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PRODUSELOR ALIMENTARE

ANUL I, SEMESTRUL I

TITLUL
SPECIALE

DISCIPLINEI: MATEMATICI

COD: D29IPAL101

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
conceptelor fundamentale ale teoriei probabilitatilor, a
regulilor de calcul probabilistic, a principalelor scheme
de probabilitate, a notiunii de variabila aleatoare.
Cunoasterea principalelor legi clasice de distributie.
Analiza statistica a fenomenului. Reprezentarea grafica a
unei serii statistice. Distributia datelor statistice si
reprezentarea grafica, sinteza datelor cu un indicator,
determinarea indicatorilor statistici ai populatiilor si
esantioanelor (de exemplu, indicatori ai variatiilor si
momentelor).

CONTINUTUL CURSURILOR: Elemente de baza din
teoria probabilitatilor. Elemente de statistica matematica.
LIMBA DE PREDARE: Roman

METODE DE EVALUARE: verificare (60%, 30% din
teste, 10% participare activa la seminarii).

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIE I

COD: D29IPAL102

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplinad fundamentald (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI:descrierea principiilor
generale de determinare a stabilitatii compusilor chimici;
optimizarea si eficientizarea metodelor de analiza si
control a puritdtii materiilor prime, apei, solventilor,
produsilor intermediari, produselor finite, precum si a
stabilitatii acestora; descrierea etapelor de validare a unei
metode de analiza chimica, evaluarea parametriilor de
performanta ai unei metode analitice n scopul validarii
acesteia, aplicarea instrumentelor de validare, aplicarea
protocolului de documentare a unei metode validate;
identificarea surselelor §i componentele incertitudinii,
calcularea incertitudinii de masurare si utilizarea
informatiei privind incertitudinea.

CONTINUTUL CURSURILOR: Notiuni de structura
atomului, legaturi chimice, principalele clase de compusi
anorganici, baze, saruri, oxizi, titrimetria prin reactii cu
schimb de protoni, curbe de titrare, aplicatiile titrimetriei
acido-bazice, titrimetria prin reactii redox, aplicatiile
titrimetriei redox, titrimetria prin reactii de complexare,
titrimetria prin reactii de precipitare.

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODE DE EVALUARE: examen (raspunsul la
intrebari 70%, verificarea lucrarilor de laborator 30%).

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIE FIZICA SI
COLOIDALA I

COD: D29IPAL103
CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI:Intelegerea si operarea
cu notiuni de baza de chimie coloidala si termodinamica
chimica; Aprofundarea notiunilor fundamentale privind
principiile termodinamicii chimice si aplicatiile acestora
in studiul proceselor fizice si chimice; Intelegerea
proprietatilor termodinamice corespunzatoare reactiilor
chimice si altor procese fizice si chimice; Intelegerea
notiunilor de echilibru chimic, echilibru interfazic si
operarea cu mirimi termodinamice specifice; Intelegerea
proprietatilor mecanice, optice si electrice ale coloizilor
si a aplicatiilor acestora; Intelegerea fenomenelor si
aplicatiilor de suprafata; Efectuarca de experimente,
aplicarea riguroasa a metodelor de analiza si interpretare
a rezultatelor, respectarea normelor de sigurantd si a
tehnicilor de lucru in laborator; Dezvoltarea abilitatilor
IT cu aplicatii in chimia fizica: procesarea si interpretarca
datelor experimentale.

CONTINUTUL CURSULUI 1. TERMODINAMICA
CHIMICA: Introducere.  Sistem  termodinamic.
Parametrii si functiile de stare. Ecuatii de stare. Procese
termodinamice; Echilibru. Proprietati molare partiale.
Legea =zero a termodinamicii; Prima lege a
termodinamicii. Schimbul de energie intre sistem si
mediu. Energie internd. Entalpia. Capacitdti termice.
Aplicatii ale primei legi proceselor de schimb energetic
fara transformari de faza: procese izobare, transformari
izoterme, adiabatice si politrope, efectul Jules-Thomson;
A doua lege a termodinamicii. Ciclul Carnot, entropia,
spontaneitatea  proceselor naturale; Temperatura
absolutd. Potentiale termodinamice. Energie libera.
Entalpia libera. Aplicatii ale principiului II al
termodinamicii; A treia lege a termodinamicii. Teorema
caldurii. Postulatul lui Plank. Entropia absolutd a
substantelor; Equlibria fizica. Criterii de echilibru.
Sistem omogen sistem eterogen, fazd, componentd
independenta, grade de libertate, ecuatie fundamentala de
echilibru. Legea fazei. ecuatia lui Clausius Clapeyron;
Solutii. Solutii ideale, Solutii reale, Presiunea vaporilor,
Legea 1lui Raoult; 2. CHIMIA COLOIZILOR:
Introducere. Obiectul si importanta studiului chimiei
coloidale. Sisteme coloidale. Obtinerea si purificarea
sistemelor coloidale; Proprietati cinetico-moleculare si
optice. Sedimentare, formula Stokes. Sedimentare in
camp centrifugal. Miscarea browniand. Fenomenul
Tyndall. Difuzia luminii in sistemele coloidale;
Fenomene superficiale generale. Energia liberda a
stratului superficial. Fenomene de umiditate. Potential de
membrand; Fenomene de adsorbtie. Coeficientul de
adsorbtie. Tensiunea superficiald a solutiilor, ecuatia
Gibbs. ecuatia Siskovski, regula traube-Duclaux;
Fenomene electrocapilare si electrocinetice.
Electroosmoza. Electroforeza; Sisteme
ultramicroeterogene, emulsii, geluri. Soli. Tipuri de
emulsie, formarea emulsiei. Coloizi de asociere. Geluri;
Lucrari experimentale: Reguli si reglementari specifice
pentru efectuarea lucrarilor experimentale in laboratorul
de fizico-chimie; Reprezentarea grafici a datelor
experimentale;

Determinarea caldurii de neutralizare a unui acid puternic
cu o baza puternica; Determinarea constantei de echilibru
Kc pentru reactia de esterificare a acidului acetic cu
alcool etilic; Pregatirea si purificarea sistemelor



coloidale; Determinarea vascozitatii solutiei de agar-
agar; Coloizi de asociere: determinarea concentratiei
micelare critice;

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (examen scris si
oral, 70% examen, 20% lucrari experimentale, 10%
proiecte).

TITLUL INFORMATICA

APLICATA

DISCIPLINEI:

COD: D29IPAL104

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentald (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: folosirea
instrumentelor informatice pentru solutionarea unor
probleme din domeniul specializarii; realizarea
documentelor intr-o forma cit mai adecvatd scopului
pentru care au fost create; abordarea, pe diferite niveluri
de complexitate, a procesdrii computerizate a textului,
prin exemple; modelarea informaticd a unor procese
ingineresti; exemplificarea diversitatii domeniilor in care
se poate folosi Word-ul si prelucrarea si interpretarca
datelor cu ajutorul foilor de calcul Excel.
CONTINUTUL CURSULUI Sisteme de operare
Windows: prezentare generald; aplicatii ce ruleaza in
mediul Windows; utilitare; Windows Explorer. Microsoft
WORD:  Creare/salvare/deschidere/inchidere  fisier.
Setare pagina: margini de pagini, dimensiuni pagina,
orientare in pagind, optiuni pentru antet si subsol de
pagina; vizualizarea Print Preview. Mutare/copiere/lipire;
selectare text; cautare si inlocuire, deplasare in document.
Vizualizare document; creare antet si subsol, rigla, bare
cu instrumente. Inserare in figier: numere de pagina;
salturi de pagind/sectiune; note de subsol; inserare desen,
diagrama, obiect, casetd text. Formatare text — cu
precizarea tuturor atributelor de formatare. Creare liste
numerotate/cu marcatori/ierarhizate; aplicare borduri si
umbre. Formatarea textului In coloane, precizarea
pozitiilor de TAB si a caracterelor de ghidare. Inserare
tabel, lucrul cu tabele. Creareca desenelor: bara cu
instrumente Drawing; inserarea de ecuatii in document.
Microsoft EXCEL: Mediul de lucru Excel. Tipuri de date;
introducerea si editarea datelor. Formatarea foilor de
calcul. Lucrul cu datele: sortarea; interogarea/filtrarea;
crearea de legaturi. Lucrul cu formule. Utilizarea
functiilor: functii de timp si datd; functii matematice;
functii statistice; functii financiare. Crearea si editarea
diagramelor: aplicatia Wizard pentru crearea diagramelor;
tipuri de diagrame; editarea i formatarea diagramelor.
Analiza datelor: tabele pivot; scenarii/variante.

LIMBA DE PREDARE: roména

METODE DE EVALUARE: examen

inginerie, fizicd si domenii conexe. Furnizarea de
instrumente pentru rationament analitic si demonstratii
matematice riguroase.

CONTINUTUL CURSURILOR: Algebrd liniara:
Vectori, spatii vectoriale, independentd liniard, baza,
dimensiune, transformari liniare, matrici, determinanti,
valori si vectori proprii, diagonalizare.

Geometrie analiticd: Sisteme de coordonate carteziene,
drepte, plane, sectiuni conice, distante si unghiuri in
spatiu, intersectii si proiectii.

Geometrie diferentiald: Curbe si suprafete, reprezentari
parametrice, vectori tangenti, curbura si torsiunea
curbelor, forme fundamentale I si I, aplicatii in probleme
de fizica si inginerie.

LIMBA DE PREDARE: roména

METODE DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
colocviu 80%, Lucrari de seminar/practice: 20%).

TITLUL DISCIPLINEI:
INGINERIE MECANICA 1

ELEMENTE DE

TITLUL DISCIPLINEI: ALGEBRA LINIARA,
GEOMETRIE ANALITICA SI DIFERENTIALA

COD: D29IPAL105

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dezvoltarea
intelegerii conceptelor de algebra liniara, geometrie
analiticd si diferentialad. Formarea abilitatii de a aplica
metode matematice pentru rezolvarea problemelor din

COD: D29IPAL106

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentald (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
conceptelor, teoriilor si metodelor din domeniul
mecanicii si al materialelor. intelegerea problemelor
tehnologice necesare pentru operarea proceselor generale
de inginerie 1n echipamentele din industria alimentara.
Aplicarea principiilor si metodelor de baza ale ingineriei
mecanice (specifice disciplinelor mecanicii si rezistentei
materialelor) pentru Imbunitatirea cunostintelor privind
problemele functionale si constructive specifice
echipamentelor din industria alimentara.
CONTINUTUL  CURSURILOR: Mecanicda -
Introducere:  Clasificarea corpurilor macroscopice
mecanice; Diviziuni ale mecanicii; Principii ale
mecanicii. Statica: Punct material liber; Centrul de
greutate; Legile frecarii; Aplicatii tehnice ale staticii.
Cinematica: Traiectorie, viteza, acceleratie; Viteza
unghiulara si acceleratie; Miscari particulare ale unui
punct material; Miscare rectilinie a punctului material,
Miscare de rotatie a corpului rigid; Analiza miscarii
angrenajului cu dinti drepti. Dinamica: Lucrul mecanic,
energia si puterea; cinetostatica mecanismelor cu
angrenaj cilindric cu dinti drepti.

Rezistenta materialelor - Tractiune: Forte externe si
interne; Forte de reactiune; Solicitarile simple si
complexe; Tensiune unitard; Deformatii si deplasari;
Relatia dintre tensiunile de tractiune si deformatii; Curba
caracteristica reald si conventionald; Legea lui Hooke.
indoire: Diagrame de eforturi in bare drepte; Definirea
eforturilor de indoire in sectiunea barei drepte; Conventia
semnelor; Relatii intre eforturile in bare drepte indoite;
Diagrame analitice de eforturi pentru bare drepte;
Dimensionarea dimensionald pentru bare indoite;
Deformari ale barelor indoite. Torsiune: Calculul
cuplului de torsiune; Tensiuni unitare si deformari in bara
circulara; Torsiune pentru bare tubulare cu pereti subtiri.
LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
colocviu 50%; raspunsuri finale la testele periodice de
laborator 40%; caietul de laborator 10%).




ANUL I, SEMESTRUL II

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIE ORGANICA

TITLUL  DISCIPLINEI:
GENERALA

MICROBIOLOGIE

COD: D29IPAL209

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dobandirea
notiunilor fundamentale de chimie organica; Explicarea
si intelegerea principiilor si fenomenelor care guverneaza
sinteza si reactivitatea compusilor organici.
CONTINUTUL CURSURILOR: Notiuni introductive
despre chimia organica. Tipuri de formule in chimia
organica. Legatura chimica. [zomeria in chimia organica.
Principalele tipuri de reactii in chimia organica.
Hidrocarburi saturate ciclice si aciclice. Hidrocarburi
nesaturate cu legatura dubld. Hidrocarburi nesaturate cu
legaturd tripla. Hidrocarburi aromatice. Compusi
halogenati. Compusi hidroxilici: alcooli si fenoli.
Compusi organici cu azot. Compusi carbonilici. Acizi
carboxilici si derivati. Zaharide. Aminoacizi.

LIMBA DE INSTRUIRE: Roména

METODE DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
colocviu 60%, raspunsuri finale la lucrari practice 40%).

COD: D291PAL211

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
microflorei importante pentru industria alimentara.
CONTINUTUL CURSURILOR: Descrierea
principalelor genuri si specii de microorganisme
importante pentru industria alimentard. Cunoasterea
tehnicilor de izolare si identificare care pot fi aplicate
germenilor microbieni prezenti in alimente. Cunoasterea
parametrilor care ar putea influenta activitatea
microorganismelor care sunt prezente in alimente.
Cunoasterea microorganismelor implicate in tehnologia
de obtinere a produselor alimentare.

LIMBA DE PREDARE: ROMANA

METODA (METODE) DE EVALUARE: Examen
(raspunsuri la examen 80%, raspunsuri finale sustinute la
lucrari practice efectuate in laborator: 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIE FIZICA SI
COLOIDALA 11

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIE 11

COD: D29IPAL210

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplinad fundamentald (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca
obiectiv insusirea metodelor de sinteza si a proprietatilor
fizico-chimice a hidrocarburilor si compusilor organici
cu functiuni simple.

CONTINUTUL  CURSURILOR: Nomenclatura
compusilor organici. Hibridizarea orbitalilor atomici.
Izomeria compusilor organici Hidrocarburi saturate.
Alcani si cicloalcani Metode de obtinere Proprietati
fizice si chimice Importanta alcanilor si cicloalcanilor.
Hidrocarburi nesaturate. Alchene. Alcadiene. Metode de
obtinere. Proprietati fizice si chimice. Importanta
alchenelor si alcadienelor. Hidrocarburi nesaturate.
Alchine. Metode de obtinere. Proprietati fizice si
chimice. Importanta alchinelor. Hidrocarburi aromatice.
Metode de obtinere. Proprietati fizice si chimice.
Importanta  hidrocarburilor — aromatice. = Compusi
halogenati. Metode de obtinere. Proprietdti fizice si
chimice. Importanta compusilor halogenati. Compusi
hidroxilici. Alcooli. Metode de obtinere. Proprietati
chimice. Reprezentan{i. Fenoli. Metode de obtinere.
Proprietati fizice si chimice. Reprezentanti. Compusi
carbonilici. Metode de obtinere. Proprietati fizice si
chimice. Importanta aldehidelor si cetonelor. Acizi
carboxilici si derivatii lor functionali 9.1. Acizi
carboxilici. Metode de obtinere. Proprietati fizice si
chimice. Reprezentanti. Derivati functionali ai acizilor
carboxilici: esteri, amide, nitrili, cloruri acide, anhidride
acide. Obtinere si proprietati. Compusi organici ai
azotului. Nitroderivati. Amine

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: examen (raspunsul la
intrebari 70%, verificarea lucrarilor de laborator 30%).

COD: D29IPAL212

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dobandirea
fundamentelor cineticii chimice si electrochimiei,
Corelarea parametrilor cinetici si  electrochimici;
Dezvoltarea abilitatilor practice si a abilitatilor de lucru
in echipd in laboratorul de chimie fizicd; Pentru a
interpreta datele experimentale.

CONTINUTUL CURSURILOR: Introducere; Cinetica
reactiilor simple si complexe; Mecanism de reactie in
faza gazoasda. Reactii in lant; Cinetica enzimatica;
Fenomene de neechilibru 1in solutii electrolitice;
Electrochimie, termodinamica; Functionarea sistemului
electrochimic: electroliza si baterii.

LIMBA DE PREDARE: ROMANA

METODA (METODELE) DE EVALUARE: examen
(examen final 70%, evaluarea muncii practice 30%).

TITLUL  DISCIPLINEI:
INGINERIE MECANICA 11

ELEMENTE DE

COD: D29TPAL213

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Aplicarea principiilor
si metodelor de baza ale ingineriei mecanice (specifice
disciplinei Elemente de inginerie mecanicd) pentru
imbunatatirea cunostintelor privind aspectele functionale
si constructive necesare pentru operarea proceselor
generale de inginerie 1n echipamentele din industria
alimentard. Cunoasterea principiilor de dimensionare si
verificare a ansamblurilor mecanice si a componentelor
de transmisie mecanicd specifice echipamentelor din
industria alimentara.

CONTINUTUL CURSURILOR: Luarea in
considerare a preciziei dimensionale si a formei pieselor
constitutive in transmisiile mecanice: Tolerante si
ajustari; Rugozitatea suprafetei. Asamblari




nedemontabile: Imbindri sudate; Imbinari nituite;
Asambldri demontabile: Filetate; Piulite; Pene.
Transmisie prin frecare: Transmisie cu curea; Geometria
transmisiei cu curea trapezoidald; Calculul transmisiei cu
curea trapezoidald. Transmisie cu angrenaje cilindrice:
Clasificare; Materiale utilizate pentru fabricarea
angrenajelor; Geometria angrenajelor cilindrice; Relatii
de baza pentru angrenajele cilindrice; Legea de baza a
angrenajelor cilindrice; Profilul dintilor; Deteriorarea
angrenajelor; Angrenaje cilindrice cu dinti drepti /
inclinati.

Fortele din angrenajele cilindrice cu dinti drepti/
inclinati. Osii si arbori: Generalitati; Materiale; Calculul
rezistentei arborilor. Rulmenti: Clasificare; Materiale
pentru rulmenti; Rulmenti glisanti; Rulmenti cu role;
Simbolizarea rulmentilor; Capacitatea de Incarcare
dinamica; Sarcina dinamica echivalenta.

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 50%; raspunsurile finale la testele periodice de
laborator 30%; caietul de laborator si caietul de proiect
20%)).

TITLUL DISCIPLINEI: FIZICA

COD: D29IPAL214

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentald (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
notiunilor, conceptelor, legilor si principiilor specifice
fizicii cu implicatii in fenomenele care determind
structura vie a alimentelor si siguranta acesteia.
Intelegerea metodelor fizice de monitorizare, a tehnicilor
fizice de investigare si explorare a celor vii. Cunostinte
de activitate fizica in evaluarea tehnologiilor alimentare.
Aprofundarea cunostintelor termenilor specifici fizicii
pentru fenomene si legi care determind proprietatile si
caracteristicile alimentelor. Cunoasterea aplicatiilor
specifice domeniului si a echipamentelor de inregistrare
si cercetare de importantd in fizica si aplicate stiintei
alimentelor. Disciplina isi propune sa explice fenomenele,
procesele, aplicatiile si aparatele In functie de principalii
parametri fizici, caracteristicile alimentelor. Elevii
trebuie sa explice implicatia fiecarui proces fizic in
structura si stabilitatea alimentelor (de la nivel atomic la
nivel macro) sau sd interpreteze evolutia sistemului
alimentar pe baza evolutiei factorilor caracteristici.
CONTINUTUL CURSURILOR: Introducere in fizica
mediului. Structura materiei si organizarea lor. Fizica
Cuantum. Elemente de spectroscopie. Spectrul solar.
Interactiunea radiatiei cu materia. Molecula, stari de
agregare. Biofizicd molecularad. Fenomene de contact
intre lichid si solid. Fenomene de transport molecular.
Difuzie si osmoza. Apa si rolul ei. Introducere in
termodinamica biologica. Energia radianta,
caracteristicile energiei termice.

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODA DE EVALUARE: Examen (rdspunsuri la
examen 60%, raspunsuri periodice la lucrari practice
10%, rezultate la lucrari de control periodic 30%).

TITLUL DISCIPLINEI: LIMBA MODERNA I

COD: D29IPA107

CREDITE ECTS: 2
TIPUL DISCIPLINEI:
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: imbunétégirea
capacitatii de intelegere a limbii engleze vorbite si a
textelor specifice vocabularului scrise in limba engleza;
un material de referintd special conceput pentru studentii
Facultatii de Horticultura, Specializarea TPPA, dar si
pentru cei care doresc sa invete vocabularul ESP in
context; Practicati vocabularul si practica gramaticala
TPPA, abordati patru abilitdti, citirea, ascultarea,
vorbirea si scrierea, explicarea vocabularului specific si
lectiile de gramaticd care sunt gandite in detaliu, cu
exercitii care ofera elevilor practica utild in acest
domeniu special. Exercitii adevarate sau false, umplerea
golurilor, potrivirea cuvintelor cu definitia lor, traduceri,
dialoguri in context si lectii cu cuvinte cheie ingrosate
sunt cu adevarat selectate pentru ca elevii sa le Inteleaga
si sd le foloseascd corect; Aprofundarea principalelor
reguli gramaticale ale limbii engleze intr-un mod
modern, problematic, necesitand elevilor sa invete, dar si
sa gandeascd; Consolidarea abilitatilor de dialog,
descriere, raportare; Subliniind natura practici a
invatarii, cursul este menit sd stimuleze interesul
studentilor pentru limbajul scris si  vorbit, si
imbunétateascd cunostintele si comunicarea in limba
engleza.

CONTINUTUL CURSURILOR: Focus pe limbaj:
Timpul prezent simplu/continuu; Vocabular: Sterilizare -
se referd la orice proces care ucide sau elimina eficient
agentii transmisibili (cum ar fi ciuperci, bacterii, virusi,
forme de spori etc.) de pe o suprafata, echipament, articol
alimentar sau medicament sau mediu de cultura
biologica. Sterilizare; poate fi obtinut prin aplicarea
caldurii, substantelor chimice, iradierii, presiunii inalte
sau filtrarii. Concentrati-vd pe limbaj: Trecut
Simplu/Continuu; Vocabular: Conserve — Conservarea
alimentelor: Ciupercile si bacteriile ambientale sunt
utilizate in prepararea alimentelor fermentate si murate,
cum ar fi painea dospitd, bauturile alcoolice, branza,
murdturile si iaurtul. Multe culturi mananca alge marine,
un protist sau alge albastre-verzi (cianobacterii), cum ar
fi spirulina. In plus, sarea este adesea consumati ca
aroma sau conservant, iar bicarbonatul de sodiu este
folosit in prepararea alimentelor. Ambele sunt substante
anorganice, la fel ca si apa, o parte importanta a dietei
umane; Concentrati-vda pe limbaj: Prezent Perfect
Simplu/Continuu; Vocabular: Ciuperci - Alimente de
culturd: Utilizarea umana a ciupercilor pentru prepararea
sau conservarea alimentelor si 1n alte scopuri este extinsa
si are o istorie lungd: drojdiile sunt necesare pentru
fermentarea berii, vinului si painii, alte specii fungice
sunt utilizate in productia de sos de soia si tempeh.
Cultivarea ciupercilor si culegerea ciupercilor sunt
industrii mari in multe tari. Multe ciuperci sunt
producatoare de antibiotice, inclusiv antibiotice -
lactamice, cum ar fi penicilina si cefalosporina.
Utilizarea pe scarda largd a acestor antibiotice pentru
tratamentul bolilor bacteriene, cum ar fi tuberculoza,
sifilisul, lepra si multe altele a Inceput la inceputul
secolului 20 si continud sd joace un rol major In
chimioterapia antibacteriana. Studiul utilizarilor istorice
si al impactului sociologic al ciupercilor este cunoscut

Disciplind complementara



sub numele de -etnomicologie; Bacteriile, adeseca
Lactobacillus in combinatie cu drojdii si mucegaiuri, au
fost folosite de mii de ani in prepararea alimentelor
fermentate, cum ar fi branza, muraturi, sos de soia, varza
murata, otet, vin si iaurt. Capacitatea bacteriilor de a
degrada o varietate de compusi organici este remarcabila
si a fost utilizatd in prelucrarea deseurilor si
bioremediere. Bacteriile capabile s digere hidrocarburile
din petrol sunt adesea folosite pentru a curata scurgerile
de petrol.

LIMBA DE PREDARE: ENGLEZA

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examene 80%, verificari teoretice si practice 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: LIMBA MODERNA II

sanatos; constientizarea studentilor cu privire la rolul si
importanta practicarii exercitiilor fizice; dezvoltarea
abilitatilor fizice, mentale si sociale ale studentilor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Atletism: elemente
principale de sarituri in lungime si alergare viteza; Trasee
aplicative combinate cu benzi de alergare; Trasee
aplicative combinate cu elemente de sarituri; Trasee
aplicative combinate cu echilibru, catarare, escalada etc.;
Jocuri sportive: volei, fotbal, baschet; Jocuri bilaterale in
conditii similar de competitie.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA(E) DE EVALUARE: Evaluare prin teste
practice 80%, evaluare continua pe parcursul semestrului
20%

COD: D29TPAL215
ECTS CREDITE: 2
TIPUL DISCIPLINEIL:
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: imbunétﬁ‘girea
capacitatii de intelegere a limbii franceze vorbite si a
textelor specifice vocabularului scrise 1n limba franceza,
folosind un material de referinta special conceput pentru
studentii Facultatii de Horticulturd, Specializarea
Peisagistica, dar si pentru cei care doresc sa invete
vocabularul in context. Practicati vocabularul peisagistic
si practica gramaticala, abordati patru abilitati, citirea,
ascultarea, vorbirea si scrierea, explicati vocabularul
specific si lectiile de gramatica care sunt gandite in
detaliu, cu exercitii care oferd elevilor practicd utild in
acest domeniu special. Exercitii adevarate sau false,
umplerea golurilor, potrivirea cuvintelor cu definitia lor,
traduceri, dialoguri 1n context si lectii cu cuvinte cheie
ingrosate sunt cu adevarat selectate pentru ca elevii sa le
inteleagd si sd le foloseascd corect. Aprofundarea
principalelor reguli gramaticale ale limbii franceze intr-
un mod modern, problematica, necesitand elevilor sa
invete, dar si sd gandeasca.

Consolidarea abilitatilor de dialog, descriere, raportare.
Subliniind natura practicd a Invatarii, cursul are ca scop
stimularea interesului studentilor pentru limbajul scris si
vorbit, pentru a imbunatati cunostintele si comunicarea in
limba franceza.

CONTINUTUL CURSURILOR: Concentrati-va pe
limbaj, Vocabular: Peisaj.Scard si eterogenitate
(incorporand compozitia, structura si functia). Plasture si
mozaic. Granitd si margine. Ecotoni, ecocline si ecotopi.
Perturbare si fragmentare. Teorie. Aplicatie. Directii de
cercetare.

LIMBA DE PREDARE: Franceza

METODA (METODELE) DE EVALUARE:
Verificare (raspunsuri la examen 80%, verificare
teoretica si practica 20%).

Disciplind complementara

TITLUL DISCIPLINEI: EDUCATIE FIZICA

COD: D29IPAL216
CREDITE ECTS: 3
TIPUL DISCIPLINEIL:
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca scop
formarea abilitatilor teoretice, practice si metodice pentru
practicarea individuald sau in grup a unui stil de viata
sanatos; constientizarea studentilor cu privire la rolul si
importanta practicarii exercitiilor fizice; dezvoltarea
abilitatilor fizice, mentale si sociale ale studentilor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Atletism: elemente
principale de sarituri in lungime si alergare viteza; Trasee
aplicative combinate cu benzi de alergare; Trasee
aplicative combinate cu elemente de sarituri; Trasee
aplicative combinate cu echilibru, catarare, escalada etc.;
Jocuri sportive: volei, fotbal, baschet; Jocuri bilaterale in
conditii similar de competitie.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA(E) DE EVALUARE: Evaluare prin teste
practice 80%, evaluare continud pe parcursul semestrului
20%

Disciplind complementara

ANUL II, SEMESTRUL I

TITLUL DISCIPLINEI: CHIMIA ALIMENTELOR

TITLUL DISCIPLINEI: EDUCATIE FIZICA

COD: D29IPAL108
CREDITE ECTS: 3
TIPUL DISCIPLINEI:
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca scop
formarea abilitétilor teoretice, practice si metodice pentru
practicarea individuald sau in grup a unui stil de viata

Disciplind complementara

COD: D29IPAL317

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dobandirea
cunostintelor de baza ale stiintei alimentului si ale
caracteristicilor nutritionale, functionale ale produsului
alimentar. Cunoasterea proceselor si procedurilor cu
privire la compozitia, calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare. Dobandirea
de notiuni si deprinderi practice de baza necesare pentru
evaluarea proprietatilor organoleptice si fizico-chimice
ale materiilor prime si ale produselor alimentare si pentru
determinarea valorii alimentare (nutritive si energetice)
ale produselor alimentare.

CONTINUTUL CURSULUI Aliment si nutrient. Apa
in produse alimentare. Substantele minerale ca factori
nutritivi. Glucidele in produse alimentare; Modificarea
chimica a glucidelor, degradarea termica, caramelizarea.
Proprietatile amidonului si ale substantelor pectice.
Fibrele alimentare. Lipidele in produse alimentare;
hidroliza, degradarea oxidativa si degradarea termica.



Proprietatile aminoacizilor si proteinelor.  Reactia
Maillard, reactia Strecker. Valoarea nutritivd a
proteinelor. Componente alimentare cu actiune
reglatoare §i senzoriald. Acizii organici. Procesele de
oxidare a alimentelor. Modificari ale alimentelor in
timpul procesarii si depozitarii

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODA DE EVALUARE: Examen (rdspunsuri la
examen 60%, evaluare continua la lucrarile de laborator
20%, elaborare si prezentare portofoliu laborator 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: OPERATII UNITARE iN
INDUSTRIA ALIMENTARA I

TITLUL
SPECIALA

DISCIPLINEI: MICROBIOLOGIE

COD: D29IPAL318

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: cunoasterea genurilor
si speciilor de microorganisme implicate in tehnologia de
obtinere a alimentelor, precum si a celor care pot degrada
alimentele.

CONTINUTUL CURSURILOR: descrierea
principalelor genuri si specii de microorganisme
responsabile de obtinerea alimentelor, de degradarea
acestora sau care pot provoca toxiinfectii alimentare.
Studiul factorilor care influenteazd microorganismele
prezente in alimente.

LIMBA DE PREDARE: ROMANA

METODA (METODELE) DE EVALUARE: Examen
(raspunsuri la examen 80%, raspunsuri finale sustinute pe
lucrari practice efectuate in laborator 20%).

COD: D291PAL320

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: intelegerea notiunilor
si parametrilor fundamentali specifici proceselor de
separare a sistemelor eterogene, amestecarea materialelor
si concentrarea prin evaporare, separarea prin
cristalizare, pasteurizare si sterilizare. Analiza factorilor
de influenta asupra eficientei proceselor de separare.
Explicarea principiilor constructive si functionale pentru
principalele tipuri de aparate de separare a sistemelor
eterogene, evaporatoare, mixere, echipamente de
cristalizare, aparate de pasteurizare si sterilizare.
CONTINUTUL CURSURILOR: Separarea sistemelor
eterogene prin sedimentare, filtrare centrifuga: aspecte
fundamentale, calculul dimensiunilor caracteristice,
principiul constructiv si functional al principalelor tipuri
de masini. Evaporare: definitii, factori de influenta, bilant
de masa, bilant termic, variante ale operatiei de
evaporare, evaporatoare. Pasteurizare si sterilizare:
definitie, factori de influenta,

masini §i instalatii pentru pasteurizare si sterilizare
specifice tehnologiei proceselor alimentare. Cristalizare:
echilibru solid-lichid, nucleare, variante de cristalizare.
LIMBA DE PREDARE: ROMANA

METODA DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
examen 80%, raspunsuri finale la lucrari de laborator
20%).

TITLUL  DISCIPLINEI:
VEGETALE I

MATERII PRIME

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGII
GENERALE iN INDUSTRIA ALIMENTARA I

COD: D29IPAL319

CREDITE: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principalelor directii de productie a strugurilor si a
caracteristicilor pomilor fructiferi, clasificarea pomilor
din climat temperat si importanta acestor aspecte pentru
utilizarea fructelor in procesul de conservare si
procesare; Prezentarea caracteristicilor morfologice si
tehnologice ale principalelor soiuri de struguri de masa,
soiurilor fara seminte si soiurilor de struguri pentru vin;
Prezentarea compozitiei fizice, senzoriale si chimice a
materiilor prime pomicole cu rol in determinarea directiei
de procesare; Prezentarea caracteristicilor materiilor
prime ale principalelor specii de pomi.

CONTINUTUL CURSURILOR: Explicarea si
interpretarea  principalilor indici tehnologici care
caracterizeaza soiurile de struguri; Explicarea si
interpretarea principalilor parametri de calitate ai
strugurilor-materie prima pentru vinificatie in timpul
procesului de maturare; Determinarea principalilor
parametri calitativi ai strugurilor de masa, caiselor si
strugurilor pentru vin; Definirea principiilor metodelor
de evaluare a calitatii pomilor fructiferi; Evaluarea
fructiferi folosind metode si tehnici specifice.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Examen (examen 60%,
ateliere practice 40%).

COD: D29IPAL321

NUMAR DE CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principiilor generale, metodelor si procedurilor implicate
in diferite sectoare ale industriei alimentare; Utilizarea
adecvatd a metodelor si procedurilor tehnologice in
diverse ramuri ale industriei alimentare: industria
otetului; industria vinului, industria cadrnii si a
preparatelor din carne; industria laptelui precum si a apei
potabile folosite in industria alimentara
CONTINUTUL CURSURILOR: Cursul abordeaza
rolul apei 1n industria alimentara, evidentiind importanta
calitatii si a tratdrii acesteia In toate etapele de productie.
Sunt studiate apoi procesele specifice industriei vinului,
unde se analizeaza fermentatia si stabilizarea produselor.
De asemenea, se trateazd industria otetului, cu accent pe
procesele biologice si tehnologice de obtinere. O alta
parte este dedicatd industriei carnii si produselor din
carne, unde se studiaza operatiile de abatorizare,
prelucrare si conservare, precum si industria laptelui si a
produselor lactate, care vizeazd tehnologii de
pasteurizare, fermentare si obtinere a branzeturilor. De
asemenea, se explica diferitele procese tehnologice
(fermentatia alcoolica, fermentatia acetica) din punct de
vedere teoretic si practic; determinarea in laborator a
principalilor parametri de calitate ai produselor
alimentare  studiate;  determinarea  proprietatilor
organoleptice  prin degustarea  produsului finit;




produselor alimentare neconforme cu standardele in
vigoare

LIMBA DE PREDARE: roméana

METODA DE EXAMINARE: examen (evaluare curs
70%, evaluare continua 30%)

TITLUL DISCIPLINEI: IGIENA SOCIETATILOR
DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

CODIU: D29IPAL322

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Pregatirea viitorilor
ingineri care se angajeaza sa se specializeze in domeniul
industriei alimentare in ceea ce priveste normele de
igiend specifice unitatilor alimentare, precum si
cunoagterea si aprofundarea metodelor si tehnicilor
moderne prin care sa poatd fi asiguratd igiena
personalului, echipamentelor, instalatiilor si
dispozitivelor care sunt utilizate In domeniul industriei
alimentare.

CONTINUTUL CURSURILOR: Cerinte de salubritate
si igiena care privesc proiectarea si constructia unitatilor
din industria alimentard. Cerinte functionale in
asigurarea salubritatii si igienei. Tehnici de salubritate
care privesc produsele alimentare. Metode si mijloace de
igenizare utilizate n industria alimentara. Proceduri de
asigurare a igienei care se referda la apa utilizatd in
industria alimentard. Igiena personalului unitatilor
alimentare.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
colocviu 75%, raspunsuri la lucréri practice efectuate in
laborator 25%).

securitatii alimentare a Romaniei. Managementul
sigurantei alimentare. HACCP — Principii utilizate in
sistemul de analiza a riscurilor si punctelor critice de
control. Implementarea procedurilor de securitate
alimentard. Securitatea alimentara: calitatea alimentelor,
standarde pentru produse alimentare, trasabilitate,
asigurarea si garantarea securitatii alimentare. Standarde
internationale si prescriptii referitoare la securitatea
alimentelor/

Limba de predare: Romana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
colocviu 80%, lucrari de seminar/practice: 20%)

TITLUL DISCIPLINEI:
INGINERIE ELECTRICA

ELEMENTE DE

TITLUL DISCIPLINEI: POLITICI SI STRATEGII
GLOBALE DE SECURITATE ALIMENTARA

Cod: D291PAL323

Credite: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dezvoltarea
cunostintelor si competentelor privind securitatea
alimentara la nivel national si international. Intelegerea
factorilor determinanti ai securitatii alimentare si a
masurilor necesare pentru asigurarea  acesteia.
Cunoasterea politicilor, strategiilor si standardelor
internationale aplicabile in domeniul sigurantei si
securitdtii alimentare. Formarea abilitatilor de analiza si
implementare a procedurilor de securitate alimentara,
inclusiv HACCEP si trasabilitatea produselor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Securitatea
alimentara: factori determinanti, concepte si masuri.
Organisme nationale si internationale cu atributii in
asigurarea securitatii alimentare. Politici Europene
privind securitatea alimentard: Acquis-ul comunitar.
Codex Alimentarius. Cartea alba a sigurantei alimentare.
Politici privind securitatea nutritionald. Impactul
accesului la alimente asupra securitdtii alimentare.
Interventii. Efectele adoptérii tehnologiei si efectele
genului capului de familie asupra securitatii alimentare.
Concepte privind securitatea alimentard, siguranta
alimentelor si buniastarea. Strategia sigurantei si

CODIU: D29 IPAL324

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina fundamentald (DF)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea unor
notiuni despre fenomenele electrice si magnetice:
electrostatica; energie electricd stationard; camp

magnetic al curentului electric; inductie
electromagneticd; curent alternativ; masini electrice.
CONTINUTUL CURSURILOR: Intensitatea

campului electric; potentialul electric; conductorul izolat
in camp electrostatic, capacitatea condensatorului plan;
gruparea  condensatoarelor, curentul electric in
conductoarele metalice; legile circuitelor electrice;
energia si puterea electricd; Camp magnetic, flux
magnetic, Legea inductiei electromagnetice, Circuite
AC, Masini electrice: transformatorul electric; Masina
DC; masina sincrond; masind de inductie; actuatoare
electrice.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: verificaren (raspunsuri la
examen 80%, raspunsuri finale la lucrari de laborator
20%).

ANUL II, SEMESTRUL II

TITLUL DISCIPLINEI: PRINCIPIILE NUTRITIEI
UMANE

CODIU: D291PAL427

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVUL DISCIPLINEI: Cunoasterea nevoilor
energetice ale omului, a factorilor care 1l influenteaza,
precum si a modului de determinare a valorii nutritionale
si energetice a alimentelor; Cunoasterea rolului
proteinelor, carbohidratilor si lipidelor in nutritia umana,
a nevoilor de acesti nutrienti si a surselor lor de hrana;
Cunoasterea conceptelor legate de valoarea nutritionala a
alimentelor si a rolului diferitelor grupe de alimente
pentru a asigura o dietd corecta

CONTINUTUL  CURSURILOR:  Metabolismul
energetic; Metabolismul proteinelor si aminoacizilor;
Metabolismul lipidelor; Actiunea beneficd a acizilor
grasi nesaturati; Digestia si metabolismul
carbohidratilor; Fibre alimentare; Vitamine; Compusi
biominerali; Microelemente in nutritia umana; Apa in
corpul uman; Caracteristicile  nutritionale ale




principalelor grupe de alimente; Influenta proceselor
tehnologice asupra valorii nutritionale a alimentelor;
Comportamentul alimentar.

LIMBA DE PREDARE: roméana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
colocviu 60%, activitate de seminar 25%; testare regulata
15%).

TITLUL DISCIPLINEI: GRAFICA ASISTATA DE
CALCULATOR

TITLUL DISCIPLINEI: BIOCHIMIE

COD: D29IPAL428

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina Biochimie
ofera studentilor informatii asupra principalelor
concepte, teorii si metode de caracterizare structurala si
functionald ale moleculelor biologice, in context
interdisciplinar. Rezolvarea unor cerinte punctuale prin
identificarea si utilizarea unor notiuni si concepte
specifice biochimiei. Aplicarea principiilor si metodelor
biochimiei la rezolvarea unei probleme specifice si
identificarea  concluziilor posibile. Obtinerea si
interpretarea corectd a datelor experimentale asupra unui
proces, fenomen sau structurd biologica, folosind
metode, tehnici si aparaturd specifica biochimiei.
CONTINUTUL CURSURILOR: Organizarea celulara
si compozitia chimicd a materiei vii. Caracteristici
generale ale biomoleculelor. Aminoacizi, structura,
clasificare, proprietiti fizice generale, caracterul amfoter,
tipuri de reactii chimice. Aminoacizi proteici si
neproteici, roluri biochimice. Proteine, clasificare
(simple, conjugate), niveluri ale structurii proteice
(structura primard, secundara, tertiard si cuaternard),
plierea catenelor polipeptidice. Glucide. Ozele si
derivatii lor- structurd, izomerie, proprietdti fizice si
chimice, reprezentanti mai importanti (pentoze, hexoze,
acizi si alcooli glucidici, aminoglucide, deoxiglucide) si

rolurile lor Dbiologice. Oligo-glucide, structura,
proprietati, roluri biologice. Poliglucide omogene
(amidon, glicogen, celuloza) si eterogene
(glicozaminoglicani, substante pectice) — structura,

proprietati, roluri biologice. Lipide. Acizi grasi saturati si
nesaturati. Lipide cu glicerol- triacilgliceroli si
glicerofosfolipide- caracteristici structurale si roluri
biochimice. Lipide care nu contin glicerol- sfingolipide,
ceruri, terpene, steroizi- structurd, proprietati si roluri
biochimice. Nucleotide si acizi nucleici. Structura si
functiile nucleotidelor. Structura primara a ADN si ARN,
proprietati fizice si chimice. Replicarea, repararea,
recombinarea ADN. Rolurile biologice ale ARN.
Transcriptia si translatia mesajului genetic. Metode si
tehnici de analizd si manipulare a materialului genetic.
Introducere in metabolism. Aspecte energetice, cuplarea
proceselor endergonice si exergonice, rolul ATP.
Importanta metabolicd a enzimelor si vitaminelor.
Catabolismul-  caracterizare = generalad.  Respiratia
celulara- glicoliza, ciclul acidului citric, fosforilarea
oxidativa. Anabolismul. Fotosinteza- reactii de lumina.
Reactii de intuneric.

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODA DE EVALUARE: Examen (examen scris
80%, colocviu de laborator 20%).

COD: D291PALA429

ECT CRETITE: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind fundamentala (DF)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Obiectivul general al
disciplinei este de a dezvolta competentele necesare
studentilor pentru utilizarea instrumentelor si tehnicilor
de grafica asistatd de calculator. Cursul isi propune sa
familiarizeze studentii cu metodele de modelare 2D si
3D, standardele de desen tehnic si reprezentare grafica,
contribuind astfel la pregatirea acestora pentru integrarea
in industria alimentara si utilizarea solutiilor digitale in
proiectare si inovare.

CONTINUTUL CURSURILOR: Introducere in
graficd asistatd de calculator. Instrumente avansate de
desenare si editare pentru reprezentari tehnice si creative.
Modelare tridimensionald si optimizarea obiectelor
grafice in design tehnic si vizual. Adaugarea si editarea
detaliilor grafice. Prelucrarea digitald a imaginilor,
randare si ilustratie tehnicd pentru documentatie
profesionald. Compozitie graficad si ilustratie tehnica.
Grafica vectoriala si compozitie vizuald in ilustratia
tehnica. Editarea si optimizarea imaginilor pentru
documentatie si prezentare. Exercitii practice de desenare
si editare 2d 1n sisteme CAD/CANVA. Crearea si
simularea unui model 3D dintr-un desen 2D. Integrarea
graficii digitale 1n proiecte aplicate.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Verificare & Proiect
(raspunsuri la verificare 30%, proiect final de grafica
50%, prezenta/implicare pe parcursul disciplinei 20%).

TITLUL DISCIPLINEI:
CONSUMATORULUI

COMPORTAMENTUL

COD: D29IPAL430
NUMAR DE CREDITE: 3
TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Deprinderea
cunostintelor referitoare la comportamentul
consumatorului necesare comercializarii produselor

alimentare, respectiv reliefarea preocuparilor principale
din domeniul marketingului, subdomeniul
comportamentul consumatorului pe care trebuie sa le
aibd un specialist implicat 1n procesarea si
comercializarea produselor alimentare

CONTINUTUL CURSURILOR: Factorii care
influenteazd comportamentul consumatorului; Procesul
decizional de cumparare; Factori de influentare a
comportamentului consumatorului. Nevoia; Factori de

influentare a  comportamentului  consumatorului.
Motivatia. Teoriile motivatiei. Principiile motivationale ;
Factori de  influentare a  comportamentului
consumatorului. Perceptia. Invitarea/Experienta.
Personalitatea; Factori de influentare a
comportamentului consumatorului. Influente socio-
culturale. Influenta grupurilor. Influenta familiei.

Influente socio-culturale. Influenta culturii. Influenta
clasei sociale; Factori de influentare a comportamentului
consumatorului. Factori situationali; Factori de
influentare a comportamentului consumatorului in
interiorul magazinelor; Consumatorii si piata serviciilor.




Consumatorul organizational; Noi tendinte privind
comportamentul consumatorului; Consideratii privind
principalele tehnici de manipulare intrebuintate in
vederea preterminarii comportamentului consumatorilor;
Masurarea gardul de satisfactie a consumatorului;
Influenta  brandului  asupra  comportamentului
consumatorului

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODA DE EXAMINARE: Examen (Evaluare curs
70%, evaluare continua 30%)

purificarea sucurilor zaharoase. In final, este analizata
industria sucurilor de fructe, studiind procesul tehnologic
de obtinere a sucurilor. prin combinarea aspectelor
teoretice si practice, cursul dezvoltd competente esentiale
pentru intelegerea si optimizarea proceselor tehnologice
din industria alimentara.

LIMBA DE PREDARE: romana

METODA DE EVALUARE: Examen (scris/oral):
70%; Evaluare continud (pe parcursul semestrului): 30%.

TITLUL DISCIPLINEI: OPERATII UNITARE iN
INDUSTRIA ALIMENTARA II

TITLUL  DISCIPLINEIL:
VEGETALE II

MATERII PRIME

COD: D29IPALA431

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Abordarea si
intelegerea legilor transferului de masa interfazic si a
principiilor de separare pentru amestecurile omogene
prin absorbtie, distilare, rectificare si extractie.
Cunoasterea notiunilor de baza si a parametrilor specifici
pentru procesul de uscare a produselor alimentare.
Analiza factorilor si parametrilor care influenteaza
mecanismele specifice si eficienta separarii In procesele
de absorbtie, extractie, distilare, rectificare si uscare.
Explicarea principiilor constructive si functionale pentru
coloanele de absorbtie, rectificare, extractoare solid-
lichid si principalele tipuri de uscatoare.
CONTINUTUL CURSURILOR: Absorbtie: notiuni
fundamentale. Distilare-rectificare: echilibru vapori-
lichid, distilare simpla, calcul operatie de rectificare,
rectificare azeotropica, antrenare de vapori. Coloanele de
rectificare. Extractie lichid-solid. Uscare: aspecte
generale, convective, conductoare, prin pulverizare si
liofilizare si principalele tipuri de uscatoare.

LIMBA DE PREDARE: roména

METODA DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
examen 80%, raspunsuri finale la lucrari de laborator
20%).

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGII
GENERALE N INDUSTRIA ALIMENTARA II
COD: D29IPALA432

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Tngelegerea
principiilor generale, metodelor si procedurilor implicate
in diferite sectoare ale industriei alimentare. Utilizarea
adecvatd a metodelor si procedurilor tehnologice in
diverse ramuri ale industriei alimentare: industria
alcoolului etilic, industria bauturilor naturale distilate,
industria zaharului si a produselor zaharoase, si industria
uleiului.

CONTINUTUL CURSURILOR: cursul examineaza
procesele specifice ale industriilor alcoolului etilic si ale
bauturilor naturale distilate, punidnd accentul pe
fermentatia alcoolica, distilare si stabilizarea produselor.
Este abordata si industria otetului, subliniind procesele
biologice si tehnologice de productie. in plus, cursul
include cunostinte legate de industria uleiului, de la
extractia si rafinarea grasimilor vegetale, precum si de
industria zahdrului, axatd pe procesarea sfeclei si

COD: D29IPAL433

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
obiectului de studiu, aspecte generale ale materiilor
prime vegetale, cerealelor si plantelor tehnice legate de
tehnologia de productie, recoltare si exploatare, tendinte
generale de utilizare si clasificarea acestora conform
criteriilor de origine si utilizare;

Cunoasterea materiilor prime vegetale (legume, cereale
si plante tehnice) ca parti anatomo-morfologice
vegetative si generative ale plantelor, valoarea nutritiva
si elementele care definesc calitatea acestora.
CONTINUTUL CURSURILOR: Cunoasterea
importantei plantelor de culturd in aprovizionarea cu
materii prime vegetale din industria de prelucrare a
materiilor prime vegetale, tendintele actuale in productia
si utilizarea materiilor prime vegetale. Structura
productiei vegetale. Clasificarea materiilor prime
vegetale conform anumitor criterii (tehnologice, de
organisme, perisabilitate si utilizare). Proprietitile fizice
ale materiilor prime vegetale si importanta acestora in
practica tehnologica. Materii prime vegetale reprezentate
de radacini metamorfozate, tuberculi, bulbi, fructe
(solanacee, cucurbitacee), cereale, ulei, leguminoase
(pentru fasole si pastai), plante aromatice si condimente.
LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examen 60%, testare practicd regulatd pe parcursul
semestrului 40%).

TITLUL DISCIPLINEI: ETICA SI INTEGRITATE
ACADEMICA

COD: D291PAL434

CREDITE ECTS: 2

TIP CURS: disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Familiarizarea cu
probleme, concepte si aspecte etice si deontologice
profesionale. Asigurarea cunostintelor si abilitatilor
necesare pentru o activitate de cercetare in conformitate
cu cerintele eticii si deontologiei universitare.
Dobandirea de cunostinte pentru elaborarea de
comunicari stiintifice.

CONTINUTUL CURSURILOR: Principii si valori ale
conduitei etice academice. Responsabilitati si drepturi
academice. Tehnici de documentare, identificarea
surselor. Forme de citare a surselor. Comunicarea
rezultatelor cercetarii. Plagiat, forme, modalitati de
identificare. Alte forme de lipsd de integritate si etica




academica. Consecintele lipsei de eticd si integritate
academica.

LIMBA DE PREDARE: Romana.

METODA DE EVALUARE: raspunsuri la colocviu
100%

TITLUL DISCIPLINEI: LIMBA MODERNA I

COD: D29IPAL325

CREDITE ECTS: 2

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: imbunété’girea
capacitatii de intelegere a limbii engleze vorbite si a
textelor specifice vocabularului scrise in limba engleza;
un material de referinta special conceput pentru studentii
Facultatii de  Horticulturd, Specializarea TPPA, dar si
pentru cei care doresc sd invete vocabularul ESP in
context; Practicati vocabularul si practica gramaticalda
TPPA, abordati patru abilitdti, citirea, ascultarea,
vorbirea si scrierea, explicarea vocabularului specific si
lectiile de gramatica care sunt gandite in detaliu, cu
exercitii care ofera elevilor practicd utila in acest
domeniu special. Exercitii adevéarate sau false, umplerea
golurilor, potrivirea cuvintelor cu definitia lor, traduceri,
dialoguri 1n context si lectii cu cuvinte cheie Ingrosate
sunt cu adevarat selectate pentru ca elevii sa le inteleaga
si sd le foloseascd corect; Aprofundarea principalelor
reguli gramaticale ale limbii engleze intr-un mod
modern, problematic, necesitand elevilor sa invete, dar si
sd gandeascd; Consolidarea abilitatilor de dialog,
descriere, raportare; Subliniind natura practica a
invatarii, cursul este menit sd stimuleze interesul
studentilor pentru limbajul scris si  vorbit, si
imbunatateasca cunostintele si comunicarea in limba
engleza.

CONTINUTUL CURSURILOR: Concentrati-va pe
limbaj: Mijloace de exprimare a viitorului Vocabular:
Carne: Industria de ambalare a carnii este o industrie care
se ocupa de sacrificarea, prelucrarea si distributia
animalelor precum bovine, porci, oi si alte animale.
Industria se concentreaza in primul rand pe productia de
carne pentru consumul uman, dar produce si o varietate
de produse secundare, inclusiv piei, pene, sange uscat si,
prin procesul de topire, grasimi precum seu si fdina
proteica, cum ar fi faind de carne si oase; Concentrati-va
pe limbaj: Pluralul substantivelor I Vocabular:
Pasteurizarea este un proces care incetineste cresterea
microbiand in alimente. Procesul a fost numit dupa
creatorul sdu, chimistul si microbiologul francez Louis
Pasteur. Primul test de pasteurizare a fost finalizat de
Louis Pasteur si Claude Bernard pe 20 aprilie 1862. Spre
deosebire de sterilizare, pasteurizarea nu este menita sa
omoare toate

microorganisme patogene din alimente sau lichide. in
schimb, pasteurizarea urmareste sa reducad numarul de
agenti patogeni viabili, astfel incat este putin probabil ca
acestia sd provoace boli (presupunand ca produsul de
pasteurizare este refrigerat si consumat inainte de data de
expirare). Sterilizarea la scarda comerciala a alimentelor
nu este obisnuitd, deoarece afecteazd negativ gustul si
calitatea produsului; Concentrati-va pe limbaj: Pluralul
substantivelor II Vocabular: Iradierea alimentelor este
procesul de expunere a alimentelor la radiatii ionizante

pentru a distruge microorganisme, bacterii, virusi sau
insecte

care ar putea fi prezent in méncare. Alte aplicatii includ
inhibarea germenilor, intdrzierea maturdrii, cresterea
randamentului sucului si Imbunatatirea rehidratarii.
Iradierea este un termen mai general de expunere
deliberatd a materialelor la radiatii pentru a atinge un
obiectiv tehnic (in acest context este implicatd "radiatii
ionizante"). Ca atare, este utilizat si pe articole
nealimentare, cum ar fi materiale plastice medicale,
tuburi pentru conducte de gaz, furtunuri pentru incélzirea
prin pardoseala, folii termocontractabile pentru ambalaje
alimentare, piese auto, fire si cabluri (izolare), anvelope
si chiar pietre pretioase. In comparatie cu cantitatea de
alimente iradiate, volumul acestor aplicatii de zi cu zi este
urias, dar nu este observat de consumator.

LIMBA DE PREDARE: ENGLEZA

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examene 80%, verificari teoretice si practice 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: LIMBA MODERNA II

CODIU: D29IPA435

CREDITE ECTS: 2

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE  DISCIPLINEI: Imbunatatirea
capacitatii de intelegere a limbii franceze vorbite si a
textelor specifice vocabularului scrise in limba franceza;
utilizarea unui material de referintd special conceput
pentru studentii Facultatii de Horticultura, Specializare
Horticultura, dar si pentru cei care doresc sa invete
vocabular in context. Exersarea vocabularului important
de horticulturda si practica gramaticald, abordati patru
abilitati, citirea, ascultarea, vorbirea si scrierea, explicati
vocabularul specific si lectiile de gramatica care sunt
gandite in detaliu, cu exercitii care ofera elevilor o
practica utild in acest domeniu special. Exercitii
adevarate sau false, umplerea golurilor, potrivirea
cuvintelor cu definitia lor, traduceri, dialoguri in context
si lectii cu cuvinte cheie Ingrosate sunt cu adevarat
selectate pentru ca elevii sa le inteleaga si sa le foloseasca
corect. Aprofundarea principalelor reguli gramaticale ale
limbii franceze intr-un mod modern, problematica,
necesitdnd elevilor sd invete, dar si sda gandeasca.
Consolidarea abilitatilor de dialog, descriere, raportare.
Subliniind natura practicd a Invatarii, cursul are ca scop
stimularea interesului studentilor pentru limbajul scris si
vorbit, pentru a Tmbunatati cunostintele si comunicarea in
limba franceza.

CONTINUTUL CURSURILOR: Ecologie topologica
centratd pe organism. Analiza sistemelor social-
ecologice folosind stiintele naturale si sociale si
umaniste. Ecologia ghidata de semnificatiile culturale ale
peisajelor lumesti de viata.

LIMBA DE PREDARE: franceza

METODA DE EVALUARE: Verificare (rdspunsuri
la examen 80%, verificdri teoretice si practice 20%).

TITLUL PRACTICA DE

DOMENIU

DISCIPLINEI:

COD: D291PAL436
CREDITE ECTS: 4
TIP CURS: Disciplina de specialitate (DS)



OBIECTIVELE DISCIPLINEIL: Scopul formarii
practice este de a dezvolta competente si abilitati
adecvate activitatilor specifice sectorului alimentar.
CONTINUTUL CURSURILOR: Reguli de conduita si
tehnici de securitate 1n munca 1in laboratoarele
specializate. Organizarea muncii, masuri de prim ajutor,
reguli PCI. Introducere in activitatea de laborator
(recipiente, ustensile si echipamente de laborator);
Semnarea formularelor de securitate Tn munca.
Microbiologie speciala

Microbiota alimentard nespecificd. Caracteristicile
microorganismelor contaminante, conditii de actiune,
efecte. Microorganisme care provoacd alterarea
alimentelor. Rolul enzimelor in alterarea alimentelor.
Microorganisme toxicogene (mucegaiuri si bacterii).
Microorganisme care provoaca infectii alimentare.
Microorganisme patogene (virusi, bacterii patogene,
ciuperci fitopatogene). Alte microorganisme si produse
ale metabolismului microbian care induc risc biologic.
Principii moderne aplicate in controlul microbiologic al
alimentelor. Metode de evaluare a numarului de
microorganisme (metode clasice si metode rapide).
Microorganisme care sunt indicatori ai calitatii
microbiologice a alimentelor. Microorganisme care sunt
indicatori ai sigurantei alimentare.

Igiena in intreprinderile din industria alimentara
-Controlul igienei inainte de inceperea procesului de
productie, n timpul procesului de productie si la sfarsitul
procesului de productie (vizitd la unitdti din industria
alimentard). -Controlul solutiilor de spalare si
dezinfectare 1n unitatile din industria alimentarad
(laborator). Standarde microbiologice pentru evaluarea
igienei. Standarde de igiend pentru Intretinerea
instalatiilor sanitare, a spatiilor tehnologice si pentru
educatia continud in domeniul sanatatii a personalului din
pietele agroalimentare (vizitd). Examinarea apelor uzate
din industria alimentard. Tratarea apei, clorinarea apei,
dezinfectarea apei (vizitd la unitatile din industria
alimentard). (activitdtile se desfasoard in laboratoarele
Facultatii de Horticulturd/unitati de productie sau de
cercetare/agenti economici al caror domeniu de activitate

este compatibil si relevant pentru specializarea
studentului stagiar)

Materii prime vegetale |

Leguminoase pentru boabe: informatii generale,

caracteristici biologice. Importantd, compozitie chimica,
biologie, ecologie, zone ecologice, zone de cultivare.
Plante oleaginoase: informatii generale, caracteristici
biologice comune. Floarea-soarelui. Importanta,
compozitie chimica, sistematicd si varietati, biologie,
ecologie, zone de cultivare. Inul oleaginos, rapita, ricinul,
susanul; Culturi tuberculare si radacinoase: Informatii
generale, caracteristici biologice comune. Cartofi si
sfecla de zahar. Importanta, distributie, sistematica si
varietati, biologie, ecologie, zone de cultivare.
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Determinarea continutului de alcool etilic in bauturile
alcoolice fermentate. Analiza berii (conditii tehnice de
calitate, determinarea aciditatii totale, determinarea
culorii, determinarea dioxidului de carbon si analiza
senzoriald a berii). Activitatile se desfiasoarda in
laboratoarele Facultatii de Horticulturd/unitati de
productie sau cercetare/agenti economici care au un

domeniu de activitate compatibil si relevant pentru
specializarea studentului stagiar.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA (METODELE) DE EVALUARE: Examen
80%; teste practice periodice pe parcursul semestrului
20%.

TITLUL DISCIPLINEIL: EDUCATIE FIZICA

COD: D29IPAL326

CREDITE ECTS: 3

REGIMUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca scop
formarea abilitatilor teoretice, practice si metodice pentru
practicarea individuald sau in grup a unui stil de viata
sanatos; constientizarea studentilor cu privire la rolul si
importanta practicarii exercitiilor fizice; dezvoltarea
abilitatilor fizice, mentale si sociale ale studentilor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Gimnastica: Exercitii
cu partea frontald si cu banda elasticd; Gimnasticad
aerobicd/Fitness; Trasee aplicative combinate cu benzi de
alergare; Trasee aplicative combinate cu exercitii de
echilibru, escaladare, catarare; Jocuri sportive: volei,
fotbal, baschet; Jocuri bilaterale in conditii similiare de
competitie.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA(E) DE EVALUARE: Evaluare prin teste
practice 80%, evaluare continud pe parcursul semestrului
20%

TITLUL DISCIPLINEI: EDUCATIE FIZICA

COD: D291PALA437

CREDITE ECTS: 3

REGIMUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara
(DC)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca scop
formarea abilitatilor teoretice, practice si metodice pentru
practicarea individuald sau in grup a unui stil de viata
sanatos; constientizarea studentilor cu privire la rolul si
importanta practicarii exercitiilor fizice; dezvoltarea
abilitatilor fizice, mentale si sociale ale studentilor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Atletism: Tehnica
sariturii In lungime; Abilitati utilitar-aplicative; Exercitii
pentru dezvoltarea fortei generale; Exercitii pentru
dezvoltarea vitezei; Exercitii pentru dezvoltarea
capacitatii de coordonare; Jocuri sportive: handbal, tenis
de masa; Jocuri bilaterale in conditii de competitie
similare.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA(E) DE EVALUARE: Evaluare prin teste
practice 80%, evaluare continud pe parcursul semestrului
20%

ANUL III, SEMESTRUL I

TITLUL DISCIPLINEI: UTILAJE IN INDUSTRIA
ALIMENTARA 1

COD: D29IPALS38

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principiilor si metodelor de inginerie mecanica pentru




intelegerea problemelor constructive si tehnologice
specifice echipamentelor din industria alimentara.
Principiile de functionare si cunoasterea celor mai
reprezentative echipamente din industria alimentara.
Principiile de proiectare, cunoagterea si aplicarea
dimensiondrii constructive si functionale/tehnologice
specifice pentru echipamentele din industria alimentara.
CONTINUTUL CURSURILOR: Actiunea produselor
alimentare si nealimentare asupra materialelor:
Consideratii privind diferitele tipuri de coroziune.
Materiale metalice recomandate pentru ambalarea
alimentelor si fabricarea echipamentelor pentru industria
alimentara: Oteluri de uz generale; Oteluri aliate; Aliaje
din materiale neferoase. Materiale plastice recomandate
pentru  ambalarea  alimentelor si  fabricarea
echipamentelor pentru industria alimentara: Clasificare;
Caracteristici fizico-chimice si tehnologice. Recipiente
metalice pentru industria alimentara echipamente:
recipiente cu pereti subtiri/grosi; recipiente cilindrice
supuse  actiunii  presiunii  interne  (descrierea
constructivd/functionald a echipamentului reprezentativ);
proiectare constructivad/tehnologica. Echipamente pentru
transportul materialelor solide in vrac: caracteristicile
materialelor in vrac; tipuri de actiune a transportoarelor
(descrierea constructiva/functionald a echipamentului
reprezentativ);  proiectare  constructiva/tehnologica.
Echipamente pentru transportul si prelucrarea lichidelor:
Pompe centrifugale; Pompe axiale; Pompe volumetrice;
Pompe de vid (descrierea constructivd/functionala a
echipamentelor reprezentative); Proiectare
constructivd/tehnologica. Echipamente pentru
transportul si prelucrarea lichidelor compresibile:
Compresoare; Ventilatoare (descrierea
constructiva/functionala a echipamentelor
reprezentative); Proiectare  constructiva/tehnologica.
Constructii si instalatii pentru alimentarea cu apa:
Schema alimentarii cu apa; Alimentarea cu apa
subterana/de suprafatd; Echipamente de spalare/curatare:
magsini de spalat de dimensiuni medii/mari (descrierea
constructivd/functionald a echipamentului reprezentativ);
estimarea  consumului de utilitati;  proiectare
constructiva/tehnologica. Echipamente de dozare si
ambalare: echipamente de dozare a
solidelor/lichidelor/pasta; echipamente de
indepartare/incarcare a sticlelor; echipamente de
etichetare  (descrierea  constructivd/functionald a
echipamentului reprezentativ).

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
colocviu 50%; raspunsuri finale la testele periodice de
laborator 40%; caietul de laborator 10%).

depozitarii, pand la consumator; LMA pentru diferiti
contaminanti alimentari; intelegerea mecanismelor de
decontaminare (GMP, GAP); dobandirea de cunostinte
privind: clasificarea si caracterizarea generala a factorilor
de inocuitate din diferite matrice alimentare; analiza
riscurilor; cunoagterea caracteristicilor chimice si
microbiologice ale principalilor factori de inocuitate
alimentara.

CONTINUTUL CURSURILOR: Notiuni generale;
contaminanti naturali care afecteazd inocuitatea
produselor alimentare; efectul contaminantilor chimici
asupra inocuitatii; efectul procesarii asupra inocuitatii
alimentelor; contaminarea produselor alimentare cu
toxine fungice; contaminarea microbiologicd cu virusi,
protozoare si paraziti a produselor alimentare; efectul
aditivilor alimentari.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: examen (raspunsuri la
examen 60%, activitate laborator 25%; testare periodica
15%

TITLUL  DISCIPLINEI:
INDUSTRIA ALIMENTARA

LEGISLATIE N

TITLUL DISCIPLINEI:
PRODUSELOR ALIMENTARE

INOCUITATEA

COD: D29IPAL540

NUMAR DE CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina are ca
obiectiv formarea cunostintelor fundamentale privind
cadrul legal care reglementeaza producerea, procesarea,
ambalarea, etichetarea si comercializarea produselor
alimentare.

CONTINUTUL CURSURILOR: Cursul prezinta
principalele acte normative nationale si europene
referitoare  la  siguranta  alimentard, protectia
consumatorilor, trasabilitatea produselor si standardele
de calitate. Sunt analizate responsabilitatile operatorilor
din sectorul alimentar, precum si rolul institutiilor de
control si inspectie sanitar-veterinard si pentru siguranta
alimentelor. De asemenea, disciplina pune accent pe
legislatia  privind igiena alimentelor, aditivii,
contaminantii, indicatiile geografice si certificarea
produselor ecologice. Prin studiul acestei materii,
studentii dobandesc competente in interpretarea si
aplicarea corecta a prevederilor legale, necesare pentru
asigurarea conformitatii proceselor tehnologice si
protejarea sanatitii publice. In plus, sunt dezvoltate
abilitati de documentare si analiza juridica, esentiale
pentru activitatea profesionald in industria alimentara,
unde respectarea legislatiei reprezinta o conditie esentiala
pentru calitate, transparentd si competitivitate.

LIMBA DE PREDARE: roména

METODA DE EXAMINARE: verificare (evaluare curs
60%, evaluare continua 40%)

COD: D29IPAL539

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea si
intelegerea relatiei dintre prezenta contaminantilor in
diferite produse alimentare de origine animald si/sau
vegetald, intelegerea lantului de contaminare si
decontaminare; intelegerea metodelor si tehnicilor de
evaluare a inocuitatii alimentelor in timpul procesarii si

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGIA VINULUI,
OTETULUI SI BAUTURILOR DISTILATE I

COD: D29IPALS541
CREDITE ECTS: 5
TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
proceselor tehnologice implicate in obtinerea vinului,
otetului si bauturilor distilate, de la prelucrarea




strugurilor pana la produsul finit. Intelegerea
principalelor fenomene chimice, fizico-chimice si
biochimice care au loc in timpul fermentarii mustului si
transformarii acestuia in vin.

Identificarea si determinarea principalilor constituenti ai
mustului si vinului, precum si cunoasterea principiilor
tehnologice de bazd pentru obtinerea otetului si
bauturilor distilate.

CONTINUTUL CURSURILOR: Disciplina ofera
studentilor cunostintele fundamentale privind procesele
tehnologice din industria vinicola si a bauturilor
fermentate. Sunt abordate teme precum clasificarea
vinurilor si a produselor derivate din struguri, compozitia
chimica si biochimica a mustului, microflora specifica
industriei vinicole, rolul substantelor antiseptice si
antioxidante, precum si etapele fermentatiei alcoolice. De
asemenea, sunt prezentate principiile tehnologice de baza
privind obtinerea otetului si a bauturilor distilate,
evidentiindu-se transformarile biochimice si procesele de
distilare  implicate.  Activitatile practice includ
determinari fizico-chimice si microbiologice asupra
musturilor si vinurilor, utilizind metode moderne de
analiza si control al calitatii.

LIMBA DE PREDARE: roméana

METODA DE EXAMINARE: examen (evaluare oral
20%, evaluare scris/oral 60%, evaluare continud oral
laborator 20%)

TITLUL DISCIPLINEI: PRINCIPII SI METODE
DE CONSERVARE A PRODUSELOR
ALIMENTARE

COD: D29IPAL542

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea bazelor
stiintifice ale proceselor de conservare: refrigerare,
congelare, ambalare in atmosfera modificata, tratament
termic, murare, marinare, conservare cu antiseptice,
conservare prin reducerea activitdtii apei (concentrare,
deshidratare, sarare, conservare cu adaos de zahar).
Cunoasterea transformadrilor produselor in timpul
proceselor de conservare, influenta proceselor de
conservare asupra calitatii alimentelor. Controlul calitatii
produselor alimentare supuse proceselor de conservare.

CONTINUTUL CURSURILOR: Alterarea
alimentelor. Clasificarea metodelor de conservare.
Refrigerare. Congelare. Ambalare in atmosfera
modificatd. Tratament termic. Murare. Marinare.
Conservare cu antiseptice. Conservare prin reducerea
activitatii apei: concentrare, deshidratare, conservare cu
zahar si sarare.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 60%, activitatea la laborator 20%; testare finala la
laborator 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGIA
PRELUCRARII LEGUMELOR SI FRUCTELOR I

COD: D29IPAL543
ECTS: 4
TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)

OBIECTIVELE DISCIPLINEIL: are ca scop
familiarizarea studentilor cu tehnologiile si operatiile
necesare pentru pastrarea fructelor si legumelor in stare
proaspatd. Cursul acopera atat aspecte teoretice, cat si
practice, legate de proprietatile fizice si chimice ale
legumelor si fructelor, precum si de fluxurile tehnologice
pentru depozitarea si pastrarea acestora in stare
proaspatd, in conditii optime. Sunt discutate operatiuni
esentiale precum recoltarea, conditionarea, ambalarea,
pre-racirea, depozitarea, precum si utilizarea diferitelor
spatii de pastrare si mijloace pentru mentinerea calitatii
si igienei acestor produse. Programul asigura dezvoltarea
abilitatilor de analizd si control al calitatii, utilizand
metode specifice de analizd pentru a garanta siguranta
alimentelor si conformitatea cu reglementérile europene
si nationale. Prin aceastd disciplind, studentii sunt
pregatiti adecvat pentru ocuparea unor pozitii in industria
alimentard, in special in domeniul tehnologic, controlului
calitatii si cercetarii, contribuind la productia si
distributia de produse alimentare sigure si de Inaltd
calitate.

CONTINUTUL CURSURILOR: Proprietitile
produselor agricole, inclusiv caracteristicile chimice,
fizice si senzoriale: Acest aspect include analiza
componentelor, atributelor fizice precum textura,
greutatea, aspectul, precum si calitatile senzoriale
precum gustul, aroma si culoarea, care definesc calitatea
si prospetimea produselor.

Procesele biochimice principale care se desfisoard in
legume si fructe dupa recoltare: Dupa recoltare,
produsele agricole suferd diverse schimbari biochimice,
precum respiratia, transpiratia, maturarea, activitatea
enzimatica, fermentatia si alterarea microbiand. Aceste
procese pot conduce la deteriorare, coacere sau
modificari in gust, textura si valoare nutritiva daca nu
sunt gestionate corespunzator.

Transformarea produselor agricole ca urmare a
proceselor de alterare: Dupa recoltare, produsele pot
suferi schimbari precum brunificarea enzimatica,
pierderea de umiditate, fermentarea zaharurilor sau alte
modificari chimice. Aceste transformari pot afecta
perioada de valabilitate, siguranta si calitatea produselor.
Descrierea fluxului tehnologic pentru pastrarea in stare
proaspatda a fructelor si legumelor: Aceasta implica
prezentarea etapelor fluxurilor tehnologice utilizate
pentru pastrarea fructelor si legumelor in stare proaspata,
inclusiv  recoltarea, curdtarea, sortarea, récirea,
ambalarea si conditiile de depozitare precum controlul
temperaturii si umiditatii, cu scopul de a mentine
calitatea pe durata pastrarii.

intelegerea principalelor tipuri de depozite si metode de
pastrare afructelor si legumelor: Acest lucru include si
alegerea tipurilor de depozitare in functie de natura
produsului, perioada de valabilitate doritd si
considerentele economice, pentru a minimiza pierderile
si a mentine calitatea produselor.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 70%, raspunsurile finale ale lucrarilor de
laborator 30%).



TITLUL DISCIPLINEI: ADITIVI SI
INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

COD: D29IPAL544

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea si
utilizarea aditivilor in industria alimentard, Conditii
pentru utilizarea aditivilor alimentari, Reglementari
internationale privind domeniile de utilizare si dozele
maxime admise pentru aditivii alimentari
CONTINUTUL CURSURILOR: Importanta si
necesitatea utilizarii aditivilor in industria alimentara,
reglementarile nationale si internationale privind
domeniile de utilizare si dozele maxime admise pentru
aditivii alimentari, Rolul aditivilor, ingredientelor si
auxiliarilor tehnologici 1n imbunatatirea calitatii
produselor alimentare, Clasificarea aditivilor si a
adjuvantilor alimentari, Conservanti si antioxidanti,
Agenti de etansare, stabilizare, tamponare, intarire si
sinterizare, agenti de retentie a apei, agenti de clarificare
si stabilizare, agenti de formare a spumei, agenti de
coacere, substante de conditionare a aluatului, drojdie de
panificatie, enzime, arome, arome $i potentatori de
aromd, Coloranti alimentari, Indulcitori acizi, indulcitori,
Emulgatori, Agenti de texturare: hidrocoloizi

LIMBA DE PREDARE: roména

METODA (METODELE) DE EVALUARE:
verificare (50%, teste practice periodice pe parcursul
semestrului 20%, raspunsuri finale la lucrarile de proiect

30%).

ANUL III, SEMESTRUL 1I

procesului tehnologic. Utilizarea produselor secundare
din industria zaharului

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EVALUARE: Examen (60%, teste
practice periodice pe parcursul semestrului 40%).

TITLUL DISCIPLINEI: UTILAJE iN INDUSTRIA
ALIMENTARA II

TITLUL
ZAHARULUI

DISCIPLINEI: TEHNOLOGIA

COD: D29IPAL646

CREDITE ECTS: 4

TIP DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dobandirea de
cunostinte, abilitati si competente legate de procesul
tehnologic de obtinere a zaharului si a produselor din
zahar.

CONTINUTUL CURSURILOR: Materii prime
utilizate in industria zaharului si a produselor din zahar.
Compozitia chimica a sfeclei de zahdr. Tehnologia de
productie a zaharului: Prelucrarea initiala a sfeclei de
zahar. Extractia zaharului din pulpa de sfecla (difuzie).
Purificarea sucului de difuzie. Evaporarea sucului subtire
— obtinerea sucului gros. Fierberea zaharului.
Cristalizarea zaharului. Rafinarea zaharului. Prelucrarea
zaharului umed — Uscarea zaharului. Rafinarea zaharului
brut din trestie de zahar. Tehnologia de productie a
jeleurilor. Materii prime utilizate in productia de jeleuri.
Prezentare generald a procesului tehnologic. Tehnologia
de productic a produselor din caramel (bomboane,
caramele, fondant): Materii prime utilizate in fabricarea
produselor din caramel. Prezentare generald a procesului
tehnologic.

Tehnologia de productie a ciocolatei: Materii prime
utilizate 1n productia de ciocolatd. Prezentare generala a

COD: D29IPAL647

CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principiilor si metodelor de inginerie de baza pentru
intelegerea aspectelor constructive si tehnologice specifice
echipamentelor din industria alimentara. Principiile de
functionare si cunoasterea celor mai reprezentative
echipamente din industria alimentard. Principiile de
proiectare, cunoasterea si aplicarea dimensionarii
constructive  si  functionale/tehnologice  specifice
echipamentelor din industria alimentara.

CONTINUTUL CURSURILOR: Echipamente de
cernere, calibrare si sortare: descrierea constructiva/
functionald a echipamentelor reprezentative; proiectarea
constructivd/tehnologica. Echipamente de macinare:
descrierea constructivd/functionald a echipamentelor
reprezentative; proiectarea constructivd/tehnologica.

Echipamente de amestecare: descrierea
constructivd/functionala a echipamentelor
reprezentative; proiectarea constructivd/tehnologica.
Echipamente centrifugale: descrierea
constructiva/functionala a echipamentelor
reprezentative; proiectarea constructivd/tehnologica.
Echipamente de filtrare: descrierea
constructiva/functionald a echipamentelor

reprezentative. Echipamente de sterilizare a produselor
alimentare:  descrierea  constructivd/functionald a
echipamentelor  reprezentative.  Echipamente  de
prelucrare termica a legumelor si fructelor: Descrierea
constructivd/functionald a echipamentului reprezentativ;
Proiectarea  constructivd/tehnologica.  Echipamente
pentru conservarea legumelor si fructelor: Descrierea
constructivd/functionald a echipamentului reprezentativ;
Proiectarea constructivd/tehnologica. Echipamente de
amestecare si malaxare pentru industria produselor din
carne: Descrierea constructiva/functionala a
echipamentelor  reprezentative. ~ Echipamente  de
prelucrare termica pentru carne si produse din carne:
Descrierea constructivd/functionala a echipamentelor
reprezentative. Echipamente de prelucrare a carnatilor si
salamurilor:  Descrierea constructiva/functionala a

echipamentelor  reprezentative. ~ Echipamente  de
conservare la  presiune inaltd/vid:  Descrierea
constructivd/functionala a echipamentelor
reprezentative.

LIMBA DE PREDARE: Roména
METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
colocviu 50%; raspunsuri finale la testele periodice de

laborator si testele de proiect 30%; caietul de laborator
20%).




TITLUL DISCIPLINEI:
ANIMALE

MATERII PRIME

COD: D29IPAL648

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea raselor
de animale pentru abatorizare, evaluarea calitatii
animalelor. Structura si compozitia carnii. Cunoasterea
produselor pescaresti, a compozitiei si valorii lor
nutritive. Intelegerea modificarilor care apar in muschi
dupa sacrificare si a influentei acestora asupra proceselor
tehnologice si calitatii produselor. Cunoasterea structurii,
proprietatilor fizice si compozitiei chimice a laptelui,
oudlor si mierii. Controlul calitatii materiilor prime de
origine animala.

CONTINUTUL DISCIPLINEI: Materii prime pentru
abatorizare; Structura morfologica, compozitia chimica
si calitatea carnii; Modificéri care apar in muschi dupa
sacrificarea animalului; Produse pescaresti; Lapte; Oua;
Miere (structura, compozitie, proprietati, directii de
valorificare, controlul calitatii)

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Verificare (raspunsurile
la examen 60%, activitatea la laborator 20%; testare finala
la laborator 20%).

produsul finit, sa aplice metode de control al calitatii si
sa dezvolte proiecte tehnologice detaliate pentru vin, otet
si bauturi distilate.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: examen (Evaluare orala -
20%, Examen scris/oral - 60%, Evaluare continua orala
in laborator si proiect tehnologic - 20%)

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGIA
PRELUCRARII LEGUMELOR SI FRUCTELOR II

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGIA VINULUI,
OTETULUI SI BAUTURILOR DISTILATE II

COD: D29IPAL649

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Acest curs ofera
studentilor cunostinte avansate despre procesele
tehnologice implicate in productia de vin, otet si bauturi
distilate. Accentul se pune pe ingrijirea, stabilizarea si
controlul calitdtii vinurilor, inclusiv identificarea,
prevenirea si tratarea defectelor si bolilor vinului.
Studentii vor studia, de asemenea, productia vinurilor
speciale, a vinurilor spumante, a bauturilor distilate din
vin si procesele biotehnologice pentru obtinerea otetului.
CONTINUTUL CURSURILOR: Cursul combina
invatarea teoretica cu cea practica. Prelegerile acopera
teme precum evolutia si maturarea vinului, bolile si
defectele vinului si otetului, metodele de limpezire si
stabilizare, tehnologiile pentru vinuri speciale, productia
de bauturi distilate si valorificarea subproduselor din
industria vinicola.

Activitatile practice 1n laborator permit aplicarea
cunostintelor prin experientd directd in operatiuni de
ingrijire a vinurilor, calcule tehnologice, tratamente de
limpezire, analize ale otetului si bauturilor distilate si
aplicarea procedurilor de control al calitatii.

O componentd importantd a cursului este proiectul
tehnologic, in cadrul céaruia studentii elaboreazd un
proces complet de productie, incluzdnd scheme
tehnologice, calcule pentru echipamente si capacititi de
depozitare, necesarul de materii prime si gestionarea
subproduselor. Acest proiect dezvoltd abilitatea
studentilor de a integra cunostintele teoretice cu
aplicatiile practice In contexte reale.

La finalul cursului, studentii vor fi capabili sa gestioneze
procesele tehnologice de la materia primd pana la

COD: D29IPAL650

ECTS CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: are ca scop furnizarea
studentilor a unei baze solide cu privire la procesele si
tehnologiile utilizate pentru procesarea industrialda a
fructelor si legumelor. Curriculum-ul combind aspecte
teoretice fundamentale cu aplicatii practice, acoperind
diverse tehnologii pentru procesarea fructelor si
legumelor in forme conservate precum deshidratarea,
congelarea, sterilizarea termica, fermentatia si altele.

Se studiaza in detaliu fluxurile tehnologice implicate in
fiecare etapa a procesului, cu accent pe optimizarea
conditiilor pentru a mentine calitatea, siguranta si igiena
produselor. Programul educational promoveaza, de
asemenea, dezvoltarea abilitatilor de analiza si control al
calitatii, utilizdind metode analitice specifice pentru a
verifica conformitatea produselor cu standardele
nationale §i europene.

Astfel, disciplina pregateste studentii pentru ocuparea
unor pozitii specializate 1n industria alimentard, inclusiv
in controlul calitatii, cercetare si dezvoltare, contribuind
la asigurarea unui flux de produse sigure, sdnatoase si de
inalta calitate pentru consumatori.

CONTINUTUL CURSURILOR: Conservarea prin
congelare: Aceastd metoda implicd scaderea temperaturii
fructelor si legumelor pentru a péastra prospetimea,
valoarea nutritionala gi aroma. Congelarea incetineste
activitatea enzimatica si cresterea microbiana, extinzand
durata de valabilitate a produselor. Aspecte cheie includ
tehnici corecte de congelare, ambalare si conditii de
depozitare pentru a preveni unele defecte de fabricatie si
degradarea calitatii.

Conservarea prin tratament termic: Acest proces implica
utilizarea temperaturilor ridicate pentru a distruge
bacteriile, drojdiile, mucegaiurile si enzimele care
provoaca alterari. Exemple includ pasteurizarea,
sterilizarea si tyndalizarea. Tratamentul termic este
esential pentru siguranta, prelungirea duratei de
valabilitate si mentinerea calitdtii produselor, fard a
afecta semnificativ proprietatile senzoriale.

Conservarea prin fermentatie lactica: Aceastd metoda
traditionala utilizeazd bacterii lactice pentru a fermenta
fructe sau legume, producand acid lactic, care inhiba
microbii patogeni. Fermentatia nu doar ca pastreaza
produsele, dar si imbunatateste aromele, digestibilitatea
si poate creste continutul de probiotice. Exemple comune
includ varza murata, kimchi si castraveti murati.
Conservarea prin marinare: Marinarea implica
introducerea si mentinerea fructelor si legumelor in
solutii ce contin acizi (cum ar fi otetul), sare si
condimente. Aceastd metodd conferd gust, reduce
activitatea microbiand si prelungeste durata de




valabilitate. Este intens folositd pentru prepararea
muraturilor, relish-urilor si legumelor aromatizate.
Conservarea cu antiseptice: Aceastd tehnica foloseste
agenti chimici cu proprietati antiseptice pentru a inhiba
sau ucide cresterea si dezvoltarea microorganismelor pe
fructe si legume.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 70%, raspunsurile finale ale lucrdrilor de
laborator 30%).

TITLUL DISCIPLINEI: PRACTICA DE

SPECIALITATE

COD: D29IPAL651

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEIL: Scopul formarii

practice este dezvoltarea competentelor si abilitatilor
adecvate

activitatilor specifice sectorului alimentar.
CONTINUTUL CURSURILOR: Norme de conduita si
tehnici de securitate in munca 1in laboratoarele
specializate. Organizarea muncii, masuri de prim ajutor,
norme PCI. Introducere i1n activitatea de laborator
(recipiente, ustensile si echipamente de laborator);
Semnarea formularelor de securitate in munca.
Echipamente pentru industria alimentara I/I1
-Echipamente pentru industria uleiului; Echipamente
pentru industria carnii; Echipamente pentru industria
mordritului si panificatiei

(activitatile se desfdgoard in laboratoarele Facultatii de
Horticulturd/unitati de productie sau cercetare/agenti
economici care au un domeniu de activitate compatibil si
relevant pentru specializarea studentului)

Controlul calitatii alimentelor

Evaluarea caracteristicilor de calitate: metode si tehnici
generale; Implementarea sistemului HACCP in
tehnologia de fabricatie a alimentelor (intr-o unitate
specializatd); Examinarea organoleptica a berii.
Determinarea concentratiei de alcool si a aciditatii;
Analiza Determinarea  caracteristicilor
organoleptice, a aciditatii totale, a concentratiei de alcool

vinului.

pentru vinurile albe. Analiza grasimilor. Determinarea
indicelui de iod si a indicelui de saponificare. Analiza
organoleptica si determinarea continutului de grasimi
pentru margarind (activitatile se desfasoarda in
laboratoarele Facultdtii de Horticulturd/unitati de
productie sau cercetare/agenti economici care au un
domeniu de activitate compatibil si relevant pentru
specializarea studentului).

Principii si metode de conservare a alimentelor
Conservarea produselor alimentare prin caldura;
Conservarea  produselor alimentare  prin  frig;
Conservarea produselor alimentare prin deshidratare
(activitatile se desfdsoara in laboratoarele Facultatii de
Horticulturd/unitati de productie sau cercetare/agenti

economici care au un domeniu de activitate compatibil si
relevant pentru specializarea studentului).

Tehnologia de macinare si coacere I

Determinarea calitdtii fainii prin metoda testului de
coacere; Influenta cantitatii de drojdie si sare asupra
calitatii aluatului si a painii; Influenta timpului de dospire
asupra calitatii painii; Analiza painii. Determinarea
caracteristicilor organoleptice, a porozitatii si a aciditatii
painii albe (activitdtile se desfiasoard in laboratoarele
Facultatii de Horticulturd/unitati de productie sau
cercetare/agenti economici care au un domeniu de
activitate compatibil si relevant pentru specializarea
studentului stagiar). Completarea de catre studenti a
Acordului-cadru privind stagiul cu datele necesare (in
prezenta tutorelui desemnat de facultate).

LIMBA DE INVATAMANT: Romani

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
colocviu 80%; testare practicd periodicd pe parcursul
semestrului 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: AMBALAREA,
ETICHETAREA SI DESIGNUL iN INDUSTRIA
ALIMENTARA

COD: D29IPAL652

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Proiectarea
produselor si a ambalajelor in industria alimentara.
CONTINUTUL CURSURILOR: Consideratii privind
conceptul si activitatea de proiectare. Estetica industriala
in produsele alimentare: importanta esteticii industriale
pentru productia alimentara. Influenta proiectarii asupra
calitatii produselor. Dezvoltarea produselor si ciclul lor
de viata. Sistemul de proiectare a produselor si
ambalajelor cu doud componente. Proiectarea produselor
alimentare — elemente de baza ale proiectarii produselor.
Proiectarea ambalajelor — elemente de bazd ale
proiectarii ambalajelor

Sistemul de ambalare a produselor cu doud componente
in design. Sistemul de ambalare a produselor cu doua
componente. Marcarea si etichetarea moderna a
produselor alimentare. Elemente care definesc si functii
ale marcilor. Clasificarea marcilor. Marcarea ecologica a
alimentelor. Etichetarea modernd a produselor
alimentare. Conceptele de baza privind -etichetarea
produselor alimentare Cerintele actuale privind
etichetarea produselor alimentare. Ambalarea produselor
alimentare. Ambalaje si metode de ambalare -
terminologie. Materii prime si materiale utilizate in
industria ambalajelor Ambalaje din celuloza. Ambalaje
din plastic. Ambalaje utilizate pentru principalele grupe
de produse alimentare. Pregatirea ambalajelor pentru
ambalare  Spidlarea, igienizarea si  sterilizarea
ambalajelor. Spalarea ambalajelor din sticla. Spalarea
ambalajelor metalice. Spalarea ambalajelor din plastic.
Masurarea produselor alimentare. Metode de ambalare a
produselor alimentare. Aspecte specifice ale ambalarii
produselor alimentare in raport cu protectia
consumatorilor. Tipuri de migratie intre produse,




ambalaje si  mediu. Simboluri pentru protectia
consumatorilor si a mediului. Relatia dintre produs,
ambalaj si mediu. Impactul ambalajelor asupra mediului.
Sisteme de codificare pentru reciclarea materialelor de
ambalare din plastic

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
examen 40%, teste practice periodice pe parcursul
semestrului 20%, raspunsuri finale la lucrarile de proiect
40%).

TITLUL DISCIPLINEI:
PROTECTIA MEDIULUI

ECOLOGIE SI

COD: D29IPAL653

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: cunoasterea structurii,
functiilor si a relatiilor din ecosistemele naturale si
antropice, cunoasterea impactului produs de activitatile
antropice asupra mediului, cunoasterea modalitatilor de
protectie a mediului.

CONTINUTUL CURSURILOR: Notiuni introductive
(Definitie, scurt istoric si dezvoltare, importanta, legi si
principii ecologice, nivelurile de organizare a lumii vii).
Ecosistemul (definitie, clasificare). Biotopul (factorii
geografici, mecanici, fizici, chimici, interactiunea
factorilor abiotici). Biocenoza (structura, indici de
structurd ai biocenozei, relatii interspecifice, structura
trofica a biocenozei). Functiile ecosistemului (Functia
energetica, de circulatie a materiei, autoreglarea).
Productivitatea ecosistemelor. Dinamica ecosistemului
(variatia biocenozelor, succesiuni ecologice). Ecologia
populatiei. Ecosfera (concept, alcatuire, circuitul global
al materiei). Principalele ecosisteme majore de pe glob
(biomii acvatici). Principalele ecosisteme majore de pe
glob (biomii terestri). Ecologia sistemelor antropice
(ecosisteme agricole, urbane, rurale, industriale).
Deteriorarea  mediului ~ (focul,  supraexploatarea
resurselor, introducerea de noi specii in ecosistem,
eroziunea, construirea de baraje si canale). Deteriorarea
mediului (poluarea atmosferica, poluarea solului,
poluarea apei, poluarea sistemelor antropice). Ocrotirea
naturii (necesitate, bazele ecologice ale ocrotirii
mediului, ocrotirea naturii pe plan mondial si in
Romania, reconstructia ecosistemelor, arii protejate).
Protectia juridicd a mediului (reglementari, politica de
mediu, institutii cu atributii In domeniu)

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la

colocviu 50%; testare practica periodicd pe parcursul
semestrului 50%).

studentilor sa formuleze propriile abordari si sa-si
dezvolte aptitudinile pentru a deveni antreprenori de
succes.

CONTINUTUL CURSURILOR: Identificarea
oportunitatilor de afaceri. Dezvoltarea unor idei de
afaceri de succes. Drumul de la ideea de afaceri la
oportunitatea de afaceri. Modalitati de identificare a
oportunitatilor de produse noi. Analiza PEST.Sursele lui
Peter Drucker. Consumatorii, concurenta, furnizorii si
distribuitori-surse de idei de produse noi. Marketingul
pentru antreprenori. Piata-dimensiuni si continut. Metode
si tehnici de previzionare a pietei potentiale si cererii.
Strategia de marketing. Identificarea clientilor:
segmentare, targetare, pozitionare. Propunerea de valoare
oferitd clientilor. Mixul de marketing. Politica de produs.
Politica de pret. Politica de distributie. Politica de
promovare. Estimare cifra de afaceri si costuri aferente
activitatilor de marketing. Strategii de vanzari. Strategii
de cresterea a firmei antreprenoriale. Planificarea
afacerii. Planul de afaceri —Functii, Avantaje Tipuri de
planuri de afaceri. Structura planului de afaceri.
Fezabilitatea ideii de afaceri Necesitatea realizarii unui
studiu de fezabilitate pentru materializarea ideii de
afaceri. Studiul de piatd. Importanta, obiective,
cercetarea primara, cercetarea secundara, analiza SWOT.
LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: verificare (rdspunsuri la
colocviu 50%; testare practicd periodicd pe parcursul

semestrului 10%, intocmire plan de afaceri 40%).

TITLUL DISCIPLINEI: ANTREPRENORIAT iN
SECTORUL HORTICOL

TITLUL DISCIPLINEI: ANTREPRENORIAT iN
SECTORUL PROCESARII
PRODUSELORALIMENTARE

COD: D29IPAL545

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE DISCIPLINEIL: Cursul trateaza
aspectele cu care se confruntd antreprenorii cand doresc
sa transforme o oportunitate de afaceri intr-o firma
viabild care creeaza valoare si oferd posibilitatea

COD: D29IPAL654

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cursul trateaza
aspectele cu care se confrunta antreprenorii cand doresc
sa transforme o oportunitate de afaceri intr-o firma
viabild care creeaza valoare si oferd posibilitatea
studentilor sd formuleze propriile abordiri si sa-si
dezvolte aptitudinile pentru a deveni antreprenori de
succes.

CONTINUTUL CURSURILOR: Procesul
antreprenorial. Importanta antreprenoriatului.
Caracteristicile antreprenorilor. Dezvoltarea unor idei de
afaceri. Identificarea oportunitatilor. Tehnici pentru
generarea ideilor. Componentele analizei fezabilitatii si
impactul rezultatelor acesteia asupra succesului afacerii.
Notiuni de legislatie comerciald. Notiuni de legislatie
fiscald. Marketingul pentru antreprenori. Modelul de
afacere. Componentele unui model de afacere eficient.
Elaborarea planului de afaceri.

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la

colocviu 50%; intocmire plan de afaceri 50%).

ANUL IV, SEMESTRUL 1

TITLUL DISCIPLINEI:
MORARITULUI

TEHNOLOGIA

COD: D29IPAL755




CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principalelor probleme care necesita procesul de
macinare: materiile prime utilizate la macinare si
calitatea acestora; zonele de depozitare si echipamentele
utilizate; schemele tehnologice de preparare a boabelor
pentru macinarea graului; macinarea cerealelor.
CONTINUTUL CURSURILOR: Cereale, compozitie
chimica, proprietati fizice; Spatii de depozitare;
Separarea impuritatilor de masa de porumb; Decojirea
cerealelor, Conditionarea cerealelor. Scheme tehnologice
pentru prepararea graului pentru macinare, Macinarea
cerealelor

LIMBA DE PREDARE: romana

EVALUAREA CUNOSTINTELOR: Examen
(raspunsuri la examen 80%, raspunsuri finale la lucrari
de laborator 20%).

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
materiilor prime, principiilor si metodelor de conservare,
proceselor tehnologice, utilajelor si produselor finite din
industria carnii.

CONTINUTUL CURSURILOR: Materii prime pentru
abatorizare; Tehnologia procesarii animalelor in abator;
Structura morfologica, compozitia chimica si calitatea
carnii; Modificari care apar in muschi dupa sacrificarea
animalului; Conservarea carnii prin refrigerare si
congelare; Sararea carnii; Tratamente termice utilizate in
industria carnii; Procesarea carnii; Tehnologia fabricarii
preparatelor din carne; Tehnologia fabricarii conservelor
din carne.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 60%, activitatea la laborator 20%; testare finala la

laborator 20%).
TITLUL  DISCIPLINEI: CONTROLUL SI TITLU CURS: TEHNOLOGIA ULEIULUI SI A
ASIGURAREA CALITATII N INDUSTRIA MARGARINEI

ALIMENTARA

COD: D29IPAL756

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
metodelor si tehnicilor generale de evaluare a
caracteristicilor calitatii alimentelor.

CONTINUTUL CURSURILOR: Conceptul modern de
calitate. Evolutia conceptului de calitate. Orientari
actuale privind definirea calitatii. Conceptul de
management al calitatii. Componente ale calitatii
alimentelor: calitate igienica; calitate nutritionald;
calitate senzoriala; calitate de utilizare sau serviciu,
prezentare; calitate tehnologica; calitate economica.
Aspecte fundamentale ale calitatii moderne a alimentelor
- Aspecte privind importanta nutritiei si relatia dintre
nutritie si sanatate. Caracteristicile si functiile produselor
alimentare. Avantajele si dezavantajele nutritionale ale
principalelor grupe de alimente. Relatia dintre calitatea
produselor alimentare si protectia consumatorului.
Evolutia protectiei consumatorului. Protectia
consumatorului in relatie cu produsele alimentare.
Evaluarea calitatii alimentelor. Tehnici generale de
evaluare a caracteristicilor calitatii alimentelor. Reguli de
verificare. Evaluarea calitdtii alimentelor - Documente
care prescriu si certifica calitatea alimentelor. Controlul
proceselor in industria alimentara. Sistemul de control al
materiilor prime, materialelor, ambalajelor, pieselor de
schimb, echipamentelor. Controlul calitatii painii si al
drojdiei de panificatie. Controlul calitatii pastelor si
biscuitilor. Controlul calitatii ciocolatei si a unor produse
de cofetarie si patiserie. Controlul calitatii untului si a
altor grasimi comestibile.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Examen (examen 60%,
teste practice periodice pe parcursul semestrului 10%,
raspunsuri finale la lucrarile de laborator 30%).

COD: D29IPAL758

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea si
intelegerea etapelor procesului tehnologic de obtinere a
uleiului si margarinei.

CONTINUTUL CURSURILOR: Informatii generale
despre industria uleiului si margarinei. Procesul
tehnologic de obtinere a uleiului de floarea-soarelui.
Operatiunea de prelucrare a semintelor oleaginoase.
Procesul de rafinare a uleiurilor brute si extractie.
Hidrogenarea uleiurilor vegetale si productia de
margarind. Utilizarea subproduselor si deseurilor din
industria uleiurilor vegetale

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
examen 80%; verificare 1n laborator 20%).

TITLUL DISCIPLINEI:
MALTULUI ST A BERII

TEHNOLOGIA

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGII iN

INDUSTRIA CARNII

COD: D29IPAL757

COD: D29IPAL759

NUMAR DE CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
principiilor generale, metodelor si procedurilor implicate
in industria maltului si a berii; Utilizarea adecvatd a
metodelor si procedurilor tehnologice in industria
maltului si a berii; Formarea deprinderilor practice de
lucru cu echipamentele specifice din fabricile de malt si
bere, precum si aplicarea corectd a procedurilor
tehnologice; Cunoasterea si aplicarea metodelor de
control al calitatii pe parcursul procesului tehnologic,
inclusiv  analiza  senzoriala, fizico-chimica  si
microbiologica a materiilor prime si produselor finite.
CONTINUTUL CURSURILOR: Disciplina abordeaza
procesele tehnologice, biochimice si microbiologice
implicate 1n obtinerea maltului si a berii — doua produse
de importantd majora in industria alimentara. Cursul
oferd cunostinte teoretice si practice privind selectia si
prepararea materiei prime (cereale, hamei, apa, drojdii),
transformarea orzului in malt prin germinare si uscare




controlatid, precum si etapele de fabricatie a berii:
macinarea maltului, brasajul, fermentatia, maturarea si
filtrarea. Se pune accent pe controlul calitatii in fiecare
faza a procesului, pe respectarea normelor igienico-
sanitare si pe utilizarea echipamentelor moderne de
productie. Totodata, disciplina abordeaza aspecte legate
de inovatiile tehnologice, diversitatea tipurilor de bere,
precum si impactul economic si cultural al acestei
industrii. Prin studierea acestei materii, studentii
dobandesc competente necesare pentru activitatea in
fabricile de bere, laboratoarele de control al calitatii si
unitatile de productie a maltului.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EXAMINARE: verificare (evaluare curs
70%, evaluare continua 30%)

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGII iN
INDUSTRIA ALCOOLULUI SI A DROJDIEI

COD: D29IPAL760

NUMAR DE CREDITE: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Tehnologii in
industria alcoolului si a drojdiei este o disciplind de
specialitate care are ca scop formarea competentelor
teoretice si practice necesare intelegerii proceselor de
obtinere a alcoolului etilic si a drojdiei utilizate in
industria alimentara.

CONTINUTUL CURSURILOR: Cursul abordeaza in
detaliu etapele tehnologice de producere a alcoolului prin
fermentatia materiilor prime zaharoase, amidonoase sau
celulozice, precum si procesele de rectificare si purificare
a produsului finit. De asemenea, sunt prezentate
procesele de cultivare, multiplicare si uscare a drojdiilor
industriale, alaturi de conditiile optime de fermentatie si
de control al calitatii.

Disciplind pune accent pe cunoasterea materiilor prime
(melasa, cereale, fructe, reziduuri agricole), pe utilizarea
eficientd a resurselor si pe aplicarea tehnologiilor
moderne si sustenabile. Sunt analizate aspecte legate de
echipamentele folosite 1n distilerii si fabricile de drojdie,
de automatizarea proceselor, precum si de respectarea
normelor de sigurantd, igiena si protectie a mediului. Prin
studierea acestei materii, studentii dobandesc competente
esentiale pentru activitatea in industria bauturilor
alcoolice, a biocombustibililor si a drojdiilor, precum si
o0 viziune integratd asupra interactiunii dintre procesele
biochimice, tehnologice si economice din aceste
sectoare.

LIMBA DE PREDARE: Roméana

METODA DE EXAMINARE: verificare (evaluare curs
70%, evaluare continua 30%)

TITLUL DISCIPLINEI: ANALIZA SENZORIALA ‘

CODe: D29IPAL761

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementara (DC)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dezvoltarea
abilitatilor de caracterizare a relatiilor dintre proprietatile
fizico-chimice si senzoriale ale alimentelor. Dezvoltarea
capacitatii de a utiliza analiza senzoriald ca instrument
pentru evaluarea naturaletii si tipicitatii alimentelor

CONTINUTUL CURSURILOR: Definirea degustarii
si a tipurilor de degustare, bazele fiziologice ale
degustarii. Organele senzoriale care participda la
degustare. Degustarea bauturilor alcoolice, degustarca
produselor lactate si a preparatelor din carne. Degustarea
produselor de cofetarie si patiserie.

LIMBA DE PREDARE: roména

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examen 80%, rdspunsuri finale la lucrari de laborator
20%).

TITLUL
SPECIALE

DISCIPLINEI: BIOTEHNOLOGII

COD: D29IPAL762

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunostinte privind
calitatea produselor alimentare de origine vegetala si
animal3 obtinute prin procese biotehnologice. intelegerea
si dobandirea de cunostinte in domeniul biotehnologiilor
alimentare utilizate in prezent in industrie.
CONTINUTUL  CURSURILOR: Biotehnologii
speciale (Stiri nationale si globale; Importanta proceselor
biotehnologice pentru industria alimentara.) Biomasa -
un substrat biotehnologic. Strategia de productie a
biomasei. Materii prime naturale. Disponibilitatea
produselor secundare. Impactul biomasei asupra
viitorului biotehnologiilor. Biotehnologii enzimatice si
enzime utilizate 1n industria alimentard. Clasificarea
generald a enzimelor si natura acestora. Unitati de masura
a activitatii enzimatice. Preparate enzimatice. Factori
care influenteazd activitatea enzimatica: inhibitori
enzimatici.  Aplicatii  biotehnologice  enzimatice.
Dezvoltarea proceselor de fermentare in stare solida
pentru aplicatii alimentare. Importanta SSF, SSF pentru
productia de enzime, SSF pentru productia de
aminoacizi, SSF pentru productia de ciuperci
comestibile, SSF pentru productia de compusi aromatici,
vitamine si pigmenti. Biotehnologii fermentative pentru
produse alimentare. Introducere, produse alcoolice
fermentate, alimente si condimente fermentate, analiza
comparativa intre procesele traditionale si cele moderne.
Biotehnologii pentru productia de polizaharide utilizate
in alimentatie. Introducere, polizaharide microbiene
utilizate ca aditivi alimentari, exopolizaharide ca surse de
componente aromatice. Biotehnologie pentru productia
de acid citric. Microorganisme utilizate pentru productia
de acid citric, biosinteza acidului citric, factori care
afecteaza productia de acid citric, productia de acid citric
de catre microorganisme libere si imobilizate, substraturi
utilizate pentru productia de acid citric. Biotransformari
cu aplicabilitate in industria alimentara. Notiuni generale,
Siropuri de fructozd obtinute prin  procese
biotehnologice, Oligozaharide, Arome alimentare.
Biotehnologii pentru reciclarea deseurilor din industria
alimentard. Evaluarea tratarii, Monitorizarea si controlul
proceselor, Tehnologii de proces (procesul UASB,
procese de fermentare anaerobd), Aplicatii (fermentarea
si industrializarea bauturilor, industria lactatelor).
LIMBA DE PREDARE: Roméana




METODA DE EVALUARE: Examen ( raspunsuri la
intrebari 70%, verificare laborator 20%, verificare
proiect 10%).

ANUL 1V, SEMESTRUL II

METODE DE EVALUARE: Examen scris (70%) si
evaluarea finald a lucrarilor practice (30%).

TITLUL DISCIPLINEI: TEHNOLOGII iN

INDUSTRIA LAPTELUI

TITLUL  DISCIPLINEI: AUTOMATIZAREA
PROCESELOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

COD: D29IPALS863

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea si
folosirea corectd a terminologiei specifice automaticii,
electronicii si mecatronicii 1n diferite contexte;
cunoagterea si aplicarea metodelor primare de proiectare
a unor sisteme specifice tehnologiilor prelucrarii
produselor Agricole; familiarizarea cu utilizarea
instrumentelor de masura de tip multimetru, osciloscop,
generator de functii; familiarizarea cu utilizarea mediului
de proiectare asistata Matlab; familiarizarea si utilizarea
dispozitivelor si circuitelor electronice care intra in
componenta subsistemelor automate.

CONTINUTUL CURSURILOR: Electronica pentru
automatizari: circuite electrice in curent continuu,
circuite electrice in curent alternativ, circuite magnetice
si electromagnetice, dioda si tranzistorul, circuite de
comutatie, algebra liniard, porti logice, tehnologii de
integrare. Automatizari cu elemente electromecanice:
dispozitive electromecanice, scheme de comanda.
Automatizari pneumatice si electropneumatic: sistemul
pneumatic de bazi, elemente de actionare si control,
componente §i circuite electropneumatice. Scheme de
comanda §i automatizare: scheme de comanda
combinationale, functii logice, forme canonice, forme
minimale, scheme de comanda secventiale, metode de
sinteza a schemelor de comanda 1n diferite tehnologii.
LIMBA DE PREDARE: roméana

METODA DE EVALUARE: verificare (raspunsurile la
colocviu 80% si evaluarea finald a lucrarilor practice
20%).

COD: D29IPAL865

CREDITE: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea etapelor
procesului tehnologic de obtinere a laptelui de consum si
a proceselor tehnologice de obtinere a produselor lactate.
CONTINUTUL  CURSURILOR:  Cunostinterea
materiilor prime lactate pentru proiectarea, dezvoltarea si
utilizarea tehnologiilor de productie; Compozitia chimica
a laptelui. Factorii care influenteaza compozitia chimica
si caracteristicile laptelui. Receptia calitativa si
cantitativd a laptelui. Cerinte nationale si europene.
Tratamente primare pentru lapte. Tehnologia laptelui de
consum. Produse lactate acide dietetice. Tehnologia de
obtinere a smantanii de consum. Tehnologia de fabricare
a untului. Tehnologiile utilizate in productia de
branzeturi. Tehnologia de fabricare a branzeturilor
speciale. Tehnologia de fabricare a inghetatei. Analiza
SWOT pentru o fabrica de prelucrare a laptelui.
LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
examen 60%, testarea periodica a abilitatilor practice pe
parcursul semestrului 20%, raspunsuri finale la lucrarile
de laborator 20%).

TITLUL DISCIPLINEI: PRACTICA PENTRU
ELABORAREA LUCRARII DE DIPLOMA

TITLUL DISCIPLINEI:
PANIFICATIEI

TEHNOLOGIA

COD: D29IPALB64

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: De a oferi cunostinte
despre principalele aspecte ale tehnologiei de panificatie,
incluzand materiile prime si calitatea acestora, prepararea
si fermentarea aluatului, procesele de coacere, precum si
depozitarea si conservarea produselor de panificatie.
CONTINUTUL CURSURILOR: Calitatea fainurilor, a
celorlalte materii prime si a aditivilor utilizati in industria
de panificatie. Depozitarea materiilor prime si a
ingredientelor auxiliare. Pregatirea materiilor prime si a
aditivilor pentru productie. Prepararea si framantarea
aluatului. Masini de framantat. Fermentarea aluatului.
Dospirea finald. Operatiuni premergitoare coacerii
pentru bucatile de aluat. Procesul de coacere.
Depozitarea si conservarea produselor de panificatie.
LIMBA DE PREDARE: Romana

COD: D29IPAL866

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Capacitatea de a trage

concluzii si de a propune solutii pe baza rezultatelor
analizelor efectuate, in conformitate cu domeniul de
interes. Capacitatea studentilor de a realiza lucrari
independente de documentare si cercetare si de a genera
date si concluzii originale. Proiectul de diploma trebuie
sd demonstreze maturitatea profesionald a absolventului
si sd Indeplineasca cerintele. Anumite cerinte in ceea ce
priveste continutul, forma si nivelul stiintific. Pregdtirea
diplomei de licenta.

CONTINUTUL CURSURILOR: Standarde privind
etica in cercetarea stiintifica si reguli pentru redactarea
unei lucrari de licentd. Finalizarea structurii si
bibliografiei lucrarii ca rezultat al studiului literaturii de
specialitate. Revizuirea literaturii de specialitate pe baza
surselor academice recomandate de Indrumatorul
stiintific si a surselor considerate relevante de catre
student. Intilniri cu reprezentanti ai sectorului privat
pentru a discuta probleme actuale si viitoare din sectorul
agroalimentar. Finalizarea metodologiei de cercetare
pentru atingerea obiectivelor propuse. Stagiu practic si de
cercetare. Colectarea datelor experimentale. Prelucrarea
si interpretarea datelor de cercetare. Redactarea lucrarii.




Pregatirea prezentarii pentru sustinerea lucrarii de
diploma.

LIMBA DE INVATAMANT: Romani

METODA DE EVALUARE: Prezentarea orala a
lucrarii de diploma 100%.

TITLUL DISCIPLINEI:
LUCRARII DE DIPLOMA

ELABORAREA

COD: D29IPAL867

CREDITE ECTS: 4

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEL: Si transmitad
studentilor cunostintelor necesare pentru intocmirea unui
proiect de diploma pe baza informatiilor dobandite pe tot
parcursul ciclului de instruire universitara.
CONTINUTUL  CURSURILOR: Documentare
bibliograficd necesard pentru intocmirea unui proiect
tehnologic. Bilant de materiale pe baza tehnologiei de
fabricatie. Dimensionarea utilajelor pe baza bilantului de
materiale. Intocmire fise tehnice. Dimensionarea si
proiectarea spatiilor de depozitare materii prime si
produse finite. Bilantul termic. Calculul indicatorilor
economici pentru procesul tehnologic proiectat.

LIMBA DE PREDARE: Roména

METODA DE EVALUARE: Verificare (draft lucrare
de diploma).

OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Dobandirea
cunostintelor privind notiunile de baza referitoare la
agentul economic, In ceea ce priveste organizarea si
functionarea acestuia, precum si modalititile de aplicare
a tehnicilor si metodelor moderne de management.

CONTINUTUL CURSURILOR: Rolul industriei
alimentare 1n producerea alimentelor destinate
consumului  uman. Elemente introductive de

management. Managementul operational in contextul
managementului modern. Capacitatea de productie si
modalitatile optime de utilizare 1n industria alimentara.
Crearea si dezvoltarea bazei tehnico-materiale in
industria  alimentara. Organizarea si conducereca
productiei alimentare. Organizarea productiei in industria
alimentarda 1n functie de tipurile de intreprinderi.
Prognoza tehnico-economicd in industria alimentara.
Managementul resurselor umane in industria alimentara.
Normarea muncii 1n industria alimentara.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examen — 70%, evaluarea finald a activitatii la seminare
—30%).

TITLUL DISCIPLINEI:
AUTENTIFICAREA
ALIMENTARE

FALSIFICAREA I
PRODUSELOR

TITLUL DISCIPLINEI: MARKETING

COD: D29IPAL868

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEL Disciplind de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Planificarea,
organizarea si coordonarea activitatilor de marketing
agroalimentar; Interpretarea legislatiei in industria
alimentard, precum si a notiunilor de bazd ale
alimentelor; Marketing, respectarea strictd a principiilor
nutritiei umane si a reglementarilor in vigoare privind
aditivii alimentari; Utilizarea cunostintelor de baza
pentru interpretarea proiectelor de marketing; Aplicarea
principiilor nutritiei umane si implicarea in selectia
informatiilor necesare pentru crearea si completarea
bazelor de date in industria alimentara; Evaluarea
obiectivd a modului de dezvoltare si implementare a
strategiei de marketing; Dezvoltarea unui proiect de
marketing cu aplicatie in industria alimentara.
CONTINUTUL CURSURILOR: Marketing
introductiv, Organizarea serviciilor de marketing, Piata
agribusiness, Elemente de psihologie a consumatorului,
Segmentarea pietelor, Prognoza de marketing, Marketing
Mix, Market Making al agentului economic - o parte
integranta a strategiei de marketing.

LIMBA DE PREDARE: romana

METODA DE EVALUARE: Verificare (raspunsuri la
examen 70%, raspunsuri finale la lucrari de laborator
30%).

TITLUL DISCIPLINEI: MANAGEMENT

COD: D29IPALB69
CREDITE ECTS: 3
TIP CURS: Disciplind de specialitate (DS)

COD: D29TPALS870

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEIL: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: intelegerea riscului
alimentar; Controlul calitdtii alimentelor. Expertiza
alimentard; Asimilarea tehnicilor si metodelor de analiza
utilizate pentru urmadrirea falsificdrii produselor
alimentare de origine animala si non-animala; Intelegerea
principiilor HACCP conform "Codex Alimentarius".
CONTINUTUL CURSURILOR: Curs: Hrani:
definirea notiunii, matricea alimentara; Informatii despre
alimente; Autenticitatea si trasabilitatea alimentelor;
Analiza riscurilor alimentare. Principiile de evaluare a
riscurilor alimentelor si apei potabile, legate de sanatatea
umana; Analiza riscurilor alimentare. Evaluarea
riscurilor chimice; Controlul calitatii alimentelor.
Expertiza alimentard; Fraude alimentare; Evaluarea
sigurantei alimentelor modificate genetic; Falsificarea
alimentelor. Falsificarea apei; Falsificarea produselor
alimentare de origine animald: carne, carne tocata,
preparate din carne, grasimi alimentare; Falsificarea
produselor alimentare de origine animald; Falsificarea
produselor alimentare de origine neanimala; Aplicarea
principiilor HACCP conform Codex Alimentarius;
Sistemul de management al sigurantei alimentare
HACCP. Analiza pericolelor, determinarea punctelor
critice de control. Laborator: Cercetarea uleiurilor grase
mononesaturate in uleiul de masline virgin: aplicare la
cercetarea uleiului in reziduuri de ulei; Identificarea
amestecurilor arabo-robuste in cafeaua solubila; Modul
de conservare poate avea un efect asupra consistentei si
compozitiei uleiului de citrati de Cymbopogon; Dozarea
acidului glucoz in miere de catre CZE, un nou criteriu de
analiza a caracteristicilor mierii; Caracteristicile fizice si
chimice ale uleiului deb Nyons; Evaluarea calitatilor de
vanilie; Urmarirea falsificarilor asupra produselor lactate
(lapte si derivate); Urmarirea falsificarilor pe carne si




produse derivate; Controlul fizico-chimic al cerealelor si
al derivatilor de cereale (paine); Controlul fizico-chimic
al bauturilor alcoolice.

LIMBA DE PREDARE: romana

METODA DE EVALUARE: Examen (raspunsuri la
examen 80%, raspunsuri finale la lucrarile seminarului
20%).

TITLUL DISCIPLINEI: ETICA iN INDUSTRIA
ALIMENTARA

COD: D29IPALS71

CREDITE ECTS: 5

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplina de specialitate (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Cunoasterea
implicatiilor etice ale consumului de alimente si a rolului
pe care alimentele il joaca in viata sociala, culturala si
politica. Cunoasterea legaturilor dintre alimentatie si
diversitatea culturald. Cunoasterea interrelatiilor dintre
libertate, alegere si politica alimentara, dintre alimentatie
si mediu.

CONTINUTUL CURSURILOR: Interactiuni dintre
individ si hranad. Determinanti ai hranei si identitatii.
Etica hranirii corpului uman. Alimentatie si diversitate
culturald. Pluralism alimentar. Securitate alimentara.
Libertate, alegere si politici alimentare. Etichetarea
alimentelor si libertatea de exprimare. Guvernanta
alimentara. Institutii si politici. Alimentatia la intersectia
dintre bioeticd si biopolitica. Consumerism. Etica
consumerismului. Alimentatia si mediul inconjuritor.
Alimentatie, vulnerabilitate si schimbari climatice.
Biodiversitate si dezvoltare. Sustenabilitate. Agricultura
si consum de animale. Agricultura de izolare. Bunastarea
animalelor. Drepturile animalelor si hrand. Veganism.
Justitie alimentara. Identitate individuala si comunitara in
suveranitatea alimentara.

LIMBA DE PREDARE: Romana

METODE DE EVALUARE: Examen (raspunsurile la
examen 50%, activitatea la seminar 10%; pregétirea si
prezentarea referatului 40%).

TITLUL DISCIPLINEI: INOVATIA SI SISTEMUL
ANTREPRENORIAL

COD: D29IPALS872

CREDITE ECTS: 3

TIPUL DISCIPLINEI: Disciplind complementard (DS)
OBIECTIVELE DISCIPLINEI: Disciplina isi propune
sa ofere studentilor un cadru pentru a intelege si a aprecia
complexitatea proiectelor de dezvoltare a produselor
alimentare noi si pentru a identifica modalitatile practice
de dezvoltare a antreprenoriatului prin inovatii.
CONTINUTUL  DISCIPLINEI:  Inovatia 1in
bioinginerie. Sistemul antrprenorial 1n industria
alimentard. Stablirea nisei de piatd pentru produsele
inovative. Procesul de dezvoltare a produsului in
companie. Organizarea proiectului de dezvoltare a
produselor.  Dezvoltarea  strategiei de  produs.
Dezvoltarea conceptului ideii de produs. Proiectarea
produsului si dezvoltarea procesului. Comercializarea
produsului. Lansarea produsului si evaluarea. Elaborarea
unui plan pentru o afacere bazatd pe produse inovative
LIMBA DE PREDARE: Roména

METODE DE EVALUARE: verificare (raspunsuri la
colocviu 60%, verificarea pe parcurs 40%).



