ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA, DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI
Craiova, Str. A..I Cuza, nr. 13, 200585,
tel: 0251414541, fax: 0251414541 .e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticulturd si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Cu frecventa
1.7. Programul de studii Ingineria produselor alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Matematici Speciale
2.2. Titularul activitatilor de curs Lect. dr. Danet Cristian-Paul
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Lect. dr. Danet Cristian-Paul
laborator
2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | I| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB
1| evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9

Tutoriat

Examinari 4

3.7. Total ore studiu individual 73

3.8. Total ore pe semestru 129

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Studentii trebuie si posede cunostinte de specialitate dobandite la urmatoarele discipline
predate in liceu:
Analizd Matematica (clasa 11 si clasa 12), Algebra (clasa 10 si clasa 11)

4.2. de competente Elemente de combinatorica, Calculul derivatelor functiilor de o variabila reala si calculul
integralelor unor tipuri de functii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Acces internet platforme de e-learning
e laptop

5.2. de desfasurare a seminarului/ | o  Acces internet platforme de e-learning
laboratorului e laptop




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

° Studentul/absolventul recunoaste, analizeaza, concluzioneaza concepte, teorii si
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7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de | Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
1. Introducere in calculul probabilitatilor. fatd in fatd/ | Prelegere. 2 ore
Probleme de numarare. Evenimente. (sdptdmana ) | Prezentare
Definitia probabilitatii power point
2. Probabilitati conditionate. Regula fatd in fatd/ | Prelegere. 2 ore
inmultirii probabilitatilor. Evenimente (sd@ptamana II) | Prezentare
independente. Formula lui Bayes. power point
3. Scheme probabilistice. fata in fatd/ | Prelegere. 2 ore
(sd@ptamana Prezentare
1) power point
4. Variabile aleatoare. Definitie, distributia | fatd in fatd/ Prelegere. 4 ore
unei variabile aleatoare. Variabile (saptaména Prezentare
aleatoare discrete independente. Operatii | I[V-V) power point
cu variabile aleatoare discrete. Valori
tipice ale unei variabile aleatoare
5. Variabile aleatoare continue. Distributia | fatd in fata/ Prelegere. 8 ore
de probabilitate. Functia de repartitie. | (sdptamana Prezentare
Densitatea de probabilitate. Media si | VI-VII-VIII- power point
dispersia.  Inegalitatea =~ Markov  si | IX)
Cebasev. Distributia uniforma, distributia
2, distributia normala, distributia
exponentiala, distributia Gama.
6. Notiuni de baza ale fatd in fata/ Prelegere. 2 ore
statisticii matematice. Populatie statistica. | (sdptdmana X) | Prezentare
Caracteristici. Grupari de date. Frecvente. power point
7. Reprezentarea graficd a fata in fata/ Prelegere. 2 ore
seriilor statistice. Culegerea datelor. (saptamana Prezentare
Sondaje. Analiza statistica a distributiilor | XI) power point




de frecvente. Indicatorii tendintei centrale
8. Indicatori statistici. Corelatie si regresie. | fata in fatd/ Prelegere. 4 ore
Indicatorii tendintei centrale. Valori (saptamana Prezentare
medii i indicatori de pozitie. Indicatorii | XII-XIII) power point
variatiei. Momente. Indicii asimetriei.
Indicii excesului.
9. Analiza corelatiilor. Coeficient de fata in fata/ Prelegere. 2 ore
corelatie. Analiza regresiilor. Regresia (saptdmana Prezentare
liniara. Analiza erorilor de masurare. X1V) power point
Erori de calcul si de masurare. Eliminarea
erorilor grosolane. Estimari prin intervale
de incredere pentru masurari de precizii
egale.
Bibliografie:
1. Balan V., Sterbeti C., Capitole de matematici aplicate.Programare liniara.Teoria probabilitatilor.
Statistica matematica, Editura Reprograph, Craiova, 2005.
2. Ceapoiu, N.- Metode statistice aplicate in experimente agricole si biologice, Editura Agro-
Silvica, Bucuresti, 1968.
3. Britton, Nicholas - Essential Mathematical Biology, Editura Springer, 2003.
4. Rumsinski, L.Z. - Prelucrarea matematica a datelor experimentale, Editura Tehnica, Bucuresti,
1974.
5. Ene, D., Matematica cu aplicatii in biologie si stiinte agricole, Bucuresti, Universitatea de Stiinte
Agronomice si Medicina Veterinara, Bucuresti, 2004.
7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de Fond de timp
de predare alocat (ore)
desfasurare
1. Probleme de numarare. Probleme ce fata in fatd/ Prezentare 2 ore
utilizeaza formule probabilistice, (sdptdmana discutii, dezbateri
probleme referitoare la operatii cu D
evenimente.
2. Probleme cu probabilitati fata in fata/ Prezentare 2 ore
conditionate, formula lui Bayes si (sdptamana discutii, dezbateri
formula probabilitatii totale. 1)
3. 3. Determinarea intr-o problema a fatd in fata/ Prezentare 2 ore
schemei probabilistice ce urmeaza a fi | (sdptdmana discutii, dezbateri
aplicate pentru calculul probabilitatii 1)
unui eveniment.
4. Probleme cu probabilitati geometrice. | fata in fatd/ Prezentare 2 ore
Problema acului a lui Buffon. (saptamana discutii, dezbateri
Paradoxul lui Bertrand. Problema V)
intalnirii.
5. Determinarea tabelului de distributie fatd in fata/ Prezentare 2 ore
pentru varaibilele aleatoare (saptamana discutii, dezbateri
corespunzand schemelor V)
probabilistice studiate, calculul
mediei, dispersiei, determinarea
functiei de repartitie i a poligonului
de distributie.
6. Determinarea mediei si a dispersiei fata in fatd / | Prezentare 2 ore
pentru diverse variabile aleatoare. (saptamana discutii, dezbateri
Exemple. VI)
7. Probleme legate decvariabile aleatoare | fatd in fatd/ | Prezentare 6 ore
continue. Distributia de probabilitate. | (sdptdméana | discutii, dezbateri
Functia de repartitie. Densitatea de VII-VII-IX)




probabilitate. Media si dispersia.
Inegalitatea Markov si Cebasev.
Distributia uniforma, distributia 2,
distributia normala, distributia
exponentiala, distributia Gama.

8. Probleme de determinare a valorilor Fatdin fata / | Prezentare 2 ore
caracteristice ale unei serii statistice i | (sdptdméana discutii, dezbateri
a unor indicatori statistici. X)

9. Trasarea histogramei unor serii Fata in fata / | Prezentare 2 ore
statistice §i reprezentarea prin (saptaména discutii, dezbateri
batoane. XI)

10. Calculul unor indicatori ai tendintei Fatdin fata / | Prezentare 2 ore
centrale (mediana, modul) in (saptamana discutii, dezbateri
probleme cu serii statistice. XII)

11. Probleme cu indicatori statistici si Fata in fata / | Prezentare 2 ore
momente. Probleme cu indicii (sdptdmana discutii, dezbateri
asimetriei si ai excesului. XIII)

12. Probleme privind analiza corelatiilor. | Fatd in fata/ | Prezentare 2 ore
Probleme privind erori de calcul si de | (sdptdména discutii, dezbateri
masurare. Probleme despre populatii XIV)
statistice.

Bibliografie:
1. G. Ciucu, V. Craiu, I. Sacuiu, Culegere de Probleme de Teoria Probabilitatilor, Ed. Tehnica,

1967.

2. C. Reischer, A. Samboan, Culegere de Probleme de Teoria Probabilitatilor si Statistica
Matematica, EDP, 1972.

3. M. Spiegel, J. Schiller, R. Srinivasan, Schaum’s Outline of Probability and Statistics, Mc-Graw
Hill, 2012.

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

. Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda 1n alte centre universitare din tara si
din strainatate.
. Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorii de servicii implicati direct

sau indirect in lantul alimentar pentru a-gi indeplini obligatia, reglementatd prin regulamentele europene
si prin legislatia nationald, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu asteptarile
consumatorului final.

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9:3. Ponfsllgiédm nota
Evaluare formativa 20%
9.4. Curs val -
tiva
valuare sumativa a 60%
notiunilor predate
9.5. Seminar/laborator | Evaluare continua 20%

9.6. Standard minim de performanta

CERINTE PENTRU NOTA 5

-rezolvarea unor probleme folosind principalele scheme probabilistice
-reprezentarea unei serii statistice

- calculul mediei si dispersiei unei variabile aleatoare

CERINTE PENTRU NOTA 10

- rezolvarea unor probleme de probabilitati bazate pe schemele probabilistice studiate, probabilitati




conditionate (formula lui Bayes, formula probabilitatii totale)

- determinarea distributiei unor variabile aleatoare, a functiei de repartitie si a legilor de repartitie clasice

- rezolvarea unor probleme de statistica matematica, precum determinarea histogramei sau a poligonului
frecventelor, a mediei si dispersiei unei variabile statistice, a indicatorilor tendintei centrale

- calculul indicatorilor statistici studiati

- calculul erorilor de calcul si de masurare

Data completarii Titular de disciplina,
01.09.2025 Lect.univ.dr. Danet Cristian-Paul

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,

26.09.2025
conf.univ.dr.ing. lonica Mira ELena
Semnatura directorului de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL ...............
Craiova, Str. ........ , nr. ..., 200585,

tel: ...... , fax: ....e-mail: .......
1. DATE DESPRE PROGRAM
1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA
1.2 Facultatea HORTICULTURA
1.3 Departamentul BIOLOGIE SI INGINERIA MEDIULUI
1.4 Domeniul de studii HORTICULTURA
1.5 Ciclul de studii! LICENTA
1.6 Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7 Programul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
2. DATE DESPRE DISCIPLINA
2.1. Denumirea disciplinei CHIMIE
2.2. Titularul activititilor de curs Lect.dr DABULEANU IRINA

2.3. Titularul activitatilor de laborator Lect.dr DABULEANU IRINA

2.4. Anul de studiu I | 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul disciplinei E | 2.7. Regimul DOB
(continut)? disciplinei (obligativitate)®)

3. TIMPUL TOTAL ESTIMAT (ore pe semestru al activitatilor didactice)

A. SEMESTRUL 1II

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

3.4 Total ore din planul de invatdmant din care: 3.5 curs 3.6 seminar/laborator

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat -

Examinari 20

Alte activitati. 26

3.7 Total ore studiu individual 156

3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numarul de credite?

4. PRECONDITII

4.1 de curriculum cunostinte minime de chimie anorganica din manualele de liceu, cunostinte minime de
matematicd, fizica, biologie

4.2 de competente -

5. CONDITII

5.1. de desfasurare a Sala de curs cu mijloace de proiectare

cursului

5.2. de desfasurare a Sala de lucrari practice, 315,Facultatea de Stiinte/ Departamentul de Chimie
seminarului/laboratorului Purtarea obligatorie a halatului, pregatirea, prin studiu individual, a laboratorului




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

5

1

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

1. Recunoaste, analizeazi, concluzioneaza concepte, teorii si metode din alte domenii in
domeniul Horticulturii

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul

1. Trebuie si realizeze integrarea transdisciplinari a cunostintelor in vederea evaluirii
capacitatii de suport a sistemelor biologice pentru sistemele socioeconomice.

Responsabilitate si

autonomie

Studentul/Absolventul:

1. Aplica cunostintele invitate in alte cursuri pentru a explica interactiunile plantelor cu
mediul

7. Continuturi

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

(ore)

Obiectul chimiei generale si anorganice fata in fatd | Prelegere frontald si expunere | 1h

interactiva (flip chart, tabla,
video-proiector).

Structura atomului. Modele atomice precuantice, | fatd in fatd | Prelegere frontali si expunere | 3h

modele atomice cuantice, modelul ondulatoriu- interactiva (flip chart, tabla,
stationar al atomului, orbitali atomici, atomi video-proiector).

multielectronici

Sistemul periodic al elementelor. Legea | fata in fata | Prelegere frontala si expunere | 2h
periodicitatii. Structura sistemului periodic al interactiva (flip chart,tabla,
elementelor, proprietati periodice si neperiodice ale video-proiector).

elementelor

Structura moleculelor. Legatura chimica. Teoria | fata in fata | Prelegere frontali si expunere | 4h
electronica precuanticd a legaturii chimice, teoria interactiva (flip chart,tabla,
mecanic-cuantica a legaturii covalente, orbitali video-proiector).

moleculari hibrizi, legatura chimica in metale

Interactiuni  intermoleculare.  Legitura de | fatd in fatd | Prelegere frontald si expunere | 2h

hidrogen, forte de atractie van der Waals. interactiva (flip chart,tabla,

video-proiector).

Stari de agregare. Starea gazoasd, starea lichida, | fata in fata | Prelegere frontali si expunere | 2h

starea solida. Structura solidelor cristaline interactivi  (flip chart,tabli,




video-proiector).

Elemente de Termodinamica chimica. Principiul I | fata in fatd | Prelegere frontala si expunere | 2h
al termodinamicii, marimi termodinamice. interactiva (flip chart,tabla,
Termochimia, legile termochimiei video-proiector).
Elemente de Cineticd chimica. Legea cineticd a | fatd in fatd | Prelegere frontala si expunere | 2h
actiunii maselor, influenta temperaturii asupra interactivi (flip chart,tabla,
vitezei de reactie, teoria complexului activat video-proiector).
Echilibre chimice. Echilibre in sisteme omogene, | fatd in fatd | Prelegere frontala si expunere | 2h
Echilibre 1n sisteme heterogene interactivi (flip chart,tabla,
video-proiector).
Combinatii chimice anorganice: oxizi, hidroxizi, | fatd in fata | Prelegere frontala si expunere | 2h
oxoacizi interactiva (flip chart,tabla,
video-proiector).

Elemente cu caracter nemetalic si | fatd in fati | Prelegere frontala si expunere | 4h
semimetalic: hidrogenul, grupa a VIlI-a principala, interactiva  (flip chart,tabla,
grupa a VlIl-a principald, grupa a VI-a principala, video-proiector).
grupa a V-a principald, grupa a IV-a principala
Elemente cu caracter metalic: caracterizare | fata in fatd | Prelegere frontald si expunere | 2h
generald, metale din blocul s, metale din blocul p, interactivi (flip chart,tabla,
metale din blocul d. video-proiector).
TOTAL 28h
Bibliografie:

1. Nenitescu, C.D., Chimie generala, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1972.

2. Shriver, D. F., s.a., Chimie Anorganica, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998.

3. Aldea Victoria, Uivarosi Valentina, Chimie Anorganica, Ed. Medicala, 1999

4. Bolocan-Viasu, 1., Chimie anorganica, Vol 1, Ed. Universitaria, Craiova, 2004

5. Bolocan-Viasu, 1., Popescu, M., Chimie generala. Lucrari practice de laborator, Editura Sitech, Craiova,

2012

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

Operatii  principale de laborator. Maruntirea | fata in fata Aplicatii 2h
substantelor solide, cantdrirea, masurarea volumelor practice
lichidelor, incélzirea, metode de separare
Puritatea substantelor. Purificarea substantelor prin | fata in fata Aplicatii 2h
distilare, extractia practice
Legile fundamentale ale chimiei. fata in fata Aplicatii 2h

practice
Determinarea unor constante fizice ale substantelor | fata in fata Aplicatii 2h
anorganice practice
Solutii lichide. Solubilitatea substantelor, factori care | fata in fata Aplicatii 2h
influenteaza solubilitatea substantelor practice
Concentratia solutiilor. Moduri de exprimare a | fati in fata Aplicatii 2h
concentratiei practice
Grupa I a analitica de cationi identificare si separare fata in fata Aplicatii 2h




practice

Grupa all a analitica de cationi identificare si separare fata in fatd Aplicatii 2h
practice

Grupa allla a analitica de cationi identificare si separare | fata in fata Aplicatii 2h
practice

Grupa alV a analitica de cationi identificare si separare fata in fatd Aplicatii 2h
practice

Grupa aV a analitica de cationi identificare si separare fata in fata Aplicatii 2h
practice

Identificarea anionilor separare si identificare fata in fata Aplicatii 2h
practice

Analiza calitativa a unei probe necunoscute fata in fata Aplicatii 2h
practice

Bibliografie:

1. Nenitescu, C.D., Chimie generald, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1972.

2. Shriver, D. F., s.a., Chimie Anorganicd, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998.

3. Aldea Victoria, Uivarosi Valentina, Chimie Anorganica, Ed. Medicala, 1999

4. Ion Ganescu, Alin Barbu, Anca Ganescu Lucrari practice chimie analitica cantitativa(Volumetrie si

Gravimetrie Editura Sitech 2001,Craiova
5 Cezar Spinu , Anca Ganescu ,Chimie analitica-lucrari practice intrebari probleme, Tipografia Universitatii
din Craiova 2008, format A5, 146 pag Chimie analitica-lucrari practice intrebari, exercitii si probleme

8. COROBORAREA CONTINUTURILOR DISCIPLINEI Cu ASTEPTARILE
REPREZENTANTILOR COMUNITATII EPISTEMICE, ASOCIATIILOR PROFESIONALE
SI ANGAJATORI REPREZENTATIVI DIN DOMENIUL AFERENT PROGRAMULUI

= Cunostintele dobandite la disciplina chimie generala si anorganica asigura absolventilor
formarea unor abilitdti de lucru in vederea desfasurarii activitatii intr-un laborator de
chimie precum si capacitatea de a utiliza adecvat reactivi chimici, materiale de laborator
si aparatura de laborator.

= Deprinderile practice si atitudinile acumulate constituie baza pentru intelegerea
importantei realizarii unor analize specifice, sensibile si reproductibile si a interpretarii
corecte a rezultatelor obtinute.

9. EVALUARE

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

finala

* Capacitatea de asimilare a

cunostintelor Examen (scris) /

* Deducerea algoritmului de rezolvare a cu ajutorul platformei o
Curs . o ; 80%

problemelor informatice in varianta

* Capacitatea de analiza, sinteza si online

argumentare

* atentia si acuratetea in realizarea
experimentelor de laborator

Lucrari practice * modul de gandire si formularea
explicatiilor, modul de interpretare si
raportare a rezultatelor

in ultima saptimana a
semestrului (oral) / cu
! (oral) / 20%
ajutorul platformei
video in varianta online

* cunostinte generale despre structura atomului, structura moleculelor, stari de agregare
Standard minim de ale materiei, sisteme disperse, combinatii complexe

performanta » clasificarea elementelor chimice si a compusilor anorganici — recunoasterea si
deosebirea unui metal de un nemetal, a unui compus ionic de un compus covalent, a unui




acid, de o baza sau de o sare, a unui compus simplu de un compus coordinativ

* denumirea elementelor chimice si a compusilor reprezentativi din principalele clase de
combinatii anorganice

* scrierea si egalarea ecuatiilor reactiilor chimice

» manipularea corectd a substantelor chimice, a instalatiilor si aparatelor de laborator

» efectuarea corecta a operatiilor de baza din laborator: incélzirea, racirea, cantarirea,
masurarea volumelor, masurarea temperaturii, dizolvarea, precipitarea, filtrarea,
distilarea, extractia.

Data completarii Titular de discipling,
26.09.2025 Lect. univ.dr Irina Dabuleanu

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,

Semnatura directorului de
departament,



FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Horticultura si stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Inginerie industriald

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Informaticad aplicata

2.2. Titularul activitatilor de curs Doina Rosca

2.3. Titularul activitatilor de laborator Doina Rosca

2.4. Anul de studiu l | l 2.5. Semestrul | ‘ 2.6. Tipul de evaluare ‘ E ‘ 2.7. Regimul disciplinei DOB

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

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

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

Distributia fondului de timp 44
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 10
Alte activitati -

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului
5.2. de desfasurare a seminatului/laboratorului

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

Studentul/absolventul recunoaste, analizeaza, concluzioneaza concepte, teorii si metode din
alte domenii in domeniul Ingineriei produselor alimentare

Cunostinte

Studentul/absolventul trebuie sad realizeze integrarea transdisciplinara a cunostintelor in
vederea evaluarii capacitatii de suport a sistemelor alimentare pentru sistemele
socioeconomice.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul aplicd cunostintele invatate in alte cursuri pentru a explica
interactiunile cu ingineria produselor alimentare.

Responsabilitate
sl autonomie




7. Continuturi

. Fond de
Modalitatea Metode de timp
7.1. Curs de
desfasurare predare alocat
(ore)
Sisteme de operare Windows: prezentare generala; aplicatii ce | fatain fata prelegere 2 ore
ruleaza in mediul Windows; utilitare; Windows Explorer. (sdptamana interactiva,
Microsoft WORD: Creare/salvare/deschidere/inchidere fisier. 1-14) demonstratii
Setare pagina: margini de pagina, dimensiuni pagina, orientare pe calculator 5 ore
in pagina, 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 2 ore
subsol, rigld, bare cu instrumente.
Inserare in fisier: numere de pagina; salturi de
pagina/sectiune; note de subsol; inserare desen, diagrama, 2 ore
obiect, caseta text. Formatare text — cu precizarea tuturor
atributelor de formatare.
Creare liste numerotate/cu marcatori/ierarhizate; aplicare
borduri si umbre. Formatarea textului in coloane, precizarea
. . . . " . 4 ore
pozitiilor de TAB si a caracterelor de ghidare; directii de scris;
modificare litere mari/mici.
Inserare tabel, lucrul cu tabele. Crearea desenelor: bara cu 4 ore
instrumente Drawing; inserarea de ecuatii in document.
Microsoft EXCEL: Mediul de lucru Excel. Tipuri de date;
. - . 2 ore
introducerea si editarea datelor. Formatarea foilor de calcul.
Lucrul cu datele: sortarea; interogarea/filtrarea; crearea de
legdturi. Lucrul cu formule. Utilizarea functiilor: functii de timp 4 ore
si datd; functii matematice; functii statistice; functii financiare.
Crearea si editarea diagramelor: aplicatia Wizard pentru
crearea diagramelor; tipuri de diagrame; editarea si 4 ore
formatarea diagramelor. Analiza datelor: tabele pivot;
scenarii/variante.
Realizare documente complexe: text, imagini, tabele, grafice 2 ore
Modalitatea Metode de F?c?r::e
7.2. Laborator de
“ predare alocat
desfasurare
(ore)
Creare/salvare/deschidere/inchidere fisier. Setare pagina: fata in fata aplicatii pe
margini de pagina, dimensiuni pagina, orientare in paging, (sdptamana calculator 2 ore
optiuni pentru antet si subsol de pagina; vizualizarea Print 1-14)
Preview.
Mutare/copiere/lipire; selectare text; cautare si inlocuire,
deplasare in document. Vizualizare document; vizualizare 2 ore
antet si subsol — creare antet si subsol, rigla, bare cu
instrumente.
Inserare in fisier: numere de pagina; salturi de
pagind/sectiune; note de subsol; inserare desen, diagrama, 4 ore
obiect, caseta text. Formatare text — cu precizarea tuturor
atributelor de formatare.
Creare liste numerotate/cu marcatori/ierarhizate; aplicare
borduri si umbre. Formatarea textului in coloane, precizarea 2 ore

pozitiilor de TAB si a caracterelor de ghidare; directii de scris;
modificare litere mari/mici.




Inserare tabel, lucrul cu tabele. Crearea desenelor: bara cu

. . . R 4 ore
instrumente Drawing; inserarea de ecuatii in document.

Mediul de lucru Excel. Tipuri de date; introducerea si editarea 2 ore
datelor. Formatarea foilor de calcul.

Lucrul cu datele: sortarea; interogarea/filtrarea; crearea de

legaturi. Lucrul cu formule. Utilizarea functiilor: functii de timp 6 ore

si data; functii matematice. Utilizarea functiilor: functii
statistice; functii financiare.

Aplicatia Wizard pentru crearea diagramelor; tipuri de
diagrame. Editarea si formatarea diagramelor. Analiza datelor: 6 ore
tabele pivot; scenarii/variante.

Bibliografie

Steve Johnson, Microsoft Office Word 2007, Editura Niculescu, Bucuresti, 2008
Steve Johnson, Microsoft Office Excel 2003, Editura Teora, Bucuresti, 2004
Curteanu Silvia, Excel prin exemple, Editura Polirom, lasi, 2004

Badut Mircea, Informatica in management, Editura Albastra, Cluj Napoca, 2003
Rosca Doina, Informaticd manageriald, Editura Universitaria, Craiova, 2003

Rosca lon Gh., Informatica instruirii, Editura Economica, Bucuresti, 2002

John Walkenbach, Excel 2007 Bible, Wiley Publishing, SUA, 2007

Scott Basham, Word 2007 in easy steps, Easy Steps Limited, United Kingdom, 2007
*** Microsoft Office, Documentatie de firma

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

Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui studiu
privind utilizarea calculatorului ca instrument de lucru pentru domeniul principal de instruire, prin care sa
se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiei.

9. Evaluare
. .. N 2. M .3. Ponder
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9 etode de 9 3. Po c?e eu
evaluare din nota finala
10.4. Curs activitatile gen teme/referate/proiecte etc. sustinere 20
o examen proba practica 50
10.5. raspunsurile finale la lucrarile practice de 20
laborator
Laborator . - —
testarea periodica prin aplicatii - exercitiu 10

9.6. Standard minim de performanta: Rezolvarea a doua dintre aplicatiile realizate in cadrul orelor de
laborator (Word si Excel)

Data completarii Semnatura titularului
01.10.2025
Data avizarii in departament Semnatura sefului departamentului



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA
DEPARTAMENTUL HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

Craiova, Str. A I Cuza nr.13, cod postal 200585,
Tel: +40.251.413844; Fax: +40.251.418803; E-mail: icst@central.ucv.ro;

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
ALGEBRA LINIARA, GEOMETRIE ANALITICA SI DIFERENTIALA

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

FACULTATEA DE HORTICULTURA

1.3. Catedra

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare /inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

ALGEBRA LINIARA, GEOMETRIE ANALITICA SI DIFERENTIALA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr.ing. Poenaru Maria Magdalena

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf.univ.dr.ing. Poenaru Maria Magdalena

2.4. Anul de I | 2.5.Semestrul | I | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DF/DI

studiu evaluare disciplinei

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

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

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

invatdmant curs

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat 5

Examinari 4

Alte activitati: documentare 0

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

1063.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e desktop (laptop, telefon mobil) conectat la internet, tabla, marker
cursului

5.2. de desfasurare a e desktop (laptop, telefon mobil) conectat la internet, tabla, marker
seminatului/laboratorului




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

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
© 1. Studentul/absolventul recunoaste, analizeaza, concluzioneaza concepte, teorii si
=i . ve A . . . . .
= metode din alte domenii in domeniul Ingineriei produselor alimentare
*gh
=
-
o
Studentul/Absolventul:
1. Studentul/absolventul trebuie sa realizeze integrarea transdisciplinard a cunostintelor
— in vederea evaluarii capacitatii de suport a sistemelor alimentare pentru sistemele
g . .
% 5 | socioeconomice.
= =
==
=
=3
«Z
o Studentul/Absolventul:
N . v . A - ” : b
g, 1. Studentul/absolventul aplica cunostintele invatate in alte cursuri pentru a explica
= g interactiunile cu ingineria produselor alimentare.
)
= =
e £
2=
2=
& 2

7. Continuturi

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

Multimi. Structuri algebrice fatd in fata Prelegere participativa; 2
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Determinanti. Matrice fatd in fata Prelegere participativa; 2
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Sisteme de ecuatii liniare fatd in fata Prelegere participativa; 2
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Sisteme de coordonate in R, R?siR? fatd in fata Prelegere participativa; 2

Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea




Elemente de geometrie analitica

fatd in fata

Prelegere participativa;
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Elemente de Teoria probabilitatilor
Evenimente. Operatii cu evenimente.
Camp de evenimente. Probabilitati -

fatd in fata

Prelegere participativa; 4
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,

definitii, exemple. Probabilitati problematizarea

conditionate. Formule de calcul pentru

probabilitati.

Elemente de Teoria probabilitatilor fatd in fata Prelegere participativa; 4

probabilistice clasice, Variabile
aleatoare discrete si continue. Operatii

Conversatia euristica,
dezbaterea, expunerea,

cu variabile aleatoare. Functia de problematizarea
repartitie a unei variabile aleatoare.
Valori tipice ale unei variabile aleatoare
fatd in fata Prelegere participativa; 4

Elemente de statistica matematica

Serii statistice, organizarea si descrierea
datelor. Gruparea si reprezentarea
grafica a seriilor statistice.
Caracteristici numerice ale seriilor
statistice. Frecventa absolutd, frecventa
relativa, frecvente cumulate. Metoda
regresiei, metoda corelatiei.

Conversatia euristica,
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Matematici financiare

fata in fata

Prelegere participativa, 2
Conversatia euristica;
dezbaterea, expunerea,
problematizarea

Bibliografie

1. Vladimirescu, F.Munteanu, Algebra liniara, geometrie analitica si diferentiala, Editura

Universitaria, Craiova, 2007

2. M. Rosculet, Algebra liniara, geometrie analitica si diferentiala, Editura Tehnica, 1987
3. T.V. Postelnicu, M.I. Stoika, G.G. Vranceanu — Culegere de probleme de geometrie analitica

si diferentiala, Editura Tehnica, 1970

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

Aplicatii Multimea fata in fata Exercitiul, dezbaterea si 2

numerelor reale. Puteri. discutii

Radicali. Logaritmi

Aplicatii Matrici si fata in fata Exercitiul, dezbaterea si 2

determinanti discutii

Sisteme de ecuatii liniare, | fata in fata Exercitiul, dezbaterea si

metoda Gauss, inversa discutii 2

unei matrice

Probleme cu dreapta si fata in fata Exercitiul, dezbaterea si 2

planul in
spatiu

discutii




Probleme cu conice si
cuadrice

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Probleme cu curbe in plan
si in spatiu

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Probleme cu suprafete

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Evenimente, operatii,
probabilitati, probabilitati
conditionate, formula
probabilitatii totale,
formula lui Bayes.

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Variabile aleatoare.
Functia de repartitie a
unei variabile aleatoare.
Caracteristici  numerice
ale variabilelor aleatoare:
medie, mediana, valoare
modala, cuantile,
momentul  simplu  si
centrat, amplitudinea,
dispersie, abaterea medie
patraticd, coeficient de
variabilitate Pearson,
coeficient de asimetrie
Fisher, coeficient de
boltire si aplatizare.

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Serii statistice.
Reprezentarea grafica a
seriilor statistice,
frecvente absolute,
frecvente relative,
frecvente cumulate.

fata in fata

Exercitiul, dezbaterea si
discutii

Bibliografie

1.T.V. Postelnicu, M.I. Stoika, G.G. Vranceanu — Culegere de probleme de geometrie analitica

si diferentiala, Editura Tehnica, 1970
2.M. Rosculet, Algebra liniara, geometrie analitica si diferentiala, Editura Tehnica, 1987

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
strainatate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc
intalniri atat cu reprezentati ai mediului de afaceri cat si cu profesori de matematica din invatamantul

preuniversitar.

9. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de
evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere din
nota finala

10.4. Curs

Monitorizarea prezentei | oral 20%
si a activitatii
raspunsurile la oral si scris 80%

examen
(evaluarea finald)




Monitorizarea prezentei 20%
10.5. si a activitatii oral
Seminar/laborator raspunsuri  la seminar 80%
pe parcursul oral
semestrului

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea unor notiuni minimale de teorie si aplicatii, rezolvarea unor aplicatii simple de algebra
liniara, geometrie analitica si diferentiala

Data completarii Titular de disciplina,
26.09.2025 Poenaru Maria Magdalena

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
Ionica Mira Elena

Semnatura directorului
departament,

de




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL ...............

1. Date despre program

Craiova, Str. ........ , NI ..., 200585,
tel: ...... , fax: ....e-mail: .......
FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE HORTICULTURA

1.3. Departamentul

HORTICULTURA- STIINTA ALIMENTULUI

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

ELEMENTE DE INGINERIE MECANICA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Dr. CORBU ALEXANDRU RADU

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Dr. CORBU ALEXANDRU RADU

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul

2.6. Tipul de v 2.7. Regimul DOB
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs 2 | 33. 2+1P
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 70 din care: 3.5 curs | 28 3.6. 42
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat 7

Examinari 7

Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennn.

3.7. Total ore studiu individual 55

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Desen tehnic;
e Elemente de inginerie mecanica I (Mecanicd. Rezistenta materialelor).

4.2. de competente e (C2: Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipa-

mentelor / utilajelor din industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

5.2. de desfasurare a seminarului/ °

laboratorului




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

Studentul/Absolventul:
° 1. Descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
= principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara
*g,
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
s A 1. Utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
omm e . . .
S s randamentului de fabricatie.
= 2. Aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor
Z=< din industria alimentara.
° Studentul/Absolventul:
N . - . . - IR . . A . . .
s 1. Realizeaza si/sau planificd activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
s é’ intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
D
= =
=
2=
=
& B

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
1. Introducere in mecanica fata in fatd Prelegere frontala 2h
Diviziunile mecanicii. Principiile si  expu- nere
mecanicii. interactivda  (flip
Elemente de calcul vectorial cha'rt,tabli, video-
(vectori, algebra vectorilor liberi: proiector).
rezultanta / suma, diferenta,
proiectiile vectorului pe axe).
2. Statica fatd in fata Prelegere frontala 2h
Punct material liber - generalitati. si  expu- nere
Compunerea fortelor concurente care interactiva  (flip
actioneza asupre p.m.lib. Metoda grafica, cha.rt,tablé, video-
respectiv analitica pentru proiector).
fortecoplanare,respectivnecoplanare;cazuri
particulare. Descompunerea unei forfe
prin metoda grafica pentru forte coplanare,
respectiv necoplanare.Echilibrul p.m. supus
la legdturi cu frecare. Forta de frecare de
alunecare.
3. Cinematica fata in fata Prelegere frontala 4h
Traiectoria. Viteza. s expu- nere

interactivda  (flip

Acceleratia.Viteza si acceleratia ¢
chart,tabla, video-

unghiulara. Analiza miscarii la

. . g proiector).
mecanismele cu roti dintate.
4. Dinamica fata in fata Prelegere frontala 4h
Lucru mecanic. Puterea mecanica. Energia si  expu- nere
mecanica. Randament mecanic. interactivd  (flip

Cinetostatica mecanismelor cu roti chart,tabla, video-




dintate. proiector).
Fortele din angrenajul cilindric
cu dinti drepti, respectiv inclinati.

Notiuni de Rezistenta materialelor fata in fata Prelegere frontald 4h
1. Notiuni introductive si  expu- nere
Obiectul rezistentei materialelor. Forte interactiva  (flip
exterioare si forte interioare (solicitirisimple si chart,tabla, video-
solicitari compuse; evidentierea fortelor proiector).

interioare prin metoda sectiunilor). Eforturi

unitare. Deformatii si deplasari.

Relatia intre eforturi unitare si
deformatii. Curba caracteristica reala si
conventionald. Legea lui Hooke.

2. Solicitarea la intindere fata in fata Prelegere frontald 4h
Eforturi unitare de intindere sau de §i  expu- nere

compresiune. Dimensionarea si interactivd  (flip
verificarea barei prismatice. chart,abla, video-
proiector).
3. Solicitarea la incovoiere fatd in fata Prelegere frontala 6h
Diagrame de eforturi In bare. Definirea s expu- nere
eforturilor in sectiunea bareidrepte, interactiva  (flip
solicitata la incovoiere. chart,tabla, video-
Constructia analiticd a diagramelor de proiector).
eforturi la bare drepte (cazul barei simplu
rezemate, Incdrcata cu o sarcina
concentratd). Modulul de rezis-tenta.
Formulele de dimensionare / verificare la
incovoiere.
4. Solicitarea la torsiune fata in fata Prelegere frontala 2h
Calculul momentului de torsiune. si  expu- nere
Eforturi unitare si deformatii in bara de interactiva  (flip

chart,tabla, video-

sectiune circulara. :
proiector).

Bibliografie:

1. Buzdugan, Gh. s.a. - Rezistenta materialelor. Editura tehnica, Bucuresti, 1980

2. Voinea, R. s.a. - Mecanica. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984.
3. Rosca, A. - Mecanicd. Rezistenta materialelor. Organe de masini. Curs. Ed. Universitaria, Craiova,

2010.
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfagurare alocat (ore)
1. Notiuni de bazd privind fata in fata Prezentarea AMC - urilor 2h
masurarea dimensiunilor din dotarea laborato-
liniare rului. Exemplificari pentru
repere reprezentative
2. Incercarea la tractiune a fata in fata Prezentarea notiunilor
materialelor metalice teoretice din STAS.

Exemplificari pentru
epruvete din materiale
reprezentative. Incercari
mecanice pentru deter-
mindrii caracteristicilor
mecanice




3. Incercarea la tractiune a fata in fata Prezentarea notiunilor

materialelor nemetalice teoretice din STAS.
Exemplificari pentru

epruvete din materiale

reprezentative. Incercari
mecanice pentru deter-
mindrii caracteristicilor

mecanice
4. Incercarea la fata in fata Prezentarea notiunilor
compresiune teoretice din STAS.

Exemplificari pentru

epruvete din materiale
reprezentative. Incercari
mecanice pentru deter-
minarii caracteristicilor
mecanice

5. Incercarea la incovoiere fata in fata Prezentarea notiunilor
teoretice din STAS.

Exemplificari pentru

epruvete din materiale
reprezentative. Incercari
mecanice pentru deter-
mindrii caracteristicilor

mecanice
6. Incercarea la Incovoiere fatd in fata Prezentarea notiunilor
prin soc teoretice din STAS.

Exemplificari pentru
epruvete din materiale
reprezentative ale caror
caracteristici mecanice

au fost determinate in
laboratoare specializate

7. Incercarea la torsiune fatd in fata Prezentarea notiunilor
teoretice. Exemplificari
pentru epruvete din
materiale reprezentative
ale caror caracteristici
mecanice au fost

determinate
in laboratoare
specializate.
Bibliografie:
1. Rosca, A. - Mecanica. Rezistenta materialelor. Organe de magini. Curs. Ed. Universitaria, Craiova,
2010.

2. Rosca, A. - Elemente inginerie mecanica, Suport de Curs, 2019.
3. Rosca, A. - Elemente inginerie mecanicad. Suport Indrumar Lucrari de Laborator, 2019.

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

Aplicarea interdisciplinard a principiilor / metodelor ingineresti de baza specifice
disciplinei Elemente inginerie mecanica (specifice disciplinelor Mecanica, respectiv Rezistenta
materialelor) pentru analiza critica,evaluarea caracteristicilor, performantelor si limitelor unor
procese si echipamente tehnologice din domeniulingineriei alimentare si protectiei mediului in




agricultura.

Inginer specialist in industria alimentara(industriavinului,carnii,berii,laptelui,uleiului,
zaharului, panificatie s.a.);

Consultant de specialitate;

Expert  de specialitate politia vamalda; Inspector la Oficiul de Protectie a
consumatorului; Inginer de cercetare in diferitele ramuri ale industriei alimentare;

Profesor de specialitate in invatdmantul preuniversitar; Biotehnolog; Inspector de
specialitate in organe si organisme de control ale statului.

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare <
finala
Raspunsurile la colocviu lucrare scrisa 75%
94.C
s Réspunsurilela evaluarea
oral 25%

La colocviu nu vor
putea participa
cursanfii care nu au
recuperat orele de
laborator si nu au
9.5. Seminar/laborator obtinut minim 5 la
evaludrile pe parcursul
semestrului.

9.6. Standard minim de performanta

eElaborarea, tehnoredactarea in limba romana a unei lucrari de specialitate pe otema actuala in
domeniu utilizand diverse surse si instrumente de informare, evidentiindu-se disponibilitatea
pentru perfectionarea profesionala continua.

e Elaborarea Caiet Lucrari de Laborator constituie un portofoliu practic / experimental care ajuta la
cunoag terea tipurilor de solicitari / materiale si a metodelor / echipamentelor de testare,
respectiv a relatiilor de calcul deprincipiu, utilizand concepte, teorii si metode de baza din

domeniu.
Data completarii Titular de disciplina,
26.09.2025
Semnatura titularului
Data avizarii in departament Director de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA
DEPARTAMENTUL HORTICULTURA—STIINTA ALIMENTULUIL
Craiova, Str. A.1.Cuza, nr. 13, 200585,
tel/fax: +40251414541, e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea FACULTATEA DE HORTICULTURA
1.3. Departamentul HORTICULTURA- STIINTA ALIMENTULUI
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7. Programul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei CHIMIE ORGANICA
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. Univ. dr. MOANTA ANCA
2.3. Titularul activitatilor de laborator Lector dr. IONESCU CATALINA
2.4. Anul de studiu | | | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DF/DI

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs 2 | 3.3. laborator 2
3.4. Total ore din planul de invatdmant 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6. laborator 28
Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 7
Examinari 7
Alte activitafi......cocoevvevieeeriennne

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e  Chimie generala

4.2. de competente e Recunoasterea simbolurilor elementelor chimice si a valentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Sali de curs dotata cu sistem de videoproiectie

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e Laborator dotat cu aparatur, sticldrie si reactivi
laboratorului e Obligativitatea purtirii echipamentului de protectie




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

parcurgerea si promovarea disciplinei

H

>

Cunostinte

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

Aptitudini
(Abilititi)

Studentul/absolventul  evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald
si determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare

Responsabilitate
si autonomie

>

Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie Tn vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie si a costurilor generale si de fabricatie

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de
timp alocat
(ore)

1.Notiuni introductive privind chimia organica:
definitie, istoric, obiect

fatd in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

2.Tipuri de formule in chimia organica: formula
brutd, moleculara, structurald, de configuratie

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

3.Legaturi chimice: legatura ionica, covalenta,
covalent-coordinativa

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

4.1zomeria compusilor organici

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

5.Principalele tipuri de reactii in chimia
organica: reactia de substitutie, de aditie, de
eliminare, de transpozitie

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

6.Hidrocarburi saturate ciclice si aciclice

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

7.Hidrocarburi nesaturate cu legatura dubla:
alchene
Hidrocarburi nesaturate cu legatura tripla:alchine

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

8.Hidrocarburi aromatice

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

9.Compusi halogenati

fatd in fatd

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

10.Compusi hidroxilici: alcooli si fenoli

fatd in fatd

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

11.Compusi organici ai azotului
Compusi carbonilici

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

12.Acizi carboxilici si derivati

fata in fata

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

13.Zaharide: monozaharide, dizaharide,
polizaharide

fatd in fatd

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h

14.Aminoacizi

fatd in fatd

Prelegere frontala si
expunere interactiva

2h




Bibliografie:

1. G. Brétulescu, Chimie organica. Functiuni, Ed. Alma, Craiova, 2023.
2. G. Britulescu, Bazele chimiei organice, Ed. Universitaria, Craiova, 2011.
3. M. Avram, Chimie organica, vol. I, Ed. Zecasin, Bucuresti, 1994.

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

1.Norme specifice de protectia fata in fata Prelegere, explicatie, 4h

muncii si PSI in laboratorul de conversatie euristica

chimie  organicd. Prezentarea

sticlariei si aparaturii din laborator.

Calcule stoechiometrice.

2. Obtinerea etenei si caracterizarea fata in fata Experiment, discutii, 4h

ei. Reactia cu reativul Baeyer si apa dezbatere, problematizarea

de brom.

3. Obtinerea acetilenei si fata in fata Experiment, discutii, 4h

identificarea ei. Sinteza de acetiluri dezbatere, problematizarea

4. Nitrarea naftalinei fata in fata Experiment, discutii, 4h
dezbatere, problematizarea

5. Hidroliza trigliceridelor. Sinteza fata in fata Experiment, discutii, 4h

sapunului de sodiu. dezbatere, problematizarea

6.Sinteza aspirinei fata in fatd Experiment, discutii, 4h
dezbatere, problematizarea

7.Recuperari. Verificare portofoliu fatd in fata Experiment, discutii, 4h

de laborator. dezbatere, problematizarea

Bibliografie:

1.Organicum, Ed. Stiintifica si Enciclopedica, Bucuresti, 1982.

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si
din strainatate.
Continutului disciplinei a fost discutat cu reprezentanti ai mediului economic de specialitate.

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

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

Cunoasterea continutului
aferent disciplinei
Asimilarea cunostintelor
predate si

exprimarea coerenta si
clara in scris

9.4. Curs Lucrare scrisa 60%

Identificarea si utilizarea
metodelor,instrumentelor,
si aparaturii pentru Observarea activitatii pe
activititi de mdasurare | parcursul semestrului 20%
si monitorizare.

Corectitudinea calculului
si a interpretarii datelor.

9.5. Seminar/laborator

Modalitatea de intocmire
a referatelor de
laborator/portofoliu

Elaborarea si prezentarea

0,
Portofoliului 20%

9.6. Standard minim de performanta

eElaborarea si tehnoredactarea in limba romana a unei lucrari de specialitate pe o tema actuala in




domeniu utilizand diverse surse si instrumente de informare, evidentiindu-se disponibilitatea
pentru perfectionarea profesionala continua.

Data completarii Titular de discipling,
26.09.2025 Conf. univ. dr. Moantd Anca

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL ...............

Craiova, Str. ........ , NI ..., 200585,

tel: ...... , fax: ....e-mail: .......

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea FACULTATEA DE HORTICULTURA
1.3. Departamentul HORTICULTURA- STIINTA ALIMENTULUI
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7. Programul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei CHIMIE I
2.2. Titularul activitatilor de curs Dr. IONESCU CATALINA
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Dr. IONESCU CATALINA
laborator
2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | II | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DOB

evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 | 33. 2
seminar/laborator

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 7

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat

Examinari 2

Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennn.

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum ¢ Cunoasterea unor notiuni de baza de chimie: simbolurile elementelor
chimice, sistemul periodic al elementelor.

4.2. de competente e Utilizarea resurselor electronice de documentare in vederea elaborarii unei
lucrari de specialitate (referat de documentare).

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Sala de curs prevazuti cu laptop si retroproiector

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e  Sala de lucrari practice dotata cu nisa;

laboratorului e Obligativitatea utilizirii echipamentului de protectie;
Obligativitatea respectérii normelor de protectie a muncii in




laborator si a regulilor de prevenire si stingere a incendiilor;
e Materialele si aparatura de laborator necesare pentru realizarea
lucrarilor practice.

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

Studentul/Absolventul:
1. Studentul/absolventul defineste principiile de bazd ale stiintei alimentului si

D
= caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului alimentar.
*g.
£
=
Q
Studentul/Absolventul:
- 1. Studentul/absolventul = evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si
-.§ = microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.
£ ‘,_E 2. Studentul/absolventul efectueazd calcule specifice conform metodelor de analiza,
‘g_ 2 evalua calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriala,

determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare

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

Responsabilitate
si autonomie

E

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
1. Materia. Chimia organica si fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
chimia anorganica. Atomi, ioni si si expunerea
molecule. Mase atomice relative interactiva,
si absolute. conversatia euristica,
problematizarea
2. Valenta elementelor. Substante fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
simple (metale, nemetale) si si expunerea
substante compuse. Oxizi. interactiva,
Hidroxizi. Acizi (hidracizi, conversatia euristica,
oxiacizi). Saruri. problematizarea
3. Mase moleculare. Molul. Mase Prelegere, explicatie 2h
molare. Numaérul lui Avogadro. si expunerea
Volumul molar. interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
4. Starea gazoasa. Gazul ideal. Ecuatia fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
de stare a gazului ideal. si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
5. Substante pure si amestecuri de fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
substante. Puritatea. Aplicatii si si expunerea
calcule. interactiva,




conversatia euristica,

problematizarea
6. Amestecuri omogene si amestecuri fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
eterogene. Separarea si purificarea si expunerea
substantelor. interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
7. Solutii. Dizolvarea. Solubilitatea si fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
factorii care o influenteaza. si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
8. Concentratia procentuala. Aplicatii fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
si calcule. si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
9. Concentratia molara. Aplicatii si fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
calcule. si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
10. Diluarea si concentrarea solutiilor fata in fata Prelegere, explicatie 2h
procentuale si molare. Aplicatii si si expunerea
calcule. interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
11. Structura chimica a moleculei. fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
Formule pentru redarea structurii si expunerea
chimice. Formula bruta, formula interactiva,
procentuala de masa, formula conversatia euristica,
moleculara. Etape in stabilirea problematizarea
structurii chimice.
12. Reactii chimice. Ecuatii chimice. fata in fata Prelegere, explicatie 2h
Legea conservarii masei si expunerea
substantelor si legea conservarii interactiva,
numarului de atomi. conversatia euristica,
problematizarea
13. Tipuri de reactii chimice. fata in fata Prelegere, explicatie 2h
si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
14. Calcule stoechiometrice. fatd in fata Prelegere, explicatie 2h
si expunerea
interactiva,
conversatia euristica,
problematizarea
Bibliografie:

1. Tablet, C. Chimie generala si anorganica - Suport de curs — Editura Hamangiu, Bucuresti, 2023

2. Pop, R. - Chimie anorganica. — Note de curs. Editura ,,Victor Babes”, Timisoara, 2019.

3. Popa, N. — Chimie generala. Editura Universitatii din Bucuresti, 2000.

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfagurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)




1. Norme de securitate si fatd in fata 2h
sdndtate in munca in Prelegere, explicatie,
laboratoarele de chimie. conversatie euristica
Prezentare lucrari.
2. Operatii de separare si fata 1n fata i o 2h
N e ’ ’ Experiment, explicatie,
purificare a compusilor in R ;
laborator. Decantarea si discuti, dezbatere si
problematizarea
filtrarea.
3. Cristalizarea si fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
recristalizarea. discutii, dezbatere si
problematizarea
4. Sublimarea. fata in fata Experiment, explicatie, 2h
discutii, dezbatere si
problematizarea
5. Distilarea. fatd in fatd Experiment, explicatie, 2h
discutii, dezbatere si
problematizarea
6. Antrenarea cu vapori de fatd in fatd Experiment, explicatie, 2h
apa. discutii, dezbatere si
problematizarea
7. Extractia lichid-lichid fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
discutii, dezbatere si
problematizarea
8. Extractia solid-lichid. fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
discutii, dezbatere si
problematizarea
9. Tehnici de identificare a fata in fata . o 2h
s ilor Experiment, explicatie,
purlta.gll. compust discutii, dezbatere si
organici. Determlnarea problematizarea
temperaturii de topire.
10. Cromatografia in strat fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
subtire discutii, dezbatere si
] problematizarea
11. Pregitirea solutiilor fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
procentuale discutii, dezbatere si
problematizarea
12. Pregitirea solutiilor fatd in fata Experiment, explicatie, 2h
molare. discutii, dezbatere si
problematizarea
13. Recuperdri.  Recapitulare fata in fata Experiment, explicatie, 2h
lucrari. discutii, dezbatere si
problematizarea
14. Verificare portofoliu de fatd in fata . o 2h
Verificare. Discutii.
laborator. Evaluare finala. ’
Bibliografie:

1. Pop, R. Andoni, M. — Lucrari practice de chimie generala si anorganica. Editura. Victor Babes,

Timisoara, 2015. Colectia: Ghiduri si indrumatoare de laborator.

2. Florea, S. Moanta, A. - Chimie organica-manual de laborator. Tipografia Univ. Craiova, 2005-

indrumar de laborator.

3. lovu, M., Nicolescu, T. O. - Chimie organica. Metode experimentale. Editura Universitara Carol

Davila , 2009.

4. Referate de laborator.

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




- Cunostintele dobandite la disciplina ,,Chimie II” furnizeaza studentilor de la programul de studii
»Ingineria produselor alimentare” informatii esentiale pentru intelegerea principiilor de baza ale
stiintei alimentului si pentru realizarea analizei produsului alimentar.

- Prin intelegerea notiunilor de baza specifice chimiei, in general, si prin dobandirea abilitatilor
practice asociate acestei discipline, studentii vor fi capabili sa pregateascd solutii necesare
analizelor in laborator si sa realizeze diferite operatii, de exemplu purificari si separdri ale
compusilor chimici, necesare in analiza produselor alimentare.

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota
finala

9.4. Curs

-Cunoasterea si
asimilarea  continutului
informational de
specialitate.
-Aplicarea
studiate pentru
rezolvarea unor
probleme de chimie.

notiunilor

Evaluare scrisa

50

- Elaborarea unei lucrari
de specialitate (referat)
respectand  obiectivele,
termenele propuse si
normele de etica
profesionala.

Verificare

20

9.5. Seminar/laborator

-Abilitatile practice
dobandite pe parcursul
semestrului.

-Gradul de implicare in
activitatile disciplinei.

Verificare pe parcurs

15

-Modalitatea de
intocmire a portofoliului
de laborator.

Verificare portofoliu

15

9.6. Standard minim de performanta

- Efectuarea unei documentari adecvate (referat) dintr-o lista de teme propuse, specifice chimiei.

- Realizarea unui portofoliu de laborator sistematic si organizat.

Data completarii
26.09.2025

Data avizarii in departament

Titular de disciplina,
Lect. dr. Catalina Ionescu

Semnatura titularului




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINTA ALIMENTULUI D29

Craiova, Str. A.l. Cuza, nr. 13, 200585,
tel: 0251414541, fax: 0251414541e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

MICROBIOLOGIE GENERALA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof. dr.ing. Tutulescu Felicia

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

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

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

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

Tutoriat

Examinari 4

Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennn.

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Biochimie

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

sala de curs dotatd multimedia

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

laborator dotat corespunzator pentru desfasurarea lucrarilor

practice




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

Studentul/Absolventul:
Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale, functionale
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= ale produsului alimentar.
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Studentul/Absolventul:
== Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
o e . o . L)

S s ale produselor alimentare. Efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua
o . . . . - - 1w . .
- calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determina valorile

j“ < alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

° Studentul/Absolventul:

~ . o A e e e e . .
8 Gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie
- p— . . . .

s é’ si a costurilor generale de fabricatie.
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7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea Metode de predare Fond de
de timp alocat
desfasurare (ore)
1. Introducere in microbiologie. Obiectul si | fatdin fatd | Expunerea sistematica 2 ore
ramurile microbiologiei. Rolul
microbiologiei 1n industria alimentara
2. Caracterizarea  principalelor grupe de | fatdinfatd | Expunerea sistematica 2 ore
microorganisme. Virusurile
3. Caracterizarea  principalelor grupe de | fatdinfatd | Expunerea sistematica 2 ore
microorganisme. Bacteriile: importantd in
industria alimentara
4. Bacteriile: morfologie fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
5. Bacteriile: structurd celulara fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
6. Bacteriile: metabolism, reproducere fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
7. Drojdiile: importantd 1n industria alimentara fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
8. Drojdiile: morfologie fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
9. Drojdiile: structurd celulara fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
10.Drojdiile: metabolism, reproducere fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
11.Mucegaiurile: importantd 1n industria | fatdin fatd | Expunerea sistematica 2 ore
alimentara
12.Mucegaiurile: caracterele generale fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
13.Mucegaiurile: structura celulara fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
14.Mucegaiurile: metabolism reproducere fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore
Bibliografie:

1. Popa A., Popa D., Dragomir F. Microbiologie generald. Ed. Universitaria, 2002.

2. Popa A., Popa D., Dragomir F. Microbiologie oenologica, Ed. Universitaria, Craiova, 2004.

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




7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Norme de protectia muncii in fatd in fata Expunere, demonstratie, 2 ore
laboratoarele de microbiologie. Tehnici conversatie, exercitiu
microbiologice  generale: sterilizarea,
asepsia.
2. Conduita examenului microscopic: | fata in fata Expunere, demonstratie, 10 ore
examinarea preparatelor proaspete si de conversatie, exercitiu
durata; tehnici de colorare a materialului
in vederea examindrii microscopice
3. Stabilirea dimensiunii | fatd in fata Expunere, demonstratie, 2 ore
microorganismelor conversatie, exercitiu
4. Evaluarea numarului de | fatd 1n fata Expunere, demonstratie, 6 ore
microorganisme; calculul numadrului de conversatie, exercitiu
microorganisme prin nefelometrie si prin
folosirea  camerelor de  numarat.
Numararea microscopica directd  pe
membrane filtrante.
5. Cultivarea microorganismelor 1in | fatd in fata Expunere, demonstratie, 6 ore
laborator pe medii de cultura: clasificare, conversatie, exercitiu
elemente componente, etape aferente
prepararii mediilor de cultura.
6. Recunoasterea microscopica a | fatd in fata Expunere, demonstratie, 2 ore
microorganimelor de interes alimentar conversatie, exercitiu

Bibliografie:

1.

Dragomir F., Popa D. Microbiologie.

Microbiologie practica. Ed. Universitaria, 2008.

2. Dragomir F., Popa D. Microbiologie. Metode de laborator. Ed. Universitaria 2002.

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

Cursul de Microbiologia produselor alimentare contine toate elementele teoretice si practice de care
viitorii absolventi au nevoie pentru a profesa in cadrul societdtilor comerciale cu profil de Industrie
alimentara sau in domeniul controlului sanitar al produselor alimentare. Ocupatii posibile dupa absolvire:
Cod COR: 214514 / Denumire COR: inginer in industria alimentara

-Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant inginer produse alimentare
-Cod COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara
-Cod COR: 214519 / Denumire COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota

finala
Insusirea continutului Examen oral 759,
predat la curs
9.4. Curs Dobandirea  abilitatilor §
. Observatii pe parcursul 0
necesare in laboratorul iy 5%
. . . lucrarilor de laborator
de microbiologie
Insusirea metodelor de Testare . arcursul
lucru in laboratorul de p p 20%
microbiologie semestrului
9.5. Seminar/laborator £
Insusirea continutului Examen oral 759,

predat la curs

9.6. Standard minim de performanta

Nota 5 la examenul oral gi 5 din 10 puncte la laborator




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

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
................................. Conf. univ. dr. Ionicd Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA, DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

ROMANIA

Universitatea din Craiova

Craiova, Str. A..I Cuza, nr. 13, 200585,
tel: 0251414541, fax: 0251414541 .e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE HORTICULTURA

1.3. Departamentul

HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Educatie fizica si sport (D29IPAL108)

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul

—

2.6. Tipul de A/R | 2.7.Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 59
Tutoriat
Examinari 2

Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennn.

3.7. Total ore studiu individual 61
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Echipamentul sportiv obligatoriu




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

b

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

1. Explicd notiunile generale ale domeniului, referitoare la formele de organizare ale
activitatii de educatie fizica si sport, principiile, metodele si mijloacele fundamentale aplicabile
in forme diferite de organizare, conceptele de motricitate si activitate motrica, astfel Incat sa
poata fi utilizate in context formativ si performantial.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
1.1.Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
1.2.Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.

Responsabilitate
si autonomie

E

Studentul/Absolventul:
1.1.1.Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
1.2.1.Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a
acestuia.

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Cunoasterea si organizarea Fata in fata Explicatia 2
colectivului de studenti. Demonstratia

Prezentarea cerintelor Catedrei
de Educatie Fizica si Sport.

Dezvoltarea fizicd armonioasa - Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica aerobica Demonstratia

(fete).

Joc bilateral: tenis de masa, Fata in fata Explicatia 2
baschet si fotbal. Demonstratia

Alergare de vitezd pe 30-50 m, Fata in fata Explicatia 2
cu start din diferite pozitii. Demonstratia

Perfectionarea elementelor Fata in fata Explicatia 2
tehnice din volei: pozitia Demonstratia

fundamentald, pasa de sus cu 2
maini, serviciul de jos cu o

mana.

Dezvoltare fizicd armonioasa - Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica aerobica Demonstratia

(fete).

Joc bilateral: tenis de masa, Fata in fata Explicatia 2
baschet si fotbal. Demonstratia

Bibliografie:




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

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9:3. Ponfgllz:édm nota
9.4. Curs
Evaluare finala:
- Cunostinte pentru
nota 5: incadrarea In
baremul minim asociat
. VarSt? i, pentru fiecare Prezenta seminar 20%
9.5. Seminar/laborator proba; e
. Verificare 80 %
- Cunostinte pentru
nota 10: incadrarea In
baremul maxim
asociat varstei, pentru
fiecare proba
9.6. Standard minim de performanta
* Participare activa la ore;
* Dispozitie la efort fizic si intelectual;
* Echipament adecvat;
* Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;
* Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar in mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaluari pe tot parcursul activitatii.
Data completarii Titular de disciplina,
24.09.2025 Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
26.09.2025




MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA, DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

ROMANIA

Universitatea din Craiova

Craiova, Str. A..I Cuza, nr. 13, 200585,
tel: 0251414541, fax: 0251414541 .e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE HORTICULTURA

1.3. Departamentul

HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Educatie fizica si sport (D29IPAL216)

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul

[\

2.6. Tipul de A/R | 2.7.Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 59
Tutoriat
Examinari 2

Alte actiVitati......ccoceeveeeereeeenennn.

3.7. Total ore studiu individual 61
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Echipamentul sportiv obligatoriu




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

b

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

1. Explicd notiunile generale ale domeniului, referitoare la formele de organizare ale
activitatii de educatie fizica si sport, principiile, metodele si mijloacele fundamentale aplicabile
in forme diferite de organizare, conceptele de motricitate si activitate motrica, astfel Incat sa
poata fi utilizate in context formativ si performantial.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
1.1.Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
1.2.Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.

1.1.1.Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
1.2.1.Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a

° Studentul/Absolventul:
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7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp alocat
(ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Perfectionarea alergarii de Fatd in fata Explicatia 2
rezistenta. Demonstratia
Perfectionarea elementelor
tehnice din volei: loviturd de
atac, blocajul, serviciul de sus.
Dezvoltarea fizicd armonioasa - Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica aerobica Demonstratia
(fete).
Joc bilateral: tenis de masa,
baschet si fotbal.
Pregétirea probelor de control: Fata in fata Explicatia 2
alergare viteza - 50 m, saritura Demonstratia
in lungime de pe loc, alergare
de rezistenta.
Joc bilateral de volei.
Dezvoltarea fizicd armonioasa - Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica aerobica Demonstratia
(fete).
Joc bilateral: tenis de masa,
baschet si fotbal.
Alergare viteza - 50 m, saritura Fata in fata Explicatia 2
in lungime de pe loc, Alergare Demonstratia
de rezistenta - 800m fete,
1000m baieti.




Proba de control — alergare Fata in fata Explicatia 4
viteza - 50 m, saritura in Demonstratia
lungime de pe loc, alergare de
rezistenta - 800m fete, 1000m
baieti.

Joc bilateral: volei, baschet,
tenis de masa, fotbal, aerobic
(fete).

Bibliografie:

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

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 93. Ponfglg;:édm nota
9.4. Curs
Evaluare finala:
- Cunostinte pentru
nota 5: incadrarea in
baremul minim asociat
. Varst? i, pentru fiecare Prezentd seminar 20%
9.5. Seminar/laborator proba; e
. Verificare 80 %
- Cunostinte pentru
nota 10: incadrarea in
baremul maxim
asociat varstei, pentru
fiecare proba
9.6. Standard minim de performanta
* Participare activa la ore;
* Dispozitie la efort fizic si intelectual,
* Echipament adecvat;
* Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;
* Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar in mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaluari pe tot parcursul activitatii.
Data completarii Titular de disciplina,
24.09.2025 Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
26.09.2025




