunostintelor de analiza
*3_% senzoriala, determind valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor
<= | alimentare.
® Studentul/Absolventul:
+ . - A . o e . .o . . .
S gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie
= -g si a costurilor generale de fabricatie. In plus, stabileste cat de lipsit de nocivitate este un aliment
S oS
2 £
<]
S =
o =
x ‘s

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
9. TROFINELE. Proteine. fatd in fata Conversatia euristica 2 ore
Lipide. Glucide. Apa. Demonstratia
Elemente minerale. Prelegeri ilustrate
Vitamine. Fibre alimentare Conversatia Explicatia
2. METABOLISM.
ASIMILATIE.
DEZASIMILATIE.
FIZIOLOGIA DIGESTIEI
10. 2.1. Glucide - rol, 2 ore
clasificare, aport zilnic
11. 2.2. Lipide —rol, clasificare, 2 ore
aport zilnic
12. 2.3. Proteine — rol, 2 ore
clasificare, aport zilnic
13. 2.4. Tuburari nutritionale. 2 ore
Efectele aportului excesiv
de calorii
14. 2.5. Apain organism 2 ore
15. 2.6. Macrominerale 2 ore
esentiale
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16. 2.7. Microminerale esentiale 2 ore

17. 2.8. Fibrele alimentare 2 ore

18. 2.9. Vitamine — clasificare, 2 ore
rol, aport zilnic

19. 3. CLASIFICAREA 2 ore
ALIMENTELOR N
RAPORT CuU

PROPRIETAIILE LOR
NUTRITIVE Valoarea
nutritivd a grupelor de
alimente

20. 4. Metabolismul bazal. 2 ore
Factorii care influenteaza
metabolismul bazal

21. 5. Metabolismul energetic. 2 ore
Factorii care conditioneaza
consumul  de  energie.

Exprimarea energiei
continute de substantele
nutritive
22. 6. ALIMENTATIA 2 ore

OMULUI SI  DIETA
Principalele tipuri de efort si
de activitati. Cheltuielile
energetice si ratia
alimentara.

Bibliografie:

Segal, R., Principiile nutritiei umane, Ed.Academica, Galati, 2002

Costin, G.M., Alimente pentru nutritie speciald. Alimentele si sdnatatea, Ed. Academica, Galati, 2001

Segal, B., Costin, G., Segal, R., Metode moderne privind imbogatirea valorii nutritive a produselor alimentare, Ed. Ceres,
Bucuresti, 1987

*** Alimentatie, nutritie si sport de performanta, Centrul de cercetari pentru probleme de sport, Bucuresti, 2000

Banu, C., 2002. Manualul inginerului de industrie alimentara. Ed. Tehnica, Bucuresti.

Vlaicu, B., Factorul de mediu, alimentatia si sanatatea publica, Eurobit, Timisoara, 1998

Costin, G.M., Alimente pentru nutritie speciald. Alimentele si sdnatatea, Ed.Academica, Galati, 2001

Petre Savescu — Principii de Nutritie Umand. 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova,
suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

www.fao.org

www.efsa.org

www.fda.org

www.madr.ro

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)

1. Principalele grupe de produse fata in fata Observatia  organizatd i 4 ore
alimentare - alimentatia echilibrata si sistematica Demonstratia
normele de consum. Studiul de caz

2. Calitatea senzoriala a alimentului 4 ore
si profilul nutritional al alimentului

Indicele de satictate al alimentelor. 4 ore
Indicele de densitate nutritionala.

Indicele de densitate calorica. 4 ore
Indexul glicemic

3. Calculul necesarului caloric pe 4 ore
grupe de varsta, gen, efort zilnic
depus

4. Metabolismul bazal. Calcularea 4 ore
metabolismului bazal dupd tabele.
Calcularea metabolismului bazal dupa
formula lui Ridd.

5. Metabolismul energetic. Principiile 4 ore
alcatuirii ratiei alimentare.
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6. Ratia alimentard. Metode de calcul 4 ore
utilizate la ratii alimentare
7. Analiza influenta prelucrarilor 4 ore
tehnologice asupra valorii nutritive a
produselor alimentare.  Stabilirea
bilantului nutritiv al unui produs
Bibliografie:

Jelea S.G., Jelea O.C., 2015. Principii de nutritie umana. Indrumator de lucrari practice. Ed. a IT-a revizuita si adaugita. Ed.
Risoprint, Cluj-Napoca,

Mencinicopschi, G., 2010. Noua ordine alimentara. Si noi ce mai mancam? Vol 1. Coreus Publishing, Bucuresti.
Mencinicopschi, G., 2010. Si noi ce mai mancam... ca sa slabim? Vol II. Coreus Publishing, Bucuresti.

Niculescu, Th.C., Carmaciu, R., Voiculescu, B., Salavastru, C., Nita, C., Ciornei, C., 2003. Anatomia si fiziologia omului
- compendiu. Editia a II-a. Ed. Corint, Bucuresti.

Petre Savescu — Principii de Nutritie Umana. 2025. Aplicatii Practice, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Continuturile disciplinei sunt coroborate strict cu asteptdrile comunitdtii epistemice, cu asteptarile
angajatorilor, cu Procedurile si Instructiunile de Lucru Specifice, cu GHP, cu Reglementarile nationale si
internationale (titularul disciplinei fiind membru evaluator in Consiliul National de Acreditare RENAR si
Expert Tehnic si Evaluator Tehnic in Profil, la RENAR)

9. Evaluare
. - — 9.3. Pondere din
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
nota finald
< . Se evalueaza printr-un
- raspunsurile la examen . . .
e Referat cu tema aleasa si
- testarea periodica prin . . S 45%
lucriri de control prin aprecierea participarii
9.4. Curs u active la curs
Comunicare interactiva Sumativa 15%
Participare pe grupuri Sunt evaluate continuu
mici de lucru, Capacitate | rezultatele obtinute Testare 20%
decizionala continua
9.5. Laborator
Deprmd.e.rl (.jevlucru, Referat 20%
Initiativa

9.6. Standard minim de performanta

final

Cunoasterea Normativelor Generale in vigoare cu privire la Nutritia Umana
Cunoasterea principalelor metode de analiza si de calcul al ratiei alimentare utilizate in Nutritia Umana

e  Media ponderatd de mai sus cu minim 5 puncte de medie la testarea periodica si minim 5 puncte la Referatul tematic

Data completarii
10.09. 2025

Data avizdrii in departament

23.09.2025

CONSULTATII: Marti, 18-20

Titular de disciplina,

Prof.univ.abil.dr.ing. Petre SAVESCU

Semnatura titularului

¥

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian
Semnatura directorului de departament,

=

./,:_/ S
P ();%%C§/¢9L,\
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE AGRONOMIE

ROMANIA

DEPARTAMENTUL MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

tel: 0251 418475, fax: 0251 418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro
WWW.UcV.ro , https://agronomie.ucv.ro/

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul

MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT

MECANIZARE
1.4. Domeniul de studii de licenti INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Specializarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei /
codul disciplinei

Legislatie in Industria Alimentara — Curs

D31 CEPAL 330

2.2. Titularul activitatilor de
Curs

Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU

2.3. Titularul activitatilor de
seminar/ laborator

As. Univ.Drd. Alexandra-loana IONESCU

2.4. _Anul de Il | 2.5. Semestrul | I 2.6. Tipul de \Y/ 2:7' .Re.g'mUI DS/DOP
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe saptamana din care: 3.2 3.3.

4 2 . . 2

curs seminar/laborator/proiect

3.4. Total ore din planul de din care: 3.5 3.6.
s A 56 28 . . 28
invatamant curs seminar/laborator/proiect
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 6
Examinari 4
Alte activitati........cccoeevvveeeennnee. 0

3.7. Total ore studiu 44
individual

3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 3
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | ¢ Discipline de specialitate

4.2. de competente | o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specific stiintei
alimentului si sigurantei alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;

cursului e Tehnicd multimedia;

5.2. de desfasurare a e Spatii de invatamant, tehnica multimedia, aparatura specifica de
seminatului/laboratorului laborator;

e Parteneriat cu mediul economic din domeniu;
e Parteneriat cu laboratoare oficiale de control.

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea carora
contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
% 1. Studentul/absolventul identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.
2
)
=
=
®)
Studentul/Absolventul:
T 1. Studentul/absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea
T o= | alimentelor si a bauturilor, in scopul respectirii principiilor de siguranti alimentara.
S e : ¥
= —
=
a
<<
3 Studentul/Absolventul:
8 1. Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a
E -é’ lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.
S o
c =
o 8
2 =
8=
X ‘z

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de | Numar de ore

predare
1. ROLUL SI IMPORTANTA REGLEMENTARII IN | Prelegere, discutii 2
INDUSTRIA ALIMENTARA interactive,
- Rolul reglementarii activitatilor in sectorul alimentar prezentdri power-
- Importanta reglementarii in industria alimentara point, discurs,
- Impactul reglementarilor in industria alimentara interactiune.
2. PRINCIPALELE ORGANISME INTERNATIONALE, | Prelegere, discutii 2
EUROPENE SI NATIONALE IMPLICATE IN interactive,
REGLEMENATAREA INDUSTRIEI ALIMENTARE prezentare power-

point
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- Organisme internationale si europene implicate in reglementarea
sectorului industriei alimentare

- Organisme nationale implicate Tn reglementarea
industriei alimentare in Roméania

sectorului

3. CADRUL LEGISLATIV AL UNIUNII EUROPENE
Procesul legislativ european.

Etapele procedurii legislative ordinare.
Documentele juridice emise la
reglementarea sectorului alimentar
Institutiile care monitorizeazd aplicarea legislatiei la nivelul
Uniunii Europene

nivel european pentru

Prelegere, discutii
interactive, studii
de caz.

4, REGLEMENTARI LEGISLATIVE
INTERNATIONAL, EUROPEAN SI
DOMENIUL INDUSTRIEI ALIMENTARE
- Elemente introductive in legislatia din domeniul industriei
alimentare

- Institutii si organizatii internationale implicate in reglementarea
domeniului industriei alimentare

- Reglementarea domeniului industriei alimentare la nivel
european

- Reglementarea domeniului industriei alimentare la nivel
national

LA  NIVEL
NATIONAL IN

Prelegere, discutii
interactive, jocuri
de rol, dezbateri.

5. STANDARDIZAREA ACTIVITATILOR DIN INDUSTRIA
ALIMENTARA LA NIVEL NATIONAL, EUROPEAN SI
INTERNATIONAL

- Standardizarea activitatilor la nivel international si european

- Standardizarea activitatilor la nivel national

- Categorii de standarde care se aplica in Roméania

Prelegere, discutii
interactive,
prezentari power-
point, discurs,
interactiune.

6. NORME Sl REGLEMENTARI OBLIGATORII ALE
UNITATILOR DE ALIMENTATIE PUBLICA DIN
DOMENIUL INDUSTRIEI ALIMENTARE  PRIVIND

SIGURANTA SI SECURITATEA CONSUMATORILOR

- Unitati de alimentatie publica existente la nivel national

- Obligatii legislative ale unitatilor de alimentatie publica
existente la nivel national privind dotérile, personalul, igena,
salubritatea

- Obligatii legislative ale unitdtilor de alimentatie publica privind
spatiul de productie, depozitare si comercializare.

- Obligatii legislative ale unitdtilor de alimentatie publica privind
personalul care deserveste activititile.

- Obligatii legislative ale unitdtilor de alimentatie publica privind
salubritatea spatiilor

- Obligatii legislative ale unitdtilor de alimentatie publica privind
igena, siguranta si salubritatea alimentelor.

Prelegere, discutii
interactive, studiu
de caz.

7. NORME S| REGLEMENTARI OBLIGATORII PRIVIND
PRODUCTIA, PROCESAREA, DEPOZITAREA,
PASTRAREA, TRANSPORTUL SI COMERCIALIZAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

- Obligatii legislative ale unitatilor de productie, procesare,
depozitare privind dotarile, personalul, igiena, salubritatea.

Prelegere, discutii
interactive, studiu
de caz.

71




- Obligatii legislative, norme si reglementari privind unitatile de
productie si procesare a produselor alimentare privind spatiul de
productie

- Norme si reglementdri privind echipamentele destinate
productiei si ambaldrii/imbutelierii produselor alimentare

- Norme si reglementari privind igiena personalului implicat in
domeniul productiei, ambalarii/imbutelierii si comercializarii
produselor alimentare

8. OBLIGATII LEGISLATIVE, NORME S| REGLEMENTARI | Prelegere, discutii 2
OBLIGATORII ALE UNITAIILOR DE ALIMENTATIE interactive.
PUBLICA, UNITATILOR DE PROCESARE, AMBALARE,
DEPOZITARE, TRANSPORT SI COMERCIALIZARE
PRIVIND SANATATEA PUBLICA
9. NORME §I REGLEMENTARI LEGISATIVE PRIVIND Prelegere, discutii 2
PRODUCEREA PRODUSELOR ALIMENTARE interactive, studiu
de caz.
10. NORME SI REGLEMENTARI LEGISATIVE PRIVIND Prelegere, discutii 2
ETICHETAREA SI COMERCIALIZAREA PRODUSELOR interactive.
ALIMENTARE
11. SISTEME INTERNATIONALE, EUROPENE  SI | Prelegere, discutii 2
NATIONALE DE SIGURANTA ALIMENTARA interactive, studiu
HACCP, ISO 2022, Program de autocontrol, etc. de caz.
12. REGLEMENTARI LEGISLATIVE PRIVIND PROTECTIA | Prelegere, discutii 2
CONSUMATORILOR, SIGURANTA ALIMENTARA SI interactive.
COMBATEREA PARCTICILOR INCORECTE
13.  RASPUNDEREA JURIDICA, SANCTIUNI  SI | Prelegere, discutii 2
CONTRAVENTII IN DOMENIUL INDUSTRIEI | interactive, studiu
ALIMENTARE de caz.
- Raspunderea juridicd in domeniul Industriei Alimentare
- Contraventii si sanctiuni aplicabile in domeniul industriei
alimentare
14. ORGANIZAREA ACTIUNILOR DE INSPECTIE SI | Prelegere, discutii 2
CONTROL LA OPERATORII ECONOMICI CU ACTIVITAII interactive,
IN DOMENIUL INDUSTRIEI ALIMENTARE exemplificari,
prezentare cazuri
concrete.
7.2. Seminar/laborator/Proiect Metode de Observatii
predare
1. Analiza comparativa a diferitelor acte normative care Discutii,
reglementeazd domeniul industriei alimentare. prezentare, si/sau
analiza acte 2 ore
normative,
dezbateri.
2. Rolul si impactul organismelor internationale, europene si -Il-
nationale in reglementarea industriei alimentare pentru asigurarea 2 ore
sigurantei si securitdtii alimentare.
3. Studiu de caz comparativ a actelor normative emise la nivelul -/l- 2 ore

Uniunii Europene.
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4. Studiu de caz al actelor normative emise la nivel national care
reglementarea domeniului industriei alimentare

-//-

2 ore

5. Studiu de caz al standardelor ISO/EN/SR emise pentru
reglementarea diferitelor aspecte din domeniul industriei
alimentare.

-//-

2 ore

6. Studiu de caz prin generarea ipoteticdA a unor situatii de
nerespectarea a actelor normative ce reglementeaza activitatea
unitdtilor de alimentatie publica.

-//-

2 ore

7. Studiu de caz prin generarea ipotetici a unor situatii de
nerespectarea a actelor normative ce reglementeaza activitatea de
producere, depozitare, pastrare si comercializare a produselor
alimentare.

-//-

2 ore

8. Studiu de caz al actelor normative emise la nivel national care
reglementeazd activitdti din domeniul industriei alimentare
privind sandtatea publica.

-//-

2 ore

9. Analiza comparativa a actelor normative emise la nivel
European si national ce reglementeaza activitatea de prodicere a
produselor alimentare.

-//-

2 ore

10. Studiu de caz prin generarea ipoteticd a unor situatii de
nerespectarea a actelor normative ce reglementeaza activitatea de
comercializare a produselor alimentare.

-//-

2 ore

11. Exercitii practice privind verificarea sistemului de etichetare
la  diferite produse alimentare, identificarea ingormatiilor
obligatii, incadrarea neconformitatilor si dispunerea masurilor
legale.

-//-

2 ore

12. Studii de caz si exemple practice cu privire la identificarea
produselor alimentare falsificate, lipsite de autenticitate sau
substituite si incadrarea legislativd a neconformitatilor.

-//-

2 ore

13. Simulare actiuni de inspectie/control oficial. Exemple practice
de completare a Proceselor verbale de control, constatare si
sanctionare a contraventiei.

-//-

2 ore

14. Etica si comportament in desfasurarea actiunilor de inspectie.
Tipuri de raspundere juridicd in industria alimentara (civila,
contraventionald, penald).

-//-

2 ore

Total

24 ore

Bibliografie

1. Ilie Dumitru - Legislatie in Industria Alimentara, Editura Pro Universitaria, 2022

2. Viorel Marin si Teofil Vultur - Ghid national de bune practici pentru siguranta alimentelor. Sistemul
de siguranta alimentelor HACCP. Produse culinare, Editura Unanus, ;

3. Raluca Andreea lon - Securitate si siguranta alimentara, Editura ASE, 2017 ;

4. Banu C. si colab. — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti, 2013;

5. Acte normative nationale, Regulamente europene, standarde, norme si alte reglementari obligatorii
privind producerea si comercializarea produselor alimentare.
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8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitaitii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent

programului

angajatori.

Continutul disciplinei cuprinde teme de actualitate (pe plan local, national, international) ce constituie
subiectul de interes si/sau al unor dezbateri/cercetari realizate de asociatiile profesionale si/sau

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota
finala

9.4. Curs

9.5.
Seminar/laborator/Proiect

Testarea continua pe
parcursul semestrului.
Cunoasterea si
intelegerea parcursului
legislativ,
implementarea actelor
normative $i
reglementdrilor in
domeniu. Analiza si
interpretarea actelor
normative.

Examen

100%

9.6. Standard minim de performanta

e Prezenta obligatorie la minim 50% din lucrarile practice efectuate.
e fInsusirea notiunilor teoretice referitoare la: procesul de legiferare a domeniului industriei
alimentare la nivel internasional, european si national.
e Cunoasterea organismelor nationale, europene si internationale implicate in activitatea de
reglementare si control.
o 1insusirea principalelor obligatii legislative ale unititilor de productie, procesare,
depozitare privind dotirile, personalul, igiena, salubritatea, echipamentele destinate
productiei si ambalarii produselor alimentare
o 1insusirea principalelor elemente legislative privind rispunderea juridici, sanctiuni si
contraventii in domeniul industriei alimentare.

Data completarii

20.09.2025
Data avizdrii in departament
23.09.2025

Semnatura titularului

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

/\—ﬁ

Semnatura directorului de departament,

=

[
; ,JFE SR, et
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Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

MECANIZARE

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea AGRONOMIE
1.3. Departamentul MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT
MECANIZARE
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii CEPA
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei BIOCHIMIE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Lect. dr. DUMITRU MIHAELA GABRIELA

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Lect. dr. DUMITRU MIHAELA GABRIELA

2.4. Anul de studiu | Il 2.5.
Semestrul

Il 2.6. Tipul de \ 2.7. Regimul

evaluare disciplinei DOP, DS

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennnn. -
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum | e cunostinte fundamentale de chimie si biologie

4.2. de competente | o deprinderi de baza privind manipularea substantelor chimice si a
ustensilelor de laborator, utilizare calculator

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

sala de curs dotata corespunzator, laptop, videoproiector,

tabla

75



mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

sala de laborator dotatd corespunzator cu ustensile si
aparatura necesare desfasurarii in bune conditii a lucrarilor
practice

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea cédrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

compozitia chimica a materiei

Studentul/Absolventul:
° 1.defineste principiile de bazad ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
= functionale, ale produsului alimentar.
*gm
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
1.evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
._g fg. evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza
b
2= senzoriala, determind valorile alimentare(nutritive si energetice) ale produselor
=%~ alimentare.
<o
® Studentul/Absolventul:
- . - e A e e ee s e e .
S 1.gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
- productie si a costurilor generale de fabricatie.
o S
2 s
<]
Q=
s =
X -z
7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
Organizarea celulara si fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore

dezbaterea,  expunerea

biomoleculelor. Forte

Vil. sistemica,
problematizarea,
demonstratia
Caracteristici generale ale fata in fata Prelegerea participativa, 2 ore

dezbaterea,  expunerea

conjugate), niveluri ale

implicate 1n interactiunile sistemica,

dintre biomolecule si problematizarea,

importanta complementaritatii demonstratia

conformationale.

Aminoacizi, structura, fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
clasificare, proprietti fizice dezbaterea,  expunerea

generale, caracterul amfoter, sistemica,

tipuri de reactii chimice. problematizarea,

Aminoacizi proteici si demonstratia

neproteici, roluri biochimice.

Proteine, clasificare ( simple, | fata in fata Prelegerea participativa, 2 ore

dezbaterea, expunerea
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structurii proteice ( structura
primara, secundara, tertiara si
cuaternara ), plierea catenelor

polipeptidice.

sistemica,
problematizarea,
demonstratia

Proprietétile proteinelor fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
(caracter acido-bazic dezbaterea, expunerea
solubilitate, denaturare, sistemica,
hidroliza), biosinteza problematizarea,
proteinelor, functiile demonstratia
proteinelor.
Glucide. Ozele si derivatii lor- | fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
structurd, izomerie, proprietati dezbaterea, expunerea
fizice si chimice, reprezentanti sistemica,
mai importanti ( pentoze, problematizarea,
hexoze, acizi si alcooli demonstratia
glucidici, aminoglucide,
deoxiglucide ) si rolurile lor
biologice
Oligoglucide, structura, fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
proprietati, roluri biologice. dezbaterea, expunerea
Poliglucide omogene ( sistemica,
amidon, glicogen, celuloza ) si problematizarea,
eterogene ( demonstratia
glicozaminoglicani, substante
pectice ) — structura,
proprietati, roluri biologice.
Lipide. Acizi grasi saturati si fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
nesaturati.Eicosanoide - dezbaterea, expunerea
structurd, proprietati si roluri sistemica,
biologice. problematizarea,
Lipide cu glicerol- demonstratia
triacilgliceroli si
glicerofosfolipide-
caracteristici structurale si
roluri biochimice.
Lipide care nu contin glicerol- | fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
sfingolipide, ceruri, terpene, dezbaterea, expunerea
steroizi- structura, proprietati sistemica,
si roluri biochimice. problematizarea,
demonstratia
Nucleotide si acizi nucleici. fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore
Structura si functiile dezbaterea, expunerea
nucleotidelor. Structura sistemica,
primara a ADN si ARN, problematizarea,
proprietati fizice si chimice. demonstratia
Replicarea, repararea,
recombinarea ADN. Rolurile
bilogice ale ARN.
Transcriptia si translatia fatd in fata Prelegerea participativa, 2 ore

mesajului genetic. Metode si
tehnici de analizd si
manipulare a materialului
genetic

dezbaterea, expunerea
sistemica,
problematizarea,
demonstratia
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Introducere Th metabolism. fata in fata Prelegerea participativa, 2 ore
Aspecte energetice, cuplarea dezbaterea, expunerea
proceselor endergonice si sistemica,
exergonice, rolul ATP. problematizarea,
Importanta metabolica a demonstratia
enzimelor gi vitaminelor.
Catabolismul- caracterizare fata in fata Prelegerea participativa, 2 ore
generala.Respiratia celulara- dezbaterea, expunerea
glicoliza, ciclul acidului citric, sistemica,
fosforilarea oxidativa. problematizarea,
demonstratia
Anabolismul. Fotosinteza- fata in fata Prelegerea participativa, 2 ore

reactii de lumina. Reactii de
intuneric. Alte procese
biochimice de sinteza a
glucidelor, lipidelor,
aminoacizilor, nucleotidelor.

dezbaterea,
sistemica,
problematizarea,
demonstratia

expunerea

Bibliografie:

1. Banu C. s.a. Biochimie generala si biochimia pestelui, Ed. Agir, Bucuresti, 2004.
2. Ciobanu G. Acizi nucleici si proteine, Ed. Universitaria Craiova, 2006
3. Dinischiotu A., Costache M., Biochimie generald, Ed. Ars Docendi Bucuresti, 2004
4. Dumitru M.G., Marinescu G., Biochimie metabolica, Ed. Universitaria, Craiova, 2012
5. Dumitru M.G, Biochimia alimentelor, Ed. Universitaria Craiova, 2022
6. Dumitru M.G, Chimia alimentului, Ed. Universitaria Craiova, 2022

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)

Norme privind securitatea si | fatd in fata Prelegerea,  explicatia, 2 ore
sdnatatea in muncd. Norme conversatia euristica
PSI.
Reactii de identificare a | fatd in fata Explicatia, conversatia, 2 ore
glucidelor ( oze), activitatea modelarea,
optica. problematizarea,

experimentul, observatia
Reactii de identificare a | fatd in fata Explicatia, conversatia, 2 ore
glucidelor (ozide), caracterul modelarea,
reducator, hidroliza acida si problematizarea,
enzimaticd a  oligo si experimentul, observatia
poliglucidelor.
Dozarea glucidelor | fata in fata Explicatia, conversatia, 2 ore
reducatoare  prin  metoda modelarea,
Schoorl. problematizarea,

experimentul, observatia
Dozarea glucozei prin metoda | fata in fata Explicatia, conversatia, 2 ore
iodometrica modelarea,

problematizarea,

experimentul, observatia
Reactii de identificare a | fatd in fata Explicatia, conversatia, 2 ore

proteinelor, reactii generale si

modelarea,
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reactii  specifice  anumitor
proteine.

problematizarea,
experimentul, observatia

Extractia proteinelor.Dozarea
proteinelor ~ prin  metoda
biuretului.

fata in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Dozarea  proteinelor  prin
metoda Lowry

fata in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Extractia lipidelor.
Determinarea principalilor
indici de caracterizare a
lipidelor.

fata in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Dozarea colesterolului total
prin metoda cu clorura ferica.

fata in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Enzime. Comparatii Iintre
activitatea catalitica a
enzimelor si a catalizatorilor
anorganici.

fatd in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Determinarea activitatii
catalazei  prin titrimetrie.
Inactivarea enzimei
peroxidaza.

fatd in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Vitamine. Dozarea vitaminei C
prin metoda iodatometrica.

fatd in fata

Explicatia, conversatia, 2 ore
modelarea,
problematizarea,
experimentul, observatia

Colocviu de laborator.

fatd in fata

Discutii si dezbatere pe 2 ore
baza rezultatelor
experimentale obtinute

Bibliografie:

Craiova, 2008.

Craiova, 2002

1. Bita Mihaela Gabriela, Marinescu Gabriela, Analize Biochimice, Ed. Universitaria,

2. Georgeta Ciobanu, Gabriela Marinescu, Biochimie practica, Tipografia Universitatii din

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

=  Continutul cursului asigura pregatirea fundamentala si aplicativa a cursantilor in abordarea
notiunilor specifice disciplinei Biochimie

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare

9.3. Pondere din

9.2. Metode de evaluare 9
nota finala

9.4. Curs

capacitatea
argumentare,
exprimadrii ideilor

coerenta

claritatea

mesajului,
relevanta raspunsurilor,
originalitatea

Examen scris 80%
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capacitatea de a opera
cu cunostintele
acumulate, capacitatea
de lucru in echipa,
rigurozitatea, abilitatea
de comunicare, spirit
practic, atentie
distributiva

9.5. Seminar/laborator Colocviu de laborator 20%

9.6. Standard minim de performanta

cunoagterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unei aplicatii specifice laboratorului

Data completarii Titular de disciplina
15.09.2025
Lect.dr. Dumitru Mihaela Gabriela
Semnatura titularului

Data avizérii in departament
23.09.2025 DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=
i,J,‘I’- SR et
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,

MECANIZARE

tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

AGRONOMIE

1.3. Departamentul

MASURATORI TERESTRE-
MANAGEMENT-MECANIZARE/D31

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7. Programul de studii CONTROLUL SI EXPERTIZA

PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

CHIMIA ALIMENTELOR

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. Rosculete Elena

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof. univ. dr. Rosculete Elena

2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de \Y 2.7. Regimul | DOP, DS
evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. seminar 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. seminar 28
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 5
Examinari 2
Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennnn. 2
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Chimie anorganica; Chimie organicd; Principii si metode de conservare a
produselor alimentare; Aditivi si ingrediente Tn industria alimentara

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

Spatii de invitdmant dotate corespunzitor (Sala de curs)

5.2. de desfasurare a seminarului/ .
laboratorului

Laboratorul disciplinei
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea carora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

H

>

Cunostinte

Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si
caracteristicile  nutritionale, functionale ale produsului alimentar.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul —evalueaza proprietitile organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul efectueazd calcule specifice conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala,
determinad valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si

reducerii

Responsabilitate
si autonomie

E

pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)

1. Notiuni generale despre 2
aliment si alimentatie.
Clasificarea si caracterizarea
chimica generala a
alimentelor. Particularitati ale
compozitiei chimice a
alimentelor
2.Proteinele si rolul lor in 2
alimentatie; Surse alimentare Expunere, prelegere.
de proteine Utilizarea metodei de
3. Glucidele si rolul lor in lucru interactiv 2
alimentatie; Surse alimentare fata in fata (conversatie)
de glucide
4. Lipidele si rolul lor in 2
alimentatie; Surse alimentare
de lipide
5. Substante minerale si rolul 2
lor in alimentatie - Surse
alimentare
6. Vitaminele si rolul lor in 2
alimentatie; Surse alimentare
de vitamine
7.  Acizii, pigmenfii si 2
enzimele  din  produsele
alimentare
8. Substante chimice straine 2
din produsele alimentare
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9. Compozitia chimica a
cerealelor si leguminoaselor
pentru boabe

10. Compozitia chimica a
fructelor si legumelor

11. Compozitia chimica a
laptelui — materie prima

12. Compozitia chimica a
carnii — materie prima

13. Compozitia chimica a
oudlor

14. Compozitia chimica a

grasimilor  alimentare, a
bauturilor alcoolice si
nealcoolice

Bibliografie:

1. Banu C., 1999 — Manualul inginerului de industrie alimentara, Ed. Tehnica Bucuresti.

2. Banu C., 2008 — Tratat de industrie alimentard — Probleme generale, Ed. ASAB

3. Beceanu, D., Chira, A., 2003 — Tehnologia produselor horticole — valorificarea in stare proaspata
si prin industrializare, Ed. Ceres, Bucuresti.

4. Gherghi, A., 1994 — Tehnologia si valorificarea produselor horticole, vol. L1l, Ed. Paideia

Bucuresti

5. Rosculete Elena, 2020 - Principii si metode de conservare a produselor alimentare, Editura

Universitaria, Craiova

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de
timp alocat
(ore)

1. Notiuni fundamentale:
materie prima si produs
alimentar; proprietati
functionale importante
pentru industria alimentara

2. Alimentatia echilibrata -
principii generale.
Necesarul nutritiv al
organismului

3. Calitatile senzoriale ale
alimentelor.Valoarea
alimentara si valoarea
calorica a alimentelor

4. Apa si importanta ei in
substraturile alimentare de
origine vegetala si animala

5. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale
legumelor, fructelor si
produselor derivate:
compozitie si proprietati de
interes pentru industria
alimentara.

fata in fata

Expunere/Dezbateri/Referate
Utilizarea metodei de lucru
interactiv (conversatie)

2
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6. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale zaharului,
mierii  de  albine  si
produselor derivate:
compozitie §i proprietati de
interes  pentru  industria
alimentara.

7.Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale
produselor  derivate  din
cereale:  compozitie  si
proprietati de interes pentru
industria alimentara.

8. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale uleiurilor
vegetale, grasimilor animale
si  produselor derivate:
compozitie si proprietdti de
interes  pentru  industria
alimentara

9. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale carnii si
produselor derivate:
compozitie si proprietdti de
interes  pentru  industria
alimentara.

10. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale pestelui si
produselor derivate:
compozitie si proprietdti de
interes  pentru  industria
alimentara

11. Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale odlor si
produselor derivate:
compozitie, proprietati
fizico-chimice si biochimice
de interes pentru industria
alimentara

12.Caracteristici
organoleptice si proprietati
fizico-chimice ale laptelui si
produselor derivate:
compozitie, proprietati
fizico-chimice si biochimice
de interes pentru industria
alimentara
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13. Evidentierea starii de
prospetime si a gradului de
alterare a alimentelor

14. Evidentierea falsificarii
alimentelor

Bibliografie:

1. L.C. Trinca, A. M. Capraru, Chimia Alimentelor. Analiza Substraturilor Alimentare, Editura Pim,

2013, (ISBN 978-606-13-1260-3).

2. C. Socaciu, Chimia alimentului. Manual Didactic, Editura Academic Press, 2017

3. Standarde specifice pentru industria alimentara

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

Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 93 Ponderev
din nota finala
9.4. Curs - Interactivitate Verificare 70%
- Evaluari periodice
95 Testarea periodica prin
Seminar/laborator Referate discutii libere/Evaluarea | 30%
referatelor

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea categoriilor de substante nutritive din cadrul compozitiei chimice a alimentelor

Data completarii
15.09. 2025

Data avizdrii in departament
23.09.2025

Titular de disciplina,
Prof. univ. dr. ROSCULETE Elena

Semnatura titularului

7

Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

== ,
acy UW&M__\

85



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -

MANAGEMENT - MECANIZARE

Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul

MTMM-D31

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii

LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea

CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

PRACTICA DE DOMENIU

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.dr.habil. Marius VLADU

2.3. Titularul activitatilor de

Prof.dr.habil. Marius VLADU

seminar
2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 6 din care: 3.2 curs 3.3. practica 6
3.4. Total ore din planul de invatamant | 90 din care: 3.5 curs 3.6. seminar/laborator | 90

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate §i pe teren

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

RN o1 N

Alte activitati.........ccovevveeereennnnns

3.7. Total ore studiu individual 10
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

| 4.1. de curriculum
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‘ 4.2. de competente |

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare
a cursului

a proiectului °

5.2. de desfagurare | e  Spatii de practica dotate corespunzitor;

Practica se va desfasura in cadrul unei societati-gazda care desfasoara
activitati din domeniul de studii, pe baza unei Conventii de practica.

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea cirora
contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

Cunostinte Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire
alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.

la calitatea, siguranta

Aptitudini Studentul/Absolventul:

1. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice
pentru garantarea sigurantei alimentare.
lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si
sigurantd alimentara.

2. Evalueaza

Responsabilitate | Studentul/Absolventul:
1. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe
baza feedback-ului din partea productiei

7. Continuturi

7.1. Aplicatii - lucrdri practice,
proiect

Metode de predare

Nr.ore

1. Instructaj de protectie a muncii;

modelarea; dezbatere; studiul de caz;
lucrul 1n echipa; algoritmizarea;
proiectul

2. Cunoasterea generald a societatii
(laborator, sectie de fabricatie);

-//-

3. Dotarea laboratorului si sectiei de
productie;

-//-

4. Analiza  procesului  tehnologic;
analiza determinarilor efectuate;

24

5. Principalele tipuri de produse
obtinute: retete de fabricatie;
descriere, analize efectuate;

12

6. Sistemele de management al
calitatii si sigurantei alimentare
existente in unitate: structura;
documente;

12

7. Rezultate economice: preturi,
sistem de distributie, cifra de
afaceri (informativ);

12

8. Elemente de protectie a mediului:
valorificarea deseurilor;
diminuarea poludrii (instalatii de
depoluare);
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9. Concluzii, sugestii si propuneri -1- 6
referitoare la stagiul de practica

efectuat;
_/I-
Total 90 ore
Bibliografie:
1. Banu, C (coord.) s.a., 1999, Manualul inginerului din industria alimentarda, vol. 1, Ed.
Tehnica, Bucuresti;
2. Botez, E., 2006, Operatii unitare in industria alimentara, curs IDD, Editura Fundatiei
Universitare, Galati;
3. Banu, C,, s.a., 2003, Influenta proceselor tehnologice asupra calitdtii produselor
alimentare, Ed. Infotehnica, Chisinau, Republica Moldova;
4. Banu, C,, s, a, 2007, Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura
AGIR, Bucuresti;
5. Rotaru, G., Moraru, C. , 1997, HACCP - Analiza riscurilor, Punctele critice de control, Ed.
Academica, Galati;
6. Documente specifice de la unitatea de practica;
7. **** _ Prevenirea si stingerea incendiilor, pentru persoane juridice. Ed. Meteor Press,
2006;

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

e Tematica abordata in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor tehnologice specifice

muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

.....

9. Evaluare

9.2.

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare Metode de

evaluare

9.3.
Pondere
din nota

finala

9.5.Lucrari
practice/proiect

SCris,
1. Evaluarea portofoliului (caietului) de practica portofoliu;

Cerinte minime pentru nota 5
- Integrarea cunostintelor acumulate in stagiul de practicad in
portofoliul elaborat;
- Elaborarea portofoliului de practicd in conformitate cu o parte din
tematica propusa (cel putin 50%);

Cerinte pentru nota 10
- Elaborarea portofoliului de practica in conformitate cu tematica
propusa;
- Excelenta integrare a cunostintelor acumulate in stagiul de
practica, in portofoliul elaborat;
- Capacitatea de a interpreta informatiile si de a formula concluzii;
- Intocmirea detaliata a portofoliului de practica.
2. Evaluarea de cdtre tutore oral:

Cerinte minime pentru nota.5 . N practic

- Respectarea programului de practicd si indeplinirea sumara a
sarcinilor repartizate de tutorele de practica;

25 %

25 %
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- Atitudine si comportament in conformitate cu regulamentul de
practica al studentilor;
- Aprecierea scrisa a activitatii de practica realizata de tutore.
Cerinte pentru nota 10

- Receptivitatea studentilor si interesul manifestat Tn raport cu
activitatea practica desfasurata in cadrul societatii;
- Implicare, seriozitate si interes deosebit manifestat fata de
activitatea de practica;
- Participare activa, sub directa supraveghere a tutorelui, la
desfasurarea activitatilor societatii;
- Respectarea programului de practica si indeplinirea in totalitate, cu
congtiinciozitate, a sarcinilor repartizate de tutorele de practica;
- Aprecierea scrisa a activitatii de practica realizata de tutore.
3. Evaluarea la colocviu

Cerinte minime pentru nota 5
- Prezentarea la colocviu,
- Prezentarea sumara a portofoliului de practica la colocviu;
- Raspunsuri pertinente la intrebarile formulate referitoare la
activitatea de practica (abordarea a cel putin 50% din Intrebarile
adresate la colocviul de practica).

Cerinte pentru nota 10
- Prezentarea completa, cu claritate a portofoliului de practic;
- Realizarea unui portofoliu de practica bine structurat si organizat;
- Prezentarea la cel mai inalt nivel a activitatii specifice societatii
n care s-a desfasurat activitatea de practica;
- Capacitatea de a formula concluzii/opinii personale in legatura cu
activitatea societatii in care s-a efectuat practica;
- Emiterea unor pareri privind activitatea de practicd desfasurata,
propuneri de masuri in vederea Tmbunatatirii societatii gazda.

oral 50 %

9.6. Standard minim de performanta — (pentru nota 5)

- Parcurgerea stagiului de practica in societatea gazda;
- FElaborarea portofoliului de practica;
- Evaluarea cu nota minimd 5 pe toate cele trei componente

Nota finala se compune din:Activitatea studentului din timpul efectudrii practicii + nota de la examen

Data completarii Semndtura titularului
16.09.2025

¢ NS

Data avizdrii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

= .
o QW&M__ Y
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ROMANIA 5
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA 5
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -
MANAGEMENT - MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -
MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA

1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Educatie fizica si sport (D31CEPAL331)

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

laborator

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de A/R | 2.7. Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 1 din care: 3.2 curs 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 14 din care: 3.5 curs 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9
Tutoriat

Examinari 2
Alte activitati.........ccoevevvreneenennen.

3.7. Total ore studiu individual 11
3.8. Total ore pe semestru 25
3.9. Numarul de credite 1

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

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Echipamentul sportiv obligatoriu
laboratorului
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea cidrora contribuie
parcurgerea si promovarea disciplinei

b

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
1. Explica notiunile generale ale domeniului, referitoare la formele de organizare ale
activitatii de educatie fizica si sport, principiile, metodele si mijloacele fundamentale
aplicabile in forme diferite de organizare, conceptele de motricitate si activitate motrica,
astfel Tncat sa poata fi utilizate in context formativ si performantial.

ati)

(Abilit

Studentul/Absolventul:
1.1.Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
1.2.Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.

acestuia.

Responsabilitate siAptitudini

autonomie

Studentul/Absolventul:
1.1.1.Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
1.2.1.Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a

7. Continuturi

aerobica (fete).

7.1. CURS Modalitatea de | Metode de predare Fond de
desfasurare timp
alocat
(ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de | Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Cunoasterea si  organizarea | Fatd in fata Explicatia 2
colectivului ~ de  studenti. Demonstratia
Prezentarea cerintelor Catedrei
de Educatie Fizica si Sport.
Dezvoltarea fizica armonioasa | Fata in fata Explicatia 2
- program de gimnasticd Demonstratia
aerobica (fete).
Joc bilateral: tenis de masa, | Fata in fatd Explicatia 2
baschet si fotbal. Demonstratia
Alergare de viteza pe 30-50 m, | Fata in fata Explicatia 2
cu start din diferite pozitii. Demonstratia
Perfectionarea elementelor | Fata in fata Explicatia 2
tehnice din volei: pozitia Demonstratia
fundamentala, pasa de sus cu 2
maini, serviciul de jos cu o
mana.
Dezvoltare fizica armonioasa - | Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica Demonstratia
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Joc bilateral: tenis de masa, | Fatd in fata Explicatia 2
baschet si fotbal. Demonstratia
Bibliografie:

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
finala

9.4. Curs

Evaluare finala:

- Cunostinte pentru
nota 5: ncadrarea n
baremul minim asociat
varstei, pentru fiecare
9.5. Seminar/laborator | proba;

- Cunostinte pentru
nota 10: Tncadrarea in
baremul maxim asociat
varstei, pentru fiecare
proba

9.6. Standard minim de performanta

* Participare activa la ore;

* Dispozitie la efort fizic si intelectual;

* Echipament adecvat;

* Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;

» Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar in mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaluari pe tot parcursul activitatii.

Prezenta seminar 20%
Verificare 80 %

Data completarii Semnatura titularului

14.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

= ,
- O R  ek__
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE -
MANAGEMENT - MECANIZARE
Craiova, Str. Libertitii, nr. 19, 200421,
tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -
MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA

1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Educatie fizica si sport (D31CEPAL443)

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

laborator

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de A/R | 2.7. Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 1 din care: 3.2 curs 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatdmant 14 din care: 3.5 curs 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9
Tutoriat

Examinari 2
Alte activitati.........ccoeveevrereenennen.

3.7. Total ore studiu individual 11
3.8. Total ore pe semestru 25
3.9. Numarul de credite 1

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

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Echipamentul sportiv obligatoriu
laboratorului
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea cidrora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

b

5

Cunostinte

1. Explica notiunile generale ale domeniului, referitoare la formele de organizare ale
activitatii de educatie fizica si sport, principiile, metodele si mijloacele fundamentale
aplicabile in forme diferite de organizare, conceptele de motricitate si activitate motrica,
astfel Tncat sa poata fi utilizate in context formativ si performant.

Studentul/Absolventul:

ati)

(Abilit

1.1.Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
1.2.Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.

Studentul/Absolventul:

acestuia.

Responsabilitate siAptitudini

autonomie

1.1.1.Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
1.2.1.Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea  de
desfasurare

Metode de predare

Fond
timp
alocat
(ore)

de

7.2. Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Perfectionarea alergarii de rezistenta.
Perfectionarea elementelor tehnice din volei:
lovitura de atac, blocajul, serviciul de sus.

Dezvoltarea fizica armonioasa - program de
gimnastica aerobica (fete).
Joc bilateral: tenis de masa, baschet si fotbal.

Pregatirea probelor de control: alergare viteza - 50
m, saritura in lungime de pe loc, alergare de
rezistenta.

Joc bilateral de volei.

Dezvoltarea fizica armonioasa - program de
gimnastica aerobica (fete).
Joc bilateral: tenis de masa, baschet si fotbal.

Alergare viteza - 50 m, saritura in lungime de pe
loc, Alergare de rezistenta - 800m fete, 1000m
baieti.

Proba de control — alergare viteza - 50 m, saritura
in lungime de pe loc, alergare de rezistenta - 800m
fete, 1000m baieti.

Joc bilateral: volei, baschet, tenis de masa, fotbal,
aerobic (fete).

Explicatia

Demonstratia

2

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

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
finala

9.4. Curs

Evaluare finala:

- Cunostinte pentru
nota 5: ncadrarea n
baremul minim asociat
varstei, pentru fiecare
9.5. Seminar/laborator | proba;

- Cunostinte pentru
nota 10: Tncadrarea in
baremul maxim asociat
varstei, pentru fiecare
proba

9.6. Standard minim de performanta

* Participare activa la ore;

* Dispozitie la efort fizic si intelectual,

* Echipament adecvat;

* Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;

* Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar in mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaluari pe tot parcursul activitatii.

Prezenta seminar 20%
Verificare 80 %

Data completarii Semnatura titularului

14.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025 Director de departament,

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

== ,
acy UW&M__\
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