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FISE DISCIPLINA — AN I

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA
TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE VEGETALA 1
TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA 11
TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA 1
ANALIZA SENZORIALA 1

COMPORTAMENTUL CONSUMATORULUI

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA
EXPERTIZA SI SIGURANTA ALIMENTARA

GASTROTEHNIE SI CATERING

. TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE VEGETALA 11
. TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA 11

. ANALIZA SENZORIALA 11

. METODE CROMATOGRAFICE SI ELECTROFORETICE DE ANALIZA A

ALIMENTELOR

. PROIECTAREA PRODUSELOR NOI

. PRACTICA DE SPECIALITATE

. METODE ENZIMATICE SI IMUNOLOGICE DE ANALIZA

. PROCESAREA MINIMA ATERMICA SI TERMICA A PRODUSELOR ALIMENTARE
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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 ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

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 I | 2.5. Semestrul | 1 | 2.6. Tipul de E | 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 Invatdmant | 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 30
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitati.....c..ocoveeeereeeenennnne. 0

3.7. Total ore studiu individual 69

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; Chimie

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a Spatii de invatdmant dotate corespunzator;

[ ]
cursului e Tehnici informationald si de proiectare;

5.2. de desfasurare a Spatii de invatamant dotate corespunzator;
seminatului/laboratorului 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:

alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.

1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta

Aptitudini Studentul/Absolventul:
pentru  garantarea sigurantei alimentare.

sigurantd alimentara.

1. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice

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

Responsabilitate  [Studentul/Absolventul:

feedback-ului din partea productiei

7. Continuturi

1. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza

7.1. Curs Metode de predare

Nr. ore

Calitatea alimentelor: definitii, termeni de Pre_lege[ea, conversagia
referinta si evolutia conceptului. Institutii euristica, explicaia
europene si nationale cu atributii in domeniul
gestionarii calitatii alimentelor. Acte normative
europene si nationale aplicabile domeniului
calitatii alimentelor de origine animala.

Calitatea globala a alimentelor: definitie, -11-
elemente componente, modalitati de apreciere.

Calitatea nutritiva/nutritionala a alimentelor: -11-
componentii fundamentali ai alimentelor de
origine animala — apa, proteinele, lipidele,
glucidele, sarurile minerale, vitaminele si
enzimele.

Calitatea igienica/inocuitatea alimentelor de -1l-
origine animala: descriere, exemple de
indicatori microbiologici si fizico-chimici ai
alimentelor.

Calitatea senzoriala a alimentelor: -1l
organizarea generala a analizatorilor,
functionarea analizatorilor si factorii care
influenteaza calitatile senzoriale ale alimentelor.

Calitatea nutritionala/nutritiva a principalelor -l-
grupe de alimente de origine animala: carne
si produse din carne, lapte si produse lactate,




miere, oua, peste si produse din pescuit.

Procese fizico-chimice si microbiologice care -l- 4
afecteaza calitatea alimentelor: principalele
alterari, deprecieri si degradari ale alimentelor de
origine animala.

Bibliografie:

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

2. Bérzoi 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, lasi.

4. Bondoc I, 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
Metode de analiza utilizate In controlul calitatii | Demonstratia, observatia, 8 ore
alimentelor. exercitiul

Controlul calitatii laptelui si principalelor grupe -II- 6 ore
de produse lactate.

Controlul calitatii produselor/preparatelor din -l- 4 ore
carne.

Controlul calitatii pestelui si produselor din -l- 6 ore
pescuit.

Controlul calitatii oualor de consum. -1l- 4 ore
Bibliografie:

1. Colda M, Cola 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. Dan Valentina, 2000, "Microbiologia produselor alimentare. Vol. II". Editura ALMA, Galati.

4. Dimitriu C., 1980, "Metode si tehnici de control ale produselor alimentare si de alimentatie publica".
Editura CERES, Bucuresti.

5. V. Stanescu — 2010- “Igiena, inspectia si siguransa alimentelor de origine animala”, vol 111- Ed.
Risoprint, Cluj Napoca

6.V.Stanescu- 2006- ,,1giena si controlul alimentelor- Practicum sanitar veterinar”, Editia a 1l-a, Ed.
Fundatiei Romania de Maine, Bucuresti

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

o Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatii din cadrul unei societiti de producere a
produselor alimentare, privind optimizarea tehnologiilor de fabricatie in stricta 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 Ponderevdln
evaluare nota finalad

- raspunsurile la examen

9.4. Curs -testarea periodicd prin lucrari EXAMEN 60%
de control
- raspunsurile finale la lucrarile

9.5. Seminar/laborator | Practice de laborator REFERAT 40%
-testarea continud pe parcursul
semestrului




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

9.6. Standard minim de performanta (pentru nota 5)

e Cunoasterea definitiilor, principiilor salubritatii alimentelor de origine animala; 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.

o Capacitatea de identificare a alimentelor cu potential de risc asupra sanatatii consumatorilor si
sanctiunile aplicabile

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

Data completarii Semnatura titularului
16.09.2025

e

Data avizarii in departament
23.09.2025 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
D 31 MASURATORI TERESTRE-MANAGEMENT-MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,

WWW.UCV.Fo , 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

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 SI EXPERTIZA

PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE

disciplinei ORIGINE VEGETALA |

/codul D31 CEPAL 546

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.univ.dr.ing.Constantinescu Emilia

2.3. Titularul activitatilor de | Conf.univ.dr.ing.Constantinescu Emilia

seminar/ Laborator

24. Anul de | Ill | 25. Semestrul | I | 26. Tipul de |V |27. Regimul | DS/DOB

studiu evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 21

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5

Tutoriat 4

Examinari 4

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

e Chimie, Biochimie, Controlul calitatii produselor alimentare, Aditivi si
ingrediente in industria alimentard, Principii si metode de conservare a
produselor alimentare, Tehnologii generale in industria alimentara,
Analiza produselor agroalimentare, Autentificarea si falsificarea
alimentelor.

4.2. de competente

e Monitorizarea procesului tehnologic, inclusiv a parametrilor tehnologici
de calitate pe flux si a produselor finite.
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a | ¢ Sala de curs dotatd cu videoproiector, cursul este interactiv, cu respectarea

cursului disciplinei universitare.

5.2. de desfasurare a |e In cadrul laboratorului C 124, laborator INCESA si In unitdti de
seminarului/laboratorului prelucrare a materiei prime vegetale (mori, fabrici de paine si produse de
panificatie, crame, fabrici de conserve vegetale, etc,).

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

parcurgerea si promovarea disciplinei

alimontarl

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

Aptitudini - 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

resurselor si timpului.

Responsabilitate | -  Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie n vederea
si autonomie obtinerii produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor,

7. Continuturi

7.1. Curs

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Observatii

1. Tehnologia produselor de morarit :
- Materii prime Tn industria mordaritului
- Principalele produse ale industriei
moraritului
- Procesul tehnologic de macinare a graului
- Procesul tehnologic de mécinare a
porumbului

- Procesul tehnologic de prelucrare a orezului

2.Tehnologia panificatiei :

-Materii prime si auxiliare in industria de
panificatie.

- Procesul tehnologic de fabricare a painii.
-Dozarea materiilor prime si auxiliare.

- Prepararea aluatului. Frdmantarea aluatului.
- Prelucrarea aluatului.Coacerea péinii.

3.Tehnologia produselor fainoase:
- Fabricarea pastelor fdinoase
- Fabricarea biscuitilor

4.Tehnologia uleiurilor vegetale comestibile:
- Materii prime pentru obtinerea uleiurilor
vegetale.

- Procesul tehnologic de fabricare a uleiurilor
vegetale.

- Prelucrarea preliminard a materiilor prime
oleaginoase

-Decojirea semintelor oleaginoase
-Macinarea materiilor prime oleaginoase
-Tratamentul hidrotermic al macinaturii
oleaginoase

-Presarea macinaturii oleaginoase

-Extractia uleiului cu dizolvanti

- Distilarea miscelei

- Rafinarea uleiurilor vegetale

Fatd in fata,
interactiv.

Conversatia,
Prelegerea,
Dezbaterea,

Comparatia, Studiu
de caz,
Prezentari Power
Point

2 ore

4 ore

2 ore

4 ore




- Desmucilaginarea (delecitinizarea)
- Neutralizarea uleiurilor
- Spalarea uleiurilor. Uscarea uleiurilor
- Decolorarea uleiurilor (albirea)
-Vinterizarea uleiurilor Dezodorizarea
uleiurilor
- Fabricarea grasimilor hydrogenate

- Fabricarea margarinei

5. Tehnologia fabricarii maltului
- Tnmuierea orzului
- Germinarea orzului
- Uscarea maltului
-Racirea si degerminarea maltului

6. Tehnologia fabricérii berii
- Materiile prime pentru fabricarea berii
-Procesul tehnologic de fabricare a berii
-Macinarea malgului
-Brasajul
-Filtrarea pldmezii zaharificate
-Fierberea mustului cu hamei
- Récirea mustului
-Fermentarea mustului de bere
-Filtrarea berii
-Ambalarea berii

2 ore

7. Tehnologia fabricarii drojdiei,
amidonului, glucozei si dextrinei
-Tehnologia fabricarii drojdiei comprimate
-Tehnologia fabricarii drojdiei uscate
-Tehnologia fabricarii amidonului
-Tehnologia fabricérii dextrinei
-Tehnologia fabricarii glucozei

4 ore

8.Tehnologia zaharului

-Proprietétile fizico-chimice ale zaharozei
-Materia prima pentru fabricarea zah&rului
-Procesul tehnologic de fabricare a zaharului
-Pregatirea sfeclei pentru extragerea zahdrului
-Extractia zaharului din sfecla prin difuziune
-Purificarea zemii de difuzie

-Concentrarea zemii subtiri prin evaporare
-Fierberea si cristalizarea zaharului

-Uscarea zaharului tos

-Cernerea, ambalarea si depozitarea zaharului
-Fierberea si cristalizarea produsului final
-Obtinerea laptelui de var, a bioxidului de
carbon si a bioxidului de sulf

2 ore

9.Tehnologia produselor zaharoase

-Fabricarea produselor de caramelaj

-Fabricarea bomboanelor

-Fabricarea caramelelor

-Fabricarea drajeurilor

-Fabricarea halvalei

-Tehnologia fabricrii ciocolatei

-Prepararea masei de cacao

-Prepararea masei de ciocolata
-Modelarea ciocolatei

4 ore

10.Tehnologia obtinerii produselor din tutun

-Recoltarea tutunului

2 ore




-Ingiratul frunzelor de tutun 2 ore
-Dospirea - Uscarea- Fermentarea
- Maturarea -Confectionarea produselor din
tutun

Total ore 28

Bibliografie:

1.Banu, C. si colab.,2000, —Tratat de Stiinta si tehnologia maltului si a berii, Ed. AGIR, Bucuresti.

2. Banu, C. si colab.,2002, — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica,

3. Boeru, Gh. si Puzdrea, D.,1980, —Tehnologia uleiurilor vegetale, Ed. Tehnica, Bucuresti

4. Costin, 1.,1983, — Tehnologii de prelucrare a cerealelor in industria moraritului, Ed. Tehnica,
Bucuresti.

5. Iliescu Lucia si colab., 1974, — Tehnologia produselor zaharoase, Ed. Did. si Ped., Bucuresti.

6. Musca, M.,1984, — Tehnologia generala a industriei alimentare, Universitatea Galati.

7. Nedeff, V,1998, -Materii prime si tehnologii generale in industria alimentara, Universitatea Bacau.

8. Niculescu, N.,1980, — Producerea moderna a alimentelor fainoase, Ed. Ceres, Bucuresti

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de predare Observatii
de

desfasurare

1. Materii prime vegetale — clasificare pe
grupe de plante: cereale, specii oleaginoase, 2 ore
tuberculifere, radacinoase, narcotice i
aromatice. ldentificarea organelor plantelor
utilizate in industria alimentara.

2. Compozitia chimica a materilor prime

vegetale: Glucide; Lipide, Proteine, Expunere, prezentare 2 ore

Vitamine, Enzime, Substante minerale, Apa - n - i ini i
13 pa Fati in fatd, imagini, descriere,

5 gefmml, clasificare, structurd, rol. interactiv. compara‘;ie, .

.Caracterele morfologice la cereale. demonstratie, observatie,

Structura anatomica, proprietati,compozitia experiment, studiu de 2 ore
chimica la bobul de: grau, orz, orez, oviz, caz.seminte.

porumb. ’ ’

4.Caracterele morfologice la plantele

oleaginoase. Structura anatomica, 2 ore

proprietati, compozitia chimicd la floarea
soarelui, soia, rapita.

5. Caracterele morfologice la plantele
tuberculifere si radacinoase. Structura 2 ore
anatomica, proprietati, compozitia

chimica la cartof, sfecla pentru zahar.

6.Caracterele morfologice la plantele

narcotice si aromatice. Structura anatomica, 2 ore
proprietati, compozitia chimica la tutun si

hamei.

7. Determinarea calitatii materiei prime:

formarea probelor, determinarea puritatii, 2 ore

germinatiei semintelor.
Determinarea MH, MMB, densitate,
volum a 1000 de boabe,umiditate,
sticlozitate.

8..Determinarea higroscopicitatii, formei
si dimensiunii boabelor,vitezei critice de 2 ore
plutire, capacitatii de curgere a boabelor,
conductivitatii si difuzitatii termice.




9. Analiza nsusirilor de panificatie la
cerealele piioase. Vizita la moara, fabrica 2 ore
de paine si produse de panificatie.

10. Sfecla pentru zahar: Determinarea Vizita
continutului Tn zahar din radacini. Cartoful: 2 ore
Determinarea cifrei de amidon.

11. Vizita la fabrica de biscuiti Eti 2 ore
European Food - Industries S. A. Craiova
si_la Ciocolateria Damarin Craiova. Vizita

12. Vizita la crama Peonia -Caraula din 2 ore
judetul Dolj.

13. Tutunul : Analiza tnsusirilor frunzelor Vizita
de tutun. Hameiul : Aprecierea calitatii 2 ore
conurilor de hamei. Extractia uleiurilor
eterice.

14.Vizita la fabrica de bere Heineken Viziti 2 ore
Romania S. A Craiova.

Total 28 ore

Bibliografie selectiva:

1. Balan O., 1999, - Materii prime si materiale pentru industria alimentara. Universitatea
Tehnica ,,Gh. Asachi” lasi..

2. Barariu ., si colab., 1995, — Materii prime si materiale folosite in industria alimentara.
Editura Didactica si Pedagogica Bucuresti.
3. Berzescu, P. si colab.,1981, — Tehnologia berii si a maltului, Ed. Ceres, Bucuresti
4. Gageanu P., 2012, - Pregatirea primara a semintelor pentru extragerea uleiului vegetal. INMA
Bucuresti
5. Neamtu G., 1997, — Biochimia alimentelor. Editura Ceres Bucuresti.
6. Niculescu, N. 1.,1981, — Materii si materiale pentru producerea alimentelor, Ed. Ceres, Bucuresti.
7. Roman Gh., si colab., 2010, - Tehnologia obtinerii si valorificarii produselor de origine vegetala.
Manual de lucrari practice. Ed. Universitara, Bucuresti
8. Sarca Gh., 2004, — Materii prime vegetale. Editura Universitatii din Oradea.

9. Tandor M., 2008, — Tehnologia si controlul materiilor prime. Editura Universitatii din Oradea.

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

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

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

-Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongfl;?édm nota
EPT . 9 30%
Atitudini si comportamente Verificare finala
profesionale: participare 0
9.4. Curs activa, corectitudine, Text de control 30%
coerenta, creativitate.




Coerenta si logica
tehnologiei propuse;
9.5. Seminar/laborator | implicarea in activitati de

laborator sau vizite
practice, originalitatea si
argumentarea alegerilor
tehnologice; claritatea
prezentdrii si respectarea
cerintelor formale.

Verificare pe parcurs 20 %

Realizarea unui proiect
tehnologic Th baza unei teme 20%
prestabilite, prin
participarea in cadrul unei
echipe, cu stabilirea si
respectarea rolurilor si
sarcinilor individuale.

9.6. Standard minim de performanta: obtinerea unei note minime de 5 la fiecare componenta esentiala
(colocviu si proiect); participare la minimum 50 % din activitatile aplicative.

Nota finala se compune din: verificare finala 30 %, text de control 30 %, verificare pe parcurs 20 % si
sustinere proiect 20 %.

Data completarii Titular de disciplina
10.09.2025 Conf. univ. dr. Constantinescu Emilia
Semnatura titularului
T

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

== .
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ROMANIA 5 'ﬁ’
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE - e
MANAGEMENT - MECANIZARE .
Craiova, Str. Libertitii, nr. 19, 200421,
tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatamant 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 TEHNOLOGII GENERALE TN INDUSTRIA
ALIMENTARA 11
D31CEPAL547
2.2. Titularul activitatilor de curs PROF.UNIV. ABIL.DR.ING. PETRE SAVESCU
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ AS.UNIV.DRD. IOANA ALEXANDRA IONESCU
laborator
2.4. Anul de studiu | HI 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DOB/DS
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitati........ocovveeereeeenennnne. 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 Cunostiinte de chimie, biochimie, tehnologii alimentare

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

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de
la materii prime pana la produs finit.

5. Conditii (acolo unde este cazul)
11
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5.1. de desfasurare a cursului e Conditii normale: sald de curs dotata cu mijloace audio-video si
de prezentare digitala (lap top si videoproiector)

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

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatarii la formarea cérora 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.
D
)
2
(=)
£
=
]
Studentul/Absolventul:
Studentul/absolventul utilizeazd  calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
= A randamentului de fabricatie.
§ = Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor din
E = industria alimentara.
B2
<2
Studentul/Absolventul:
B Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite intr-un
£ mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
N
2o
g5
=9 c
]
% 3

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Principii de proiectare si fatd in fata Prelegere frontald si expunere 2 ore
estetica tehnologica. Principii interactiva in ppt. Observarea si
aplicate EHEDG. un dialog permanent cadru
Tehnologia laptelui de didactic-student care  permit 2 ore
consum utilizarea conversatiei euristice,
Tehnologia produselor problematizarii 2 ore

derivate din lapte (produselor
acidofile, smantanii dulce si
fermentate, untului,
inghetatei, laptelui praf)

Tehnologia branzeturilor 4 ore
Tehnologia cirnii si a 6 ore
produselor din carne

Tehnologia preparatelor 2 ore
traditionale din carne

Tehnologia obtinerii 2 ore
conservelor din materii prime

animale

Tehnologii de  procesare 2 ore
alimente — 1n sistem ecologic

Sisteme de Politici de 2 ore
Calitate: DOP, STG, IGP

Tehnologii de  procesare 2 ore

materii prime de origine
animald— Tn sistem ecologic

Cerinte ale GMP 1n acord cu 2 ore
cerintele SMSA rezultate din
standardul SR EN ISO
22000:2018

12



Bibliografie:

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

Banu, C. (coordonator), 2000, Manualul Inginerului de Industrie Alimentard, Vol 11, Ed. Tehnica, Bucuresti

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

Petre Savescu, Mircea Preda — ,, Studiu privind imbunatatirea proceselor redox care apar la

prelucrarea laptelui”, 205 pagini, Editura Universitaria, Craiova, 2009, ISBN 978-606-510-507-2

Petre Savescu — Tehnologia laptelui si a produselor derivate — Note de Curs online

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

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

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

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

Barbosa-Canovas, J Welti-Chanes, E Paradas-Arias (eds.) Food Engineering Integrated Approaches. Springer, New York,
Holdsworth SD. 1992. Aseptic Processing and Packaging of Food Products. Elsevier, London.

Petre Savescu — Tehnologii Generale in industria alimentara(ll) 2025. Note de curs, Facultatea de Agronomie, Universitatea din
Craiova, suport electronic, (https://cis01.ucv.ro/evstud/)

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Protectia Muncii. Notiuni generale fata in fata Instructaj General si Specific 2 ore
despre concentratii, erori conform Normativelor Legale in
experimentale. vigoare
Incerciri fizico-chimice si -Utilizarea metodei interactive 4 ore
microbiologice utilizate in industria de lucru cu studentii; 4 ore
laptelui si produselor derivate Se  desfasoara pe  grupe,
Incercari fizico-chimice si punéndu-se accentul pe
microbiologice utilizate Tn industria dezvoltarea  capacititilor  de 4 ore
cdrnii si a produselor derivate muncd individuald si in echipa.
Incerciri fizico-chimice si Se va utiliza  expunerea 4 ore
microbiologice utilizate in industria interactiva, observatia,
produselor din oud conversatia euristica. 4 ore

Incercari fizico-chimice si
microbiologice utilizate in retele

HORECA 4 ore
Incerciri fizico-chimice si
microbiologice utilizate Tn industria 2 ore

conservelor obtinute din produse
alimentare de origine animala
Seturi de analize care se realizeaza
in obtinerea alimentelor in regim de
lucru ecologic

Principii aplicate de EHEDG

Bibliografie:

Walstra P., Jennes R.,1984 — Dairy Chemistry and Physics, Wiley&Sons, New York;
- Colectia de STASURI si STANDARDE din domeniul reglementat
- Regulamentele EU din domeniu
- Alfa Xenia Lupea, Dorina Ardelean, Mirabela Padure, 2000 —Chimia si controlul alimentelor de origine animala, Editura
Politehnica, Timisoara
- Fox P.F., McSweeney P., 1998 — Dairy chemistry and biochemistry, Aspen Publ.;
Petre Savescu — Tehnologii Generale in industria alimentara(Il) 2025. Aplicatii Practice, 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

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptiarile 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 GMP, cu Reglementérile nationale si internationale (titularul disciplinei fiind membru in
Consiliul National de Acreditare RENAR)
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9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota

finala
< . Se evalueaza printr-un
- raspunsurile la examen . - .
L Referat cu tema aleasa si o
- testarea periodica prin . . S 45%
Juerari de control prin aprecierea participarii
9.4. Curs ucrart de co 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
Deprinderi de lucru,
P Referat 20%

Initiativa

9.6. Standard minim de performanta

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

Data completarii
10.09.2025

Data avizarii in departament

23.09.2025

CONSULTATII: Marti, 18-20

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

Semnatura titularului

%S

N

Director de departament,

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

14



ROMANIA 3 &
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA/DEPARTAMENTUL AGRONOMIE/ D 31 - MASURATORI TERESTRE - ——

MANAGEMENT - MECANIZARE
Craiova, Str. Libertitii, nr. 19, 200421,
tel: 0251418475, fax: 0251418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Catedra MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT,
MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL ST EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA I

disciplinei D31CEPAL548
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 |III ‘2.5. Semestrul ‘I ‘2.6. Tipul de evaluare ‘V ‘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 | 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 5
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitati.........ocoovvereerennnnenn. 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

Discipline tehnologice;

4.2. de competente

Intelegerea notiunilor de bazi privind modul de obtinere si conservare a
produselor alimentare;

Elaborarea tehnologiilor produselor alimentare de origine animala, organizarea si
coordonarea realizdrii acestora;

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
e Technica multimedia;

5.2. de desfasurare a

e Spatii de invatamant, tehnicd multimedia, aparaturd specifica de laborator;

15
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| seminatului/laboratorului | e

Parteneriat cu mediul economic din domeniu;

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

promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

b

5

industria alimentara.

Cunostinte

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

Studentul/Absolventul:

2. Studentul/absolventul aplica

Aptitudini
(Abilitati)

1. Studentul/absolventul utilizeaza

consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.
inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara

calculele tehnologice in vederea stabilirii

Studentul/Absolventul:

resurselor si timpului.

Responsabilitate
si autonomie

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

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
Categorii de animale valorificate pentru carne. | Prezentari ~ power-point, discurs, 6 ore
Transportul la abator §i  receptionarea | interactiune
animalelor. -Utilizarea metodei interactive de lucru

cu studentii;

-Documentarea anticipata a studentilor

asupra temelor supuse dezbaterii;

-Folosirea  interogarii, comparatiei,

procentajului, exemplificarii, a

metodelor calitative de intelegere
Tehnologia generala de prelucrare a animalelor 4 ore
supuse sacrificarii. -Il-
Metode de conservare a carnii si produselor din -I/- 4 ore
carne.
Tehnologia de prelucrare a produselor din -Il- 4 ore
carne.
Organizarea retelei de procesare a laptelui. -I/- 4 ore
Transportul si livrarea laptelui si a produselor
lactate.
Prelucrarea primara a laptelui. /- 2 ore
Tehnologia procesarii laptelui de consum in -I/- 2 ore
unitatile industriale.
Tehnologia de procesare a produselor lactate. -//- 2 ore
Total 28 ore

Bibliografie

1. Banu C., Vizireanu Camelia — Procesarea industriala a laptelui, Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.
2. Chintescu G. — Prelucrarea laptelui in gospodarii si ferme, Editura Tehnic3, Bucuresti, 1997.
3. Georgescu G. si colab — Cartea producatorului si procesatorului de lapte, vol. 4, Editura Ceres, Bucuresti, 2005.
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4. Stanciulescu M., Sarbulescu V. — Productiile animale, Editura Ceres, Bucuresti, 1981.
5. Stoica G. — Prelucrarea si valorificarea produselor animaliere, Reprografia Universitatii, Craiova, 1991.
6. Vladu M. - Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.

7.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Controlul sanitar veterinar al animalelor | Prezentari power-point 6 ore

destinate sacrificarii

Modificari normale si anormale petrecute in | Prezentdri power-point 4 ore

carne

Aprecierea tehnica a carcaselor Prezentare, analize fizico-chimice, 4 ore
calcul

Trangarea carcaselor Prezentare power-point 4 ore

Receptia calitativa a laptelui Prezentari power-point, analize 4 ore
fizico-chimice

Depistarea falsurilor din lapte Prezentari power-point, analize 2 ore
fizico-chimice

Aprecierea tehnica a produselor lactate Prezentari power-point, analize 2 ore
fizico-chimice

Recapitulare Discutii libere, interactiune 2 ore

Total 28 ore

Bibliografie

1. Chintescu G. — Prelucrarea laptelui in gospodarii si ferme, Editura Tehnica, Bucuresti, 1997.

2. Georgescu G. si colab — Cartea producatorului si procesatorului de lapte, vol. 4, Editura Ceres,
Bucuresti, 2005.

3. Stoica G. — Prelucrarea si valorificarea produselor animaliere, Reprografia Universitatii, Craiova, 1991.
4. Vladu M. - Procesarea productiei animaliere, Editura Beladi, Craiova, 2008.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

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

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongrelz;el:édm nota
Tratarea corespunzatoare a
tuturor subiectelor din | Examinare 40%
9.4. Curs examen
Testarea cqntmua pe parcursul Evaluare pe parcurs 20%
semestrului
Actlv\zl'tate sus‘gnuta in cadrul Evaluare pe parcurs 20%
9.5. lucrarilor practice
Seminar/laborator Raslrv)u.nsunle . finale la Examinare 20%
lucrérile practice de laborator

10.6. Standard minim de performanta

e 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 avizarii in departament
23.09.2025

Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

DirectorAde departament,
Conf. dr. PANZARU Radu-Lucian

Semnatura directorului de departament,
=
I" /"—,/ ']
M SR et
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL MASURATORI TERESTRE
MANAGEMENT MECANIZARE
Craiova, Str. Libertitii, nr. 19, 200585,
tel: 0251-418475, fax: fax: 0251-418475, e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
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 AGRONOMIE
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 ANALIZA SENZORIALA 1/ D31CEPAL549
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf . Bonea Dorina
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Conf. Bonea Dorina
laborator
2.4. Anul de studiu | HI 2.5. I 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DS/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 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 dincare: 3.5curs | 28 | 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt. ore
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 8
Tutoriat -
Examinari 6
Alte actiVitati......coeeeveeeveeennennn,
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 Cunostinte elementare de psihologie (a educatiei), pedagogie, educatie
incluziva

4.2. de competente e (Capacitati de analiza, sinteza, gindire divergenta, gandire criticd, reflectie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Onsite

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Onsite
laboratorului
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6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea carora
contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

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

Aptitudini Studentul/Absolventul:

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

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

Responsabilitate
Si autonomie

7. Continuturi

Studentul/Absolventul:
1. gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

7..1. CURS

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

1. Introducere in analiza senzoriala. fata in fata Prelegerea, 2

Pshihologia generala a analizei srenzoriale dezbaterea,

Analizatorul gustativ si senzatiile gustative prezentari

Analizatorul olfactiv si senzatiile olfactive power-point

Analizatorul optic si senzatiile vizuale

Analizatorul cutanat si senzatiile tactile

Metode de analiza senzoriala

Conditiile si tehnica analizei senzoriale

XN AW

Analiza senzoriala a zaharului si produselor
zaharoase: aspecte generale

NINEINININIDN

9. Analiza senzoriala a vinurilor: aspecte 2

generale

10. Analiza senzoriald a fructelor si legumelor 4

proaspete: aspecte generale

11. Analiza senzoriala a conservelor de legume 4

si fructe: aspecte generale

Bibliografie:

Dippong T., Mihali C., Vosgan Z., Analiza senzoriala a produselor alimentare: elemente de teorie si
aplicatii practice, Editura Risoprint Cluj Napoca, 2014

Banu C. (coordonator). 2004. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir,

Bucuresti

Bonea D. Suport curs Analiza senzoriala | : suport electronic ( https://cisO1.ucv.ro/evstud/)

8.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
1. Aprecierea senzoriald a cerealelor (grau, fata 1n fata Explicatia, 2
porumb): metoda punctajului conversatia
2. Aprecierea senzoriala a strugurilor: metoda Fise de lucru 2
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punctajului individual si In
3. Aprecierea senzoriala a biscuitilor: metoda echipa 2
punctajului (centralizatoare),
4. Aprecierea senzoriald a painii: metoda Vizite de studiu 2
punctajului
5. Aprecierea senzoriald a ciocolatei umplute 2
6. Analiza senzoriala a ciocolatei simple si cu 2
adaosuri: metoda punctajului
7. Aprecierea senzoriald a bomboanelor : metoda 2
punctajului
8. Aprecierea senzoriala a chipsurilor: metoda 2
punctajului
9. Aprecierea senzoriala a cafelei: metoda 2
punctajului
10. Aprecierea senzoriald a napolitanelor: metoda 2
punctajului
11. Aprecierea senzoriald a berii : metoda 2
punctajului
12. Aprecierea senzoriale a vinului : metoda 2
punctajului
13. Aprecierea senzoriald a compotului de prune: 2
metoda punctajului
14. Prezentare portofoliu laborator 2
Bibliografie:
1. BS ISO 13299:2003, Sensory analysis — Methodology — General guidance for establishing a
sensory profile
2. Dippong T., Mihali C., Vosgan Z., Analiza senzoriala a produselor alimentare: elemente de teorie si
aplicatii practice, Editura Risoprint Cluj Napoca, 2014
3. Bonea D, 2024. Analiza senzoriala. Caiet de aplicatii. Editura Sitech, Craiova
4. Bonea D. Analiza senzoriala | - lucrari practice: suport electronic ( https://cis01.ucv.ro/evstud/

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

Studiul analizei senzoriale permite studentilor sa isi dezvolte abilitati de evaluare a calitatii alimentelor
necesare in urmatoarele situatii concrete: crearea si dezvoltarea unui nou produs; imbunatatirea calitatii
senzoriale a unui produs; evaluarea calitatii senzoriale a unui produs; studii de piata privind perceptia si

gradul de acceptabilitate al consumatorilor fata de produsele testate

Continutul cursului cat si al lucrarilor practice de laborator sunt coroborate cu asteptarile si necesitatile

asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi din industria alimentara

10. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de 9.3. Pondere din nota

evaluare finala
- Capacitatea de a sintetiza Examen 60%
informatia prezentatd la curs
9.4.Curs - Prezentd si grad de implicare | Evaluare continua 10%
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Evaluare cunostinte practice Portofoliul de 30%
(realizarea analizelor laborator
senzoriale a alimentelor,
interpretarea rezultatelor ,
grad de implicare)

9.5. Seminar/laborator

9.6. Standard minim de performanta:

portofoliu de laborator;

descrierea atributelor senzoriale (gust, miros, textura, aspect )

cunoasterea regulilor de baza pentru organizarea unei sesiuni de analiza senzoriala

Data completarii Titular de disciplina,
12.09.2025 Conf. Bonea Dorina

Semnatura titularului

CP% o LV cnar
-
)

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

Semnatura directorului de departament,
==

o )
R e et o P P
]
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
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 invatamant 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/cod

COMPORTAMENTUL CONSUMATORULUI

D31CEPALS50

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Cola Florica

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr.ing. Cola Florica

2.4. Anul de i
studiu

2.5. Semestrul | |

2.6. Tipul de E
evaluare

2.7. Regimul DOB/DS

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 bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 7
Tutoriat 5
Examinari 2
Alte activitati.....c..ocoveeeereeeenennnne. 0

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

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

4.1. de curriculum

Controlul alimentelor, Marketing; Management.

4.2. de competente

Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergentd, gandire critica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
e Tehnica informationald si de proiectare;

5.2. de desfasurare a

e Spatii de invatdmant dotate corespunzator pentru analiza toxicologica;

seminatului/laboratorului | ¢ 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 principiile de baza ale stiintei  alimentului si caracteristicile
nutritionale, functionale ale  produsului alimentar.
Aptitudini Studentul/Absolventul:

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

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

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/Absolventul:
1. Gestioneaza procesele de productie Tn vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare Nr ore

Introducere n studiul comportamentului | Prelegerea, conversatia euristica, 4

consumatorului.

Nevoile , motivatia si implicarea

consumatorului.

explicatia.

Personalitatea, valorile personale, stilul -I/- 8

de viata si comportamentul

consumatorului.

Cunostintele consumatorului

Atitudinile consumatorului -/l- 8

Resursele consumatorului

Influenta culturii asupra -1l- 4

comportamentului consumatorului.
Clasa sociala si comportamentul

consumatorului

Influenta grupurilor de referinta asupra -I/- 4

comportamentului consumatorului.

Influentele familiei
Influente situationale

Bibliografie:

1. Publisihin,

1995.

2. ENGEL, JAMES F. - BLACKWELL, ROGER D. — MINIARD, PAUL: Consumer Behavior.
The Dryden Press (8th ed.), 1995.




3. HALE, TONGREN N.: Cases in Consumer Behavior. London: Prentice Hall International
Limited, UK, (2thed.), 1992.

4. KOTLER, PHILIP: Principiile marketingului. Bucuresti: Editura Teora, 1999

7.2 Seminar Metode de predare

Nevoile , motivatia si implicarea Discutii, studii de caz; 4
consumatorului

Personalitatea, valorile personale, -I/- 4
stilul de viata si comportamentul
consumatorului

Cunostintele consumatorului -/l- 4
Atitudinile consumatorului -//- 4
Resursele consumatorului -I/- 4
Influenta culturii asupra -Il- 4
comportamentului consumatorului

Clasa sociala si comportamentul -I/- 4
consumatorului

Bibliografie:

1. LOUDON, DAVID I. - ALBERT, DELLA BITA J.: Consumer Behavior. New York:
McGraw Hill International Edition (4th ed.), 1998.

2. PLAIAS, I0AN: Comportamentul consumatorului, Pentru uzul studentilor, 2016

3. RICE, CHRIS: Understanding Customers. Butterworth Heinemann, 1997.

4. SCHIFFMAN, LEON G. - KANUK, LESLIELAZAR: Consumer Behavior, New York:
Prentice Hall, 2004.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Sd familiarizeze studentii cu conceptele, factorii de influentd si abordarile specifice comportamentului
consumatorului.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Ponderevdm
evaluare nota finala

- raspunsurile la examen

9.4. Curs -testarea periodicd prin lucrari EXAMEN 60%
de control

9.5. Seminar/laborator | - raspunsurile pe parcursul REFERAT 40%
semestrului la seminar

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea conceptelor si a metodelor si procedeelor utilizate in comportamentul consumatorului,
Capacitatea de imbinare a conceptelor, metodelor si procedeelor utilizate in comportamentul
consumatorului

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

16.09.2025

Data avizarii in departament
23.09.2025

Semnétura titularului Semnétura titularului de seminar

F F

Director de departament,

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

X .J',? — AT et

PROGRAM CONSULTATII - LUNI 18-20

26



ROMANIA &
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL D31 -MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT —

MECANIZARE
Craiova, Str. Libertatii, nr. 19, 200585,

tel: 0251-418475, fax: 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/Departamentul

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Catedra MASURATORI TERESTRE MANAGEMENT
MECANIZARE

1.4. Domeniul de studii AGRONOMIE

1.5. Ciclul de studii LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei/cod

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA/
D31CEPALG55

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ.dr.ing. Bonea Dorina

2.3. Titularul activitatilor de Conf. univ.dr.ing. Bonea Dorina

seminar/ Laborator

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

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 2 3.3. 1
curs seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 28 | 3.6. 14
curs seminar/laborator
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat -
Examinari -
Alte activitati........ccceveeveeeennns -

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numarul de credite

3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostinte elementare de psihologie (a educatiei), pedagogie, educatie
incluziva

4.2. de competente

Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergentd, gandire criticd, reflectie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Sali de clasa

5.2. de desfagurare a

Sali de laborator

27


mailto:secretariat.agronomie@ucv.ro

| seminarului/laboratorului |

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

contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei

2. evalueaza
sigurantd alimentara.

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

Aptitudini Studentul/Absolventul:

1. evalueazd conformitatea produselor, proceselor si
tehnologice pentru  garantarea sigurantei alimentare.
lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si

proiectelor

Responsabilitate | Studentul/Absolventul:

7. Continuturi

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

7.1. Curs Modalitatea Metode de Observatii
de predare
desfagurare
Produsele alimentare: Generalitatii Fatd in fata Prelegerea, 2o0re
Calitatea si componentele calitatii produselor dezbaterea, 4 ore
alimentare conversatia,
Calitatea cerealelor prezentari 2 ore
Calitatea fructelor si legumelor power-point 2 ore
Calitatea féinii si a produselor de panificatie 4 ore
Calitatea painii 2 ore
Calitatea crupelor si pastelor fainoase 2 ore
Calitatea zaharului si produselor zaharoase 4 ore
Calitatea uleiurilor vegetale 2 ore
Calitatea berii 2 ore
Calitatea vinului 2 ore

Bibliografie:

Bucuresti;

Universitatii din Oradea

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

4. Bonea D., 2025. Controlul calitatii produselor de origine vegetala.

1. Banu C. (coordonator). 2004. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir,

2. Chira A., Nicolae D. 2004. Calitatea produselor agricole si alimentare. Editura Ceres, Bucuresti.
3. Hodisan N. 2010. Materii prime vegetale: conditionarea, pastrarea si expertiza calitatii. Editura

curs - suport electronic (

proaspete

7.2. Seminar/laborator Modalitatea | Metode de Observatii
de predare
desfagurare
Determinarea masei a 1000 boabe (MMB) la grau si | Fatd in fatd | Explicatia, fise | 2 ore
porumb de lucru
Determinarea masei hectolitrice la grau si porumb individual, 2 ore
Determinarea corpurilor straine din semintele de experimentul, 2 ore
floarea soarelui
Determinarea calitatii legumelor si fructelor 2 ore
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Determinarea continutului de gluten umed si uscat 2 ore

din boabele de grau

Gradarea semintelor de consum Prezentari 2 ore
Power-point

Prezentare portofoliu laborator 2 ore

Bibliografie:

1. Pop F. 2008 — Indrumitor de laborator pentru analiza si controlul fizico-chimic al produselor
alimentare. Editura Risoprint, Cluj-Napoca;

2. Apostu S., Naghiu A. 2008. - Analiza senzoriald a alimentelor, Editura Risoprint;

3. Dinu V. Aprecierea calitatii marfurilor alimentare si nealimentare: http://www.biblioteca-
digitala.ase.ro/biblioteca/carte2.asp?id=270&idb=

4. Roman GH.V., Epure L.I., Toader M., lon V. 2010. — Tehnologia obtinerii si valorificarii
produselor de origine vegetala (1). Manual de lucrari practice. Editura Ed. Universitaria, Bucuresti;

5. Comisia Nationald de Gradare a semintelor de consum, 2017. Manualul de gradare a semintelor de
consum

6. Bonea D, 2025 — Controlul calitatii produselor de origine vegetala -lucrari practice- suport
electronic ( https://cis01.ucv.ro/evstud/)

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Posibilitatea ca absolventii sa aplice un control corespunzitor in vederea obtinerii unor produse alimentare
de calitate superioara
Promovarea ideii de alimente functionale cu un grad ridicat al calitatii.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Ponderevdm
evaluare nota finald

- Capacitatea de a sintetiza informatia | Examen 60%
prezentata la curs si a da raspunsuri

9.4. Curs concise
- Prezenta si grad de implicare Evaluare continua pe 10%

parcursul semestrului
. - capacitatea de intelegere si redare a | Examen

?égbrsaigqrmar/ principiului metodelor utilizate Tn 30%

cadrul lucrarilor practice

9.6. Standard minim de performanta:

Rezolvarea corecta a minim 50% dintre subiectele examenului

Data completarii Titular de disciplina,
15.09.2025 Conf. Bonea Dorina
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Data avizarii in departament
23.09.2025

Semnatura titularului

-
)

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

D
== )
J P ey
e N d A S
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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.UcCV.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/cod

EXPERTIZA SI SIGURANTA ALIMENTARA
D31CEPALG56

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

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Conf.dr.ing Cola Florica

2.4. Anul de i
studiu

2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipul de E
evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

DOB,
DS

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
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 1
Alte activitati.........ocoovvereevennenene. 0
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

Controlul alimentelor, Chimia alimentelor; Biochimia alimentelor; Microbiologia
prod alimentare, Toxicologie.

4.2. de competente

Capacititi de analiza, sinteza, gandire divergentd, gandire critica.
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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 pentru analiza toxicologica;
Acces la baze de date din domeniu;

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

Cunostinte Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentara, 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
Definirea conceptelor fundamentale: managementul calitatii, Prelegerea, 1
siguranta alimentara. Securitatea/siguranta alimentara — definitie, | conversatia euristica,
principii explicatia.

Suplimentarea alimentelor procesate-mijloc de asigurare a -ll- 4
sigurantei alimentului: Definitii. Motivarea fortificarii unor produse

alimentare.

Contaminarea alimentelor: -1l- 6
Substante toxice ce se gasesc in mod natural in produse

alimentare Azotatii si azotitii Mucegaiuri producatoare de toxine

Metale grele Pesticide Reziduuri de medicamente

Importanta sistemelor de management in cadrul lantului -11- 1
alimentar.

Importanta implementarii sistemelor de -1l- 4
standardizare si certificare in Romania

Standardizarea proceselor; Tipologia standardelor -1/-

Cerinte si principii privind standardizarea proceselor. -1l-

Abordarea procesuala a sistemului de management; Harta -1/- 4
proceselor. Documente de prescriere a calitatii produselor.

Documente de certificare a calitatii produselor.

Bibliografia:

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

2.Banu, C., Despina Bordei, Costin, Gh., Segal, B., 1974, Influenta proceselor tehnologice asupra
calitatii produselor alimentare, vol.l. Editura Tehnica, Bucuresti

3. Banu, C. ,col, 1998, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I. Editura Tehnica,
Bucuresti

4.. Banu, C. ,col.,, 1999, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. Il. Editura Tehnica,
Bucuresti

7.2 Seminar Metode de predare Nr.ore
Studiu de caz — proiectarea sistemului HACCP intr-o Discutii, studii de caz; 4
unitate de obtinere, procesare, depozitare si desfacere a carnii si
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preparatelor din carne

Studiu de caz —proiectarea sistemului HACCP intr-o -//- 4
unitate de obtinere, procesare, depozitare si desfacere a laptelui.
Studiu de caz —proiectarea sistemului HACCP intr-o -//- 2

unitate de obtinere, procesare, depozitare si desfacere a produselor de
morarit si panificatie.

Studiu de caz —proiectarea sistemului HACCP intr-o -//- 2
unitate de obtinere, procesare, depozitare si desfacere a produselor
fermentative.

Verificare a cunostintelor —prezentare referate -//- 2

Bibliografie :

1. Banu, C., col, 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura AGIR,
Bucuresti

2. Modoran Constanta, 2007, Tehnologia moraritului si panificatiei,. Editura Risoprint, Cluj-
Napoca

3. Stanescu, V., 1994, Medicina legala veterinara, Bucuresti

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

e Sa familiarizeze studentii cu conceptele, factorii de influenta si abordarile specifice expertixei si
sigurantei alimentare.

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 periodicd prin lucrari EXAMEN 60%
de control

9.5. Seminar/laborator | - Faspunsurile pe parcursul REFERAT 40%
semestrului la seminar

9.6. Standard minim de performanta

Insusirea de catre studenti a notiunilor siguranta
Alimentelor; Insusirea metodologiei de proiectarea a sistemului HACCP.

Data completarii
16.09.2025
Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
FtX &

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

=
f G et

PROGRAM CONSULTATII - LUNI 18-20
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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 invatamant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea DE 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 D31CEPALG57

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 | HI | 2.5. Semestrul 1 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DOB/DS
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptdmana 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 - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati........ocovveeereeeenennnne. 0

3.7. Total ore studiu individual 58

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 3
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostiinte de Controlul calititii produselor de origine animald, Principii si
metode de conservare a produselor alimentare

4.2. de competente

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

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

e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;

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

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

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.

Aptitudini Studentul/Absolventul:

Studentul/absolventul utilizeaza  calculele tehnologice Tn vederea stabilirii
consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplica
inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor din
industria alimentara.

Responsabilitate
si autonomie

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

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare Nr. Ore

Amenajarea tehnologica a bucatariei | -Utilizarea metodei interactive de lucru 4

unitatilor de alimentatie publica si | cu studentii;
activitatea de catering -Documentarea anticipata a studentilor

asupra temelor supuse dezbaterii;
-Folosirea interogarii, comparatiei,
procentajului, exemplificarii, a metodelor
calitative de intelegere

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

Tehnologia semipreparatelor culinare: -/l- 4

fonduri, aspicuri, sosuri. Transformari

si defecte calitative

Tehnologia antreurilor si a salatelor. -l- 4

Transformari si defecte calitative

Tehnologia  preparatelor  lichide -l- 4

Transformari si defecte calitative

Tehnologia  garniturilor  si a -l- 4
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fripturilor. Transformari si defecte

calitative

Tehnologia preparatelor de mic -l- 4
dejun.  Transformari si  defecte

calitative

Tehnologia preparatelor culinare din -1l- 4

subproduse comestibile de abator.
Transformari si defecte calitative

Bibliografie:

1. Paucean Adriana, 2011, Principii de baza in tehnica culinara, Ed. Risoprint Cluj-Napoca

2. Chis Maria Simona, 2023, Principii de baza in tehnica culinara, Ed mega, Cluj-napoca

3. Parjol, Gabriela si altii, Tehnologie culinara, manual, Ed. Didactica si Pedagogica,1997,
Bucuresti

4. Berechet, Gabriela, 2006, Manualul practic al bucatarului, ed. Centrul National de Invatamant
Turistic, Bucuresti

7.2 Seminar/laborator Metode de predare Nr. ore
Planul de amplasare si dotare a -Utilizarea metodei interactive de lucru 2
unitatii de alimentatie publica. cu studentii;

- Utilizarea experimentelor chimice,
precum si a aparaturii de determinare din
laborator.

Expunerea; Interogarea; Deductia;
Testarea; Evaluarea partiala.

Echipamente, vase, ustensile. -l- 1
Principalele grupe de materii prime
folosite Tn gastrotehnie.

Tipuri de meniuri. Criterii pentru -l- 1
intocmirea meniurilor. Analiza
calitdtii nutritive si energetice a
meniurilor

Intocmirea fiselor tehnologice si -l- 1
tehnologia de obtinere a diferitelor
grupe de preparate culinare.
Particularitati tehnologice.

Tehnologia de obtinere a preparatelor -1l- 1
mic dejun aplicatii
practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a gustérilor - 1
aplicatii practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a salatelor - -1l- 1
aplicatii practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a antreurilor - 1
aplicatii practice/exemplificari -/1-

Tehnologia de obtinere a sosurilor - 1
aplicatii practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a preparatelor 1

lichide - aplicatii
practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a preparatelor 1
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de baza - aplicatii
practice/exemplificari

Tehnologia de obtinere a garniturilor 1
- aplicatii practice/exemplificari
Tehnologia de obtinere a dulciurilor 1

de bucitdrie - aplicatii
practice/exemplificari

Bibliografie:

1. Paucean Adriana, 2011, Principii de baza in tehnica culinara, Ed. Risoprint Cluj-Napoca

2. Chis Maria Simona, 2023, Principii de baza in tehnica culinara, Ed mega, Cluj-napoca

3. Parjol, Gabriela si altii, Tehnologie culinara, manual, Ed. Didactica si Pedagogica,1997,

Bucuresti

4. Berechet, Gabriela, 2006, Manualul practic al bucatarului, ed. Centrul National de Invatamant

Turistic, Bucuresti

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

e Familiarizarea studentilor cu principalele tehnologii de producere a alimentelor, a principiilor
de intocmire a meniurilor si cunoasterea echipamentelor, utilizate Tn domeniu si a grupelor de

materii prime folosite Tn gastrotehnie.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Ponderevdm
evaluare nota finala

- raspunsurile la examen

9.4. Curs -testarea periodicd prin lucrari EXAMEN 60%
de control
- raspunsurile finale la lucrarile
practice de laborator
-testarea continua pe parcursul

9.5. Seminar/laborator | semestrului REFERAT 40%

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

9.6. Standard minim de performantd (pentru nota 5)

- Recunoasterea principalelor nutreturi folosite in hrana animalelor de ferma.

- Enumerarea principalelor metode de alcatuire a ratiilor la animale.

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

Data completarii Semnatura titularului

16.09.2025

Data avizdrii in departament

23.09.2025 Director de departament,

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

| D
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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 FACULTATEA DE AGRONOMIE
1.3. Departamentul MTMM (D31)
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR
ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii LICENTA
1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL SI EXPERTIZA
PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE
disciplinei VEGETALA II D31 CEPAL 658

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucriri dr.ing. PAUNESCU AIDA

2.3. Titularul activitatilor Sef lucriri dr.ing. PAUNESCU AIDA

de seminar/ Laborator

2.4. Anul 1| 2.5. Semestrul | 11 2.6. Tipul E 2.7. DS/D

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

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 8
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 6
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 3
Tutoriat

Examinari 2

Alte activitati........ccceeeuveeeeennnnn..

3.7. Total ore studiu 19
individual

3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | Biochimie, Tehnologii generale in industria alimentara;

4.2. de competente | Principii si metode de conservare a produselor alimentare;
Tehnologia produselor alimentare de origine vegetald I

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a e Sala de curs.

cursului e Tehnica informationald si de proiectare.
e Prezentare on —line.
5.2. de desfasurare a e laborator C 124; laborator central; laborator INCESA.
seminarului/laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

privind tehnologiile agroalimentare -1 credit.

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare, de
la materii prime pana la produs finit: 2 credite.

C3.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza

C3.2. Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in procesele
tehnologice pe lantul alimentar — 1 credit.

Competente transversale

C8. Constientizarea nevoii de formare continua: utilizarea eficienta a resurselor

si tehnicilor de invitare, pentru dezvoltarea personal si profesionali: 1
credit.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si
cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor
atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de
conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului.

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

7.1. Obiectivul general al Insusirea cunostintelor teoretice si practice privind principiile
disciplinei conservarii fructelor si legumelor.

7.2. Obiectivele specifice prime vegetale.

Cunoasterea fluxul tehnologic de industrializare a materiilor

Cunoagsterea tehnologiilor de semiconservare §i conservare a
produselor alimentare de origine vegetala (legume si fructe)

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
1. Principiile conservarii fructelor i legumelor Prelegere 2 ore

2. Materii prime vegetale utilizate in industrializarea Prelegere

produselor alimentare. Prezentare PowerPoint | 2 ore

3. Fluxul tehnologic de industrializare a materiilor prime

vegetale.

4. Tehnologia conservarii produselor horticole Prelegere

prin congelare Prezentare PowerPoint | 2 gre

4.1. Efectele congeldrii asupra produselor horticole
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4.2. Pastrarea produselor horticole congelate

5. Tehnologia conservarii produselor horticole prin Prelegere

uscare si deshidratare. Prezentare PowerPoint | 2 ore
6. Tehnologia fabricarii conservelor de legume prin Prelegere 2 ore
pasteurizare si sterilizare (mazare, fasole, spanac, Prezentare PowerPoint
legume in sos tomat, legume in ulei, legume ).

7 Tehnologia fabricarii conservelor de fructe prin Prelegere 2 ore
pasteurizare si sterilizare Prezentare PowerPoint

8 .Tehnologia de conservare a produselor vegetale prin Prelegere 2 ore
acidifiere naturala (varza murata, legume asortate, Prezentare PowerPoint
castraveti, ardei, etc.).

9.Tehnologia de conservare a produselor vegetale Prelegere 2 ore
prin acidifiere artificiala sau marinare Prezentare PowerPoint

10. Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor

prin concentrare. Metode de concentrare. Prelegere

Tehnologia fabricarii sucurilor de fructe si de tomate Prezentare PowerPoint | 2 ore
11. Tehnologia obtinerii semifabricatelor din fructe Prelegere

Conservarea chimica a pulpelor si marcurilor de fructe si | Prezentare PowerPoint
Conservarea chimici a sucurilor brute 2 ore
12. Tehnologia obtinerii produsele concentrate gelificate | Prelegere

(gemuri, marmelade si jeleuri). Prezentare PowerPoint | 2 ore
13.Tehnologia obtinerii produselor concentrate Prelegere 2 ore
negelificate. Tehnologia fabricarii siropului de fructe Prezentare PowerPoint

14. Tehnologia prelucrarii fructelor cu ajutorul zaharului. | Prelegere 2 ore

Produsele concentrate negelificate. Tehnologia fabricarii
dulceturilor

Prezentare PowerPoint

Bibliografie

8.2. Seminar/laborator Metode de predare | Observatii
1. Norme de protectie si securitate a muncii in laborator.

2. Aprecierea calitatii produselor vegetale in stare Studiu de caz

proaspata. Obtinerea probelor de produse proaspete pentru 2 ore

prelucrare

3. Determinarea calitatii apei folosita la obtinerea
produselor prelucrate

Lucrare practica

4. Determinarea reziduului sec total
Determinarea extractului sec solubil

5.Analiza oparirii. Durata optima de oparire a produselor

horticole. Stabilirea efectului asupra inactivarii enzimelor

Lucrare practica

6.Determinarea rezistentei la brunificare, a produselor proaspete.
Determinarea capacitatii de rehidratare a produselor horticole

uscate sau deshidratate.

Lucrare practica

7. Determinarea masei nete si a proportiei de legume sau fructe

Lucrare practica

8.Aprecierea calitatii produselor deshidratate. Determinarea

puterii de rehidratare a produselor uscate

Lucrare practica

9. Determinarea bioxidului de sulf din conserve

Lucrare practica

10.Determinarea continutului de clorura de sodiu din conserve

de legume

Lucrare practica
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11.Determinarea continutului de grasimi din conserve de legume

Lucrare practica

12.Determinarea calitatii pastei de tomate.

12.2. Determinarea culorii pastei de tomate

12.1. Analiza texturii, a pigmentilor si a punctelor negre

Lucrare practica

fructe . Verificarea ermeticitatii conservelor

13. Determinarea consistentei produselor pastoase de legume sau

Lucrare practica

14.Vizite la fabrici de conserve legume si fructe

Studiu de caz.

2 ore

Bibliografie

Bucuresti.

1. Banu, C. si colab., 2002, — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I si II, Ed. Tehnica,

2. Mira Elena Ionica. Conservarea industriald a produselor horticole

3. Nour V. Procesarea industriald a legumelor si fructelor. Editura Sitech, Craiova, 2014

universitar. Editura Universitaria Craiova.

4. Elena Rosculete. Principii i metode de conservare a produselor alimentare — Curs

5. Soare Rodica. Tehnologia produselor alimentare de origine vegetala I1. Note de curs, 2021

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

programului

e Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor
de invatare, pentru dezvoltarea personala si profesionala.

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

o Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de

10.3. Pondere

evaluare din nota finala
104. CUrS Partl_C|p_are_a !nteractlva, Evaluarea finala- 20%
studiul individual examen
Efectuarea lucrarilor, Testarea periodicd prin
10.5. Seminar/laborator | temelor, raspunsul la p P 30%

intrebari

intrebari, teme

10.6. Standard minim de performantd

e Examenul se desfasoard scris cu test grila. Pentru nota 5 se impune sa raspunda corect la

jumatate din numarul de grile.

Data completarii
10.09.2025

Data avizdrii in departament
23.09.2025

Semnatura titularului

_ &F

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

Semnatura directorului de departament,
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
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 invatamant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul MTMM-D31

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE
disciplinei ANIMALA 11

D31CEPALG59
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. Dr. Ing. Cola Florica
2.3. Titularul activitatilor de seminar | Conf. Dr. Ing. Cola Florica
2.4. Anul de Il | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DOB/DS
studiu evaluare disciplinei

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

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

3.4. Total ore din planul de invatdmant | 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 10

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

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

Tutoriat

RN Ol

Examinari

Alte actiVitati......coeeeveeereeennennn,

3.7. Total ore studiu individual \ 19 \
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3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | Tehnologia produselor alimentare de origine animala I.

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 | ¢  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:

1. Descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

Aptitudini Studentul/Absolventul:
si a randamentului de fabricatie.

utilajelor din industria alimentara

1. Utilizeaza  calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice

2.Aplica  inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de productie a

Responsabilitate | Studentul/Absolventul:

7. Continuturi

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

7.1. Curs Metode de predare

Nr. ore

Clasificarea produselor de origine | -Utilizarea metodei interactive de lucru
animala: carnea de pasare, peste si | cu studentii; Prelegere, conversatia,
produse din peste, oud si produse | explicatia.

derivate, miere si produse apicole. Locul
produselor de origine animald in dieta
umana

2 ore

Tehnologia produselor alimentare de -1l-
origine avicolid. Productia de carne si
oud la pasari. Abatorizarea pasarilor.
Tehnologia produselor alimentare din
carne la pdsdri. Prelucrarea initiala a

pasdrilor sacrificate, transarea
carcaselor.  Tehnologia  valorificarii
oualor de consum: recoltarea,

receptionarea, sortarea, ambalarea,
livrarea si transportul oudlor.
Prelucrarea gi  valorificarea oudlor
comestibile sparte.

8 ore
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Tehnologia produselor alimentare de
origine apicola. Tipuri de produse
apicole:mierea,  ceara,  propolisul,
laptisorul de matca, veninul, polenul.
Tehnologia  recoltarii, prelucrarii si
conditionarii mierii. Sortimente de
miere. Caracteristicile organoleprtice ale
diferitelor ~ sortimente de  miere.
Pastrarea  diferitelor sortimente de
miere.  Aplicatii  in  industria
alimentara.

-/l-

6 ore

Tehnologia produselor alimentare din
peste. Peste si produse alimentare din
peste: surse, caracterizarea pestelui
proaspat, mod de prelucrare. Produse si
subproduse din peste. Icrele. Calitatea
produselor din peste. Prelucrarea
pestelui si produsele din peste

-/l-

6 ore

Tehnologia fabricarii conservelor si
semiconservelor.Clasificarea
conservelor si  semiconservelor din
carne.  Tehnologia  generalda  de
fabricatie. Tehnologia generala de
fabricatie a conservelor de peste. Tipuri
de conserve de peste

-/l-

6 ore

Bibliografie:

1. Banu, C., Alexe, P., Vizireanu, C., 2002, , Procesarea industriala a cdrnii”, Editura Tehnica,

Bucuresti

2. Banu, C., s.a., 2000, ,Manualul inginerului de industrie alimentard”, Editura Tehnica,
Bucuresti, vol. I Banu, C., s.a., 2002, ,,Manualul inginerului de industrie alimentara”, Editura

Tehnica, Bucuresti, vol. 11

3. Banu, C., (coordonator), Alexe, P., s.a., 2004, ,,Principiile conservarii produselor alimentare”,

Bucuresti, Ed. Tehnica

8.2 Lucrari practice

Metode de predare

Nr.ore

Fabricarea produselor din carne de
pasare..  Preparatele din  carne.
Clasificarea preparatelor din carne.
Materii prime si auxiliare utilizate in
tehnologia preparatelor din carne.

Demonstratia practicd, observatia

4 ore

Fabricarea conservelor de tip paste -Pate
de ficat de pasari.Pate de ficat de rata si
gasca.

-//-

2 ore

Metode de conservare a oualor. Conditii
de calitate pentru oud si produsele din
oud. Caracteristici organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale oualor.

4 ore
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Analiza oualor si produselor derivate.

-/l-

2 ore

Metode analitice de evaluare a
parametrilor calitativi ai mierii conform
legislatiei  europene.  Identificarea
defectelor mierii.

-//-

4 ore

Criterii de identificare a originii
geografice a mierii. Criterii  de
identificare a originii vegetale a mierii.

-/l-

4 ore

Fabricarea semiconservelor din peste
nepasteurizate (marinate reci s§i tip
delicatese). Fabricarea semiconservelor
din peste nepasteurizate (marinate
prajite si marinate fierte

-//-

4 ore

Produse  obtinute prin  relucrarea
pestelui:Peste sarat, Peste afumat, Peste
marinat.Icrele. Icre negre, rosii si

tarama.

4 ore

Bibliografie :

1. Bura, M., 1993 — Tehnologia productiei apicole. Editura EuroArt. Timigoara

2. Cola,M.,2015- Salmonicultura.Editura Sitech Craiova.

3. Coli, M., 2006 — Indrumitor apicol. Editura Universitaria. Craiova.

4. Vacaru Opris I si colab.2004. - Tratat de avicultura(Il).Editura Ceres, Bucuresti.

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

programului

o Familiarizarea auditoriului cu principalele tehnologii de obtinerea a produselor alimentare a unor
animale cu interes economic: pasari, albine, pesti. Identificarea si recunoasterea principalelor

produse ale speciilor studiate si recunosterea produselor principale obtinute.

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
-testareaperiodica prin lucrari
de control

EXAMEN

60%

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

40%

9.6. Standard minim de performantd — (pentru nota 5)

Evaluarea calitatii unui produs alimentar dat .
Prezentarea procesului tehnologic de obtinere a unui produs alimentar de origine animala.

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

16.09.2025
Data avizérii in departament
23.09.2025

PROGRAM CONSULTATII- MARTI 18-20

Semnatura titularului

DirectorAde 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 31 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 / ANALIZA SENZORIALA II
codul disciplinei D31CEPALG660
2.2. Titularul activitatilor de curs Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
ié?ﬁiﬁ;tslﬁggé?;tgrtatllor de Dr. Ing. Cristina - Emanuela VLADU
2.4, Anul de Il | 2.5. Semestrul | 11 | 25 Tipulde g |2/ Regimul DS/DOB
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 19
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 3
Examinari 3
Alte actiVitati.....c..covveeereeeenennnne. 0

3.7. Total ore studiu individual 19

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Discipline tehnologice

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Spatii de invatamant dotate corespunzator;
cursului e Tehnicd multimedia;
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5.2. de desfasurare a °
seminatului/laboratorului | e

Spatii de invatamant, tehnicd multimedia, aparatura specifica de laborator;
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:
% 1. Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile
2. nutritionale, functionale ale produsului alimentar.
)
=
=
©)
1. Studentul/Absolventul:
— Studentul/absolventul evalueaza proprietétile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
._g '%, materiilor prime si ale produselor alimentare.
M - . o - .
3 x Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea
= = produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile
< Z alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
w Studentul/Absolventul:
- . ~ . A . . - e .
8 1. Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si
= é" reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
S o
g =
o 8
2=
8=
X ‘z

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare

Observatii

CALITATEA SENZOR[ALA A PRODUSELOR ALIMENTARE
DE ORIGINE ANIMALA

Notiuni generale de analizd senzoriala. Descrierea
analizorilor. Rolul organelor de simt in aprecierea
caracteristicilor senzoriale ale produselor alimentare.

DOTAREA TEHNICA SI PREGATIREA PROBELOR. METODE
DE ANALIZA SENZORIALA

Conditii minime pe care trebuie sd le indeplineasca
spatiile de degustare. Pregatirea probelor in vederea
analizarii senzoriale. Metode de apreciere a calitatii prin
punctaj. Metode de diferentiere a calitdtii. Metode de
descriere a calitatii.

ANALIZA SENZORIALA A LAPTELUI

Calitatea senzoriala a laptelui si produselor din lapte.
Calitatea igenicd a laptelui si produselor din lapte.
Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale laptelui si
produselor din lapte. Identificarea defectelor laptelui si
produselor din  lapte.  Caracteristici  senzoriale
nefiresti/anormale ce se pot intdlnii la laptele de consum

ANALIZA SENZORIALA A TAURTULUI
Caracteristici senzoriale pe care trebuie sd le detind
iaurtul simplu coagulat in momentul comercializarii.

Caracteristici senzoriale nefiresti/anormale ce se pot

Prezentdri power-point,
discurs, interactiune,
Conversatie  euristica.
Studii de caz.
Exemplificiri foto sau
video.

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore
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intélnii la iaurt. Factorii care influentaza caracteristicile
senzoriale ale iaurtului.

ANALIZA SENZORIALA A CASCAVALULUI

Caracteristici senzoriale pe care trebuie sd le detina
cascavalul/branza oparitd din lapte de vaca in momentul
comercializarii.

Caracteristici senzoriale nefiresti/anormale ce se pot
intalnii la cascaval.

ANALIZA SENZORIALA A UNTULUI

Caracteristici senzoriale pe care trebuie sa le detinad untul
in momentul comercializarii.

Caracteristici senzoriale nefiresti/anormale ce se pot
intalnii la unt.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A CARNII

Calitatea senzoriald a carnii. Insusiri fizico-chimice si
tehnologice ale carnii. Aprecierea calitatii carcaselor.
Aprecierea caracteristicilor senzoriale ale carnii in
functie de starea de prospetime. Recunoasterea carnii
alterate. Examenul senzorial al carnii.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A SALAMURILOR

Caracteristici senzoriale pe care trebuie sd le detina
diferitele  sortimente de salam Tn  momentul
comercializarii. Ordinea aprecierii  caracteristicilor
senzoriale.

Defectele de natura fizica, chimicd si microbiologica ce
se pot intalnii la batoanele de salam si factorii
determinanti care au dus la aparitia lor.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A CONSERVELOR DIN CARNE
Caracteristici senzoriale pe care trebuie sd le detind
diferitele sortimente de conserve in  momentul
comercializarii. Ordinea aprecierii caracteristicilor
senzoriale.

Defectele de natura fizica, chimicd si microbiologica ce
se pot intdlnii la conservele din carne si factorii
determinanti care au dus la aparitia lor.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A PESTELUI SI PRODUSELOR DIN
PESTE

Calitatea senzoriala a pestelui si produselor din peste.
Aprecierea senzoriald a pestelui proaspat, a pestelui
congelat.  Aprecierea  senzorialda a icrelor, a
semiconservelor de peste si a conservelor de peste.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA SI APRECIEREA CALITATII
OUALOR

Aprecierea starii de igend a oudlor. Modificéri care au loc la
pastrarea oudlor in stare refrigeratd. Metode de apreciere a
calitdtii senzoriale a oudlor.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A INGHETATEI
Calitatea senzoriala a Inghetatei. Aprecierea senzoriald a
inghetatei. Ordinea aprecierii caracteristicilor senzoriale.
Defecte ce se pot intalnii la inghetata.

2 ore

ANALIZA SENZORIALA A MIERII
Calitatea senzoriald a mierii. Aprecierea senzoriald a

2 ore

2 ore
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mierii. Calitatea igienica a mierii de albine.

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 senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, 2007,

3. Bulancea M. si Rapeanu Gabriela — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare; Editura

Didactica si Pedagogica RA, 20009;

7.2. Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Tehnica de lucru in analiza senzoriala. Forme de
examinare senzoriald. Praguri senzoriale. Verificarea

..........

tactile.

Expunerea Explicatia
Conversatia Studiu de
caz.

2 ora

Metode si teste de lucru 1n analiza senzoriald. Metode de
diferentiere a calitatii. Metoda probelor perechi. Metoda
duo-trio. Metoda triunghiului. Metoda de ordonare dupa
rang. Metoda prin comparare. Metode de descriere a
calitatii.

Expunerea Explicatia
Conversatia Studiu de
caz.

2 ore

Analiza senzoriala a laptelui provenit de la animale
diferite. Identificarea unor probleme de igend sau de
depozitare/transport a laptelui. Conditii si dotari necesare
pentru analiza senzoriala a laptelui. Completarea unor
fise de apreciere utilizdnd metoda descriptiva.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore

Analiza senzoriala a diverselor tipuri de iaurt.
Completare fise de analizd senzoriala folosind metoda
descriptiva.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore

Analiza senzoriala a diverselor tipuri de cascaval.
Completare fise de analizd senzoriala folosind metoda
descriptiva.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore

Analiza senzoriala a diverselor tipuri de unt. Completare
fise de analizd senzoriald folosind metoda descriptiva.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore

Analiza senzoriald a diverselor tipuri de carne provenita
de la animale diferite. Analiza senzoriald a carnii dupa
decongelare. Analiza senzoriald a carnii in functie de
gradul de prospetime. Determinarea continutului de
hidrogen sulfurat in stare libera. Determinarea pH-ului
carnii in functie de starea de prospetime.

Expunerea Explicatia
Conversatia Studiu de
caz. Analize fizico-
chimice.

2 ore

Analiza senzoriala a diverselor tipuri de pate/pasta de
carne. Completare fise de analizd senzoriald folosind
metoda descriptiva.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore

Analiza senzoriala comparativa a diverselor tipuri de
salam. Completare fise de analiza senzoriald folosind
metoda descriptiva. Identificarea unor defecte de

tehnologice si alterdri ce se pot Intalnii.

Expunerea Explicatia
Conversatia.
Analizarea
comparativa.

2 ore
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Analiza senzoriala a pestelui in contextual calitatii igenice. | Expunerea Explicatia

Aprecierea senzoriald a pestelui proaspat si a pestelui congelat. | Conversatia Studiu de 2 ore

Analiza senzoriald a icrelor de peste. caz. Lucru individual.

Analiza senzoriald a oualor. Verificarea calitatii oualor. o
Verificarea cojii, albusului, determinarea dimensiunii camerei | EXpunerea. Explicatia

de aer. Determinarea prospetimii oualor. Identificarea unor | Conversatia. Studiu de 2 ore

substante straine. caz. Lucru individual.

Analiza senzoriald a inghetatei. Verificarea calitatii inghetatei. | Expunerea Explicatia

Identificarea unor defecte. Completare fise de analizd | Conversatia Studiu de 2 ore

senzoriala folosind metoda scarii de puncta;. caz.

Analiza senzoriala a diferitelor tipuri de miere in functie de
originea  materiei prime sau a starii de cristalizare.
Completare fise de analizd senzoriald folosind metoda

Expunerea Explicatia
Conversatia Studiu de 2 ore
caz. Lucru individual.

descriptiva.
Recapitulare Discutii libere, 1
. ; ore
interactiune,
Total 14 ore
Bibliografie

1. Banu C. si colab. — Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, 2007;
2. Standarde, norme si alte reglementari privind analiza senzoriala a produselor alimentare.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
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. Pongfl;elzédm nota

Tratarea corespunzatoare a
tuturor  subiectelor din Examinare 40%

9.4. Curs examen —
Testarea  continud  pe
parcursul semestrului Evaluare pe parcurs 20%
Activitate < .Sustmuta. mn 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

Prezenta obligatorie l1a minim 50% din lucrarile practice efectuate.

Expunerea importantei si rolul organelor de simt in aprecierea caracteristicilor senzoriale
detinute de produsele alimentare.

Descrierea unei metode de evaluare senzorialid, incluzind argumentarea metodei si
prezentarea modului de interpretare statistica a rezultatelor.

Realizarea de proiecte in echipa privind evaluarea senzoriala a alimentelor aplicind
metodele studiate.
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Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
20.09.2025
Data avizarii in departament

23.09.2025 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/D31 MASURATORI TERESTRE, MANAGEMENT, MECANIZARE
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/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 METODE CROMATOGRAFICE SI
ELECTROFORETICE DE ANALIZA A

ALIMENTELOR
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. Rosculete Elena
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Prof. univ. dr. Rosculete Elena
laborator
2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul | 11 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DOB,

evaluare disciplinei DS

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. seminar 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5curs | 28 3.6. seminar 14
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 1
Examinari 2
Alte activitati.........ccovevreeeneennens 5
3.7. Total ore studiu individual 33
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Spatii de invitimant dotate corespunzator (Sala de curs)

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Laboratorul disciplinei/Vizite de lucru
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| 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  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,

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

proprietatile

organoleptice, fizico-chimice  si

reducerii

Responsabilitate
si autonomie

5

Studentul/absolventul

pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

gestioneaza procesele de productie n vederea optimizarii si

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Metode cromatografice —

generalitati. Clasificarea
tehnicilor cromatografice.
Cromatograma: elementele
acesteia si marimi

fundamentale. Cromatograme
ideale si reale. Marimi si
ecuatii  caracteristice  unei
coloane.

2. Cromatografia de gaze.
Principalele componente ale
unui sistem cromatografic gaz
— lichid. Analiza calitativa si
cantitativa in gaz
cromatografie

3. Cromatografia de lichide de
inalta performanta (HPLC).
Pompe pentru HPLC. Probei.
Coloane in HPLC. Faza
stationara. Faza  mobila.
Detectori

4.  Cromatografia  ionica.
Separarea prin schimb ionic.
Aplicatii ale cromatografiei
ionice

fata in fata

Expunere, prelegere.
Utilizarea metodei de
lucru interactiv
(conversatie)

4
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5.Cromatografia planara 4
(TLC). Cromatografia in strat
subtire (CSS). Faze mobile si
stationare. Aplicatii ale
cromatografiei planare

6. Electroforeza. Teoria 4
electroforezei. Fluxul
electroosmotic (FEQ).

7. Clasificarea metodelor de 4
separare prin electroforeza.
Electroforeza capilara.
Aplicatii

Bibliografie:

1. Carmen Hura, Metode de determinare a reziduurilor de pesticide din produse alimentare, Ed.
Septentrion, lasi, 1995.

2. Popescu N., Meica S. Bazele Controlului Sanitar-veterinar al produselor de origine animald,
Bucuresti, 1995

3. Mihaela Béniceru, Stelian Radu, Analiza medicamentelor prin cromatografie in fazd gazoasd, Ed.
SITECH, Craiova, 2000.

4. Mihaela Baniceru, Metode fizico-chimice de analiza, curs, reprografia UMF Craiova, 2000.

5. Alfa Xenia Lupea, Dorina Ardelean, Mirabela Padure, 2011 — Chimia si controlul alimentelor de
origine animala, Editura Politehnicd, Timigoara.

6. H.I. Nascu, L. Jantschi, Chimie analitica si indtrumentala, AcademicPres& AcademicDirect, 2006

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
1. Protectia muncii. 2

Consideratii generale privind
metodele de analiza Tn
chimia analitica

2. Pregatirea solutiilor etalon 2
si a probelor pentru analiza
cromatografica. Fortifiere
probe cu solutie etalon.
Calculul concentratiilor

3.Separarea pigmentilor 2
asimilatori prin
cromatografie pe hartie

4.Separarea pigmentilor din 2
frunze prin cromatografia de fata in fata Experiment/Demonstratie

adsorbtie pe coloana Conversatie

5. Identificarea Deplasari 2

carbofuranului (furadanului)
prin cromatografie in strat
subtire

6.Determinarea 2
deoxinivalenolului prin
cromatografie de lichide de
inaltd performanta

7. Electroforeza proteinelor 2
vegetale

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

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

3. Mihaela Béniceru, Stelian Radu, 2000. Analiza medicamentelor prin cromatografie in fazd
gazoasd, Ed. SITECH, Craiova.

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

Constientizarea nevoii de formare continud; utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de
invatare, pentru dezvoltarea personald si profesionala

9. Evaluare

9.3. Pondere din

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

- Interactivitate
9.4. Curs - Evaluari periodice Verificare 70 %
- Raspunsuri la examen

- Efectuarea lucrarilor
practice
- Testari periodice

9.5.
Seminar/laborator

Testarea periodica prin

0,
discutii libere 30%

9.6. Standard minim de performanta

Cunoagterea principiilor, metodelor si notiunilor de baza ale cromatografiei. Prepararea unor solutii
de concentratii diferite necesare metodelor cromatografice.

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

Semnatura titularului

bar'd
{7

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

Semnadtura directorului de departament,
==

oo by o
5 J,‘J - "'.'-"(-’L)L’:J":--_‘./.-{, =
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
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 DE 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 universitard) | CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR

ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea D31CEPALG662

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 | 11 | 2.5. Semestrul 1 2.6. Tipul de P | 2.7. Regimul DOB/DS
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs - 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatdmant | 28 din care: 3.5 curs - 3.6. seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati.........ccovevreeeneennens 0

3.7. Total ore studiu individual 22

3.8. Total ore pe semestru 50

3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
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4.1. de curriculum

Gastrotehnie so catering, Tehnologii generle in industria alimentara

4.2. de competente

Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergenta, gndire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a

e Spatii de invatdmant dotate corespunzator;

cursului

e Tehnicd informationald si de proiectare;

5.2. de desfasurare a °
seminatului/laboratorului | e

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

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

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

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/Absolventul:

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

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Nr. Ore
7.2 Seminar/laborator Metode de predare Nr. ore
Norme de protectia muncii in -Utilizarea metodei interactive de lucru 2
laborator. Elemente de caracterizare | cu studentii;
a unor produse noi. Tipuri de - Utilizarea experimentelor chimice,
produse noi. precum si a aparaturii de determinare

din laborator.

Expunerea; Interogarea; Deductia;
Etape Tn dezvoltarea unui produs -1l- 2
nou.
Formularea unor retete de produse -11- 4
noi si elaborarea schemei fluxului
tehnologic
Testarea unor retete de produse noi -1l- 4
si optimizarea fluxului tehnologic
Stabilirea retetelor finale ale -11- 4
produselor noi. Dezvoltarea
prototipurilor si a specificatiilor de
produs.
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Stabilirea caracteristicilor de calitate 4
ale produselor noi. Testarea
produselor noi: evaluare senzoriala
si fizicochimica.

Alegerea tehnologiei utilizate la -l- 4
obtinerea produsului nou.
Dezvoltrea procesului tehnologic si
a ambalajului pentru produsul
proiectat.

Corelarea cunostintelor practice si -/l- 4
teoretice in vederea proiectdrii unui
produs alimentar nou

Bibliografie:

1. Banu Constantin si colab., 2008. Tratat de industrie alimentara. Probleme generale,
Ed. ASAB, Bucuresti.

2. Banu Constantin, Bulancea Mircea, lanitchi Daniela, Barascu Elena, Stoica
Alexandru, 2013. Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB,
Bucuresti.

3. Banu Constantin (coord.), 2009. Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare,
Ed. ASAB, Bucuresti.

4. Ceclu Liliana. Proiectarea produselor noi — Note de curs online.

5. Croitoru Constantin, 2014. Tratat de stiinta alimentatiei si cunoasterea alimentelor,
Editura AGIR, Bucuresti.

6. Stanescu Vasile, Apostu Sorin, 2010. Igiena, inspectia si siguranta alimentelor de
origine animala, Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

7. Stoica, Maricica; Alexe, Petru, 2016. Elemente de proiectare a produselor alimentare
noi, Editura Academica, Galati.

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

e Cunoasterea de catre studenti a principalelor etape de proiectare a produselor alimentare noi si a
conceptului de produs nou. Identificarea de nise de piata pentru produse noi.

9. Evaluare

9.2. Metode de 9.3. Pondere din

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare <
evaluare nota finala

- raspunsurile la examen
9.4. Curs -testarea periodica prin lucrari Proiect 60%
de control

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

- activitatile gen teme /
referate / eseuri / traduceri /

9.5. Seminar/laborator REFERAT 40%
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proiecte etc.

9.6. Standard minim de performantd (pentru nota 5)

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

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

Data completarii Semnatura titularului
16.09.2025

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

Semnatura directorului de departament,
==

p - ) —
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]

PROGRAM CONSULTATII - MARTI 16-18
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MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL

D 31 MTMM
Craiova, Str. Libertitii, nr. 19, 200421,
tel: 0251-418475, fax: 0251-418475,
WWW.UcV.ro , https://agronomie.ucv.ro/ ,

DE AGRONOMIE

e-mail: secretariat.agronomie@ucv.ro

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul

FACULTATEA DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul

MTMM-D31

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii

LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea

CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR

ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

PRACTICA DE SPECIALITATE

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. Dr. Ing. Cola Mugurel

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Conf. Dr. Ing. Cola Mugurel

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

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 6 din care: 3.2 curs 3.3. practica 6
3.4. Total ore din planul de invatamant | 90 din care: 3.5 curs 3.6. seminar/laborator | 90

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

RN o

Alte actiVitati.......cocovveeereeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 10

3.8. Total ore pe semestru 100

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

4.1. de curriculum

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare

a cursului

5.2. de desfagsurare | o  Spatii de practica dotate corespunzitor;

a proiectului

e Practica se va desfasura in cadrul unei societati-gazda care desfasoara
activitati din domeniul de studii, pe baza unei Conventii de practica.

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

Cunostinte Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentara, 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. Aplicatii - lucrari practice, proiect Metode de predare Nr.ore

1. Instructaj de protectie a muncii; modelarea; dezbatere; studiul de caz; 6

lucrul 1n echipa; algoritmizarea;
proiectul

2. Cunoasterea generald a societatii -11- 6

(laborator, sectie de fabricatie);

3. Dotarea laboratorului si sectiei de -11- 6

productie;

4. Analiza  procesului  tehnologic; 24

analiza determinarilor efectuate;

o

Principalele

obtinute: retete de fabricatie;
descriere, analize efectuate;

tipuri de produse -l- 12

6. Sistemele de management al -1~ 12

calitatii  si

existente 1in

documente;

sigurantei alimentare

unitate:  structura;

7. Rezultate

economice:  prefuri, -11- 12
sistem de distributie, cifra de
afaceri (informativ);

8. Elemente de

valorificarea deseurilor; diminuarea
poluarii (instalatii de depoluare);

protectie a mediului: -Il- 6
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9. Concluzii, sugestii si propuneri -11- 6
referitoare la stagiul de practica
efectuat;

-//-

Total 90 ore

Bibliografie:

4. Banu, C (coord.) s.a., 1999, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. |, Ed.
Tehnica, Bucuresti;

5. Botez, E., 2006, Operatii unitare in industria alimentara, curs IDD, Editura Fundatiei
Universitare, Galati;

6. Banu, C., s.a., 2003, Influenta proceselor tehnologice asupra calitdtii produselor alimentare,
Ed. Infotehnica, Chisindu, Republica Moldova;

7. Banu, C.,, s, a, 2007, Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura AGIR,
Bucuresti;

8. Rotaru, G., Moraru, C., 1997, HACCP - Analiza riscurilor, Punctele critice de control, Ed.
Academica, Galati;

9. Documente specifice de la unitatea de practica;

10. **** - Prevenirea i stingerea incendiilor, pentru persoane juridice. Ed. Meteor Press, 2006;

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

e Tematica abordata in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor tehnologice specifice

muncii, prin armonizarea cu cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

9. Evaluare

9.3.
Pondere
din nota

finala

9.2.
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare Metode de
evaluare

1. Evaluarea portofoliului (caietului) de practica scris, 25 %

Cerinte minime pentru nota 5 portofoliu;
- Integrarea cunostintelor acumulate 1n stagiul de practica 1n
portofoliul elaborat;
- Elaborarea portofoliului de practica in conformitate cu o parte din
tematica propusa (cel putin 50%);

Cerinte pentru nota 10
- Elaborarea portofoliului de practica in conformitate cu tematica
propusa;
- Excelenta integrare a cunostintelor acumulate in stagiul de
practica, in portofoliul elaborat;
- Capacitatea de a interpreta informatiile si de a formula concluzii;
- Intocmirea detaliati a portofoliului de practica.
2. Evaluarea de catre tutore

Cerinfe minime pentru nota 5 oral; 25 %

- Respectarea programului de practica si indeplinirea sumara a practic
sarcinilor repartizate de tutorele de practica;
- Atitudine si comportament in conformitate cu regulamentul de
practica al studentilor;

9.5.Lucrari
practice/proiect
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- Aprecierea scrisd a activitatii de practica realizata de tutore.
Cerinte pentru nota 10

- Receptivitatea studentilor si interesul manifestat in raport cu
activitatea practica desfasurata in cadrul societatii;
- Implicare, seriozitate si interes deosebit manifestat fata de
activitatea de practica;
- Participare activa, sub directa supraveghere a tutorelui, la
desfasurarea activitatilor societatii;
- Respectarea programului de practica si indeplinirea in totalitate, cu
constiinciozitate, a sarcinilor repartizate de tutorele de practica;
- Aprecierea scrisd a activitatii de practica realizata de tutore.
3. Evaluarea la colocviu

Cerinte minime pentru nota 5
- Prezentarea la colocviu;
- Prezentarea sumara a portofoliului de practica la colocviu;
- Réspunsuri pertinente la intrebarile formulate referitoare la
activitatea de practica (abordarea a cel putin 50% din intrebarile
adresate la colocviul de practica).

Cerinte pentru nota 10
- Prezentarea completa, cu claritate a portofoliului de practica;
- Realizarea unui portofoliu de practica bine structurat si organizat;
- Prezentarea la cel mai inalt nivel a activitatii specifice societatii
n care s-a desfasurat activitatea de practica;
- Capacitatea de a formula concluzii/opinii personale in legatura cu
activitatea societitii in care s-a efectuat practica;
- Emiterea unor péreri privind activitatea de practica desfasurata,
propuneri de masuri in vederea imbunatatirii societatii gazda.

oral

50 %

9.6. Standard minim de performanta — (pentru nota 5)

- Parcurgerea stagiului de practica in societatea gazda;
- Elaborarea portofoliului de practica;
- Evaluarea cu nota minima 5 pe toate cele trei componente

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

Data completarii
16.09.2025

Semnatura titularului

oY

Data avizdrii in departament

23.09.2025

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/
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 Metode enzimatice si imunologice de analiza
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 I | 2.5. Semestrul | I| 2.6. Tipul de \ 2.7. Regimul | DOP, DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 |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 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 0
Examinari 4
Alte actiVitati......ccceeeveeeveeennennn,
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 Pentru insugirea disciplinei se apeleaza la notiuni de: Analiza instrumentald;

Chimie, Biochimie, Expertiza si sigurantd alimentarda; Microbiologie generala;
Microbiologie speciald; Controlul si asigurarea calitétii in industria alimentara.

4.2. de competente | Utilizarea adecvatd a notiunilor specifice si intelegerea conexiunilor existente la

nivel enzimatic, celular si subcelular
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

e Onsite

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

e Onsite

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

Studentul/Absolventul:

b

functionale ale

>

Cunostinte

1. Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,

produsului alimentar.

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

3. Identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

alimentara.

3. Evalueaza proprietitile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor alimentare.
4. Aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme
alimentare integrate.
5. Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta

Studentul/Absolventul:

luate.

Responsabilitate
si autonomie

E

2. la decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea pentru deciziile

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

4. 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)
1. Notiuni introductive On site Prelegerea si expunerea 4
privind metodele interactivda in sistemul
enzimatice si pPpwW; conversatia
imunologice de euristica; folosirea
analizd. Materiale de exemplificarii si a
referinta pentru metodelor calitative de
determindri analitice intelegere.
2. Enzime: definitie, On site Prelegerea si expunerea 4
categorii de enzime, interactiva 1n sistemul
surse  de  enzime, ppW; conversatia
obtinerea preparatelor euristica; folosirea
enzimatice. exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.
3. Utilizarea enzimelor in On site Prelegerea si expunerea 2

determinari analitice.

interactivd 1n sistemul
pPpW; conversatia
euristica; folosirea
exemplificarii si a
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metodelor calitative de

intelegere.
4. Enzime si  procese On site Prelegerea si expunerea 4
enzimatice in industria interactiva in sistemul
painii ppw; conversatia
euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.
5. Enzime i procese On site Prelegerea si expunerea 4
enzimatice in industria interactiva in sistemul
carnii ppw; conversatia
euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.
6. Enzime si procese On site Prelegerea si expunerea 4
enzimatice Tn industria interactiva in sistemul
laptelui ppw; conversatia
euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.
7. Substante de marcaj On site Prelegerea si expunerea 2
utilizate in reactiile interactiva in sistemul
imunologice. ppw; conversatia
euristica; folosirea
exemplificarii si a
metodelor calitative de
intelegere.
8. Clasificarea reactiilor On site Prelegerea si expunerea 4
imunologice. Metode interactiva in sistemul
serologice de ppw; conversatia
identificare a euristicd; folosirea
microorganismelor exemplificarii si a
patogene cu impact in metodelor calitative de
industria alimentara. intelegere.
Total 28

Bibliografie:

1. Bonciu E., 2024. Metode enzimatice si imunologice de analiza. Suport de curs in format

electronic.

2. Bonciu E., Olaru L., 2018. Tehnologii de procesare a materiei prime vegetale in contextul
securitatii si sigurantei alimentare. Editura Universitaria Craiova.
3. Bratu I., 2005. Managementul sistemelor calitatii si sigurantei produselor alimentare.
Editura Univ. Lucian Blaga, Sibiu.
4. Lerner K.L., Wilmoth B., 2003. World of microbiology and immunology, 1, The Gale Group,

Inc., USA, pp. 187 — 190.

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

1. Prezentarea lucrarilor
practice si elemente de

On site

Conversatia euristica,

problematizarea;

4
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protectia muncii.
Prezentarea aparaturii

Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra

specifice de laborator temelor supuse
pentru analiza dezbaterii;
produselor Pentru transmiterea i
agroalimentare. insusirea cunostintelor se
Prezentarea utilizeaza alternativ :
procedurilor standard si Expunereg;
a sistemelor de Interogarea;
masurare. Evaluarea finala.
Prezentarea diferitelor On site Conversatia euristica,
surse de enzime problematizarea;
endogene si exogene. Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.
Determinarea On site Conversatia euristica,
enzimatica a problematizarea;
amidonului si a Documentarea anticipata
produsilor sdi  de a  studentilor  asupra
degradare din temelor supuse
produsele alimentare. dezbaterii;
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea,;
Interogarea;
Evaluarea finala.
Efecte ale diferitelor o On site Conversatia euristica,
(Alfa) - amilaze asupra problematizarea;
calitatii painii. Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;
Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;
Interogarea;
Evaluarea finala.
Efecte ale diferitelor On site Conversatia euristica,

enzime din categoria
tenderizatorilor asupra
calitatii carnii.

problematizarea;
Documentarea anticipata
a  studentilor  asupra
temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
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utilizeaza alternativ :

Expunereg,;
Interogarea;
Evaluarea finala.

6. Testul de determinare a On site Conversatia euristica, 2
prezentei enzimei problematizarea;
fosfataza in  lapte, Documentarea anticipata
pentru depistarea a  studentilor  asupra
laptelui incorect temelor supuse
pasteurizat. dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

7. Testul de determinare a On site Conversatia euristica, 2
enzimei catalaza n problematizarea;
lapte, pentru depistarea Documentarea anticipata
laptelui mastitic. a  studentilor  asupra

temelor supuse
dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
EXxpunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

8. Protocolul de On site Conversatia euristica, 4
determinare a problematizarea;
micotoxinelor din Documentarea anticipata
cereale prin tehnica a  studentilor  asupra
imuno-enzimatica temelor supuse
ELISA. dezbaterii;

Pentru transmiterea si
insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :
Expunerea,;

Interogarea;

Evaluarea finala.

9. Evaluarea deprinderilor On site Conversatia euristica, 2
practice  de  lucru problematizarea;
formate in  cadrul Documentarea anticipata
laboratorului  si a a  studentilor  asupra
rezultatelor obtinute. temelor supuse

dezbaterii;

Pentru transmiterea si

insusirea cunostintelor se
utilizeaza alternativ :

Expunerea;

Interogarea;

Evaluarea finala.

Total 28

Bibliografie:
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1. Bratu I., 2005. Managementul sistemelor calitatii si sigurantei produselor alimentare.

Editura Univ. Lucian Blaga, Sibiu.

2. Lerner K.L., Wilmoth B., 2003. World of microbiology and immunology, 1, The Gale Group,

Inc., USA, pp. 187 — 190.

3. Nicolau, A., Georgescu, L., Bleoanca, 1., Banu, I., Soptica, F., Moraru, D., 2007. Metode

instrumentale, enzimatice si imunologice. Editura Academica.

4. Purcarea C., 2015. Controlul si analiza carnii §i a preparatelor din carne, peste si produse
piscicole, oud §i produse avicole. Indrumdtor de laborator. Editura Universititii Oradea.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile 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 finald
9.4. Curs - raspunsurile la examen | Examen oral 70%
- testarea continud pe
parcursul semestrului;
- integrarea si lucrul in |
echipa, in laboratorul de | Intocmire si sustinere
9.5. Seminar/laborator | cercetare; referat din  tematica 30%
- activitati gen | lucrarilor practice
teme/referate/
documentare
individuala.

9.6. Standard minim de performanta

Insugirea corecta a notiunilor teoretice privind principiile, metodele si instrumentele de lucru in analiza
enzimatica si imunologica a alimentelor.

Data completarii Titular de disciplina,
08.09.2025 Prof. univ. dr. habil. Elena BONCIU

Semnatura titularului

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

Semnadtura directorului de departament,
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ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S| CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE AGRONOMIE/DEPARTAMENTUL D 31

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

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul FAC. DE AGRONOMIE

1.3. Departamentul MTMM (D 31)

1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii LICENTA

1.6. Programul de studii/Calificarea CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

PROCESAREA MINIMA ATERMICA SI TERMICA A PRODUSELOR
ALIMENTARE / D32CEPAL664

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. Dr. Ing. Mihnea Glodeanu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. Dr. Ing. Mihnea Glodeanu

2.4. Anul de 1l
studiu

2.5. Semestrul |

2.6. Tipul de \%
evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

DS/DOP

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 28 din care: 3.5 curs 14 3.6. seminar/laborator | 14
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 10
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 5
Examinari 6
Alte activitati 0

3.7. Total ore studiu individual

47

3.8. Total ore pe semestru

75

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum °

Electricitate si Magnetism, Elemente de inginerie electrica, Fizica,
Matematica

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;

Tehnica informationala si de proiectare.

5.2. de desfasurare a
seminatului/laboratorului

Spatii de invatamant dotate corespunzator;

Acces la baze de date din domeniu.
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6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

C2.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din domeniul
proceselor si exploatdrii instalatiilor din lantul agroalimentar.

C2.2. Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza
n probleme de exploatare a echipamentelor in industria agroalimentara.

Competente transversale

CT2 Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si
cizelarea capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor
atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de
conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. — 0,5 credite
CT3 Utilizarea eficientda a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atit in limba
romana, cat si Intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. — 0,5 credite

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

7.1. Obiectivul general al o Insusirea principiilor si metodelor de conservare ale
disciplinei produselor alimentare;

e Completarea notiunilor expuse 1n decursul pregatirii
tehnice-ingineresti si prezentarea grupei metodelor moderne
de conservare, care cuprind asa-numitele procesari de
conservare minima si anume: metodele atermice, respectiv
termice.

7.2. Obiectivele specifice Expunererea unor notiuni privitoare la:

- intelegerea cauzelor si mecanismelor alterarii produselor
alimentare;

- selectarea unor metode adecvate pentru conservarea
produselor alimentare;

- elaborarea unor algoritmi optimi de aplicare a metodelor de
conservare,

- aplicarea corectd a metodelor de conservare in rezolvarea
problemelor tehnologice de obtinere produselor alimentare de
calitate superioara.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
CAP.1. PRINCIPII DE CONSERVARE A | - Utilizarea metodei interactive de lucru cu

ALIMENTELOR studentii;

1.1. Conservarea alimentelor cu ajutorul frigului. | - Documentarea anticipata a studentilor asupra

1.2.Conservarea alimentelor prin tratamente | temelor supuse dezbaterii; 2ore
termice. - Folosirea interogarii, comparatiei,

1.3. Conservarea alimentelor prin uscare. procentajului, exemplificarii, a metodelor

1.4. Conservarea alimentelor prin sarare. calitative de intelegere i Insusire a

1.5. Pastrarea alimentelor sub forma cunostintelor.
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semiconservata.

CAP: 2. CONSERVAREA ALIMENTELOR
PRIN PROCESARE MINIMA ATERMICA

2.1. Conservarea alimentelor la presiuni Tnalte.
2.2. Conservarea alimentelor cu radiatii
ionizante. 6 ore
2.3. Conservarea alimentelor cu ajutorul
campului electric pulsator.

2.4.Conservarea  alimentelor cu  impulsuri
ultrascurte de lumina.

2.5. Conservarea alimentelor cu ajutorul
ultrasunetelor.

CAP. 3. CONSERVAREA ALIMENTELOR
PRIN PROCESARE TERMICA

3.1. Conservarea alimentelor cu ajutorul
microundelor.

3.2. Conservarea alimentelor prin incilzire 6 ore
ohmica.

3.3. Procesarea prin incdlzire indirectd cu efect
Joule (Actijoule).

3.4. Procesarea cu radiatii infrarosii.

Total 14 ore

Bibliografie:

1. Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al., Procesarea minima atermica si termicad in industria alimentara,
Editura Alma, Galati, 1996.

2. Banu, C., et al., Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnicd, Bucuresti, 1999.

3. Banu C., et al., Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. II, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

4. Banu C. et. al. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentard. Editura Tehnica, Bucuresti,
vol. 1, 2, 1993.

5. Baisan 1., Tehnologii in industria alimentara, Universitatea Tehnica ,,Gh. Asachi” lasi, 1999.

6. Béisan 1., Conservarea produselor agroalimentare, Universitatea Tehnica ,,Gh. Asachi” Iagi, 2018.

7. Brennan, J.G., Food Processing Handbook, Wiley-VCH Publisher, 2006.

8. Dragan O., et al., Ultrasunete de mari energii. Editura Academiei Roméane, Bucuresti, 1983.

9. Gitin Liliana, , Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press,
Galati, 2010.

10. Mudgett, R.E., Microwave Properties and Heating Characteristics of Food. Food Techn., nr. 6, 1986.

11. https://mec.tuiasi.ro/ro/images/diverse/Conservarea_produselor_agroalimentare.pdf

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
1. Instalatii de procesare a alimentelor la | - Utilizarea metodei interactive de lucru cu 2 ore
presiuni Tnalte. studentii;

- Documentarea anticipatd a studentilor asupra
2. Instalatii de procesare a alimentelor cu | temelor supuse dezbaterii; 2 ore
radiatii ionizante. - Folosirea  interogdrii, = comparatiei,
3. Instalatii de procesare a alimentelor cu | procentajului, exemplificarii, a metodelor 2 ore
ajutorul cAmpului electric pulsator. calitative de intelegere si insusire a
4. Instalatii de procesare a alimentelor cu | cunostintelor 2 ore
impulsuri ultrascurte de lumina.
5. Instalatii de procesare a alimentelor cu 2 ore
microunde.
6. Instalatii de procesare a alimentelor prin 2 ore
incélzire ohmica.
7. Instalatii de procesare a alimentelor cu 2 ore
radiatii infrarosii.
Total 14 ore
Bibliografie:

1. Amarfi, Rodica, Alexandru, Rodica et al., Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara,
Editura Alma, Galati, 1996.

2. Banu, C., et al., Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnicd, Bucuresti, 1999.

3. Banu C., et al., Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. I, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

4. Banu C. et. al. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentard. Editura Tehnica, Bucuresti,
vol. 1, 2, 1993.

5. Béisan ., Conservarea produselor agroalimentare, Universitatea Tehnica ,,Gh. Asachi” Iagi, 2018.
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https://mec.tuiasi.ro/ro/images/diverse/Conservarea_produselor_agroalimentare.pdf

6. Baisan ., Tehnologii in industria alimentara, Universitatea Tehnica ,,Gh. Asachi” lasi, 1999.

7. Dragan O., et al., Ultrasunete de mari energii. Editura Academiei Roméane, Bucuresti, 1983.

8. Gitin Liliana, Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galati University Press,
Galati, 2010.

9. Mudgett, R.E., Microwave Properties and Heating Characteristics of Food. Food Techn., nr. 6, 1986.

10. Rasinescu, I, et al., Lexicon-indrumar pentru industria alimentara. Tehnologii, procese si produse, Vol. I si
11, Editura Tehnica, Bucuresti, 1988.

11. Tenu, I.,Tehnologii, procedee, masini si instalatii pentru industrializarea produselor vegetale, Editura Bolta
Rece, lasi, 1997.

12. https://mec.tuiasi.ro/ro/images/diverse/Conservarea_produselor_agroalimentare.pdf

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

e Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete privind grupa metodelor moderne
de conservare, care cuprind asa-numitele procesari de conservare minima si anume:
metodele atermice, respectiv termice.

10. Evaluare
10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode din nota
de evaluare -
finala
10.4. Curs - réspunsurile la coloeviu COLOCVIU 60%
-testarea periodica prin lucrdri de control
- raspunsurile finale la lucrarile practice
de laborator
10.5. Seminar/laborator | -testarea continud pe parcursul REFERAT 40%
semestrului
- activitatile gen teme / referate / eseuri /
traduceri / proiecte etc.

10.6. Standard minim de performanta

e Realizarea dosarului de laborator si sustinerea referatului;
e Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate prin rezolvarea a minim 50% din subiectele
teoretice.

Data completarii Titular de disciplina,
07.09.2025 Conf. Dr. Ing. Mihnea Glodeanu

Semnatura titularului

»

/

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

Semnadtura directorului de departament,

'_T =5
"
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https://mec.tuiasi.ro/ro/images/diverse/Conservarea_produselor_agroalimentare.pdf

