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Craiova, Str. ........ ,nr. ..., 200585,

tel: ......, fax: ....e-mail: ....... ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE AGRONOMIE/D31 MTMM
Craiova, Str.Libertatii, nr. 19, 200585,
tel: 0251-418475., fax: 0251-418475.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/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

REOLOGIA 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 | IV | 2.5. Semestrul

I 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DOB/D
evaluare disciplinei S

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 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 5
Examinari 2
Alte actiVitati........coveeeereeeenennnne. 2
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Chimie anorganica si analiticd; Chimie organica; Fizica

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Spatii de invitdmant dotate corespunzator (Sala de curs)

5.2. de desfasurare a seminarului/ o
laboratorului

Laboratorul disciplinei/Vizite in teren



mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea ciarora 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
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 analizd senzoriala,

determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

proprietatile

organoleptice, fizico-chimice  si

reducerii

Responsabilitate
si autonomie

E

Studentul/absolventul

pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

gestioneaza procesele de productie Tn vederea optimizarii si

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Notiuni generale de reologie.
Reologia si reometria

2. Axiomele reologiei si bazele

conceptului reologic.
Deformatia.Tensiunea de
deformatie

3. Modele reologice. Modelele
corpurilor ideale. Modelele
corpurilor compuse.

4. Caracteristici reologice ale
produselor alimentare.
4.1.Caracteristici reologice ale
produselor  alimentare cu
structura fluida

4.2 Caracteristicile kinestezice
sau structurale ale produselor
alimentare cu structura solida.

5. Determinarea
caracteristicilor reologice ale
produselor alimentare

5.1 Determinarea proprietatilor
reologice ale produselor
alimentare fluid

5.2 Determinarea proprietatilor
reologice  ale  produselor
alimentare solide

6. Aparate pentru determinarea

fata in fata

Expunere, prelegere.
Utilizarea metodei de
lucru interactiv
(conversatie)
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proprietatilor  reologice ale
produselor alimentare fluide

7. Aparate pentru determinarea 2
proprietatilor  reologice ale
produselor alimentare solide

8. Aplicatii ale reologiei in 2
procesarea produselor
alimentare

8.1 Factorii care influenteaza
proprietatile  reologice ale
produselor alimentare

8.2 Tensiunea de relaxare si
fluajul produselor alimentare

9. Factorii care determina 2
calitatea produselor gelificate

10. Proprietatile reologice ale 2
glutenului de grau.

Proprietatile  reologice ale
alimentelor la  malaxare.
Proprietatile  reologice ale
alimentelor la intindere

11. Proprietatile reologice ale 2
alimentelor la  penetratie.
Relaxarea structurala a

aluatului
12.  Corelatia principalilor 2
indicatori reologici ai

materiilor prime cu cei ai
produselor finite

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. Banu C., coord., 2002. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti

4. Mateescu, C., 2001. Reologia produselor agroalimentare. Ed. Eurostampa, Timisoara

5. Modoran Constanta, 2006, Reologia produselor alimentare, Editura Academicpress Cluj-Napoca.

6. Moraru C. si colab., 1983. Principii de reologie si reometrie, Universitatea Galati

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
1. Norme de protectie si 2

securitate a muncii Tn
laboratoarele cu profil
chimic

2. Consideratii generale 2
privind metodele de analiza
in chimia analitica

3. Determinarea unor 2
caracteristici fizice necesare
aprecierii calitatii unor
materii prime de origine
vegetala




4. Determinarea unor 2
caracteristici fizice necesare fata in fata Expunere/Conversatie/Deplasari
aprecierii calitatii unor
materii prime de origine
animala

5. Determinarea 2
proprietatilor reologice ale
produselor alimentare fluide

6. Determinarea 2
proprietatilor reologice ale

produselor alimentare

consistente

7. Determinarea 6

proprietatilor kinestezice si
structurale ale produselor
alimentare

8. Determinarea calitatilor 4
de panificatie ale fainii prin
metoda farinografica

9. Determinarea umiditatii 2
aluatului de panificatie si de
paste fainoase

10. Determinarea 2
proprietatilor reologice ale
aluatului prin metoda
extensografica

11. Determinarea elasticitatii 2
si sfaramiciozitatii miezului

Bibliografie:

1. H. Albu, Alina Simion, C. Simion, Aida Uzunu, Determinari fizico-chimice in controlul calitatii
alimentelor. Indrumar de laborator, Ed. Universitatea ,,Politehnica” Bucuresti, Bucuresti, 2006.

2. Banu C. (coord.), 2002. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agrir,
Bucuresti

3. Bordei Despina, Burluc R., 1998. Tehnologia si controlul calititii in industria panificatiei.
Universitatea Dunarea de Jos Galati.

4. T. Dippong, C. Mihali, E. Cical, Metode de determinare a proprietatilor fizico-chimice ale
alimentelor, Editura RISOPRINT, Cluj-Napoca, 2016

5. Carmen Hura, Ghid de laborator - Metode de analiza pentru produse alimentare, Ed. Cermi,
Bucuresti, 2006.

6. Modoran Constanta, 2003. Tehnologia produselor fainoase. Editura AcademicPres, Cluj Napoca

7. Popescu N., Popa G., Stanescu V., 1998. Determinari fizico-chimice de laborator pentru produsele
alimentare de origine animala - Editura Ceres, Bucuresti.

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

Congtientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de
invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala

9. Evaluare

9.3. Pondere din

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare <
nota finala



http://www.biblios.ro/index.php?ID=454

- Interactivitate

9.4. Curs - Evaludri periodice Examen 70 %
- Raspunsuri la examen
95 - Efectuarea lucrarilor Interpretarea rezultatelor
- practice obtinute in cadrul lucrarilor 30 %

Seminar/laborator

- Testari periodice

practice

9.6. Standard minim de performanta

o Identificarea si descrierea modelelor reologice utilizate pentru descrierea insusirilor

produselor alimentare.

e Cunoasterea caracteristicilor reologice ale produselor alimentare si a metodelor de

determinare a acestora.

Data completarii
15.09. 2025

Data avizarii in departament

23.09.2025

Titular de disciplina,

Prof. univ. dr. ROSCULETE Elena

Semnatura titularului

bar's
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Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT,
MECANIZARE - D31

Craiova, 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 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 Alimentelor
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei CONTROLUL SI ASIGURAREA CALITATII
IN INDUSTRIA ALIMENTARA
D31CEPAL769
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. Gheorghe MATEI
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Asist. drd. Ana Maria BLEJAN
laborator
2.4. Anul de studiu | IV | 2.5. Semestrul | I 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul | DS/DOB
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 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte actiVitati......coeeevveeeneeennennn,

3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | e Politici si strategii globale de securitate alimentard; Tehnologii
generale in industria alimentara.

4.2. de competente | ¢ Biochimia. Microbiologie generala.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
e Tehnicd informationald si de proiectare;




5.2. de desfasurare a seminarului/ | e  Spatii de invatamant dotate corespunzitor;
laboratorului e Acces la baze de date din domeniu;

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

Studentul/Absolventul:
1. defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta

D
= alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.
*gm
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
T 1. evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
RN . .
= garantarea sigurantei alimentare.
=R 2. evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
2 alimentara.

Studentul/Absolventul:
1. elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei

Responsabilitate
si autonomie

E

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Conceptul modern al Folosirea interogarii,
calitatii. comparatjei,
Evolutia conceptului de procentajului,

exemplificarii, a
metodelor calitative de
intelegere

calitate.

Fafa in fata Pentru transmiterea si 2 ore
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea; Interogarea,;
Deductia; Testarea;
Evaluarea finala
2. Orientari actuale
prlylp d definirea Fata in fata -/l 2 ore
calitatii.Conceptul de ’ ¥
management al calitatii
3. Componentele calitatii
alimentului: calitatea
igienica; nutritiva;
senzoriala; de utilizare Fata in fata -11- 2 ore
sau de service, de
prezentare;

tehnologica; economica

4. Probleme de baza ale
calitatii alimentatieli Fata in fata -Il- 2 ore
moderne-aspecte




privind

importanta alimentatiei
si relatia alimentatie-
sanatate.

5. Particularitatile si
functiile produsului
alimentar. Avantaje si

. L Fata in fata -/l 2 ore
dezavantaje nutritive ; :
ale principalelor grupe
de alimente
6. Relatia calitatea
produselor alimentare - Fata in fata - 2 ore

protectia
consumatorului

7. Calimetria. Definitii.
Evolutiea stiintei de Fata in fata -/l- 2 ore
control al alimentelor.

8. Evaluarea calitatii

. Fata in fata -/l 2 ore
produselor alimentare. ’ i
9. Tehnicile generale de
evaluare a
caracteristicilor calitatii Fata in fata -1l- 4 ore
alimentelor. Reguli de
verificare.
10. Evaluarea calitatii
produselor alimentare -
documente care Fatd in fata -/l- 4 ore
prescriu si  certifica
calitatea alimentelor.
11. Organizarea
activitatilor referlt'ozvir.e' Fati in fats m 4 ore
la controlul calitatii ’ ¥
alimentelor
Bibliografie:
1. Banu, C., 2007, Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. Asab, Bucuresti.
2. Banu, C., Nour, V., Vizireanu, C., Mustata, Gr., Rasmerita, D., Rubtov, S., 2002, Calitatea si
controlul calitatii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti
3. Dumuta Anca, Controlul calititii produselor alimentare. Indrumitor de laborator, Editura U.T.
Press, Cluj Napoca, 2015, ISBN: 978-606-737-085-0.
4, Olaru, M., Isaic-Maniu, A., Lefter, V., Pop, N., Popescu, S., Dragulanescu, N., Roncea, L.,

Roncea, C. Tehnici si instrumente utilizate in managementul calitatii, Ed. Economica, Bucuresti,
2000.

5. Rotaru, Borda. Controlul statistic in industria alimentara, Editura Academica, 2001

6. Rotaru G., Borda D., Sava N., Managementul Calitatii in Industria Alimentara, Ed.
Academica, Galati, 2005.

7. Simion, C., Albu, H., Simion Alina, 2007, Calitatea si controlul alimentelor, Ed. Printech,
Bucuresti

8. Stanciuc N, Rotaru G., -Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009.

9. SR EN ISO ISO 9001:2019;
10. SR EN ISO 22000:2018.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
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1. Imnztr:gi(iztiuni de protectia Fata in fata Prelegerea.Explicatia 2 ore
2. Determinarea Fata in fata Folosirea interogarii, 2 ore
sticlozitatii unele i%?:ﬂ?gﬁj.
materil p“mF exemprl)ificérii, efme,todelor
vegetale: grau, calitative de intelegere
porumb si orez. Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea; Interogarea;
Deductia; Testarea;
Evaluarea finala
3. Determinarea % de Fata in fata " 2 ore
gluten umed.
4. Determinarea Fata in fata 2 ore
indicelui de cadere -1l-
(Falling number)
5. Determinarea Fata in fata 2 ore
indicelui de "
sedimentare (Testul
Zeleny)
6. Determinarea % de Fata in fata 2 ore
grasimi vegetale la -1l
speciile oleaginoase
7. Aprecierea calitativa Fata in fata 2 ore
a tuberculilor de "
cartof  (cifra de
amidon).
8. Determinarea Fatd in fata - 2 ore
aciditatii painii
9. Determinarea Fatd in fata - 2 ore
vitaminei C
10. Determinarea Fatd in fata 2 ore
zaharului  total la -Il-
sfecla pentru zahar
11. Controlul statistic de Fata in fata " 4 ore
proces
12. Studiu de caz HACCP Fatd in fata -II- 4 ore
Bibliografie:
1. Banu, C., 2007, Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. Asab, Bucuresti.
2. Banu, C., Nour, V., Vizireanu, C., Mustata, Gr., Rasmerita, D., Rubtov, S., 2002, Calitatea si
controlul calitatii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti
3. Dumuta Anca, Controlul calititii produselor alimentare. Indrumitor de laborator, Editura U.T.
Press, Cluj Napoca, 2015, ISBN: 978-606-737-085-0.
4, Olaru, M., Isaic-Maniu, A., Lefter, V., Pop, N., Popescu, S., Dragulanescu, N., Roncea, L.,

Roncea, C. Tehnici si instrumente utilizate in managementul calitatii, Ed. Economica, Bucuresti,
2000.

5. Rotaru, Borda. Controlul statistic in industria alimentara, Editura Academica, 2001

6. Rotaru G., Borda D., Sava N., Managementul Calitatii in Industria Alimentara, Ed.
Academica, Galati, 2005.




:

7. Simion, C., Albu, H., Simion Alina, 2007, Calitatea si controlul alimentelor, Ed. Pr
Bucuresti

8. Stanciuc N, Rotaru G., -Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009.
9. SR EN ISO ISO 9001:2019;

10. SR EN ISO 22000:2018.

1.

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

- raspunsurile la
examen

9.4. Curs - interactivitatea la curs EXAMEN 60%

- activitatea din cadrul
lucrarilor practice de
laborator

- testarea continud pe
parcursul semestrului

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

9.5. Seminar/laborator REFERAT 40%

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea standardelor de control al tehnologiilor de productie, materii prime si produse finite.

Data completarii Semndtura titularului de curs Semndtura titularului de
seminar

11.09.2025 e

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

l)rf —
A (ST p et
/

PROGRAM CONSULTATII - LUNI 16-18

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
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DE AGRONOMIE
D 31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
WWW.UCV.ro , https://agronomie.ucv.ro/ ,
e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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 universitard) | CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea ZOONOZE

disciplinei D31CEPAL770

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing.Cola Mugurel

2.3. Titularul activitétilor de seminar | Conf.dr.ing.Cold Mugurel

2.4. Anul de IV | 2.5. Semestrul | | | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DOB/DS

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 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati.........ocoovereevennnenn. 0

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 Microbiologie; Toxicologie

4.2. de competente

Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergentd, gandire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de flesfésurare a e Spatii de Invatimant dotate corespunzitor;
cursului e Tchnicid informationald si de proiectare;
5.2. de desfagurare a e  Spatii de invatamant dotate corespunzitor;

11
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seminatului/laboratorului | e  Acces la baze de date din domeniu;

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea cirora

contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

Cunostinte Studentul/Absolventul:
1. Identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.
Aptitudini Studentul/Absolventul:

alimentara.

1. Aplica reglementarile referitoare la  fabricarea si comercializarea
alimentelor si a bauturilor, n scopul respectarii principiilor de siguranta

Responsabilitate | Studentul/Absolventul:

lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei

7. Continuturi

1.Evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul

7.1. Curs Metode de predare

Nr. ore

NOTIUNI GENERALE PRIVIND Prelegerea, conversatia euristica,
ZOONOZELE explicatia

Istoric, etiologie, clasificare etiologica
surse de contaminare; Caractere
epizootologice, simtomatologie,
prognostic; Diagnostic si profilaxie;
Legislatie privind,zoonozele.

Z0OONOZE COMUNE OMULUI SI -If-
ANIMALELOR

TRANSMISE PRIN ALIMENTE
Zoonoze bacteriene: antraxul, bruceloza,
compylobacterioza, clamidioze, afectiuni
produse de corynebacterii, tularemia,
infectii cu tulpini de Escherichia coli,
morva, leptospiroza, listioza, afectiuni
micobacteriene, pasteureloza, febra Q,
salmoneloza streptococia, tifosul,
clamidioza.

Zoonoze virale: febra aftoasd, stomatita -/l-
veziculoasa, boala New castle, febra
vacii de RIFT, gripa, encefalita de
capusi, rabia, boala de Crimea Congo,
boala Carre, Boala Lyne, encefalita West
Nile, encefalita japonezd, encefalomielita
ecvind venezueleand, gastroenterita cu
rotavirus, encopatii.

Zoonoze parazitare: geardioza, -If-
toxoplasmoza, sarcocistoza, cisticercoza,
himenolepidoza, echinocoza, hidatidoza,
fascioloza, strongiloza, trichineloza,
miaze, ancilostomoza zoonotica,
cochliomya hominivoras, dermatoze,
thelazioza, pneumocistoza, chisomya
bezziana.

TOXIINFECTIILE ALIMENTARE -1l-
Toxiinfectii alimentare produse de
Escherichia coli -EPEC, ETEC EIEC
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EHEC ; Toxiinfectii alimentare produse
de Salmonella - Istoric, etiologie si
caractere epizootologice; Surse de
contaminare; Rezistenta
microorganismului la factorii de mediu si
dezinfectante;

Tablou clinic; Diagnostic si profilaxie;
Masuri legislative privind bolile
transmisibile prin alimentedestinatia
carcaselor, produselor si subproduselor
comestibile

Bibliografie:

1. Cola M,- Curs zoonoze, 2011. Note de curs-Reprografia Universitatii din Craiova.

2. Didal. C, 1996, "Zoonoze parazitare". Editura CERES, Bucuresti

3. Enache T., Paul I., Popescu O., Serban 1., Stanescu V., lordache 1., 2001, "Tratat complet de
medicina legald veterinard". Editura AIl. Bucuresti.

3. Martin Victoria, 2001, "Boli infectioase la animalele domestice". Editura CERES, Bucuresti.

4. Moga-Manzat R. si colab., 2001, "Boli infectioase ale animalelor. Bacterioze". Editura BRUMAR,

Timisoara.

7.2 Lucrari practice Metode de predare Nr. ore
Bacterioze;- Metode de diagnostic si - Demonstratia, observatia, 8
identificare, studii de caz exercitiul

Viroze; - Metode de diagnostic si -1l- 8
identificare, studii de caz

Toxiinfectii alimentare; -11- 4
- Metode de diagnostic si identificare,

studii de caz

Boli produse de prioni; -//- 2
Boli parazitare: -/l- 6

Metode de diagnostic si identificare,
studii de caz

Bibliografie

1. Palmer S.R., Lord Soulsby, D. I. H. Simpson, 2005, "Zoonoze". Editura OXFORD UNIVERSITY

PRESS.

2. Perianu si colab., 2003 — "Boli infectioase ale animalelor . Bacterioze, Volumul I". Editura VENUS,

lasi.

3. Savu C, Petcu C, Savu Gh., 2000, "Zoonoze si boli comune omului si animalelor". Editura SEMNE,

Bucuresti.

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 societati de
producere a produselor alimentare, privind optimizarea tehnologiilor de fabricatie in stricta
concordanta cu controlul zoonozelor animalelor destinate fluxurilor tehnolgice .

9. Evaluare
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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

60%

9.5. Seminar/laborator

- raspunsurile finale la
lucrarile practice de laborator
-testarea continud pe

parcursul semestrului

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

REFERAT

40%

9.6. Standard minim de performanta

Cunoagterea definitiilor, principiilor si enumerare metode pentru clasificarea zoonezolor,tipuri de
zoonoze i nomenclatura acestora.
Elaborarea unui plan de actiune metode de apreciere a proceselor de supraveghere anatomopatologice
si de laborator la speciile de animale respective.

Nota finald se compune din:Activitatea studentului din timpul semestrului + nota de la examen

Data completarii
16.09.2025

Data avizarii in departament

23.09.2025

Semnatura titularului

Director de departament,

e’

Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnadtura directorului de departament,

Program consultatii - MARTI 16-18
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/
D 31 MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT, MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
www.ucv.ro, https://agronomie.ucv.ro/,
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 Invatimant cu frecventi (IF)
1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Analiza produselor agroalimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. habil. Bonciu Elena

2.3. Titularul activitatilor de seminar/

Asist. drd. Blejan Ana Maria

laborator

2.4. Anul de studiu IV | 2.5. Semestrul | I| 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 |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 30

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

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

Tutoriat 0

Examinari 4

Alte actiVitati......ccceeeveeeveeennennn,

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite )

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Pentru insusirea disciplinei se apeleaza la notiuni de: Chimie, Biochimie,
Microbiologie generala; Microbiologie speciald; Analiza senzoriala; Controlul
sanitar veterinar §i siguranfa alimentelor; Controlul si asigurarea calitdtii in
industria alimentara.

4.2. de competente

Abilitatea de a efectua corect operatii curente de laborator, utilizarea aparaturii
specifice, prepararea reactivilor, etc.
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Onsite

5.2. de desfasurare a seminarului/ | ¢ On site
laboratorului

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

b

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

2.

3.

4.

Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
functionale ale  produsului alimentar.

Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare.

Identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:

3.

4.

5.

Efectueaza calcule specifice conform metodelor de analizd, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina
valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme
alimentare integrate.

Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
alimentara.

Responsabilitate
si autonomie

>

Studentul/Absolventul:

2.

3.

4.

Ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea pentru deciziile
luate.

Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

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 Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
12. Notiuni introductive. On site Prelegerea si expunerea 4
Valoarea  nutritivd  si interactivd 1n sistemul
functiile produselor PpW; conversatia
alimentare.  Importanta euristicd; folosirea
analizei produselgr exemplificarii si a
agroalimentare  in metodelor calitative de
contextul securitatii = si n
sigurantei alimentare. infelegere.
13. Reglementéri legislative On site Prelegerea si expunerea 2
in  domeniul industriei interactivd in sistemul
alimentare in vederea PPW; conversatia
satisfacerii cererii euristici; folosirea

consumatorilor pentru
alimente sigure.

exemplificarii si a
metodelor calitative de

intelegere.
14. Metode fizico-chimice de On site Prelegerea si expunerea 4
analizi a  produselor interactiva in sistemul
agroalimentare. ppW; conversatia
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euristica; folosirea

exemplificarii si

a

metodelor calitative de

intelegere.

15. Metode  enzimatice i On site Prelegerea si expunerea 4
imunologice de analizd a interactiva in sistemul
produsele agroalimentare. ppw; conversatia

euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.

16. Metode cromatografice On site Prelegerea si expunerea 4
de analizd a produselor interactiva in sistemul
agroalimentare. ppw; conversatia

euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.

17. Principii de analizd a On site Prelegerea si expunerea 4
produselor interactiva in sistemul
agroalimentare  vegetale ppw; conversatia
din punct de vedere al euristicd; folosirea
prezentei _ toxinelor s exemplificarii si a
aditivilor alimentari. metodelor calitative de

intelegere.

18. Principii de analizd a On site Prelegerea si expunerea 4
produselor interactiva in sistemul
agroalimentare ppw; conversatia
animaliere din punct de euristici; folosirea
vedere  al - prezentei exemplificarii si a
antibioticelor. metodelor calitative de

intelegere.

19. Depistarea falsificarii On site Prelegerea si expunerea 2
produselor interactiva in sistemul
agroalimentare. ppw; conversatia
Prezentarea metodelor euristici; folosirea
fizico-chimice  folosite exemplificarii si a
pentru decelarea metodelor calitative de
falsificarii. A

intelegere.
Total 28
Bibliografie:

1. Bonciu E., 2024. Merceologia produselor alimentare conventionale si eccologice. Editura Sitech,

Craiova.

2. Bonciu E., 2022. Analiza produselor agroalimentare. Suport de curs electronic. Platforma Evidenta

studentilor, U.C.V.

3. Bonciu E., Olaru L., 2018. Tehnologii de procesare a materiei prime vegetale in contextul securitdtii si
sigurantei alimentare. Editura Universitaria Craiova.

4. Bonciu E., 2014. Resurse pentru produse alimentare ecologice. Editura Universitaria, Craiova.

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)
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13. Prezentarea lucririlor On site Conversatia euristica,
practice si elemente de problematizarea;
protecia muncii. Documentarea anticipatd
Prezentarea aparaturii a  studentilor  asupra
specifice _de laborator temelor supuse
pentru- analiza produselor dezbaterii:
agroalimentare. . .
Prezentarea procedurilor Pentru  transmiterea  §i
standard si a sistemelor Insusirea cunogtlr}telor s€
de misurare. utilizeaza alternativ :

Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.

14. Analiza parametrilor de On site Conversatia euristica,
continut  interior  al problematizarea;
cerealelor, bob fntreg si Documentarea anticipati
faina (proteina, a  studentilor  asupra
pm¥d1tate, gluten,_ cenusa, temelor supuse
indicele de sedimentare dezbaterii:

Zeleny). . .
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
EXpunerea;

Interogarea;
Evaluarea finala.

15. Analiza cimii si a On site Conversatia euristica,
produselor procesate din problematizarea;
carne. Evaluarea Documentarea anticipata
aspectelor organoleptice a  studentilor  asupra
(culoare, textura mirc_)s). temelor supuse
E_vgluareg ’ paramgtrllor dezbaterii:
fizico-chimici (continutul . .
de apd, grdsime, proteine, Fentr}l transmllterea 31
glucide, etc.). insusirea cunostintelor se

utilizeaza alternativ :
Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.

16. Analiza laptelui si a On site Conversatia euristica,
produselor lactate. problematizarea;
Evaluarea aspectelor Documentarea anticipata
organoleptice  (culoare, a  studentilor  asupra
texturd n_liros). Eval_ua_lrea temelor supuse
paramgtrllor . fizico- dezbaterii:
chimici (continutul de . .
apa, grasime, proteine, })entr}l transml.t cerea sl
glucide, aciditate, insusirea cunostlr}telor se
densitate, substanti utilizeaza alternativ :
uscata, etc.). Expunerea;

Interogarea;
Evaluarea finala.
17. Analiza microscopica a On site Conversatia euristica,

produselor alimentare
pentru depistarea unor
tipuri de fungi.

problematizarea;
Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;
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Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
EXxpunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

18. Analiza organoleptica si On site Conversatia euristica, 4
fizico-chimicd a fructelor problematizarea;
si  legumelor.  Analiza Documentarea anticipatd
mieri. a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.

19. Colocviu de laborator. On site Conversatia euristica, 2
problematizarea;
Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

Total 28

Bibliografie:

1. Bonciu E., 2022. Analiza produselor agroalimentare. Suport de curs electronic. Platforma Evidenta
studentilor, U.C.V.

2. Bonciu E., Olaru L., 2018. Tehnologii de procesare a materiei prime vegetale in contextul securitdtii si
sigurantei alimentare. Editura Universitaria Craiova.

3. Finaru A., 1999 . Metode fizico-chimice cu aplicatii in analiza structurald organica §i controlul calitagii
alimentelor, vol. I. Editura Alma Mater, Bacau.

4. Ordodi L.V., Todea A., 2019. Metode uzuale de analiza a produselor alimentare. Lucrari practice. Editura
Politehnica, Timisoara.

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

Se asigura competente conform prevederilor RNCIS

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare <
finala
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9.4. Curs

- raspunsurile la examen

Examen oral 70%

9.5. Seminar/laborator

- testarea continud pe
parcursul semestrului

- integrarea si lucrul in
echipa, in laboratorul de
cercetare

- activitati gen
teme/referate/
documentare individuala

Intocmire si  sustinere
referat din  tematica 30%
lucrarilor practice

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea conceptelor de baza privind procedeele de analiza a produselor agroalimentare.

Data completarii
08.09.2025

Data avizarii in departament

23.09.2025

Titular de disciplina,
Prof. univ. dr. habil. Elena BONCIU

Semnatura titularului

DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnadtura directorului de departament,
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
AGRONOMIE/D31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200585,
tel: +40 251 418 475, fax: +40251 418 475 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 MTMM (D31)
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Programul de studii CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei CONTROLUL FITOSANITAR
D31CEPAL772
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. ing. PARASCHIVU MIRELA
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Asistent univ.drd. PRIVANTU ALEX EMANUEL
laborator
2.4. Anul de studiu IV | 2.5. Semestrul | I| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DS/DOB
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 |33 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatdmant 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 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite )

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum o Fitopatologie, Entomologie, Chimie, Biochime, Microbiologie

4.2. de competente | o  Controlul calitatii produselor de origine vegetald; Controlul sanitar
veterinar §i siguranta alimentelor; Expertiza si siguranta alimentard; Legislatie
in industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)
| 5.1. de desfasurare a cursului | e Saladecurs, L 223 |
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e Platforme on line

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e
laboratorului o

Laboratorul de Fitopatologie, Sala L 223
Platforme on line

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

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

L
= 1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
§° standardele si igiena produselor alimentare.
£
=
o
Studentul/Absolventul:
=N 1. evalueazd conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
g S garantarea sigurantei alimentare.
== 2. evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
<Z alimentara.

Studentul/Absolventul:

Responsabilitate
sl autonomie

E

1. elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

7. Continuturi

7.1. CURS Metode de predare Fond de
timp
alocat
(ore)
Capitolul 1. Controlul fitosanitar Prelegerea (lectia magistrala), 2 ore
-Obiect si domeniu de aplicare. Autoritdti Explicatia,  Conversatia dm]at.a ’
responsabile, legislatie fitosanitard, documente Dezbatere,_ Invatare__ prin
oficiale. ; problematl_zare,__ strategl_l _mlxte,
invatare prin mijloace multimedia

Capitolul 1. Controlul fitosanitar 2 ore
-Prognoza si  Avertizarea 1n  Controlul
Fitosanitar. Influenta conditiilor climatice asupra
aparitei si dezvoltarii atacurilor provocate de
patogeni si ddundtori in culturile agricole.
Capitolul 1. Controlul fitosanitar 2 ore
-Diagnoza in Controlul Fitosanitar.
Capitolul 1. Controlul fitosanitar 2ore
-Tipuri de simptome cauzate de atacul
patogenilor si daundtorilor in culturile agricole
si in depozite.
Capitolul 1. Controlul fitosanitar 2 ore
-Epidemiologia bolilor plantelor. Riscurile
aparitiei si dezvoltarii epidemice a bolilor
plantelor de cultura.

2ore

Capitolul 1. Controlul fitosanitar
-Tipuri de simptome cauzate de fiziopatii,
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fitotoxicitate si impactul altor factori abiotici
asupra plantelor de cultura.

Capitolul 2. Carantina fitosanitara. 20re
- Instituirea si ridicarea Carantinei Fitosanitare.
Masuri, metode si mijloace de protectie
impotriva introducerii si raspandirii
organismelor de  carantind  fitosanitara
daundtoare plantelor si produselor vegetale.

Capitolul 2. Carantina fitosanitara. 2 ore
- Desfagurarea unei inspectii fitosanitare.
Pasaportului fitosanitar.Certificatul fitosanitar.

Capitolul 3. Masuri stabilite Tn urma controlului 2 ore
fitosanitar

-Monitorizarea fitosanitara si Sistemul Integrat
de Protectie a Plantelor.

Capitolul 3. Masuri stabilite Tn urma controlului 2ore
fitosanitar

-Masuri  agrofitotehnice,  fizico-mecanice,
biologice, chimice de limitare a pagubelor si
pierderilor 1n culturile agricole si horticole.

Capitolul 3. Masuri stabilite Tn urma controlului 2 ore
fitosanitar

-Metode de avertizare a tratamentelor chimice
rationale, ca masura de prevenire si limitare a
pierderilor si pagubelor din culturile agricole,
horticole si depozite.

Capitolul 4. Securitate Tn Controlul Fitosanitar 2 ore
- Cunoasterea substantelor fitofarmaceutice
folosite in combaterea patogenilor, daunatorilor
fitofagi si buruienilor. Remananta pesticidelor si
efectele reziduale.

Capitolul 4. Securitate in Controlul Fitosanitar 2 ore
-Masurile de securitate aplicate in lucrarile de
protectia plantelor.

Capitolul. 4. Securitate in Controlul Fitosanitar 2 ore
-Sénatatea plantelor si bioterorism.

Total ore curs 28
Bibliografie:

Agrios G. N., 2005, Plant pathology, Editia a V-a, Ed. Elsevier Academic Press.
Daly, J. M., 1984, The role of recognition in plant disease. Annual Rev. of Phytopathol., nr. 22, pag
273-307.
DEACON, JIM, Fungal Biology, fourt edition, Blackwell Publishing Ltd., 2006;
Horsfall J. G., Cowling E. B., editiile dintre 1977-1980, Plant Disease, Volumele. 1 — 5, Ed.
Academic Press, New York.
lacob, Viorica -2002- Bolile plantelor cultivate-prevenire si combatere-, Editura ,,lon
Ionescu de la Brad”, Iasi ISBN 973-8014-70-0.
Paraschivu Aurelian Marius, Paraschivu Mirela, Cotuna Otilia — 2015 - Inspectie si

Legislatie Fitosanitard. Editura Sitech Craiova, 2015, p. 543,

ISBN 978-606-11-5128-8.
Paraschivu, A.M.-2011-Bolile plantelor-simptomatologie, cauzalitate, prevenire si
combatere, EUC, ISBN 978-606-14-0166-6
Paraschivu, A.M.-2010-Bolile plantelor-simptomatologie, cauzalitate, prevenire si
combatere, EUC 2010, ISBN 973-8043-87-5

Paraschivu, A. M.-2010-Combaterea integrata a patogenilor si ddunatorilor la
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principalele culturi de cdmp, Editura SITECH, CRAIOVA,

ISBN 978-973-746-792-8

Paraschivu, A. M.-2006-Fitopatologie generala, Editura SITECH, Craiova,
ISBN 973-746-258-8; ISBN 978-973-746-285-5.
Ténase C., Tatiana Eugenia Sesan-2006-Concepte actuale in taxonomia
ciupercilor, Editura Universitatii ,,Alexandru loan Cuza”
Tagi-ISBN (10) 973-703-144-X; ISBN (13) 978-973-703-144-0;
Singh U. S., Singh R. P., Kohmoto K., 1995, Pathogenesis and host specificity in plant diseases:
histochemical, biochemical, genetic and molecular bases, Ed. Pergamon, Elsevier, Tarrytown, New

York.

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

Instrumente si metode de realizare a controlului | Studiu de caz, proiecte individuale 2 ore
fitosanitar. Procedura de prelevare a probelor de | sau de grup, practica de

plante, produse vegetale, sol infestat, etc. in | specialitate, invatare prin mijloace

vederea realizarii determinarilor de laborator in | multimedia, strategii mixte

protectia plantelor.

Realizarea sondajelor in culturi in vederea 2 ore
determinarii complexului de boli si daunatori si

stabilirea momentului optim pentru realizarea

tratamentului

Procedura de lucru in diagnoza bolilor si atacului 2 ore
daunatorilor. Metode si scari de evaluare a atacului

patogenilor si daunatorilor, precum si a gradului de

infestare cu buruieni a culturilor agricole. Tehnici

de laborator.

Estimarea pagubelor si pierdeilor in culturile 2 ore
agricole datorita atacului patogenilor, ddunatorilor

si infestdrii cu buruieni. Pragurile Economice de

Daunare (PED).

Controlul fitosanitar Tn cultura mare. 2 ore
Controlul fitosanitar in legumicultura. 2 ore
Controlul fitosanitar in viticulturd si pomicultura. 2 ore
Controlul fitosanitar al materialului semincer si de 2 ore
plantat.

Controlul fitosanitar al produselor depozitate. 2ore
Planurile de monitorizare si fisele fitosanitare 2 ore
pentru patogenii de carantina Tomato Spotted Wilt

Virus, Tomato yellow leaf-curl virus, Pepino

Mosaic virus, Xylophilus ampelinus, Plum-Pox

virus, Erwinia amylovora

Planurile de monitorizare si fisele fitosanitare 2 ore
pentru patogenii de carantind Apple proliferation

mycoplasm, Apricot chlorotic leafroll mycoplasm,

Pear decline mycoplasm, Tilletia indica,

Programul national de monitorizare a cartofului 2 ore

provenit din productia autohtona, din schimburile
intracomunitare si importul din tari terte (Ralstonia
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solanacearum, Clavibacter michiganense.
subsp.spendonicus, Synchytrium endobioticum,
Scrobipalpopsis (Tecia) solanivora, Ditylenchus
destructor).

Planurile de monitorizare si figele fitosanitare 2 ore
pentru daunatorii de carantina Diabrotica virgifera,
Bemisia tabaci, Ditylenchus dipsaci, Tuta
absoluta, etc.

Metode de folosire rationald a pesticidelor. Norme 2 ore
de securitate in protectia plantelor.

Total ore 28
Bibliografie:

Bibliografie:

S.G.Borkar, 2022. Plant Quarantine, an approach to restrict invasive alien species. ISBN 9789390591-86-2,
Editura. New India Publishing Agency, NIPA, p.496.
R.N.Strange, Maria Lodovica Gulliono, 2010. The Role of Plant Pathology in Food Safety and Food Security,
ISBN 9781402089329, Ed. Springer, p.155.
M.C. Muthaiyan, 2009. Principles and Practices of Plant Quarantine, ISBN 9788184244076, Ed. Allied
Publishers. p.1150.
Agrios G. N., 2005, Plant pathology, Editia a V-a, Ed. Elsevier Academic Press.
Daly, J. M., 1984, The role of recognition in plant disease. Annual Rev. of Phytopathol., nr. 22, pag 273-307.
DEACON, JIM, Fungal Biology, fourt edition, Blackwell Publishing Ltd., 2006;
Horsfall J. G., Cowling E. B., editiile dintre 1977-1980, Plant Disease, Volumele. 1 — 5, Ed. Academic Press,
New York.
lacob, Viorica -2002- Bolile plantelor cultivate-prevenire si combatere-, Editura ,,Ion
Ionescu de la Brad”, Tasi ISBN 973-8014-70-0.
Paraschivu Aurelian Marius, Paraschivu Mirela, Cotuna Otilia — 2015 - Inspectie si
Legislatie Fitosanitara. Editura Sitech Craiova, 2015, p. 543,
ISBN 978-606-11-5128-8.
Paraschivu, A.M.-2011-Bolile plantelor-simptomatologie, cauzalitate, prevenire si
combatere, EUC, ISBN 978-606-14-0166-6
Paraschivu, A.M.-2010-Bolile plantelor-simptomatologie, cauzalitate, prevenire si
combatere, EUC 2010, ISBN 973-8043-87-5
Paraschivu, A. M.-2010-Combaterea integrata a patogenilor si daunatorilor la
principalele culturi de cAmp, Editura SITECH, CRAIOVA,
ISBN 978-973-746-792-8
Paraschivu, A. M.-2006-Fitopatologie generala, Editura SITECH, Craiova,
ISBN 973-746-258-8; ISBN 978-973-746-285-5.
Tanase C., Tatiana Eugenia Sesan-2006-Concepte actuale Th taxonomia
ciupercilor, Editura Universitatii ,,Alexandru Ioan Cuza”
Iasi-ISBN (10) 973-703-144-X; ISBN (13) 978-973-703-144-0;
Singh U. S,, Singh R. P., Kohmoto K., 1995, Pathogenesis and host specificity in plant diseases: histochemical,
biochemical, genetic and molecular bases, Ed. Pergamon, Elsevier, Tarrytown, New York.

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

. Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de
invatare, pentru dezvoltarea personald si profesionald;

. Elaborarea si aplicarea unei tehnologii eficientd economic si cu impact ecologic si social in
functie de conditiile ecologice specifice;

. Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionald continud cu scopul de a raspunde
constant exigentelor dezvoltarii economice; utilizarea tehnicilor de informare si comunicare si cel
putin a unei limbi de circulatie internationala.
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9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongrel;?édln nota
9.4 Curs Part|_0|p_are_a !nteractlva, Evaluarea finala- 20%
studiul individual examen
Efectuarea lucrarilor, Testarea beriodici brin
9.5. Seminar/laborator | temelor, raspunsul la . +p p 30%
. . intrebari, teme, referate
intrebari
9.6. Standard minim de performanta
. Verificarea se desfasoara scris cu test grild sau subiecte impuse sau oral. Pentru nota 5 se

impune sa raspunda la 2 subiecte de nota 5 de pe biletul de examen sau sa raspunda corect la jumatate
din numarul de grile.

Data completarii Titular de disciplina, Titular de seminar
10.09.2025 Conf.univ.dr. Paraschivu Mirela  Asistent univ.drd. Privantu Alex
Emanuel

Semnatura titularului

Data avizarii in departament

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

Semnatura directorului de departament,

£ _7"-)
[Jl"r-_-__/. 3 X

. _J"' O '.-C-‘i(-)’g,.é,(_- \
I

PROGRAM CONSULTATII - LUNI 14-16
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ROMANIA &
MINISTERUL EDUCATIEI SI 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/Calificarea CONTROLUL 51 EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Autentificarea si falsificarea alimentelor I
disciplinei D31 CEPAL773
2.2. Titularul activitatilor de curs Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
2.3. Titularul activitatilor de Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
seminar
2.4. Anul de IV | 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul de E | 2.7.Regimul DS/DOB
studiu evaluare disciplinei
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 suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 7
Examinari 3
Alte actiVitati.....c..covveeereeeenennnne. 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 e DISCIPLINE TEHNOLOGICE

4.2. de competente | 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 invdtdmant 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.

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatarii la formarea cirora

contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

£l

Cunostinte

1. Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

sigurantd alimentara.

(Abilititi)

1. Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor
tehnologice pentru  garantarea sigurantei alimentare.
Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si

Studentul/Absolventul:

pe baza feedback-ului din partea productiei.

Responsabilitate si Aptitudini

autonomie

1. Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
ASPECTE GENERALE PRIVIND FALSIFICAREA SI | Prezentari power-point,
AUTENTICITATEA PRODUSELOR ALIMENATRE discurs, interactiune.

Definirea notiunii de aliment. Clasificarea alimentelor. Studii de caz.

Aspecte generale privind falsificarea produselor | Exemplificari foto sau

alimentare de-a lungul timpului. video.

Definirea notiunilor de fals, falsificare, practici

frauduloase, substituire, contrafacere 1in industria

alimentara.

Definirea sintagmei autentic ca parte componentd a 4 ore
calitatii produselor alimenatre.

Criterii care definesc autenticitatea unui produs

alimentar.

Reglementari  nationale si  europene privind

protectia/protejarea produselor alimentare.

Tehnici folosite pentru verificarea autenticitatii

produselor alimentare.

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA

LAPTELUI.

Definirea produsului. Prezentarea caracteristicilor

fizico-chimice si organoleptice ale laptelui autentic. 2 ore
Autentificarea laptelui.

Falsificarile laptelui. Metode de identificare si

evidentiere a falsurilor.

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA 2 ore
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UNTULUI

Definirea si clasificarea untului. Prezentarea
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice pe
care trebuie sa le detina untul expus la
comercializare. Obiectivele autentificarii untului.
Falsificarea untului.

Metode de identificare a falsurilor.

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA
SMANTANII

Definirea si clasificarea smantanii. Prezentarea
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice pe
care trebuie sa le detina smdntdna expus la
comercializare. Obiectivele autentificarii smdntdnii.
Falsificarea smantanii.

Metode de identificare a falsurilor.

2 ore

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA
BRANZETURILOR

Definirea si clasificarea brdanzeturilor. Prezentarea
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice pe
care trebuie sa le detina branzeturile expuse la
comercializare. Obiectivele autentificarii
branzeturilor.

Falsificarea branzeturilor.

Metode de identificare a falsurilor.

2 ore

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA CARNIL
Definirea produsului. Clasificarea carnii.
Prezentarea caracteristicilor fizico-chimice si
organoleptice pe care trebuie sa le detina carnea
provenita de la diferite specii.

Autentificarea carnii. Tehnici §i metode folosite
pentru determinarea autenticitatii carnii.
Diferentierea carnii proaspete de cea congelata.
Identificarea carnii recuperata mecanic.

Decelarea carnii iradiate.

Falsificarea carnii. Metode de identificare a
falsurilor.

2 ore

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA
PRODUSELOR DIN CARNE.

Definirea si clasificarea produselor din carne.
Prezentarea caracteristicilor fizico-chimice si
organoleptice pe care trebuie sa le detina produsele
din carne obtinute in vederea comercializarii.
Autentificarea produselor din carne. Tehnici si
metode folosite pentru determinarea autenticitatii
produselor din carne.

Falsificarea produselor din carne. Metode de
identificare a falsificarii acestora.

2 ore

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA
PESTELUI
Definirea  produsului;  Clasificarea  pestelui.

2 ore
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Prezentarea caracteristicilor fizico-chimice si
organoleptice ale tesutului unor specii de peste.
Autentificarea pestelui. Obiectivele autentificarii
pestelui. Tehnici si metode folosite pentru
determinarea autenticitatii pestelui. Diferentierea
pestelui proaspat de cel congelat/decongelat.
Diferentierea pestelui ,,sdlbatic,, de ce de cultura.
Falsificarea pestelui. Metode de identificare a
falsurilor. Metode de autentificare.

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA
PRODUSELOR DIN PESTE. METODE DE
IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR
PRODUSELOR DIN PESTE. FALSIFICAREA
ICRELOR

Definirea si clasificarea produselor din peste
precum si a icrelor.

Prezentarea caracteristicilor fizico-chimice si
organoleptice pe care trebuie sa le detina produsele
din peste obtinute in vederea comercializarii si a
diferitelor tipuri de icre.

Autentificarea produselor din peste si a icrelor in
functie de originea lor. Tehnici si metode folosite
pentru determinarea autenticitatii produselor din
peste si a icrelor.

Falsificarea produselor din peste si a icrelor.
Metode de identificare a falsificarii acestora.

AUTENTIFICAREA OUALOR SI A DERIVATELOR
DIN OUA

Definirea si clasificarea produselor. Obiectivele
autentificarii oualor si a derivatelor din oua.
Metode de identificare a practicilor frauduloase.

2 ore

AUTENTIFICAREA MIERII DE ALBINE.

METODE DE IDENTIFICARE A
FALSIFICARILOR MIERII DE ALBINE
Definirea produsului. Clasificarea mierii.

Prezentarea caracteristicilor  fizico-chimice si
organoleptice pe care trebuie sa de detina mierea
expusd la comercializare.

Autentificarea mierii de albine.

Falsificarea mierii de albine. Metode de identificare
a falsurilor.

2 ore

TEHNICI DE EFECTUARE A CONTROLULUI
OFICIAL

Tehnica pregatirii actiunii de inspectie si verificare.
Tehnica prelevarii probelor de produse alimentare
in vederea determinarii autenticitatii si depistarii
practicilor frauduloase. Modul de completare a
proceselor verbale de control. Transmiterea
esantioanelor catre laboratoarele oficiale de
control. Codul de conduita a activitatii de inspectie

2 ore

2 ore
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si verificare.

Recapitulare 2 ore
Total 28 ore
Bibliografie

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

2. Banu C. si colab. — Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura AGIR, 2006;

3. Bulancea M. si Rapeanu Gabriela — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor
alimentare; Editura Didactica si Pedagogica RA, 2009;

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

5. Répeanu Gabriela — Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica

RA, 2010.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Prezentari power-point.
Efectuarea unor sigilari
de probe folosind mai
multe tipuri de sigilii.
Completare unor
. .. .. . | formulare de procese
1. Tehnica prelevarii probelor, sigilarea, conservarea si
) A D verbale de prelevare, 1 ore
transmiterea acestora in vederea expertizarii A
fise de 1Inaintare a
probelor catre
laboratoare oficiale de
control, etichete care se
ataseaza pe
esantioanele prelevate.
2. Metode concrete de prelevare de probe pe categorii - .
. Prezentari power-point 2 ore
de produse alimentare.
3. Determinarea continutului de grasime. Depistarea
unor adaosuri nepermise in lapte si produse din lapte
. perise I fapte s1 produ: P Prezentare metode,
folosind metode de evidentiere a adaosurilor . - s
: ’ analize fizico-chimice, 2 ore
nepermise. caleul
Decelarea acidului salicilic si a sarurilor acestuia.
Decelarea adaosului de apa oxigenata.
4. Determinarea pH-ului cérnii, Determinarea .
. ; ) ) ; Prezentare power-point,
continutului de amidon din produsele din carne. o .
T . . . determinari fizico- 2 ore
Determinarea continutului real de carne din conservele -
. % chimice, calcul
din carne cu sosuri sau legume
5. Determinarea hidrogenului sulfurat in stare libera la
peste si produse din peste. Igentificarea discului
germinativ la icrele din peste. Determinarea Prezentdri power-point, 2 ore
continutului de glazura aderent la pestele congelat in analize fizico-chimice
raport cu indicatiile din sistemul de etichetare in
vederea identificarii unor practici ingelatoare.
6. Analizarea ambalajelor cu oud in functie de modul
de crestere a gainilor pentru a identifica eventualele .. .
. . R A .. | Prezentar1 power-point,
inscriptiondri menite sa induca in eroare consumatorii. R . 1 ore
s . O : o analize fizico-chimice
Identificarea adaosului de faina la derivatele din oua.
Determinarea continutului de oud din aluaturi.
7. Determinarea umiditatii mierii. Determinarea Prezentari power-point, 1ore
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aciditatii mierii. Decelarea adaosurilor de faina, determinari fizico-
gelatina si albus de ou in miere. chimice

8. Analizarea sistemului de etichetare a unor ambalaje
cu lapte, produse din lapte, carne si produse din carne,
precum si cu miere in vederea depistarii unor mesaje
sau informatii false menite sd induca in eroare
consumatorul, privind continutul produsului alimentar,
autenticitatea si identitatea acestuia.

Studii de caz. Vizite in
unitati economice. 2 ore
Studiu la raft.

9. Recapitulare Discutii libere,

. . 1ore
interactiune,

Total 14 ore

Bibliografie

1. Répeanu Gabriela — Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica
RA, 2010.

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

3. Standarde privind metodele de determinarea unor compusi fizico-chimici sau parametrii.

4. 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
programului

Familiarizarea auditoriului cu tehnologile de procesare a produselor de origine animald in vederea asigurarii
unei productii-marfa de calitate superioara in conditii de sigurantd alimentara si eficientd economica

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongre;ﬁédm nota

Tratarea corespunzatoare a
tuturor  subiectelor din | Examinare 40%

9.4. Curs examen
Testarea  confinud  pe | g\ o) are pe parcurs 20%
parcursul semestrului
Activitate ] .sus‘;lnuta. | Evaluare pe parcurs 20%
cadrul lucrarilor practice

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

9.6. Standard minim de performanta

e Prezenta obligatorie l1a minim 50% din lucrarile practice efectuate.

e Rezolvarea unei probleme concrete/studiu de caz referitor la autentificarea produselor
alimentare incluzand argumentarea metodelor, a tehnicilor, a procedeelor si/sau
instrumentelor aplicate.

e Definirea notiunilor de fals, falsificare, practici frauduloase, substituire, contrafacere in
industria alimentara.

e Studiu individual la raft in magazinele de comercializare a produselor alimentare n
vederea identificarii unor practici frauduloase.
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Data completarii Semnatura titularului Semnétura titularului de
seminar
20.09.2025

”

tc A ' ’{:CK’\_“

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

o P et
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ROMANIA o
MINISTERUL EDUCATIEI SI 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 ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei / Autentificarea si falsificarea alimentelor I — proiect
codul disciplinei D31CEPAL774

2.2. Titularul activitatilor de curs | Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU

2.3. Titularul activitatilor de

seminar/ laborator Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU

i‘jai'ﬁ‘”“' de IV | 2.5. Semestrul | | g\'glla:fe”' de P giZéiF;ﬁ%IeTUI DS/DOB

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 1 din care: 3.2 curs i 3.3._ _ 1
seminar/laborator/proiect

3.4. Total ore din planul de din care: 3.5 curs 3.6.

invatimant 14 " | seminar/laborator/proiect 14

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

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6

Tutoriat 4

Examinari 4

Alte activitati.........ocoevereevenenene. 0

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 Discipline de specialitate

4.2. de competente e Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specific stiintei alimentului
si sigurantei alimentare
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

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

cursului

e Tehnica multimedia;

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.

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

]

]

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

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

alimentara.

Ati)

(Abilit

Studentul/Absolventul:

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

Studentul/absolventul aplici  inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara.

Responsabilitate si Aptitudini

autonomie

Studentul/Absolventul:

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

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
7.2. Seminar/laborator/Proiect Metode de predare Observatii
Prezentarea structurii cadru a proiectului si a Utilizarea metodei interactive de lucru cu
metodologiei de intocmire. studentii;
Pentru  transmiterea  si insusirea
cunostintelor se utilizeaza alternativ:
Expunerea; Interogarea; Deductia;
Testarea; Evaluarea finala.
C . 4 ore
-Documentarea anticipatd a studentilor
asupra temelor supuse dezbaterii;
-Folosirea interogarii, comparatiei,
procentajului, exemplificarii, a metodelor
calitative de intelegere si insusire a
cunostintelor
Pre_zentarea temelor si selectarea temelor de -/l- 4 ore
proiect.
Recomandari privind referintele bibliografice. -/l- 2 ore
Tndrumare intocmire proiect. -/l- 2 ore
Simulare prezentare proiecte. -/l- 2 ore
Total 14 ore
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Bibliografie

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

2. Banu C. si colab. — Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, 2006;

3. Bulancea M. si Rapeanu Gabriela — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare; Editura
Didactica si Pedagogica RA, 20009;

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

5. Répeanu Gabriela — Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica RA, 2010;
6. Acte normative nationale, Regulamente europene, standarde, norme si alte reglementari privind producerea si
comercializarea produselor alimentare.

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

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. Ponggﬁédm nota
9.4. Curs - - -
testarea continua pe
parcursul semestrului;
9.5. - activitatile - gen capitole . 0
Seminar/laborator/Proiect | din proiect; Prezentare proiect 100%
- raspunsurile la proiect;
-asiduitatea;

9.6. Standard minim de performanta

o Realizarea unui proiect individual sau prin participarea in cadrul unei echipe cu stabilirea si
respectarea rolurilor si sarcinilor individuale.

e Documentarea proiectului prin utilizarea eficienta a surselor si resurselor de comunicare si
formare profesionala (INTERNET, baze de date, cursuri online etc.) In limba roména si intr-o
limba de circulatie internationala.

o Realizarea in cadrul proiectului un studiu de caz privind practicile frauduloase intalnite la un
anumit produs alimentar.

Data completarii Semnadtura titularului Semndtura  titularului  de
seminar
20.09.2025

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

Semnatura directorului de departament,
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
AGRONOMIE
D31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
WWW.UCV.ro , https://agronomie.ucv.ro/ ,

e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
CONTROLUL STATISTIC AL ALIMENTELOR

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea AGRONOMIE

1.3. Departamentul MTMM

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii LICENTA

1.6. Programul de studii (Calificarea universitara) | CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR

ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea D31CEPALS878

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucrari Panita Ovidiu

2.3. Titularul activitatilor de Sef lucrari Panita Ovidiu

seminar/laborator

2.4. Anul de studiu | IV | 2.5. Semestrul 1 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DOB/DS
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 | 40 din care: 3.5 curs 20 3.6. seminar/laborator | 20
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
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari )
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Alte activitati......

3.7. Total ore studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostiinte de Controul si asigurarea calitatii in industria alimentara

4.2. de competente | Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergenta, gandire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Spatii de Invatdmant dotate corespunzator;
cursului e Tehnici informational si de proiectare;
5.2. de desfasurare a e Spatii de Invatdmant dotate corespunzator;
seminatului/laboratorului | e  Acces la baze de date din domeniu;

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

Cunostinte Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea,
siguranta alimentard, standardele si igiena produselor alimentare.

Aptitudini Studentul/Absolventul:

Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor
tehnologice pentru  garantarea sigurantei alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si siguranta alimentara.

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul
lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Nr. ore
Notiuni generale de analiza statisticd Utilizarea metodei interactive 2 ore
Produsele alimantare si sistemul calitatii. Sisteme de de lucru cu studentii; 2 ore
masurare a calidtii produselor alimentare Documentarea anticipatd a
Standardizarea studentilor asupra temelor 2 ore
Metode de esantionare. Factorii care influenteaza supuse dezbaterii;
esantionarea. Proba martor Folosirea interogarii, 2 ore
Controlul eterogenitatii conditiilor de esantionare comparatiei, procentajului, 2 ore
Alegerea loturilor supuse esantionarii exemplificarii, a metodelor 2 ore
Gradul de generalizare si reprezentativitate a calitative de intelegere
rezultatelor Pentru transmiterea si insusirea 2ore
Colectarea datelor. Acuratetea si precizia datelor cunostintelor se utilizeaza 2 ore
Modele statistice de prelucrare a datelor alternativ: expunerea; 2 ore

_ interogarea; deductia; testarea;
Modele de interpretare a rezultatelor evaluarea finala 2 ore
Bibliografie
Anastase, A., Anastase, |. Standardizarea si certificarea mdarfurilor, Bucuresti, Editura ASE,
2004
Dragulanescu, N. De la calitatea controlatd, la calitatea totald, Bucuresti, Editura
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Alternative, 1996

losif, N., Monole. V., Stoian. M., lon, R. A., Boboc, D. Analiza calitatii produselor,
Bucuresti, Editura Tribuna Economica, 2002

Kifor, C. V., Oprean, C. Ingineria calitatii, Sibiu, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga”, 2005

Sarbu, R. Certificarea, auditarea si gestiunea costurilor calitatii, Bucuresti, Editura ASE,
1998

7.2. Seminar/laborator/proiect Metode de predare Nr. ore
Metode statistice de analiza Utilizarea metodei interactive 2 ore
Nomenclatura folositd 1n analiza statistica de lucru cu studentii;
Centralizarea si prelucrarea datelor Documentarea anticipata a 2 ore
Calculul valorilor Media aritmetica Varianta (s°) studentilor asupra temelor
supuse dezbaterii; 2 ore
Folosirea interogarii,

Abaterea standard a unei singure observatii (s)

.. L s comparatiei, procentajului, 2 ore
0
Coeficientul de varla_b_llltgte (_s %) exemplificirii, a metodelor
Abaterea standard a mediei aritmetice calitative de intelegere
Curba repartitiei normale (curba lui Gauss). Pentru transmiterea si insusirea 2 ore
Distributia binomiala. cunostintelor se utilizeaza
Caracteristicile curbei distributiei normale. alternativ: expunerea;
Granitele semnificatiei. Diferenta intre doua | interogarea; deductia; testarea;
(=) evaluarea finala

probe medii |d) si abaterea standard a 2 ore
diferentei (Sa)
Semnificatia diferentei. Diferenta limita (DL) 2 ore

Tipuri de corelatii. Intocmirea tabelei de
corelatie. Calculul coeficientului de corelatie
‘. Analiza corelatiilor simple. Interpretarea
coeficientului de corelatie. Calculul 2 ore
coeficientului de corelatie pentru date
negrupate. Semnificatia coeficientului de

corelatie

Regresia (R) 2 ore
Diagrama Paretto 2 ore
Bibliografie

Anastase, A., Anastase, |. Standardizarea si certificarea marfurilor, Bucuresti, Editura ASE,
2004

Dragulanescu, N. De la calitatea controlatd, la calitatea totald, Bucuresti, Editura
Alternative, 1996

losif, N., Monole. V., Stoian. M., lon, R. A., Boboc, D. Analiza calitatii produselor,
Bucuresti, Editura Tribuna Economica, 2002

Kifor, C. V., Oprean, C. Ingineria calitatii, Sibiu, Editura Universitatii ,,Lucian Blaga”, 2005

Sarbu, R. Certificarea, auditarea si gestiunea costurilor calitatii, Bucuresti, Editura ASE,
1998

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitaitii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
programului
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¢ Familiarizarea studentilor cu principalele metode si tehnici statistice de control a calitatii
produselor alimentare. Utilizarea de tehnici de calcul compatibile cu tehnologia actuald din
IT.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9:2. Metode de 93 Ponderevdln
evaluare nota finala
- raspunsurile la examen
9.4. Curs -testarea periodica prin lucrari EXAMEN 60%

de control

- raspunsurile finale la
lucrarile practice de laborator
-testarea continua pe

9.5. Seminar/laborator | parcursul semestrului REFERAT 40%
- activitdtile gen teme /
referate / eseuri / traduceri /
proiecte etc.

9.6. Standard minim de performanta (pentru nota 5)

- Recunoasterea principalelor nutreturi folosite in hrana animalelor de ferma.
- Enumerarea principalelor metode de alcatuire a ratiilor la animale.

Nota finald se compune din:Activitatea studentului din timpul semestrului + nota de la examen

Data completarii Semnatura titularului
16.09.2025

.....................

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

Semnadtura directorului de departament,

S
= .
A O et

I

PROGRAM CONSULTATII - MARTI 16-18
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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 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 SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE/INGINER
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei IGIENA SOCIETATILOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
D31CEPALS879 _
2.2. Titularul activitatilor de curs PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
laborator
2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | Il | 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 | 40 din care: 3.5curs | 20 3.6. 20
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

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

Tutoriat 15

Examinari 10

Alte actiVitati......coeeevveeeneeennennn,

3.7. Total ore studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 4

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.

C4 Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului ®  Conditii normale: sala de curs dotata cu mijloace audio-video si de
prezentare digitala (lap top si videoproiector)
5.2. de desfasurare a seminarului/ | @  Conditii normale de laborator

laboratorului

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

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire  la calitatea,

D
= siguranta alimentard, standardele si igiena produselor alimentare.
‘g,
=
=]
o
Studentul/Absolventul:
T Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor
= = tehnologice pentru  garantarea sigurantei alimentare.
= E Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
2‘ < trasabilitate si siguranta alimentara.

Responsabilitate
si autonomie

E

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul

elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)

20. Cerinte igienico-sanitare privind

proiectarea, amplasarea intreprinderilor
de industrie alimentara. Legatura dintre
igiena, siguranta alimentara, asigurarea
trasabilitatii pe intreg lantul alimentar.
Cerinte igienico-sanitare privind
constructia intreprinderilor de industrie
alimentara

21. Cerinte igienico-sanitare privind

amenajarea intreprinderilor de industrie
alimentara. Proiectarea echipamentelor
respectand si cerintele igienice. Cerinte
igienico-sanitare privind amenajarea
fluxurilor de personal specifice
intreprinderilor de industrie alimentara

22. Cerinte igienico-sanitare privind

amenajarea fluxurilor de materii prime,

materii auxiliare specifice intreprinderilor

de industrie alimentara. Cerinte igienico-
sanitare privind amenajarea fluxurilor de
materii reziduuale specifice
intreprinderilor de industrie alimentara

23. Cerinte igienico-sanitare privind

amenajarea colectarii si reciclarii
materiilor reziduuale specifice
intreprinderilor de industrie alimentara.
Cerinte igienico-sanitare privind
distrugerea controlatd a materiilor

fata in fata prelegere publicd si prezentare 2 ore
Powerpoint cu participare
interactiva

2 ore

2 ore

2 ore
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reziduuale specifice intreprinderilor de
industrie alimentara

24. 1giena intreprinderilor de 2 ore
industrie alimentara. Cerinte
igienicosanitare functionale. Controlul
personalului din industria alimentara.
Igiena suprafetelor.

25. Igiena personalului din unitatile 2 ore
alimentare. Igiena aerului.Tehnici de
decontaminare in igienizarea aerului.

26. Insalubrizarea produselor 2 ore
alimentare. Formarea depozitelor de
murdarie si tehnici aplicate pentru
indepartarea lor. Decontaminanti  si
tehnici aplicate in cadrul decontaminarii.
Formarea biofilmelor.

27. Metode si  mijloace  de 2 ore
salubrizare in industria alimentara.
Managementul deseurilor.

28. Igiena apei folosite in industria 2 ore
alimentara. Verificarea starii de igiena in
timpul controalelor oficiale.

29. Analiza riscului prin punctele 2 ore
critice de control pe circuitul alimentului
in intreprinderile alimentare (HACCP).
Manipularea alimentelor in conditii
lipsite de risc si in cadrul igienic adecvat.
Instruirea pe probleme de igiena

Bibliografie:

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

HG 954/2005 Reguli specifice pentru produsele de origina animala

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

destinate consumului uman

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 — Igiena Societatilor de Industrie Alimentara. 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova, suport
electronic, (https://cis01.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)
20. Metode de control a calitatii fatd in fatd Prezentare STAS-uri, Prezentare 2 ore

Metode Moderne, Modalitati de
evaluare asistatd, Metode de Audit,
Participare interactiva

apei folosite in industria
alimentari- 2h

21. Metode de control a calitatii Lucrare Practica, Prezentare de 2 ore

aerului din industria alimentara metode i de igienizare Stoa
Controlul starii de igiena a procedurilor de control Participare

aerului si suprafetelor-2h interactiva

Instruire, Elaborarea unui proiect 2 ore
Metode de Audit, Participare

22. Proiectarea unui flux din
industria alimentara tinand cont

de considerentele de igiena-2h interactivd
23. Metode de control a salubrititii Prezentare STAS-uri, Prezentare 2 ore
Metode Moderne, Modalitati de

suprafetelor de lucru, A .
ustensilelor,ambalajelor si evaluare asistata, Metode de Audit,

masinilor in intreprinderile de Participare interactiva

industrie alimentara-2h

24. Metode moderne de prevenire a Prezentare STAS-uri, Prezentare 4 ore
riscului alimentar cauzat de Metode Moderne, Modalititi de

nerespectarea igienei in unitatile eval}lgre am_staté, MCEOde de Audit,
de industrie alimentari-2h Participare interactiva

25. Intocmirea unor programme de Elaborarea unui program, 2 ore
igienizare si de management al Participare interactiva
deseurilor pentru unitatile din
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industria alimentara -4h

Prezentare STAS-uri, Prezentare 2 ore
Metode Moderne, Modalitati de
evaluare asistata, Metode de Audit,
Participare interactiva

26. Metodologia aplicarii HACCP
in intreprinderile de industrie
alimentara -4h

Prezentare STAS-uri, Prezentare 4 ore
Proceduri si Instructiuni de lucru,
Ghiduri de Bune Practici, Metode
de Audit, Participare interactiva pe
grupe mici

27. Procedura  de igienizare §i
instructiunile de lucru conforme
cu SMC ISO 9001-2001. Studiu
de caz - 2h

Bibliografie:

2. Beril loan, Prejbeanu lleana, Olteanu lon, 2002 — Igiena Unitdtilor Industriale Alimentare, EUCraiova

3. s Forsythe, P. R. Hayes, 2006 - Food Hygiene, Microbiology and HACCP,Third Edition, C.H.l.P.S.10777 Mazoch Road Weimar,
Texas 78962,

4, H.L.M.Lelieveld, 2005 - Handbook of Hygiene Control in Food Industry,C.H.I.P.S.10777 Mazoch Road Weimar, Texas 78962,

5. H.L.M. Lelieveld, M.A. Mostert, J. Holah, B. White, 2003 - Hygiene in Food Processing,C.H..P.5.10777 Mazoch Road Weimar,
Texas 78962,

6.  *** Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat

7.  ***_ Regulamentele EU din domeniu

8. HG 924/2005 Reguli generale pentru igiena produselor alimentare si HG 925/2005 Reguli generale pentru organizarea
controalelor oficiale referitoare la produsele de origina animala destinate consumului uman

9.  Petre Savescu — Igiena Societatilor de Industrie Alimentara. 2025. Aplicatii, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

- www.fao.org

- www.efsa.org

- www.fda.org

10. www.madr.ro

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii 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 GHP, cu Reglementarile nationale si internationale
(titularul disciplinei fiind membru in Consiliul National de Acreditare RENAR)

9. Evaluare
. . N 9.3. Pondere din nota
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare final
< . 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 mici Sunt evaluate continuu
de lucru, Capacitate rezultatele obtinute Testare 20%
decizionala continua
9.5. Laborator
Deprlnd.e.rl (.jeulucru, 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 Igiena Societatilor de Industrie alimentara

Cunoasterea principalelor metode de analiza utilizate in testarea Igienei Personalului produselor

Data completarii Titular de discipling,
10.09. 2025 Prof.univ.abil.dr.ing. Petre SAVESCU
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Data avizarii in departament
23.09.2025

CONSULTATIL: Miercuri, 18-20

Semnatura titularului

g
A

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

D
[1=—=

A O et

45



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/
D 31 MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT, MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
www.ucv.ro, https://agronomie.ucv.ro/,
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 Invatimant cu frecventi (IF)
1.7. Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Merceologia produselor alimentare
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. habil. Bonciu Elena
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Drd. lonescu Alexandra
laborator
2.4. Anul de studiu IV | 25. Il | 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOB
Semestrul 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 |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 5
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 0
Examinari 2
Alte actiVitati......ccceeeveeeveeennennn,
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 Pentru insusirea disciplinei se apeleaza la notiuni de: Comportamentul

alimentara.

consumatorului; Chimie, Biochimie, Managementul calitatii; Microbiologie
generala; Analiza senzoriala; Controlul i asigurarea calitdtii in industria

4.2. de competente | Competente cognitive: cunoasterea sticlariei comune de laborator, a reactivilor

comuni;
Competente actionale: de informare si documentare;
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| Competente organizatorice: organizarea activitatilor de grup.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

On site

5.2. de desfasurare a seminarului/ |

laboratorului

On site

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

Studentul/Absolventul:

° 1. Explicd importanta economiei circulare si identificd masuri pentru gestionarea
= corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.
§~ 2. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
= standardele si igiena produselor alimentare.
S 3. Identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.

Studentul/Absolventul:

1. Aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme

- alimentare integrate.
-.g = 2. evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
2= garantarea sigurantei alimentare.
S f: 3. Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
<L - alimentara.
® Studentul/Absolventul:
s 1. Ta decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea pentru deciziile
= g luate.
< S 2. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
5 § feedback-ului din partea productiei.
% 1 3. Evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul
x 'z lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

7. Continuturi

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

1. Notiuni introductive. On site Prelegerea si expunerea 4
Obiectul si functiile interactivd in sistemul
merceologieli ppW; conversatia
produselor alimentare. euristica; folosirea
Conceptul de marfa si exemplificarii  si a
valorile de metodelor calitative de
intrebuintare ale intelegere.
marfurilor alimentare.

Metodologia generala
de cercetare
merceologica a
produselor alimentare.

2. Valoarea nutritiva, On site Prelegerea si expunerea 4
energetica si interactiva 1n sistemul
biodisponibilad a ppW; conversatia
marfurilor alimentare. euristica; folosirea
Conceptul de exemplificarii si a
alimentatie rationala si metodelor calitative de
normele fiziologice de intelegere.
consum.
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3. Codificarea marfurilor On site Prelegerea si expunerea 4
alimentare. Metode si interactiva in sistemul
sisteme de codificare a ppw; conversatia
marfurilor. Tipuri de euristica; folosirea
coduri  utilizate  n exemplificarii  si  a
practica economica. metodelor calitative de

intelegere.

4, Receptia loturilor de On site Prelegerea si expunerea 4
marfuri interactiva in sistemul
alimentare.Asigurarea ppw; conversatia
si  atestarea  calitatii euristica; folosirea
marfurilor alimentare. exemplificarii si a
Notiunea de esantion si metodelor calitative de
lot de marfa. Defectele intelegere.
marfurilor alimentare.

5. Pastrarea si garantarea On site Prelegerea si expunerea 4
calitatii marfurilor interactiva in sistemul
alimentare. Falsificarea ppw; conversatia
marfurilor alimentare. euristica; folosirea

exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.

6. Notiuni de certificare si On site Prelegerea si expunerea 4
evaluare a interactiva in sistemul
conformitatii ppw; conversatia
marfurilor de consum. euristica; folosirea
Certificarea pe plan exemplificarii si a
national. Procedura de metodelor calitative de
certificare a marfurilor intelegere.

7. Baza normativd  si On site Prelegerea si expunerea 4
legislativd in domeniul interactiva in sistemul
expertizei  marfurilor ppw; conversatia
alimentare. Principii si euristica; folosirea
surse de litigii. exemplificarii si a

metodelor calitative de

intelegere.

Total 28
Bibliografie:

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

2. Bonciu E., 2024. Merceologia produselor alimentare conventionale si eccologice. Editura Sitech,
Craiova.

3. Bonciu E., Olaru L., 2018. Tehnologii de procesare a materiei prime vegetale Tn contextul
securitatii si sigurantei alimentare. Editura Universitaria Craiova.

4. Bonciu E., 2014. Resurse pentru produse alimentare ecologice. Editura Universitaria, Craiova.

5. Fratila, R., Chis, Al., Nistor, R., Dragan, M., Mihaiu, R, Scortar, L., 2005. Merceologie si calitatea
produselor. Editura Alma Mater, Cluj-Napoca.

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare Fond de timp

alocat (ore)

7.2. Seminar/laborator
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1. Clasificarea On site Conversatia euristica,
merceologica a problematizarea;
produselor alimentare Documentarea anticipata

a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
EXpunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

2. Valoarea nutritivd si On site Conversatia euristica,
functiile produselor problematizarea;
alimentare Documentarea anticipata

a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

3. Substantele din On site Conversatia euristica,
compozitia produselor problematizarea;
alimentare. ~ Substante Documentarea anticipatd
minerale. Lipide a  studentilor  asupra

temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

4. Glucidele si substantele On site Conversatia euristica,
azotate. Acizii, problematizarea;
substantele colorante. Documentarea anticipata
Vitamine si enzime. a  studentilor  asupra
Aditivi. temelor supuse

dezbaterii;
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.

5. Caracterizarea On site Conversatia euristica,

merceologica a
cerealelor

problematizarea;

Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
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dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
EXpunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

6. Caracterizarea On site Conversatia euristica, 4
merceologica a problematizarea;
legumelor si fructelor Documentarea anticipata

a  studentilor  asupra

temelor supuse

dezbaterii;

Pentru transmiterea i

insusirea cunostintelor se

utilizeaza alternativ :

Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.
7. Caracterizarea On site Conversatia euristica, 4
merceologica a problematizarea;
produselor  gustative: Documentarea anticipata
bauturi alcoolice, a  studentilor  asupra
bauturi nealcoolice, temelor supuse
condimente dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

8. Caracterizarea 4
merceologica a
produselor de origine
animald: oud, lapte si
produse lactate, carne
si produse din carne,
peste si produse din
peste. Merceologia
mierii.

9. Colocviu 2

Total 28

Bibliografie:

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

2. Bonciu E., 2024. Merceologia produselor alimentare conventionale si eccologice. Editura Sitech,
Craiova.

3. Chis, A, Fratila, R., Dragan, M., Mihaiu, R., Nistor, R. , Scortar, L., 2008. Studiul marfurilor si
asigurarea calitatii. Editura Alma Mater, Cluj-Napoca.

4. Nistor, R., Fratild, R., Chis, A., Dragan, M., Mihaiu, R., 2006. Fundamentele stiintei marfurilor.
Editura Alma Mater, Cluj-Napoca.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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Se asigura competente conform prevederilor RNCIS

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Ponf?z;el:édm nota

- raspunsurile la 0

9.4. Curs verificarea finali Examen oral 70%
- testarea continud pe
parcursul semestrului 5 . . .
) activititi en Intocmire 1 sustinere

9.5. Seminar/laborator teme/referate/ & referat din  tematica 30%
documentare seminarului
individuala

9.6. Standard minim de performanta

Insugirea corectd a notiunilor teoretice legate de obiectul si functiile merceologiei produselor alimentare.

Data completarii
08.09.2025

Data avizérii in departament

23.09.2025

Titular de disciplina,

Prof. univ. dr. habil. Elena BONCIU

Semnatura titularului

Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

[T=—=

AT OB et

|
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI 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 licentd INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Calificarea COTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA ALIMENTELOR 11

D31 CEPALS881

2.2. Titularul activitatilor de curs

Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU

2.3. Titularul activitatilor de

Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU

seminar
2.4. Anul de IV | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de V | 2.7. 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 | 40 din care: 3.5 curs 20 3.6. seminar/laborator | 20
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 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 10
Examinari 5
Alte activitati.........ocoovvereevennnnenn. 5

3.7. Total ore studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

DISCIPLINE TEHNOLOGICE

4.2. de competente

Tehnologia de obtinere a produselor alimentare. Aprecierea organoleptica a produselor
alimentare. Norme legislative privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a .

cursului e Tehnicd multimedia;

Spatii de invatamant dotate corespunzator;

e Platforma Google Classroom.
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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 Platforma Google Classroom.

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatarii la formarea cirora

contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

£l

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:

Ati)

specifice si a randamentului de fabricatie.

(Abilit

productie a utilajelor din industria alimentara.

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

Studentul/absolventul aplici inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de

Studentul/Absolventul:

timpului.

Responsabilitate si Aptitudini

autonomie

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

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare

Observatii

AUTENTIFICAREA VINURILOR SI BAUTURILOR
ALCOOLICE. METODE DE |IDENTIFICARE A
FALSIFICARILOR VINURILOR SI BAUTURILOR
ALCOOLICE

Definirea si calasificarea vinurilor §i bauturilor
alcoolice. Principalele caracteristici organoleptice si
fizico-chimice pe care trebuie sa la detina vinurile si
bauturile alcoolice obtinute in vederea
comercializarii.

Autentificarea vinurilor si  bauturilor alcoolice.
Principalele procedee folosite pentru determinarea
autenticitatii vinurilor si bauturilor alcoolice.
Falsificarile vinurilor si bauturilor alcoolice Metode
de identificarea.

Corelatii intre diferiti compusi/parametrii ai vinului
si bauturilor alcoolice folosite in vederea identificarii
unor practici nepermise.

AUTENTIFICAREA BERIl. METODE DE
IDENTIFICARE A FALSURILOR

Definirea si  clasificarea  berii.  Principalele
caracteristici organoleptice si fizico-chimice pe care
trebuie sa la detina berea obtinuta in vederea
comercializarii.

Autentificarea berii. Falsificarile berii.

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

4 ore

2 ore
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Metode de identificare.

AUTENTIFICAREA OTETULUI. METODE DE
IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR OTETULUI
Definirea si clasificarea otetului. Principalele
caracteristici organoleptice si fizico-chimice pe care
trebuie sa la detina otetul obtinut in vederea
comercializarii.

Autentificarea otetului. Falsificarile otetului.

Metode de identificare.

2 ore

AUTENTIFICAREA SUCURILOR DE FRUCTE.
METODE DE IDENTIFICARE A FALSIFICARII
SUCURILOR DE FRUCTE

Definirea si clasificarea sucurilor de fructe.
Principlalele caracteristici organoleptice si fizico-
chimice pe care trebuie sd le detina sucurile de fructe
in momentul comercializarii.

Autentificarea sucurilor de fructe.

Falsificarile sucurilor de fructe. Metode de
autentificare si identificare a falsificarii sucurilor de
fructe.

2 ore

AUTENTIFICAREA PRODUSELOR REZULTATE
IN URMA CONSERVARII FRUCTELOR CU
ZAHAR. METODE DE IDENTIFICARE A
FALSIFICARII PRODUSELOR OBTINUTE DIN
FRUCTE CONSERVATE CU AJUTORUL
ZAHARULUL

Definirea si clasificarea produselor rezultate in urma
consevarii fructelor cu ajutorul zaharului (dulceata,
gem, marmelada).

Principlalele caracteristici organoleptice si fizico-
chimice pe care trebuie sa le detina produselor
rezultate in urma consevarii fructelor cu ajutorul
zaharului.

Autentificarea si falsificarea produselor rezultate in
urma consevarii fructelor cu ajutorul zaharului.
Metode de autentificare si identificare a falsificarii
produselor rezultate in urma consevarii fructelor cu
ajutorul zaharului.

2 ore

AUTENTIFICAREA CEREALELOR SI A
PRODUSELOR CEREALIERE

Definirea si clasificarea cerealelor.

Autentificarea cerealelor. Falsificarea cerealelor,
metode de identificare. Definirea si clasificarea
produselor cerealiere. Autentificarea unor produse
cerealiere. Metode de identificare a falsificarilor.

2 ore

AUTENTIFICAREA ULEIURILOR $I GRASIMILOR
Definirea si clasificarea produsului.

Autentificarea uleiurilor si grasimilor. Falsificarea
uleiurilor si grasimilor. Metode de identificare.

AUTENTIFICAREA CAFELEI. METODE DE

2 ore

2 ore
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IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR CAFELEI
Definirea si clasificarea produsului.

Autentificarea cafelei. Falsificarea cafelei. Metode de
identificare a falsificarilor cafelei.

AUTENTIFICAREA CIOCOLATEI. METODE DE
IDENTIFICARE A FALSIFICARILOR CIOCOLATEI

Definirea si clasificarea produsului. 2 ore
Autentificarea ciocolatei. Falsificarea ciocolatei.

Metode de identificare a falsificarilor ciocolatei.

Total 20 ore

Bibliografie

1. Banu C. si colab. — Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2009;
2. Banu C. si colab. — Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura AGIR, 2006;
3. Bulancea M. si Rapeanu Gabriela — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor

alimentare; Editura Didactica si Pedagogica RA, 2009;

4. Banu C. si colab. — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti, 2013;
5. Répeanu Gabriela — Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica

RA, 2010.
7.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
1. Determinarea concentratiei alcoolice la vinuri si
bauturi alcoolice. Determinarea aciditdtii totale si
volatile. Determinarea extractului sec total al vinului.
Determinarea continutului de zahar al vinului. Prezentari power-point
Verificarea incadrarii unor compusi ai vinurilor | analize fizico-chimice, 2 ore
determinati in valorile minime/maxime stabilite prin | calcularea unor
acte normative n vigoare. corelatii
Calcularea unor corelatii Intre diferiti parametrii ai
vinului in vederea identificdrii unor manopere
frauduloase.
2. Identificarea adaosului de anilina la bere.
Determinarea continutului de SO; liber si total. | Prezentiri power-point 1 ore
Determinarea adaosului de substante indulcitoare.
3. Determinarea substantei uscate solubile, precum si
1dent1ﬁ§area Preze_n‘gel unor ac_laosurl nepeljmls'e/ Prezentare, analize
nementionate in sistemul de etichetare la diferite | .. - - 1 ore
’ . o . fizico-chimice, calcul
produse rezultate in urma conservarii fructelor cu
ajutorul zaharului expuse la comercializare.
4. Controlul falsificarii fainii. Controlul falsificarii Prezentdri power-point, 1 ore
paini. analize fizico-chimice
5. Determinarea masei nete a continutului total de
fructe, si a continutului unui component, raportat la Prezentdri power-point, 1 ore
masa netd, din compot. Verificarea rezultatului obtinut | analize fizico-chimice
coroborat cu inscrisurile din sistemul de etichetare.
6. Evidentierea prezentei cerealelor in cafea. Prezentari power-point, 1 ore
Identificarea prezentei surogatelor in cafea. analize fizico-chimice
Prezentare power-point,
. . . studii de caz.
7. Tehnica efectudrii controalelor oficiale. Completarea unor 1ore
tipizate de  procese
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verbale de control/Note
de control.
. . Prezentari power-point,
8. Vizita la un laborator oficial de control analize fizico-chimice 1 ore
) Di - T

10. Recapitulare Discutil ibere, 1 ore
interactiune

Total 20

Bibliografie

1. Rapeanu Gabriela — Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica
RA, 2010.

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

3. Standarde privind metodele de determinarea unor compusi fizico-chimici sau parametrii.

4. Acte normative nationale, Regulamente europene, 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
programului

Familiarizarea auditoriului cu tehnologile de procesare a produselor de origine animald in vederea asigurarii
unei productii-marfa de calitate superioara in conditii de sigurantd alimentara si eficientd economica

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongre;;(iédm nota

Tratarea corespunzatoare a
tuturor  subiectelor din | Examinare 40%

9.4. Curs examen
Testarea  continud  pe | £\ ) ar6 ne narcurs 20%
parcursul semestrului
Activitate ) .sus‘;lnuta_ | Evaluare pe parcurs 20%
cadrul lucrarilor practice

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

9.6. Standard minim de performanta

e Prezenta obligatorie 1a minim 50% din lucrarile practice efectuate.

e Rezolvarea unei probleme concrete/studiu de caz referitor la autentificarea produselor
alimentare incluzand argumentarea metodelor, a tehnicilor, a procedeelor si/sau
instrumentelor aplicate.

e Definirea notiunilor de fals, falsificare, practici frauduloase, substituire, autenticitate,
contrafacere in industria alimentara.

e Studiu individual la raft in magazinele de comercializare a produselor alimentare n
vederea identificarii unor practici frauduloase.

Data completarii Semnaétura titularului Semnadtura titularului de seminar
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20.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025

DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

’f _{’.'.3 2
A AL et
|
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
DE AGRONOMIE
D31 MTMM
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
WWW.UCV.ro , https://agronomie.ucv.ro/ ,

e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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 universitara) CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

CONTROLUL SANITAR VETERINAR SI SIGURANTA

ALIMENTELOR
D31CEPALS882

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr.ing. Colda Mugurel

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr.ing. Colda Mugurel

2.4. Anul de v
studiu

2.5. Semestrul | 11

2.6. Tipul de E
evaluare

2.7. Regimul
disciplinei DS

DOB,

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 40 din care: 3.5 curs 20 3.6. seminar/laborator | 20
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 3
Examinari 2
Alte activitati.......c.ocoevvereerennne.e. 0

3.7. Total ore studiu individual 85

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Microbiologie; Inocuitate; Controlul produselor de origine animala.

4.2. de competente | Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergenta, gandire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a

cursului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;

[ ]
e Tehnicd informationald si de proiectare;

5.2. de desfasurare a
seminatului/laboratorului

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

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 la calitatea, siguranta
alimentard, standardele si igiena produselor alimentare.
Aptitudini Studentul/Absolventul:

1. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice
pentru garantarea sigurantei alimentare.

2. Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si

sigurantd alimentara.

Responsabilitate

7. Continuturi

Studentul/Absolventul:
1. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe
baza feedback-ului din partea productiei

7.1. Curs Metode de predare Nr. ore

Enumerarea metodelor moderne de expertiza a Prelegerea, conversatia euristica, 2
produselor alimentare, caracterizarea tipurilor de explicatia
unitati de alimentatie publica si normele de igiena ce
se impun aceste unitati
Controlul si expertiza produselor de alimentatie -I1- 2
publica.
Controlul sanitar veterinar al carnii -Il- 4
Controlul sanitar veterinar al oualor -ll- 4
Controlul sanitar veterinar al laptelui -ll- 4
Controlul sanitar veterinar al pestelui -//- 2
Controlul sanitar veterinar al mierii de albine -//- 2
Bibliografia:

1. Barzoi D. si colab., 1999, "Toxiinfectiile alimentare". Editura DIACON CORESI, Bucuresti.

2. Barzoi D., Apostu S., 2002, "Microbiologia produselor alimentare”. Editura RISOPRINT, Cluj

Napoca.

3. Bondoc I, Sindilar E.V., 2002, "Controlul sanitar veterinar al calitatii si salubritatii alimentelor".
Editura ION IONESCU DE LA BRAD, Iasi.

4. Bondoc 1, 2007, "Tehnologia si controlul calitatii laptelui si produselor lactate. Volumul I". Editura
ION IONESCU DE LA BRAD, lasi

5.Cola Florica, Gavan C., Cola M., 2011, "Tehnologie si control in industria laptelui". Editura
UNIVERSITARIA, Craiova

7.2 Lucrdri practice Metode de predare Nr. ore
Norme privind recoltarea probelor de produse de Demonstratia, observatia, 2 ore
origine animal in vederea examenului sanitar- exercitiul
veterinar de laborator
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Metode de determinare a gradului de prospetime a car -/l- 6 ore
nii povenite de la animalele de macelarie, pasari,
peste si icre

Metode de examinarea oudlor si a produselor din oua -/1- 4 ore
privind gradul de prospetime si a conformitatii lor

Metode de determinarea gradului de prospetime si a -/l-

conformitatii laptelui si a produselor lactate

Metode de determinarea gradului de prospetime si a -/l- 4 ore
conformitatii al pestelui si produselor din peste.

Metoda microscopica a sedimentului de miere de -/1- 4 ore

albine privind identificarea granulelor de polen pentru
stabilirea originii de cules si metode fizico- chimice
pentru determinarea conformitatii

Bibliografie

1. Cold M, Cold F, 2010 Tehnologie si control in industria carnii". Editura UNIVERSITARIA, Craiova

2. Dan V. si colab., 1991, "Controlul microbiologic al produselor alimentare". Editura UNIVERSITATII

“DUNAREA DE JOS”, Galati.

3. Popa, G., Stanescu, V. - Controlul sanitar veterinar al produselor de origine animala. Editura Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 1981

4.Savu, C., Mihai, G. - Controlul sanitar veterinar al alimentelor. Editura Ceres, Bucuresti, 1997.

5. Rotaru, G., Moraru, C. - HACCP — Analiza riscurilor — Punctele Critice de Control. Editura
Academica, Galati, 1997

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 societati de
producere a produselor alimentare, privind optimizarea tehnologiilor de fabricatie in strictd
concordantd cu controlul factorilor de risc biologic apatuti pe fluxurile tehnolgice .

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9:2. Metode de 93 Ponderevdm
evaluare nota finala
- raspunsurile la examen
9.4. Curs -testarea periodica prin lucrari EXAMEN 60%

de control

- raspunsurile finale la
lucrarile practice de laborator
-testarea continua pe

9.5. Seminar/laborator | parcursul semestrului REFERAT 40%
- activitatile gen teme /
referate / eseuri / traduceri /
proiecte etc.

9.6. Standard minim de performantd (pentru nota 5)

e Cunoasterea definitiilor, principiilor salubritatii alimentelor de origine animal;
enumerare metode de control; clasificarea ,tipuri de controale si nomenclatura acestora.
Elaborarea unui plan de actiune a metodelor de control si a proceselor de supraveghere de
laborator la speciile animale respective.

e Cunoasterea principiilor, metodelor si instrumentelor de lucru 1n activitatea de
supraveghere a sanatatii publice

Nota finala se compune din:Activitatea studentului din timpul semestrului + nota de la examen

Data completarii Semnatura titularului
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16.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025

PROGRAM CONSULTATII - MARTI 18-20

Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

=
(=== .9, .
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ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL 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 FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3 Departamentul 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 MANAGEMENTUL CALITATII

disciplinei D31CEPALS883

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 |IV ‘2.5. Semestrul ‘II ‘2.6. Tipul de evaluare |E ‘2.7. Regimul disciplinei [DS, DOB

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 | 40 din care: 3.5 curs 20 3.6. seminar/laborator | 20
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 15
Examinari 5
Alte actiVitati.....c.ocoeeeeveeeenennne. 5
3.7. Total ore studiu individual | 85

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | e Discipline tehnologice

4.2. de competente | o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice in
managementul calitatii;

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Spatii de invatamant 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;
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitirii la formarea cirora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

4. Studentul/absolventul explica importanta economiei circulare si identificd masuri

D
= pentru gestionarea corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.
*gm
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
T a 4. Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza
= E“ parametrilor limita care apar in desfasurarea proceselor de productie.
=R 5. Studentul/absolventul aplica principiile si metodele de control, executie si
2‘ NS productie in sisteme alimentare integrate.

Studentul/Absolventul:

A

responsabilitatea pentru deciziile luate.

Responsabilitate
si autonomie

E

4. Studentul/absolventul ia  decizii In  situatii bine definite si 1si asuma

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii

1.Notiuni introductive privind conceptul de | Prezentiri ~ power-point,  discurs,
calitate. interactiune

-Utilizarea metodei interactive de
lucru cu studentii;

-Documentarea anticipata a
. 2 ore

studentilor asupra temelor supuse

dezbaterii;

-Folosirea interogarii, comparatiei,

procentajului,  exemplificarii, a

metodelor calitative de intelegere
2.Conceptul de management al calititii si
management al calitatii totale -//- 2ore
3.Managementul calitatii -//- 2 ore
4.Documentele managementului calitatii -//- 2 ore
5.Auditul si certificarea calitétii -//- 2 ore
6.Standarde in domeniul calitatii 4 ore
7 Notiuni generale privin metoda HACCP -//- 2 ore
8. Principiile HACCP. Aplicarea sistemelor -/l- 4 ore
HACCP. Beneficiile HACCP.
Total 20
Bibliografie

1. Banu C. — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2002.

2. Banu C., Nicolau Anca s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura Asab, Bucuresti, 2007.

3. Niculita Lidia — Managementul calitatii produselor alimentare, Editura Printech, Bucuresti, 2007.

4. Enescu M., Sperdea Natalita — Managementul calitatii si performantei: Principii de baza, Editura

Universitaria, Craiova, 2007.

5. Stanciuc Nicoleta, Rotaru Gabriela - Managementul sigurantei alimentelor, Editura Academica, Galati, 2008.

6. Sitnikov Catalina — Managementul calitatii, Editura Universitaria, Craiova, 2005.
7. Vladu M. - Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.
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8. SR EN ISO 9001.
9. SR EN ISO 22000.

7.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
1.Elaborarea  documentelor calitdtii  (politicd | Prezentari power-point 2 ore
referitoare la calitate, procedure, instructiuni)

2. Studii de caz privind managementul calitétii Prezentari power-point 2 ore
3. Studii de caz privind managementul calitatii si | Prezentare power-point 2 ore
sigurantei alimentelor

4. Standardul 1SO 9001. Modelul unui sistem de | Prezentare power-point 4 ore
management al calitatii

5.1S0 22000. Standardul sigurantei alimentului. Prezentari power-point 4 ore
6. Elaborarea unui plan HACCP Prezentari power-point 4 ore
7. Elaborarea documentatiei analizei de risc Prezentari power-point 2ore
Total 20
Bibliografie

1. Banu C. — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2002.

2. Banu C., Nicolau Anca s.a., Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura Asab, Bucuresti, 2007.

3. Niculita Lidia — Managementul calititii produselor alimentare, Editura Printech, Bucuresti, 2007.

4. Enescu M., Sperdea Natalita — Managementul calitatii si performantei: Principii de baza, Editura
Universitaria, Craiova, 2007.

5. Stanciuc Nicoleta, Rotaru Gabriela - Managementul sigurantei alimentelor, Editura Academica, Galati, 2008.
6. Sitnikov Catalina — Managementul calitatii, Editura Universitaria, Craiova, 2005.

7. Vladu M. - Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.

8. SR EN ISO 9001.

9. SR EN ISO 22000.

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

o Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiazad in alte centre universitare din tard si din
strainatate;

o Continutul disciplinei este In consens cu asteptarile reprezentantilor comunitatii, asociatiilor profesionale si
angajatorilor reprezentativi din domeniul ingineriei produselor alimentare, intrucat prezinta notiunile de baza
necesare angajatilor in domeniul de interes.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongfi;?édm nota

Tratarea corespunzatoare a
tuturor  subiectelor  din | Examinare 40%

9.4. Curs examen
Testarea ~ continud  pe | £\ 0y a6 e parcurs 20%
parcursul semestrului
ACthVI'tate sus‘;l.nuta in cadrul Evaluare pe parcurs 20%

95 lucrarilor practice

I Raspunsurile  finale la

Seminar/laborator lucrarile practice de | Examinare 20%

laborator

10.6. Standard minim de performanta

o Cunoasterea si expunerea notiunilor de baza privind procesarea si valorificare productiei
animaliere
e Tratarea unui subiect din examen
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Data completarii
20.09.2025

Data avizérii in departament
23.09.2025

Semnatura titularului

b

N

DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,

S
=
A

A G et
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova

FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/D31

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 SI EXPERTIZA PRODUSELOR

ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei PRACTICAPENTRU PROIECTUL DE DIPLOMA
D31CEPALS884

2.2. Titularul activitatilor de curs PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
COORDONATORII DE PROIECTE DE DIPLOMA

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU

laborator

2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | 1l | 2.6. Tipul de A/R | 2.7. Regimul DS/DOB

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 30 din care: 3.2 curs | 10 3.3. 20
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 60 din care: 3.5curs | 20 3.6. 40
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

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

Tutoriat 15

Examinari 10

Alte activitati........c.coveeeeenennns

3.7. Total ore studiu individual 60

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Notiuni generale de tehnologii, operatii si utilaje, inocuitatea produselor
alimentare, calitatea si siguranta alimentelor

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

C4 Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al
calitatii si sigurantei alimentare
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Conditii normale: sald de curs dotata cu mijloace audio-video si
de prezentare digitala (lap top si videoproiector)
Platforma Google Meet alternativa

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Conditii normale de laborator
laboratorului Laborator Tehnologic si de analize

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

H

E

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul utilizeaza  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:

(5]
E ° Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii
% f= produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si
@2 2 | timpului.
<=
Q S
$ ©
x =
7. Continuturi
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Redactarea Proiectului de fata in fata Studentul isi alege o 60 ore
diploma conform tema si sub Tndrumarea
cerintelor din Ghidul Specific - cadrului didactic
Structura §i cuprinsul conducidtor stiintific va
proiectului de diplomd si a efectua practica pentru
Cerintelor de tehnoredactare. a elabora proiectul de
diploma
Prezentare STAS-uri,
Prezentare Metode

Moderne, Modalitati de
evaluare asistata, Metode
de Audit, Participare

interactiva
Stimularea gandirii
critice,  problematizare,
verificarea

surselor documentare,
calcul tehnologic si de

utilaj, desen
(schite), diagrame,
elaborarea planului
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HACCEP, cerinte

specifice de igienizare,
controlul procesului
tehnologic

Bibliografie:

11. ***- Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat

12. ***- Regulamentele EU din domeniu

13. HG 924/2005 Reguli generale pentru igiena produselor alimentare si HG 925/2005 Reguli generale
pentru organizarea controalelor oficiale referitoare la produsele de origina animala destinate
consumului uman

14. Petre Savescu — Igiena Societatilor de Industrie Alimentard. 2025. Aplicatii, Facultatea de Agronomie,
Universitatea din Craiova, suport electronic, (https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

- www.fao.org

- www.efsa.org

- www.fda.org

15. www.madr.ro

16. https://agronomie.ucv.ro/wp-content/uploads/2025/11/Ghid-intocmire-Proiect-Diploma-Lucrare-
Disertatie.pdf

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii 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 GHP, cu Reglementarile nationale si internationale.
Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare finali
Respectarea Cerintelor
din Ghid cerintelor din
Ghidul Specific - Predarea, la timp, a

9.4. Practica Structura §i cuprinsul ' P, 100%

proiectului de diplom Proiectului de Diploma

si a Ceringelor de
tehnoredactare.

9.6. Standard minim de performanta

Redactarea proiectului conform cerintelor din Ghidul aferent: Structura si cuprinsul proiectului de
diploma si a Ceringelor de tehnoredactare

Data completarii Titular de disciplind,
10 Septembrie 2025 Coordonator de Proiecte de Diploma
Semnatura titularului
Data avizdrii in departament Director de departament,
23 Septembrie 2025 Conf.univ.dr.ing. Radu Lucian
PANZARU
CONSULTATII: Miercuri, 18-20
Semnatura directorului de
departament,
== .
o A O ',?5.«‘_{(:}/‘{.’ 2 S
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Universitatea din Craiova

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA/DEPARTAMENTUL: AGRONOMIE/D31

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 SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

ELABORAREAPROIECTULUI DE DIPLOMA
D31CEPALS885

2.2. Titularul activitatilor de curs

PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
COORDONATORII DE PROIECTE DE DIPLOMA

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

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

2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul

Il | 2.6. Tipul de A/R | 2.7. Regimul DS/DOB
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 | - 3.3. 4
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | - 3.6. 56
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 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati........c.coveeeeenennns 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Toate Disciplinele din Planul de Invitimant

4.2. de competente | Competente digitale- utilizarea tehnologiei informatice pentru tehnoredactare si
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prelucrare date. Utilizarea in scopul documentarii pe Internet, Intranet
Cunoagterea unei limbi de circulatie internationald pentru documentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Platforma Google Meet alternativa

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e
laboratorului

Note de Laborator/Seminar. Sala de laborator, Biblioteca
Disciplinei. Conditii normale de laborator. Software de
specialitate (Pachet de utilitare, Software pentru Statisticd)

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

H

E

Cunostinte

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

Ati)

(Abilit

Studentul/Absolventul:

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

Studentul/absolventul aplicd inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara.

Responsabilitate si Aptitudini

autonomie

Studentul/Absolventul:

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planificd 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 Modalitatea de Metode de predare Fond de timp

desfasurare

alocat (ore)

Fond de timp

7.2. Seminar/laborator/Lucrari Modalitatea de Metode de predare
Practice desfasurare alocat (ore)
> Norme de fata in fata Studentul 1si alege 0 56 ore

tehnoredactare pentru proiectul
de diploma. Cadru juridic.
Plagiat

> Documentare
bibliografica necesara analizei
comparative a tehnologiilor
existente pentru realizarea
produselor proiectate

> Alegerea schemelor
tehnologice de fabricatie cu

tema si sub indrumarea
cadrului didactic
conducdtor stiintific va
efectua practica pentru
a elabora proiectul de

diploma

Explicatia.
Conversatia.Studii de caz.
Prezentare STAS-uri,
Prezentare Metode

Moderne, Modalititi de

70




detalierea parametrilor evaluare asistatd, Metode

> Calculul tehnologic; de Audit, Participare

bilant de material pe baza interactiva

retetelor de fabricatie si a Stimularea gandirii

consumurilor specific; bilant critice,  problematizare,

termic verificarea

> Interpretarea surselor documentare,

rezultatelor si compararea calcul tehnologic si de

acestora cu alte rezultate utilaj, desen

obtinute in abordari similare (schite), diagrame,

din literatura de specialitate. elaborarea planului
> Calculul HACCEP, cerinte
economic specifice de igienizare,
> Prezentarea controlul procesului
rezultatelor obtinute tehnologic

> Redactarea Proiectului

de diploma conform

cerintelor din Ghidul Specific -

Structura si cuprinsul

proiectului de diploma si a

Cerintelor de tehnoredactare.

Bibliografie:

17. ***- Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat

18. ***. Regulamentele EU din domeniu

19. HG 924/2005 Reguli generale pentru igiena produselor alimentare si HG 925/2005 Reguli
generale pentru organizarea controalelor oficiale referitoare la produsele de origina animala destinate
consumului uman

20. Petre Savescu — Igiena Societatilor de Industrie Alimentard. 2025. Aplicatii, Facultatea de
Agronomie, Universitatea din Craiova, suport electronic, (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

- www.fao.org

- www.efsa.org

- www.fda.org

21. www.madr.ro

22. https://agronomie.ucv.ro/wp-content/uploads/2025/11/Ghid-intocmire-Proiect-Diploma-
Lucrare-Disertatie.pdf

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

Disciplina are un continut similar celor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de
pregitire al studentilor, fiind esential pentru dezvoltarea competentelor de lucru in vederea formarii
viitorilor specialisti in domeniul de studiu. Activitatile desfasurate de studenti in cadrul disciplinei
vizeazd dezvoltarea capacitatilor de munca individuald, de analizad si interpretare a rezultatelor, a
capacitatii de a oferi solutii la unele probleme practice. Continutul disciplinei este in concordanta cu
ceea ce se studiaza in alte universitati cu specializdri similare din tard si din strdindtate. Pentru
adaptarea la cerintele pietei muncii s-au avut in vedere propunerile absolventilor Specializirii de
CEPA de la Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova -care activeaza in domeniu.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongsgelzédin nota
9.4. Curs - - -
9.5. Seminar Calitat'ea_ s} Yolumul Evaluare Continua 15%
activitatii de
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documentare
bibliografica

Activitatea
experimentala practica
n laborator, in Sala de

lectura, in Cabinetul

Disciplinei

Modul de prelucrare a
datelor experimentale

Prezentarea Proiectului
de Diploma

25%

30%

30%

9.6. Standard minim de performanta

Revizia a minimum 30 Lucrari de Specialitate
Strategia logica a etapelor
Modul de prezentare a observatiilor experimentale

Elaborarea Proiectului de Diplomi conform Ghidului-Indrumdtor si realizarea Prezentirii Powerpoint

cu minim 15 slide-uri
Prezentarea finala

Data completarii
10 Septembrie 2025

Semnatura titularului

Data avizarii in departament

23 Septembrie 2025

PANZARU

CONSULTATII: Miercuri, 18-20
Semnatura directorului de departament,

Titular de disciplina,
Coordonator de Proiecte de Diploma

Director de departament,
Conf.univ.dr.ing. Radu Lucian
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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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Facultatea de 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 si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Metode spectroscopice de analiza a alimentelor

2.2. Titularul activitatilor de curs Lect. univ. dr. Palarie Ion

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Lect. univ. dr. Palarie Ion

laborator

2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOP/DS

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2curs |1 3.3. 1
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 28 din care: 3.5curs | 14 3.6. 14
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 5
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 0
Examinari 2
Alte activitati.........ocoovvereeuennenene. 0
3.7. Total ore studiu individual 22
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numairul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum °

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a cursului °

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e

laboratorului

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

b

5

Cunostinte

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

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
1. Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor alimentare;

2. Efectueazad calcule specifice conform metodelor de analizd, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determina
valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Responsabilitate
si autonomie

E

Studentul/Absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si
reducerii
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)
30. Introducere n fata in fata Expunerea, 2
spectroscopie Conversatia euristica,
31. Spectroscopia UV-Vis. Problematizarea, 2
Aplicatii in analiza Explicatia
alimentelor
32. Spectroscopiain IR 2

apropiat. Aplicatii in
analiza alimentelor

33.

Spectroscopia de 2
fluorescenta. Aplicatii
n analiza

alimentelor

34.

Tehnica RES. Aplicatii 2
Tn analiza alimentelor

35.

Tehnica RMN. 2
Aplicatii  Tn analiza
alimentelor

36.

Tehnica Raman. 2
Aplicatii n analiza
alimentelor

Bibliografie:

1.

Adriana S. Franca, Leo M.L. Nollet, Spectroscopic Methods in Food Analysis, 2018, CRC
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Press, ISBN 9781498754613

2. Joseph R. Lakowicz, Principles of Fluorescence Spectroscopy, 2006, Springer, ISBN-13:978-
0387-31278-1

3. Agnieszka Nawrocka, Joanna Lamorsk, Determination of Food Quality by Using
Spectroscopic Methods, 2013, Intech Open, DOI: 10.5772/52722

4. Marian Leulescu, Andrei Rotaru, Ion Palarie, Anca Moanta, Nicoleta Cioatera, Mariana
Popescu, Emilian Morintale Maria Viorica Bubulica, Gabriel Florian, Ana Harabor, Petre
Rotaru, Tartrazine: physical, thermal and biophysical properties of the most widely employed
synthetic yellow food-colouring azo dye, Journal of Thermal Analysis and Calorimetry, 2018,
134(1), pp. 209-223

5. Marian Leulescu, Ion Palarie, Andrei Rotaru, Anca Moanti, Nicoleta Cioatera, Mariana
Popescu, Gabriela lacobescu, Emilian Morintale, Mihaela Bojan, Maria Ciocilteu, lulian
Petrisor, Petre Rotaru, Sunset Yellow: physical, thermal and bioactive properties of the widely
employed food, pharmaceutical and cosmetic orange azo-dye material, Journal of Thermal
Analysis and Calorimetry, 2023, 148(4), pp. 1265-1287

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp

desfasurare alocat (ore)

10. Studierea modului de fata in fata Expunerea, 2
utilizare a Conversatia euristica,
spectrofotometrului Problematizarea,
Ocean Optics S2000 Explicatia,
UV-Vis Realizarea unor lucrari

11. Dozarea in cazul unui practice de laborator 2
singur component in
solutie

12. Dozarea in cazul mai 2
multor componenti Tn
solutie

13. Dozarea vitaminei C 2
din diverse ceaiuri si
studiul actiunii
antioxidante a acesteia
n aceste ceaiuri

14. Studiul fluorescentei 2
unor coloranti
alimentari

15. Determinarea 2

influentei unor
Tndulcitori alimentari
naturali si sintetici
asupra compozitiei
chimice de baza a unor
bauturi racoritoare

16.

Aplicatii ale 2
spectroscopiei Raman
n proiectarea si
dezvoltarea
suplimentelor
alimentare

Bibliografie:

23.

1. Palarie, Spectroscopie. Lucrari practice, Tipografia Universitatii din Craiova, 2004
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24. *** QOperating manual and user’guide — Ocean Optics, Inc., 1999

25. Adriana S. Franca, Leo M.L. Nollet, Spectroscopic Methods in Food Analysis, 2018, CRC
Press, ISBN 9781498754613

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

- Prin 1nsusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice aferente
disciplinei Metode spectroscopice de analizi a alimentelor, studentii dobandesc un bagaj de
cunostinte consistent, in concordantd cu competentele prevazute in Grila RNCIS la programul de
studii CEPA

-Disciplina se racordeazi Registrului National al Calificarilor din Invatimantul Superior si Clasificarii
Ocupatiilor din Roménia n sectorul asociat programului de studii CEPA

-Continutul disciplinei Metode spectroscopice de analiza a alimentelor asigura premisele necesare
intelegerii principiilor controlului calitatii si sigurantei produselor alimentare

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongiﬁédm nota
Capacitatea de analiza,
de . .m.t erp.retare Evaluare curenta 20%
personald, originalitatea,
creativitatea
Completitudinea si
9.4 Curs corectljcudlnea
cunostintelor.
Gradul de asimilare a Evaluare globala (test
R : 40%
limbajului de Scris)
specialitate si
capacitatea de
comunicare in scris
i practics n contoge | Ealuare curena
1 pré ’ . (participare interactiva la 20%
diferite, a cunostintelor .
a o T aplicatii)
. Invatate
9.5. Seminar/laborator : =
Evaluare curentd
Capacitatea de lucru in | (stabilirea gradului de 20%
echipa implicare in lucrul Tn
echipa)

9.6. Standard minim de performanta

Elaborarea unui raport/proiect de specialitate referitor la aplicarea unei metode spectroscopice
corespunzatoare determinarii unui anumit compus dintr-un aliment.

Data completarii Titular de disciplina,
10.09.2025 Lect. univ. dr. Pilarie Ion
Semnaétura titularului

e~ ) {
EACYAVE G A
Data avizdrii in departament

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

Semnatura directorului de departament,
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MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL MASURATORI TERESTRE —
MANAGEMENT - MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200585,
tel:0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

ROMANIA
gier

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 Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei SISTEME DE GESTIUNE A DATELOR

D31CEPAL776

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. Medelete Dragos Mihai

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Sef lucr. dr. Medelete Dragos Mihai

laborator

2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | 1 | 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOP, DS

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 |33 1
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 | 3.6. 14
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 6

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

Tutoriat 2

Examinari 2

Alte activitati........c.coveeeeenennns -

3.7. Total ore studiu individual 22

3.8. Total ore pe semestru 50

3.9. Numairul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e FEconomie teoretica

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Spatii de invdtdmant dotate corespunzator;
e Tehnicad informationald si de proiectare;
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5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;
e Acces la baze de date din domeniu;

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

Studentul/Absolventul:
° 5. Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si
= caracteristicile  nutritionale, functionale ale ~ produsului alimentar.
*gm
=
=
Q

Studentul/Absolventul:

6. Studentul/absolventul evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si

- microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.
-.g = 7. Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
2= evalueaza calitatea produselor  alimentare pe  baza cunostintelor de analiza
e f: senzoriala, determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor
<= alimentare.
® Studentul/Absolventul:
S 5. Studentul/absolventul  gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si
E -E reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie..
o S
S §
QS
Q=
S =
X a

7. Continuturi

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

1. Sisteme de baze de date. fata in fata
Componentele unui sistem de 2 ore
baze de date
2.Modulul de date relational. . -Utilizarea metodei
Diagrama Entitate-Asociere. interactive de lucru cu
Normalizarea unei baze de studentii; 2 ore
date. Proiectarea unei baze de -Documentarea anticipata
date. a  studentilor  asupra
3.Limbajul SQL. Structura ——- temelor supuse
limbajului. Expresii si dezbaterit;
operatori. Tipuri de date. -Folosirea interogarii,

L : . 4 ore
Crearea si utilizarea unei baze comparatiei,
de date. Crearea, modificarea procentajului, a
si stergerea tabelelor. metodelor calitative de
4.Manipularea datelor. - cercetare a pietei, a
Instrucsiunea INSERT. metodelor si modelelor
Instructiunea UPDATE. previzionale, etc.. 2ore
Instructiunea DELETE.
5.Interogarea datelor. -
Instructiunea SELECT. Functii 4 ore

de sumarizare. Rularea de
interogéri pe tabele multiple.

Bibliografie:
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1. Bucos M. - Sisteme de baze de date relationale, Editura Politehnica, 2014;

2.
2005;

Fotache M. — Proiectarea bazelor de dat. Normalizare si postnormalizare. Polirom,

3. Teory T. Si altii — Database modeling and Design, Elsevier, 2011.

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Sisteme de baze de date.

fata in fata

2. Proiecatrea si
normalizarea bazelor de
date.

3. MySQL Workbanch

-Utilizarea metodei
interactive de lucru cu
studentii;

4. Gestionarea datelor

-Documentarea anticipata

— . - a  studentilor  asupra
5.Administrarea unei baze temelor supuse
de date. dezbaterii:

6. Sistemul de privilegii -Folosirea interogarii,
7. Proceduri de stacare. comparatiet,
Triggere. Vizualizari. procentajului, a

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

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

Bibliografie:

1. Bucos M. — Baze de date — activitati practice, hppt://cv.upt.ro/2010

2. MySql Documentation — Reference manual, http://dev.mysgl.com/doc/2012

3. SQLite, https://www.sglite.org/docs.html. 2015

4.
2015

Oracle Database Learning Library, http://www.oracle.com/teachnetwork/database/

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii 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

9.3. Pondere din nota
finala

9.4. Curs

- raspunsurile la
examen

- testarea periodicd 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 / eseuri /
traduceri / proiecte etc.

REFERAT

30%
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9.6. Standard minim de performanta

* Definirea conceptului de securitate alimentara si descrierea unei filiere de produs
» FElaborarea si prezentarea unui referat

Data completarii Titular de disciplina,
19.09.2025 sef lucr.dr. Medelete Dragos Mihai
Semnatura titularului
l‘ ‘L v H

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

Semnatura directorului de departament,

ST
[P=. . 9200
. S Vg L ol 7
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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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatadmant 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 METODE SI TEHNICI DE ANALIZA INSTRUMENTALA
D31CEPAL886 _
2.2. Titularul activitatilor de curs PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
laborator
2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOP/DS
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 | 30 din care: 3.5curs | 20 3.6. 10
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 14
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitati.......c.ocoovvereeuennnene. 0
3.7. Total ore studiu individual 48
3.8. Total ore pe semestru 78
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum | ¢  Cunostiinte de chimie, biochimie, electrochimie

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

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

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

5.2. de desfasurare a seminarului/ Conditii normale de laborator

laboratorului

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

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

b

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

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

-efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile alimentare

Aptitudini
(Abilitati)

(nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

[<5]
+— . - PN Ce o e . e . .
S -gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
= -g productie si a costurilor generale de fabricatie.
S S
[72]
2 s
o o
N
&2
o =
x ‘z

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea | Metode de predare Fond de
de timp
desfasurare alocat
(ore)
1.Introducere in Spectrometria de emisie si absorbtie fata in fata - Utilizarea metodei 2 ore
7. Aparatura utilizatd in Spectrometria de Absorbtie in interactive de lucru cu 2 ore
domeniile Ultraviolet, Vizibil si Infrarosu studentii
8.  Metode Spectrometrice de Absorbtie Moleculard in domg¢niul Vizibil i - Documentarea anticipata 2 ore
Ultraviolet — utilizate in industria alimentara a studentilor asupra
0. temelor supuse dezbaterii
4. Spectrometria de masa. Utilizare in Industria Alimentara - Folosirea interogarii, 2 ore
5 comparatiei,
10. Spectrometria de Rezonanta Magnetica Nucleara. grr?,](;?géagluc: ru::lali tative de 2 ore
Utilizare in Industria Alimentara. cercetare a piefei, a
11. Introducere Tn metodele electroanalitice. Utilizare in del P d’ el 2 ore
Industria Alimentara meto_ oot IS ! mto clelor
- revizionale, etc.
12. Metode potentiometrice de analiza. Utilizare 1in E) prelegere publici s 2 ore
Industria Alimentard, i prezentare Powerpoint cu
13. Metode voltametrice si polarografice de analiza. participare interactiva 2 ore
Utilizare in Industria Alimentara.
14. Acreditarea Laboratoarelor de Incerciri Fizico- 4 ore
Chimice si Microbiologice utilizate in Industria
Alimentara
Bibliografie:
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6. I G. David, V. David, Tehnici instrumentale avansate, Ed. Universitatii din Bucuresti, 2010.

7. Oancea S., Cazacu A., Probleme rezolvate de fizica, Editura PIM, Iasi, 2015.

8. Hollas, M.J., Modern Spectroscopy,4th edition, John Wiley & Sons, Ltd., 2004.

9. Silverstein R.M., Webster F.X., Kiemle D.J.,, Spectrometric identification of organic
compounds, 8th Ed., 2015, John Wiley & Sons, Inc.

10. Stefan S., Nicolae D., Caian M., Secretele aerosolului atmosferic in lumea laserilor, Ed. Ars
Docendi, 2009.

11. D. A. McQuarrie, J. D. Simon, Physical Chemistry. A molecular approach, 1997, University
Science Books.

12. 1SO CEI 17025:2018

13. ISO CEI 15189:2023

14. GLP — Instruire si aplicare Ghiduri de bune practice in domeniul laboratoarelor de incercari din
industria alimentard — website official http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/

15. Petre Savescu — Metode si Tehnici de Analizd Instrumentald. 2025. Indrumator de Lucrari
Practice, Facultatea de Agronomie, Universitatea din Craiova, suport electronic,
(https://cis01.ucv.ro/evstud/)

16. www.fao.org

17. www.efsa.org

18. www.fda.org

19. www.madr.ro

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp

desfasurare alocat (ore)

17. Metode de control a calitatii fata in fati Instructaj General si = Specific 2 ore
apei folosite in industria conform Normativelor Legale Tn
li tara- 2h vigoare
alimentara -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 anticipata a
studentilor asupra temelor supuse
dezbaterii;

-Folosirea interogarii, comparatiei,
procentajului, exemplificarii, a
metodelor calitative de intelegere
si Insusire a cunostintelor

18. Proiectarea unei Metode de Prezentare STAS-uri, 2 ore
analizi Reagent free Prezentare Metode Moderne,

Modalitati de evaluare asistata,
Metode de Audit, Participare
interactiva

19. Metode de calibrare si Prezentare STAS-uri, 2 ore
etalonare pentru Prezentare Metode Moderne,
echipamentele utilizate in Modalitati de evaluare asistata,
tehnici de Analiza Metode de Audit, Participare
Instrumentala interactiva

20. Elaborarea protocolului de Prezentare STAS-uri, 2 ore
munca in laborator si Prezentare Metode Moderne,
pre|ucrarea datelor Modahtép de evaluare asistaté,
experimentale. Metode de Audit, Participare

interactiva
21. Realizarea de scari de Elaborarea unui program, 2 ore
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calibrare

| Participare interactivi

Bibliografie:

1. J.R.J. Paresi J.M.R. Belanger, 1997 — Instrumental Methods in Food Analysis Elsevier-

**%_ Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat

***. Regulamentele EU din domeniu
ISO/CEI 17025:2018
ISO/CEI 15189:2023

O A WIN

Petre Savescu — Metode si Tehnici de Analiza Instrumentald. 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
0.  www.madr.ro

BoeoN

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 GHP, cu Reglementarile nationale si internationale (titularul
disciplinei fiind membru in Consiliul National de Acreditare RENAR)

9. Evaluare
) . o 9.3. Pondere din nota
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare finald
< . Se evalueazd printr-un
- raspunsurile la examen < U
o Referat cu tema aleasa si
- testarea periodica prin . . . 45%
lucrdri de control prin aprecierea participarii
9.4. Curs active la curs
Comunicare interactiva Sumativa 15%
Participare pe grupuri mici | Sunt  evaluate continuu
de  lucru,  Capacitate | rezultatele obtinute Testare 20%
decizionala continud
9.5. Laborator
Deprinderi - deucru, | pefera 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 metodele instrumentale de analiza
Cunoasterea principalelor metode de analiza utilizate in testarea produselor alimentare

Data completarii
10.09.2025

Data avizdrii in departament
23.09.2025

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

Semnatura titularului

%

~.

Director de departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnadtura directorului de departament,
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
AGRONOMIE/ MASURATORI TERESTRE -MANAGEMENT -MECANIZARE
Strada Libertatii 19, Craiova 200421

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Agronomie

1.3. Departamentul

Masuratori terestre -Management -Mecanizare

1.4. Domeniul de studii

Inginerial 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 disciplind

2.1. Denumirea disciplinei

MICROBIOLOGIE SPECIALA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. ing. Tutulescu Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof.dr.ing. Tutulescu Felicia

2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul

2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | DOP, DS

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 | 30 din care: 3.5curs | 20 3.6. 10
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 20

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

Tutoriat

Examinari 5

Alte actiVitati.....c..covveeereeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | ¢ Microbiologie generald

4.2. de competente | e Cunoasterea tehnicilor de lucru in laboratorul de microbiologie
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e sala de curs dotatd multimedia

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e laborator dotat corespunzator pentru desfasurarea lucrarilor
laboratorului practice

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

Studentul/Absolventul:
15. Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile
nutritionale, functionale ale  produsului alimentar.

H

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

8. Evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor alimentare. Efectueaza calcule specifice conform
metodelor de analiza, evalueaza calitatea produselor alimentare pe  baza
cunostintelor de analizd senzoriald, determind valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor alimentare.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:

[
= . - « A o« e e ee s . . .
S 6. Gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor
S -E de productie si a costurilor generale de fabricatie.
o S
[72]
2 s
oo
N
=
o =
X ‘s

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Principalele  grupe de fata in fata Expunerea sistematica 2 ore

bacterii implicate Tn industria

alimentara. Grupa cocilor
G(+)

2. Principalele  grupe de fata in fata Expunerea sistematica 4 ore
bacterii implicate Tn industria
alimentara. Grupa bacililor
G(+)

3. Principalele grupe de fata in fata Expunerea sistematica 4 ore
bacterii implicate Tn industria
alimentara. Grupa bacililor

G()

Principalele grupe de bacterii fata in fata Expunerea sistematica 2 ore
implicate n industria
alimentara. Grupa cocilor G(-)

5. Principalele genuri de levuri fata in fata Expunerea sistematica 1ore
implicate n industria
alimentara.

6. Principalele genuri de fata in fata Expunerea sistematica 1ore
mucegaiuri ~ implicate  n
industria alimentara.

7. Modificari ale alimentelor fata in fata Expunerea sistematica 1ore
produse de microorganisme
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8. Factori care influenteaza fata in fata Expunerea sistematica 1 ore
activitatea  metabolica  a
microorganismelor prezente in
alimente.

9. Factorii extrinseci care fata in fata Expunerea sistematica 1ore
influenteaza microorganismele
prezente in alimente

10.Factorii  intriseci  care fata in fata Expunerea sistematica 1ore
actioneaza asupra

microorganismelor prezente in

alimente

11.Factorii care tin de fata in fata Expunerea sistematica 1 ore
prelucrarea produselor

12. Factorii  impliciti  care fata in fata Expunerea sistematica 1ore

influenteaza microorganismele
prezente Tn alimente

Bibliografie

20. Ancuta M. Rotar, Carmen R. Pop, 2017, Microbiologia alimentelor, Ed. AcademicPress, Cluj-
Napoca, Romania, ISBN 978-973-744-615-2, 194 pg.

21. Dragomir F. Microbiologia alimentelor. Ed. Universitaria, Craiova, 2006.

22. Elaine Perkins. Food microbiology. Fundamentals, challenges and health implications. Nova
Science Publishers, Inc. New York, 2016

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

1. Tehnici de izolare a fata in fata Expunere, demonstratie, 2 ore
culturilor pure de conversatie, exercitiu

microorganisme.

2. Tehnici de cultivare a fatad in fata Expunere, demonstratie, 2 ore
culturilor pure de conversatie, exercitiu

microorganisme.

3. Tehnici de conservare a fata in fata Expunere, demonstratie, 1 ore
culturilor pure de conversatie, exercitiu

microorganisme.

4, Tehnici de identificare a fata in fata Expunere, demonstratie, 1 ore
microorganismelor: conversatie, exercitiu

- conduita generala a
identificarii bacteriilor

5.Tehnici de identificare a fata in fata Expunere, demonstratie, 1ore

microorganismelor: conversatie, exercitiu
- conduita generala a

identificarii levurilor

6.Tehnici de identificare a fata in fata Expunere, demonstratie, 1ore

microorganismelor: conversatie, exercitiu
- conduita generala a

identificarii mucegaiurilor

7. Influenta factorilor intrinseci fata in fata Expunere, demonstratie, 1 ore
si extrinseci asupra conversatie, exercitiu
microorganismelor prezente in
alimente: temperatura, pH-
ul, presiunea osmotica

Bibliografie:
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26. Dragomir F., Popa D. Microbiologie. Metode de laborator. Ed. Universitaria, 2002.

27. Dragomir F., Popa D. Microbiologie practicd. Ed. Universitaria, 2008.

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

Cursul de Microbiologie speciald contine toate elementele teoretice si practice de care viitorii
absolventi au nevoie pentru a profesa in cadrul societdtilor comerciale cu profil de Industrie
alimentara sau in domeniul controlului sanitar al produselor alimentare.

Ocupatii posibile: Cod COR: 214514/ Denumire COR: inginer in industria alimentard, Cod
COR: 214534/ Denumire COR: inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare, Cod
COR: 214124 | Denumire COR: inginer de cercetare in tehnologia prelucrarii produselor agricole.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongiﬁédm nota
9.4 Curs Insusirea  continutului Colocvil 75%
predat la curs
Insusirea metodelor de | Sesiune de intrebiri pe
9.5. Seminar/laborator | lucru n laboratorul de | parcursul lucrarilor de 25%
microbiologie laborator

9.6. Standard minim de performanta
Nota 5 la colocviu si 5 din 10 puncte la notarea de la laborator

Data completarii Titular de disciplina,
10.09.2025
Prof.dr. ing. Tutulescu Felicia

Semnatura titularului

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

Semnadtura directorului de departament,
| ) '_—"‘_‘,._')_ 3,
A O et
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