FISA DISCIPLINEI
UTILAJE iN INDUSTRIA ALIMENTARA I

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant 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 LICENTA
1.6. Programul de studii / Calificarea INGINERIA PRODUSELOR
ALIMENTARE/ INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

UTILAJE IN INDUSTRIA ALIMENTARA I

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari univ. Dr. CORBU ALEXANDRU RADU

2.3. Titularul activitatilor de Laborator

Sef lucréri univ. Dr. CORBU ALEXANDRU RADU

2.4. Anul de studiu ‘ III‘ 2.5. Semestrul | 1

2.6. Tipul de evaluare ‘ C ‘ 2.7. Regimul Disciplinei DOB

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate 6
Pregatire laboratoare, referate ( Caiet Lucrari de Laborator) 14
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual | 58

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 4

4.1.de curriculum | ¢ Desen tehnic

Elemente de inginerie mecanica

4.2. de competente

[ ]

e Procese de sudare Electric, Mig-Mag, TIG

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului/laboratorului °

6. Competente specifice acumulate

Cunostinte

Competente
profesionale

Abilititi

mente tehnologice din domeniul

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor
de industrie alimentara : 3 credite

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

C2.2 Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de baza in pro-
bleme de exploatare a echipamentelor in industria agroalimentara

- Aplicarea principiilor si metodelor ingineresti de baza pentru solutionarea problemelor
tehnologice in lantul agroalimentar
- Analiza critica, evaluarea caracteristicilor, performantelor si limitelor unor procese si echipa-

industriei agroalimentare




Competente
transversale

CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitiatii personale,
creativitate, giandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul
alimentar: 0,5 credite

CT2 Aplicarea tehnicilor de interelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii
specifice in desfasurarea activititii de grup in vederea tratirii/rezolvarii de conflicte
individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului : 0,5 credite

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

e Utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din do-

meniul utilajelor / instalatiilor din domeniul industriei alimentare,
necesare conducerii proceselor generale de inginerie, precum si
exploatarii echipamentelor / instalatiilor din industria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice

o Cunoasterea si aplicarea principiilor si metodelor ingineresti de baza

pentru intelegerea problemelor tehnologice specifice utilajelor ali-
mentare:
- cunoasterea principiilor de functionare a celor mai reprezen-
tative utilaje generale pentru industria alimentara;
- cunoasterea principiilor de calcul pentru dimensionarea con-
structiva / tehnologica a utilajelor din industria alimentara;
- cunoasterea unor metode, tehnici si instrumente de masurare
a parametrilor functionali ai utilajelor din industria alimentara.
Cunoasterea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de
baza in probleme de exploatare a utilajelor in industria alimentara.
Cunoasterea si aplicarea strategiilor de perseverenta, eficienta,
rigurozitate si responsabilitate in munca, punctualitate si asumarea
raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate,
gandire analitica si critica, in vederea rezolvarii problemelor.
Aplicarea tehnicilor de interrelationare pentru rezolvarea unor
aplicatii, cu asumarea unor atributii specifice in desfasurarea
activitatii de grup, precum si gestionarea optima a timpului.

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare Obs.

1. Actiunea produselor alimentare si nealimentare asupra

materialelor

Notiuni privind diferite tipuri de coroziune.

2h

2. Materiale metalice pentru executia utilajelor si Prelegere.

ambalajelor din industria alimentara Prezentare power point 4h

Oteluri de uz general. Oteluri aliate. Aliaje din materiale neferoase.

3. Materiale plastice pentru executia utilajelor si ambalajelor

din industria alimentara

Clasificare. Proprietati fizico-chimice si tehnologice ale
materialelor plastice folosite in industria alimentara.

4h

4. Recipiente metalice utilizate in industria alimentara

Recipiente cu perete subtire. Recipiente cu perete gros. 2h

Recipiente cilindrice supuse actiunii presiunii interioare. Prelegere.
Descrierea constructiva / functionala a utilajelor reprezentative. Prezentare power point

5. Utilaje pentru transportul materialelor solide

2h

Caracteristicile materialelor varsate. Diferite tipuri de transportoare.
Descrierea constructiva / functionala a utilajelor reprezentative.

6. Echipamente pentru transportul si procesarea lichidelor

Pompa centrifugala. Pompa axiala. Pompa cu stator din cauciuc.

Pompa peristaltica. Pompa cu membrana.

Descrierea constructiva / functionala a echipamentelor reprezentative.

7. Echipamente pentru transportul si procesarea fluidelor
compresibile

Prelegere.
Prezentare power point

4h

2h




Compresoare. Ventilatoare.

Descrierea constructiva / functionala a echipamentelor reprezentative.

Elemente de calcul de dimensionare constructiva / tehnologica.

8. Instalatii pentru tratarea, filtrarea si dezinfectia apei
Instalatii pentru tratarea apei. Instalatii pentru filtrarea apei.
Instalatii pentru dezinfectia apei
Descrierea constructiva / functionala a utilajelor reprezentative.

9. Utilaje si linii tehnologice pentru spalat ambalaje
Masini de spalat ambalaje. Calculul consumului de utilitati.
Descrierea constructiva / functionala a utilajelor reprezentative.
Elemente de calcul de dimensionare constructiva / tehnologica.

Prelegere.
Prezentare power point.

10. Utilaje si linii tehnologice pentru dozarea si ambalarea
produselor
Utilaje pentru dozarea materialelor solide / lichide / pasta.
Descrierea constructiva / functionala a utilajelor reprezentative.

2h

2h

4h

Bibliografie

1. Banu, C. - Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. 1 si II, Editura Tehnica, Bucuresti, 1998/ 2002.

2. Rosca, A. - Calculul modern al utilajelor din industria alimentara. Editura Universitaria, Craiova, 2004.
3. Rosca, A. - Utilaje pentru industria alimentara I. Suport de Curs.2019.
Nota. in conditiile necesitatii desfasurarii activitatii didactice in varianta on - line, poz. 3 poate fi accesata

atat pe Evidenta Studentilor, cét si pe platforma Google Classroom.

8.2. Laborator Metode de predare Obs.
L 1. Materiale metalice pentru executia utilajelor si
ambalajelor din industria alimentara
Zona de proces alimentar / nealimentar. Suprafete supuse coro-| Prezentarea notiunilor teoretice.
ziunii chimice si microbiologice. Materiale metalice recomandate Prezentare materiale reprezen- Th
pentru executia utilajelor si ambalajelor din industria alimentard. | tative.
Acoperiri metalice de protectie. Diagrame de incercédri mecanice
Caracteristicile mecanice ale materialelor metalice utilizate pentru materiale reprezentative.
pentru realizarea utilajelor din industria alimentara.
L 2. Materiale plastice pentru executia utilajelor si
ambalajelor din industria alimentara
Zona de proces alimentar / nealimentar. Materiale nemetalice | Prezentarea notiunilor teoretice.
pentru executia utilajelor si ambalajelor din industria alimentara. Prezentare materiale reprezen- | 2h
Acoperiri de protectie prin vopsire. Codul RAL. tative.
Caracteristicile mecanice ale materialelor plastice utilizate pen- | Diagrame de incercdri mecanice
tru realizarea utilajelor / ambalajelor din industria alimentara. pentru materiale reprezentative.
L 3. Recipiente sub presiune
Recipiente cu perete subtire / cu perete gros. Materiale. Prezentarea notiunilor teoretice.

S . o o o 2h
Recipiente metalice sub incidenta normelor ISCIR. Exemplificari pentru repere /
Descrierea constructiva si functionald a utilajelor reprezentative. componente reprezentative.

L 4. Silozuri metalice utilizate in industria alimentara
Echipament electropneumatic pentru prevenirea blocarii Prezentarea notiunilor teoretice. h
incintelor si conductelor. Exemplificari pentru repere /
Descrierea constructiva si functionala a utilajelor reprezentative. componente reprezentative.
L 5. Echipamente pentru transportul lichidelor sub presiune
Pompa centrifugald. Descrierea constructiv-functionala. Prezentarea notiunilor teoretice. 2h
Alegerea pompei centrifugale. Exemplificari pentru repere /
AMC-uri pentru masurarea presiunii i temperaturii lichidelor. | componente reprezentative.
L 6. Echipamente pentru transportul si procesarea fluidelor
compresibile
Compresoare. Ventilatoare. Descrierea constructiva si functio- | Prezentarea notiunilor teoretice. | 2.h
nald a variantelor reprezentative. AMC-uri pentru méasurarea Exemplificari pentru repere /
presiunii, vitezei, umiditatii $i temperaturii aerului. componente reprezentative.
L 7. Echipamente pentru procesarea sub vid a materiilor
prime din industria alimentara Prezentarea notiunilor teoretice. oh

Pompa cu rotor si palete culisante (pompa de vid). Descrierea

constructiva / functionald echipament experimental. AMC - uri.

Exemplificari pentru repere /
componente reprezentative.




Bibliografie

Rosca, A. - Utilaje pentru industria alimentara 1. Suport Lucrari de Laborator,2019.

Nota. In conditiile necesitatii desfasurarii activitatii didactice in varianta on - line, Utilaje pentru industria
alimentara I. Suport Lucrari de Laborator poate fi accesat atat pe Evidenta Studentilor, cat si pe platforma
Google Classroom.

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

e Aplicarea interdisciplinara a principiilor si metodelor ingineresti de baza specifice disciplinei Utilaje in
industria alimentare pentru analiza / evaluarea critica a caracteristicilor, performantelor si limitelor unor
procese / echipamente din domeniul industriei alimentare, in vederea solutiondrii operative a problemelor
tehnologice.

e Inginer specialist 1n industria alimentara(industriavinului,carnii,berii,laptelui,uleiului, zaharului,
panificatie §.a.);

e Consultant de specialitate;

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

10. Evaluare

Tip 10.1. Criterii d 1 10.2. Metode | 10.3. Pondere
activitate -1 Lriterit de evaluare de evaluare | dinnota finala

10.4. Curs Réspunsurile la examen. lucrare scrisa 75 %

Raspunsurile la evaluarea pe parcurs oral 25 %
La examen nu vor putea participa cursantii care nu au

recuperat orele de laborator, care nu au elaborat Caietul
Lucrari de Laborator, i nu au obtinut minim 5 la eva-
luarile pe parcursul semestrului.

10.5. Laborator

10.6. Standard minim de performanta

- Elaborarea Caiet - ului Lucrari de Laborator constituie un portofoliu practic / experimental care ajuta la
cunoasterea tipurilor materiale si a metodelor / echipamentelor de testare, respectiv la intelegerea functio-
narii de principiu a elementelor componente a utilajelor din industria alimentara, utilizdnd concepte, teorii
si metode de baza din domeniu.

- Promovarea evaluarilor pentru lucrarile de laborator de catre studenti, prin care sa demonstreze ca pot iden-
tifica tipuri de materiale si metode / echipamente de testare, respectiv cunosc principiul de functionare a utila-
jelor din industria alimentara, prin utilizarea cunostintelor interdisciplinare necesare specifice ingineriei
produselor alimentare.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
26.09.2025

Data avizarii in Departament Semnatura Directorului de departament



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare/ Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef Lucrari .univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef Lucrari .univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.4. Anul de I | 2.5. Semestrul | V | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul DOB
studiu evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activititilor didactice)

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

3.4. Total ore din planul de 42 din care: 3.5 curs 3.6. 14

invatamant seminar/laborator

Distributia fondului de timp

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

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

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

Tutoriat

Examinari 4

Alte actiVitati.......cocovveeerveeenennnne.

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 Biochimie; Microbiologie

4.2. de competente |

5. Conditii (acolo unde este cazul)

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

6. Competente specifice acumulate

prime pana la produs finit

agroalimentare.

Competente
profesionale

lantul alimentar

C3 Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
C3.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor i metodelor de baza privind tehnologiile

C3.2 Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in procesele tehnologice pe




Competent

| CT1Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si critica,
valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar.

rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Prezentarea generald a notiunii de intoxicatie, a
mecanismelor de producere a acesteia, prezentarea celor mai
importanti toxici, aplicarea metodelor de izolare, identificare
si determinare cantitativd a lor, precum si folosirea
aparatelor si instrumentelor moderne de cercetare alaturi de

metodele traditionale de analizd;

7.2. Obiectivele specifice

Cunoasterea produsilor toxici din alimente

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii

Obiectul  inocuitatii.  Definitia  toxicului,  directii 6 ore

principale 1n inocuitate. Clasificarea substantelor toxice Prelegere

si clasificarea intoxicatilor. Toxicocinetica - patrundere, participativa,

absorbtie, distributie, localizare, acumulare, dezbatere, dialog,

biotransformare, eliminare. Factori determinanti ai exemplificare

toxicitatii.

Modificari ale proceselor metabolice datorate substantelor Prelegere 6 ore

fiziologic active naturale (peptide si aminoacizi toxici, proteine participativa,

toxice, alcaloizi, glicozizi, substante fenolice, substante | dezbatere, dialog,

vasoactive) exemplificare

Influenta substantelor antinutritive asupra metabolismului Prelegere 4 ore

(antiproteinogenice, antivitamine). Modificari metabolice participativa,

produse de pesticide remanente  (organoclorurate, | dezbatere, dialog,

organofosforate, carbamati, tiocarbamati). exemplificare

Influenta nitratilor, nitritilor si N-nitrozoderivatilor asupra Prelegere 4 ore

metabolismului proteic, fosforildrii oxidative §i respiratiei participativa,

celulare. Modificari ale proceselor metabolice determinate de | dezbatere, dialog,

utilizarea excesului de aditivi In alimentatie exemplificare

Influenta unor produse secunadare rezultate in procesele de Prelegere 6 ore

prelucrare a produselor alimentare asupra metabolismului participativa,

glucidic, lipidic si protidic. dezbatere, dialog,
exemplificare

Combaterea efectelor toxice. Profilaxia intoxicatilor Prelegere 2 ore
participativa,

dezbatere, dialog,

exemplificare

Bibliografie

Tehnica, Bucuresti, 1992.

“Lucian Blaga” din Sibiu, 2006

1. Banu, C., Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, vol. I, Edit.

2. Cotrau M., Popa L., Stan T., Toxicologie, Edit. Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1991.
3. Oancea S., Toxicologie alimentara si elemente de toxicologia mediului, Editura Universitatii

vitro si in vivo. Metode de analizd a
compusilor toxici.

aplicatii practice

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Protectia muncii, prezentarea lucrarilor de Expunere, dezbatere, dialog, 2 ore
laborator aplicatii practice

Studiul principalelor teste de toxicitate in Expunere, dezbatere, dialog, 4 ore




Analiza unor agenti toxici din produsele Expunere, dezbatere, dialog, 10 ore
vegetale aplicatii practice

Analiza unor agenti toxici din produsele Expunere, dezbatere, dialog, 4 ore
fermentate si produsele zaharoase aplicatii practice

Analiza unor agenti toxici din lapte si Expunere, dezbatere, dialog, 6 ore
produse lactate aplicatii practice

Analiza unor agenti toxici din carne si Expunere, dezbatere, dialog, 2 ore
produse din carne aplicatii practice

Bibliografie

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

2. Cotrau M., Popa L., Stan T., Preda N., Kincses-Ajtay M. — Toxicologie, Editura

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

4. Oancea S., Stoia M., Analiza unor agenti toxici din alimente si organism, Edit. Alma Mater,
2007.

5. Stan T., Balalau D. — Toxicologia substantelor organice, Ed. UMF “Carol Davila”,
Bucuresti, 1985.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

o Familiarizarea auditoriului cu aspectele concrete ale activitatii din cadrul unei societéti de producere
a produselor alimentare, privind optimizarea tehnologiilor de fabricatie 1n strictd concordanta cu
controlul toxicologic al alimentelor pe flux tehnologic.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de 10.2. Metode de evaluare 10.3. Ponderev din
evaluare nota finala
10.4. Curs Raspunsurile la colocviu | Colocviu scris 75%

Notarea gradului de
implicare in realizarea unei | 25%
analize de laborator

Participarea la aplicatii

10.5. Seminar/laborator )
practice

10.6. Standard minim de performanta
e Nota 5 la examenul scris si 5 din 10 puncte la laborator

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
26.09.2025

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Decan,

Prof.dr.Cosmulescu Sina



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare /Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

| LEGISLATIE N INDUSTRIA ALIMENTARA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucr. dr.ing. Stoica Felicia

2.3. Titularul activitatilor de
seminar/ Laborator

Sef lucr. dr.ing. Stoica Felicia

2.4. Anul de
studiu

II

2.5. Semestrul | I

2.6. Tipul de evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

DD/DI

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numadrul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de 56 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 28
invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati 4
3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4.1. de
curriculum

4.2.de
competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

sala de curs on site

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului

sala de curs on site.




6. Competente specifice acumulate

C.1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare- 3 CT

- CI1.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta
alimentelor (definita in termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile
si transformarile componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului
agroalimentar

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

Competente
profesionale

CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
muncd, punctualitate i asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gdndire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de eticd profesionald in domeniul alimentar —
1CT

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general | - Prezentarea legislatiei actuale pe plan national si european in domeniul
al disciplinei industriei alimentard
7.2. Obiectivele o Legislatia nationald din industria alimentara;
specifice o Legislatia europeana din industria alimentara;
« Controlul si expertiza produselor alimentare conforme cu legislatia in
domeniu.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1. Introducere in legislatia alimentara 2 ore
o Cadru general si importanta legislatiei in industria | Prezentare
alimentara interactiva.
o Diferenta intre legislatie nationald si europeana Observarea si
o Principiile fundamentale ale protectiei consumatorilor | dialogul
2. Acte normative si standarde aplicabile cadru didactic- 2 ore
e Legea nr. 21/1996 privind calitatea in industria | student
alimentara permite utilizarea)

e Regulamente si directive europene (ex. Regulamentul | conversatiei
(UE)  nr. 1169/2011 privind  informarea | euristice,

consumatorilor) problematizarii
o Norme interne si standarde de buna practica
3. Autorizarea si Inregistrarea unitatilor de alimentatie publica 2 ore

si de productie
e Proceduri pentru inregistrarea si  autorizarea
operatorilor economici




e Documente necesare si criterii de evaluare
o Controlul si inspectiile periodice

4. Cerinte de igiena si siguranta alimentara

Conditii igienico-sanitare in procesul de productie
Identificarea riscurilor si masuri preventive
Sistemul HACCP si implementarea sa

o Pastrarea si manipularea sigura a alimentelor

2 ore

5. Etichetarea si informatiile pentru consumatori
o Elemente obligatorii si recomandate pe etichete
o Informatii nutritionale si declaratii de alergeni
o [Etichetarea  pentru  produse preambalate  si
nepreambalate
e Mentiuni comerciale si publicitare

2 ore

6. Trasabilitatea si controlul lantului alimentar
e Proceduri de trasabilitate
o Sisteme si documentatie pentru urmarirea produselor
o Raspunderea legala in caz de neconformitate.

2 ore

7. Controlul si sanctiunile in industria alimentara
o Institutii de control si atributiile lor
e Proceduri de control si constatarile obtinute
e Sanctiuni administrative si penale

2 ore

8. Managementul documentatiei legale
o Elaborarea si pastrarea documentelor de conformitate
o Raportari periodice si evidente obligatorii
o Exigente legislative privind arhivarea

2 ore

9. Regulamentul 882/2004 privind controlul alimentelor

2 ore

10. Regulamentul 1830/2004 privind trasabilitatea si
etichetarea produselor alimentare

2 ore

11. Ordinul MADR 1050/97/1145/2004 privind
contaminantii din alimente

2 ore

12. Legislatia orizontald Directive CE 76/895; 86/362;
90/642 privind continutul de pesticide din legume, fructe si
cereale

2 ore

13. Norme privind continutul in aditivi, arome, solventi de
extractie in produsele alimentare

2 ore

14. Legea 322/2002 privind protectia consumatorului in
Romania

2 ore

Bibliografie curs

1. BanuC. et. al., (2003). Principii de drept alimentar, Editura Agir, Bucuresti

2. Banu, C. et. al., (1998). Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. 1, 11., Bucuresti, 1998.
3. Viorel Terzea, 2016, Protectia consumatorilor, Jurisprudenta Curtii de Justitie a Uniunii Europene, ISBN

9786066739566

4. Reguation (EC) 178/2002 of the European Parlament and of the Council. Official Journal of the




European Comunity. L21/1-L31/24

5. Legea 150/2004 completata cu Legea 412/2004 intitulata ,,Legea Sigurantei Alimentelor ”

6. Uniunea Europeana, Politica pentru protectia consumatorului

7. Ordonanta de Guvern 21/1992 privind protectia consumatorilor

8. Hotdrarea de Guvern 130/2006 privind organizarea si functionarea ANSVSA

9. Hotararea de Guvern 725/2010 privind reorganizarea si functionarea MADR, precum si a unor

10. structuri aflate in subordinea acestuia

11. Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 64/2007 pentru aprobarea Normei sanitare veterinare privind
organizarea si desfasurarea activitatii de control oficial sanitar-veterinar efectuat de catre personalului
de specialitate in unitatile care produc alimente de origine animala

12. Regulamentul 1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic.

13. Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a normelor
specifice de organizare a controalelor oficiale privind produsele de origine animala destinate consumului
uman;

14. Decizia Consiliului din data de 17 noiembrie 2003 asupra aderarii Comunitatii Europene la Comisia
Codex Alimentarius;

15. Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara (EFSA), ”Planul strategic al EFSA pe perioada
2009- 2013”, disponibil in format pdf pe site-ul oficial al Autoritatii: www.efsa.europa.eu;

16. Comisia Europeana, Directia Generala Sandtate si Consumatori din cadrul Comisiei europene,
”Sistemul rapid de alerta pentru alimente si furaje”, disponibil la adresa web
:http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff leaflet ro.pdf ;

17. Regulamentul de procedura al Consiliului de administratie al EFSA, disponibil pe pagina oficiald a
EFSA: www.efsa.europa.eu ;

18. Pascu Emilia, 2019, Marfurile alimentare si securitatea consumatorului de alimente, Editura Universitara

19. Regulamentul de procedura al Parlamentului European, disponibil pe pagina oficiald a
Parlamentului European: www.europarl.europa.cu ;

8.2. Seminar/laborator Metode de Observatii
predare

1. Cadrul institutional ce reglementeaza sigurantd

alimentara pe plan national: ANSVSA infiintare, atributii, 2 ore

organizare, legiferare

2. Cadrul institutional ce reglementeaza sigurantd 2 ore

alimentara pe plan national:ANPC infiintare, atributii,

organizare, legiferare Se desfagoara

3. Cadrul institutional ce reglementeaza siguranta on site i se 2 ore

alimentard pe plan national: MADR infiintare, atributii, utilizeaza

organizare, legiferare expunerca

4. Cadrul institutional ce reglementeaza siguranta interactiva, 2 ore

alimentara pe plan international: ONU pentru alimentatie obsewatlg,

si agriculturd, organizare, legiferare conv.er.saigla

5. Cadrul institutional ce reglementeaza sigurantd euristica.

alimentara pe plan international: OMS atributii, organizare, 2 ore

legiferare

6. Cadrul institutional ce reglementeaza siguranta 2 ore

alimentara pe plan

international: FAO atributii, organizare, legiferare

7. Comisia ~ CODEX  Alimentarius  atributii, 2 ore

organizare, legiferare

8. Proceduri legislative la nivelul Uniunii Europene 2 ore



http://www.efsa.europa.eu/
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_leaflet_ro.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_leaflet_ro.pdf
http://www.efsa.europa.eu/
http://www.europarl.europa.eu/

0. Izvoarele de drept ale Uniunii Europene —
regulamentul, directiva, decizia, acte fard caracter
obligatoriu

10. Institutiile comunitatii europene cu competente in
activitatea legislativa: Comisia Europeana, Parlamentul
European, Consiliul Uniunii Europene

11. Proceduri desfasurate de EFSA pentru siguranta
alimentara: sistemul rapid de alertd, situatii de urgenta,

4 ore

2 ore

gestionarea crizelor.

12. Cadrul legislativ privind etichetarea produselor
alimentare 2 ore

13. Cadrul legislativ privind organismele modificate 2 ore
genetic

14. Cadrul legislativ privind igiena produselor alimentare 2ore

1.

SRR ol el N

~

10.

11.

12.

13.

14.

Bibliografie lucrari practice

Uniunea Europeanad, Politica pentru protectia consumatorului

Ordonanta de Guvern 21/1992 privind protectia consumatorilor

Hotararea de Guvern 130/2006 privind organizarea si functionarea ANSVSA

Hotararea de Guvern 725/2010 privind reorganizarea si functionarea MADR, precum si a unor
structuri aflate in subordinea acestuia

Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 64/2007 pentru aprobarea Normei sanitare veterinare
privind organizarea si desfasurarea activitatii de control oficial sanitar-veterinar efectuat de catre
personalului de specialitate in unitatile care produc alimente de origine animala

Regulamentul 1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic.
Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a normelor
specifice de organizare a controalelor oficiale privind produsele de origine animala destinate
consumului uman;

Decizia Consiliului din data de 17 noiembrie 2003 asupra aderarii Comunitatii Europene la
Comisia Codex Alimentarius;

Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara (EFSA), ”Planul strategic al EFSA pe
perioada 2009- 2013, disponibil in format pdf pe site-ul oficial al Autoritatii:
www.efsa.europa.eu;

Comisia Europeand, Directia Generald Sanatate si Consumatori din cadrul Comisiei europene,
”Sistemul rapid de alerta pentru alimente si furaje”, disponibil la adresa web
:http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff leaflet ro.pdf ;

Regulamentul de procedura al Consiliului de administratie al EFSA, disponibil pe pagina oficiala
a EFSA: www.efsa.europa.cu ;

Pascu Emilia, 2019, Marfurile alimentare si securitatea consumatorului de alimente, Editura
Universitara

Regulamentul de proceduri al Parlamentului European, disponibil pe pagina oficiald a
Parlamentului European: www.europarl.europa.eu ;

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

Continutul acestui curs este in corelatie cu cerintele expertilor din domeniul industriei alimentare.
Pregatirea si cunostintele acumulate trebuie sa raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea
urmatoarelor ocupatii: 214514 - inginer in industria alimentara; 214519- inspector de specialitate
inginer industria alimentara; 214520 - referent de specialitate inginer industria alimentara



http://www.efsa.europa.eu/
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_leaflet_ro.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_leaflet_ro.pdf
http://www.efsa.europa.eu/
http://www.europarl.europa.eu/

10. Evaluare

10.5.Seminar/laborator

semestrului

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode 1.0 3. Ponderev
de evaluare din nota finala
10.4. Curs Evaluare scrisa Examen . 60%
(colocviu) scris
Evaluare orald in timpul Verificare 40%

10.6. Standard minim de performanta

Obtinerea calificativelor minime de cunoastere la verificarile de pe parcursul semestrului.
Cunoasterea principalelor principii active existente in plantele condimentare si aromatice precum si
intocmirea si prezentarea referatului stau la baza obtinerii calificativului minimal.

Data completarii
24.09.2025

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs si seminar
Sef lucr. dr. ing. Stoica Felicia

Semnatura director departament




FISA DISCIPLINEI

TEHNOLOGIA VINULUI, OTETULUI SI BAUTURILOR DISTILATE I

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura

1.3. Catedra

Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Tehnologia vinului, otetului si bauturilor distilate I
disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.univ. dr. ing. Muntean Camelia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
Laborator

Conf. univ. dr. ing. Muntean Camelia

2.4. Anul de studiu | IIT | 2.5. Semestrul I 2.6. Tipul de E

evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

DS/Ob.

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

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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 3
Alte actiVitati......cocevveeeereeeenennn, -

3.7. Total ore studiu individual 83

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Chimia alimentelor, Chimie fizica si coloidala, Biochimie, Microbiologie
generala, Microbiologie speciald, Operatii unitare in industria alimentara

4.2. de competente | o Intelegerea notiunilor de de bazi privind modul de obtinere si conservare a

produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Conditii de invatare activa si interactiva, activitati didactice: sala
cursului curs,videoproiector, prezentare Power point.

5.2. de desfasurare a e Sala de laborator dotata cu ustensile si echipamente specifice analizelor
seminarului/laboratorului fizico-chimice.




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare — 2 credite
C1.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor
(definita 1n termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si transformarile
componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar
C1.2 Explicarea si interpretarea conceptelor,proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura, proprietatile si
transformarile componentilor alimentari si interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul
lantului agroalimentar

e Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru solutionarea problemelor

ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor -
e Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, performantelor si limitelor proceselor specifice
lantului agroalimentar

Elaborarea de proiecte tehnologice pe lantul agroalimentar, prin fundamentare stiintifica in scopul
imbunatatirii performantelor existente
C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produs finit — 2 credite
C3.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza privind tehnologiile
agroalimentare
C3.2 Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in procesele tehnologice pe
lantul alimentar

e Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din industria alimentara, identificarea

situatiilor anormale si propunerea de solutii
e Evaluarea conform standardelor existente a performantelor tehnologiilor prin intermediul
sistemelor de monitorizare din industria alimentara

Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare

Competente transversale

. CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar.

Executarea operarilor specifice din sfera de productie 1n baza fisei postului cu respectarea normelor
si valorilor eticii profesionale - 1 credit

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | e Cunoasterea principalilor constituenti prezenti in mustul de

struguri

e Cunoagsterea principalilor constituenti prezenti in diferitele
categorii de vinuri

¢ Cunoagsterea principalelor fenomene chimice, fizico-chimice si
biochimice ce au loc in timpul transformarii mustului in vin

e Explicarea principalelor fenomene chimice, fizico-chimice si
biochimice ce au loc in timpul transformarii mustului in vin

7.2. Obiectivele specifice e Interpretarea principalelor fenomene chimice, fizico-chimice si

biochimice ce au loc in timpul transformarii mustului in vin
e Determinarea principalilor parametri calitativi ai mustului
proaspat de struguri
e Determinarea principalilor constituenti ai vinului

8. Continuturi




8.1. Curs Metode de predare Observatii

1. |Clasificarea vinurilor si a produselor obtinute pe baza de Expunere, prelegere, 2 ore
struguri, must $i vin. prezentare power point

2 | Baza tehnico-materiald a industriei vinicole Expunere, prelegere, 2 ore
Constructii si localuri vinicole. prezentare power point
Recipiente vinicole.

Magini, utilaje si  echipament tehnologic auxiliar
(caracteristici generale).

3 Tehnologia prelucrarii strugurilor si obtinerea mustului Expunere, prelegere, 2 ore
Linii tehnologice pentru vinificatia primara. Succesiunea | prezentare power point
maginilor si utilajelor in fluxurile tehnologice.

Zdrobirea si desciorchinarea strugurilor.

Separarea mustului de bostina.

Modificari biochimice care au loc in mustul scurs din
boabele strugurilor.

4 Compozitia chimica a mustului de struguri Expunere, prelegere, 2 ore
Compozitia chimica: glucidele, acizii, substantele azotate, | prezentare power point
compusii fenolici, substantele colorante, substante aromate.

5 | Compozitia biochimica a mustului de struguri Expunere, prelegere, 2 ore

Biocatalizatorii mustului: enzimele si vitaminele. prezentare power point

6 Microflora specifica industriei vinicole Expunere, prelegere, 2 ore
Caracteristici de ordin general. prezentare power point
Increngitura Bacteriphyta:

Bacteriile acetice ; Bacteriile lactice
Increngatura Mycophyta
Mucegaiuri

Levuri sporogene si asporogene

7. | Substante cu rol antiseptic si antioxidant folosite in | Expunere, prelegere, 2 ore
industria vinicola prezentare power point
Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca antisepticii si
antioxidantii folositi in vinificatie.

Anhidrida sulfuroasa (SO).
Acidul sorbic.

Acidul ascorbic.
Pirocarbonatii dialchilici.

8. | Fermentatia in tehnologia producerii vinurilor Expunere, prelegere, 2 ore
Fermentatia alcoolica prezentare power point
Factorii de crestere si supravietuire ai levurilor.

Evolutia unei culturi de levuri in timpul transformarii
mustului 1n vin.

Folosirea levurilor selectionate in industria vinicola.
Biochimismul fermentatiei alcoolice.

9 | Fazele de desfasurare a fermentatiei alcoolice a mustului. Expunere, prelegere, 2 ore
Tehnologia fermentarii mustului si procedee de realizare | prezentare power point
(fermentatia spontana, fermentatia provocatd, fermentatia
nedirijatd, fermentatia dirijata, fermentatia "supra-patru”).

10 | Maceratia in tehnologia producerii vinurilor Expunere, prelegere, 2 ore
Maceratia in tehnologiile de obtinere ale unor categorii de | prezentare power point
vinuri.

Principiile de baza ale macerarii. Macerarea-fermentarea si
procedee tehnologice de realizare.
Maceratia la cald (termovinificarea).
Maceratia carbonica.
11 | Compozitia chimicd a vinurilor Expunere, prelegere, 2 ore




Importanta cunoasterii compozitiei chimice a vinurilor. prezentare power point
Alcoolii (monohidroxilici si polihidroxilici).
Aldehidele (alifatice i aromatice).

Acizii (ficsi, semificsi si volatili).

Acetalii si esterii.

Substantele minerale (anioni §i cationi).

12 | Tehnologiile de elaborare a vinurilor propriu-zise sau | Expunere, prelegere, 4 ore
"stricto-sensu” prezentare power point
Tehnologia de obtinere a vinurilor albe seci de consum
curent.

Tehnologia de obtinere a vinurilor albe seci de calitate
superioara.

Tehnologia de obtinere a vinurilor albe demiseci, demidulci
si dulci naturale.
Tehnologia de obtinere a vinurilor aromate.

13 | Tehnologiile de elaborare a vinurilor propriu-zise sau | Expunere, prelegere, 2 ore
“stricto-sensu” prezentare power point
Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii de consum curent
Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii de calitate
superioara.

Tehnologia de obtinere a vinurilor roze

Bibliografie

1. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, Constantin BADUCA CIMPEANU - "Oenologie 2",
Ed.Sitech, Craiova , 2002.

2. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, BADUCA C., GIUGEA N. - "Oenologie 1", Editura
Sitech, Craiova, 2006

3. MUNTEAN Camelia — Tehnologii in industria vinicola. Vinuri stricto-sensu, Editura Sitech,
Craiova, 2012

4 BADUCA Campeanu Constantin — Oenologie Bazele stiintifice si tehnologice ale vinificatiei.
Ed.Sitech 2016.

5. STOICA Felicia — Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa. Ed. Sitech Craiova
2007

6. MUNTEAN Camelia 2024 — Suport de curs electronic.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Notiuni privind solutiile titrate folosite in chimia vinului - Demonstratie, experiment 1 orda
Dotarea laboratorului.

Determinarea continutului in zaharuri al strugurilor si | Demonstratie, experiment | 1 ora
musturilor, metoda densimetrica si refractometrica.

Determinarea aciditatii totale din must §i vin. Demonstratie, experiment | 1 ord
Corectiile de compozitie aplicate musturilor/ Calcule. Demonstratie, experiment | 1 ord
Controlul microbiologic al musturilor si vinurilor. Demonstratie, experiment | 1 ora
Determinarea acidului tartric din vinuri Demonstratie, experiment | 1 ord
Determinarea aciditatii volatile a vinurilor Demonstratie, experiment | 1 ora
Determinarea concentratiei alcoolice a vinurilor/ Calcule. Demonstratie, experiment 2 ore
Determinarea glicerolului Demonstratie, experiment | 2 ore
Determinarea zaharului rezidual al vinurilor Demonstratie, experiment | 2 ore
Determinarea substantelor tanante din vinurile albe si rosii Demonstratie, experiment 1 ord
Bibliografie

1. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, Constantin BADUCA CIMPEANU - "Oenologie 2",
Ed.Sitech, Craiova , 2002.

2. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, BADUCA C., GIUGEA N. - "Oenologie 1", Editura
Sitech, Craiova, 2006

3. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia — Operatii tehnologice si metode de
analiza si control 1n industria vinicold, Editura Sitech, Craiova, 2001




4. MUNTEAN Camelia — Tehnologii in industria vinicola. Vinuri stricto-sensu, Editura Sitech,

Craiova, 2012
5. MUNTEAN Camelia 2024 - Suport electronic indrumator lucrari practice

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

Continutul temelor abordate, este astfel structurat incat studentii sa primeasca notiuni specifice
fundamentale ale dinciplinei (teorii,concepte,cercetare, principii si metode de cunoastere); faciliteaza
formarea competentelor profesionale si trasversale prevazute in documentele RNCIS;
abordarea este multidisciplinara astfel incat sa stimuleze initiativa, gandirea creativa, independenta cerinte
ce stau la baza formadrii absolventiilor pentru rezolvarea eficientd a situatiilor noi de munca.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. Porfli(ilczrlz din nota

Evaluare formativa Verificare oralad 20%

10.4. Curs qulugre sumativa  a Verificare scris/oral 60%
notiunilor predate

. o 0

10.5. Seminar/laborator Evaluare continua Oral 20%

10.6. Standard minim de performanta

e 50% punctaj dupd insumarea punctajelor ponderate

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

25.09.2025 i

Data avizarii in departament Semnatura Director de Departament




FISA DISCIPLINEI
PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior | UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul Horticultura/Horticultura si Stiinta alimentului
1.3. Catedra Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea | Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR
disciplinei ALIMENTARE

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Prof.univ.dr. Nour Violeta

2.4. Anul de II | 2.5. Semestrul | 1 | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/Ob.
studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 | 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs | 28 | 3.6. seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 18
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 19
Tutoriat 2
Examinari 2
3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie, Operatii si aparate in industria
alimentara, Instalatii de frig si climatizare 1n industria alimentara

4.2. de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Onsite
cursului e Sald de curs dotatd cu videoproiector si ecran
5.2. de desfasurare a e Onsite

seminatului/laboratorului | e  Lucririle se efectueazi in laborator cu specific chimie, avand dotarea
necesara si respectand normele de protectie a muncii

6. Competente specifice acumulate

e (1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare - 1 credit

e (2 Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor
de industrie alimentara - 2 credite

e (3 Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit - 2 credite

Competente
profesionale




Competente
transversale

motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue

e CTI1 Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul alimentar

e (T3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice atét in limba romana,
cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii

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

7.1. Obiectivul general | o
al disciplinei

Cunoasterea bazelor stiintifice ale proceselor de conservare, a proceselor
tehnologice si a utilajelor specifice in industria alimentara

7.2. Obiectivele
specifice
conservare abordate

alimentare

¢ Cunoasterea bazelor stiintifice ale proceselor de conservare
¢ Cunoasterea proceselor, a utilajelor si instalatiilor specifice proceselor de

e Cunoagsterea transformarilor suferite de produse in timpul proceselor de
conservare, influenta proceselor de conservare asupra calitatii produselor

e Controlul calitatii produselor alimentare supuse proceselor de conservare

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1. Alterarea produselor alimentare. Clasificarea metodelor de conservare Prelegere 2 ore
Prezentare
PowerPoint
2. Conservarea prin refrigerare Prelegere 2 ore
2.1. Principiile conservarii prin refrigerare Prezentare
2.2. Metode de refrigerare PowerPoint
2.3. Instalatii de refrigerare
2.4. Depozitarea in conditii de refrigerare
2.5. Efectele refrigerdrii asupra produselor
3. Conservarea prin ambalare in atmosfera modificata Prelegere
3.1. Efectele atmosferei modificate asupra produselor alimentare Prezentare
3.2. Crearea si mentinerea atmosferei modificate in cazul conditionarii | PowerPoint
sub filme de polimeri
4. Conservarea prin congelare Prelegere 2 ore
4.1. Bazele stiintifice ale conservérii prin congelare Prezentare
4.2. Regimuri de congelare. Curba de congelare PowerPoint
4.3. Instalatii de congelare a legumelor si fructelor
5. Conservarea prin tratament termic Prelegere 2 ore
5.1. Mecanismul inactivarii/distrugerii termice a microorganismelor Prezentare
5.2. Factorii care influenteaza rezistenta termicad a microorganismelor PowerPoint
5.3. Procesul de termopenetratie. Factorii care influenteaza Prelegere 2 ore
termopenetratia Prezentare
5.4. Presiunea interioara in recipiente PowerPoint
5.5. Evaluarea procesului de sterilizare
5.6. Instalatii de sterilizare Prelegere 2 ore
5.7. Alte procedee de sterilizare a conservelor Prezentare
5.8. Procesarea termica a produselor 1n ulei PowerPoint
6. Conservarea prin fermentatie lactica Prelegere 2 ore
6.1. Principiile conservarii prin fermentatie lactica Prezentare
6.2. Transformari fizico-chimice la conservarea biochimica PowerPoint
7. Conservarea prin marinare a produselor vegetale
7.1. Principiile conservérii prin marinare
7. Conservarea cu antiseptice Prelegere 2 ore




7.1. Factorii care determina eficacitatea antisepticilor Prezentare
7.2. Actiunea dioxidului de sulf asupra materiei prime PowerPoint
7.3. Desulfitarea semifabricatelor conservate
8. Conservarea fructelor si legumelor prin concentrare Prelegere 2 ore
8.1. Principiile conservarii prin reducerea umiditatii Prezentare
8.2. Metode de concentrare PowerPoint
8.3. Instalatii de concentrare
9. Conservarea cu ajutorul zaharului Prelegere 2 ore
9.1. Principiile conservarii cu ajutorul zaharului Prezentare
9.2. Tehnologia fabricarii produselor negelificate PowerPoint
9.3. Tehnologia fabricarii produselor gelificate
10. Conservarea prin deshidratare Prelegere 2 ore
10.1. Principiile conservarii prin deshidratare Prezentare
10.2. Metode de uscare PowerPoint
10.3. Procedee de uscare a produselor alimentare Prelegere 2 ore
10.4. Tehnologia pulberilor de fructe si legume Prezentare
10.5. Instalatii de uscare PowerPoint
11. Conservarea cu ajutorul radiatiilor ionizante Prelegere 2 ore
11.1. Principiile conservarii cu radiatii ionizante Prezentare
11.2. Influenta radiatiilor ionizante asupra produselor alimentare PowerPoint
12. Procedee moderne de conservare a produselor alimentare (presiuni | Prelegere 2 ore
inalte, camp electric pulsatoriu, radiatii ionizante, impulsuri de lumind, | Prezentare
camp magnetic, ultrasunete, radiatii UV) PowerPoint
Total 28 ore
Bibliografie

Banu C., Nour V., Tatarov P., Ionescu A., Musteata G., Alexe P., Vizireanu C., Sdhleanu V., Rubtov S.,
Lungu C. Principiile conservarii produselor alimentare. Ed. AGIR, Bucuresti, 2004.

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

Nour V. Tehnologii si utilaje in industria conservelor de legume si fructe. Editura Reprograph, Craiova,

2002.

Banu C. (coord.). Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare. Editura ASAB, Bucuresti, 2009.

8.2. Laborator Metode de Observatii
predare

Determinarea aciditatii totale a produselor alimentare Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea aciditatii volatile a produselor alimentare Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea pH-ului produselor alimentare Lucréri practice 2 ore
de laborator

Determinarea clorurii de sodiu din produse alimentare Lucrari practice 2 ore
de laborator

Incercarea ermeticitatii. Analiza microbiologici a conservelor. Lucriari practice 2 ore

Determinarea termopenetratiei de laborator

Determinarea bioxidului de sulf total si liber (metoda iodometrica) Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea acidului benzoic addugat in produse alimentare Lucréri practice 2 ore
de laborator

Determinarea umiditatii produselor deshidratate Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea puterii de rehidratare a produselor deshidratate Lucréri practice 2 ore
de laborator

Determinarea peroxidarii lipidelor. Indicele de peroxid si metoda Lucrari practice 2 ore

TBARS de laborator

Calcule tehnologice privind fabricarea conservelor sterilizate de Lucrari practice 2 ore

legume si fructe

de laborator




Calcule tehnologice privind fabricarea sucului §i pastei de tomate Lucrari practice 2 ore
de laborator

Calcule tehnologice privind fabricarea produselor concentrate cu Lucrari practice 2 ore

adaos de zahar de laborator

Calcule tehnologice privind fabricarea produselor conservate prin Lucrari practice 2 ore

deshidratare de laborator

Total 28 ore

Bibliografie

Nour V., Ionicdi M.E. Controlul calitatii in industria conservelor de legume si

fructe. Editura

Universitaria, Craiova, 2004.

Nour V. Materii prime de origine animala pentru industria alimentara. Editura Universitaria, Craiova,
2018.

Banu C., Nour Violeta, Vizireanu C., Musteata G., Rasmeritd D., Rubtov S. Calitatea si analiza senzoriala
a produselor alimentare. Ed. AGIR, Bucuresti, 2007.

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

Continutul disciplinei rdspunde nevoilor producatorilor si furnizorilor de servicii implicati direct sau
indirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata prin regulamentele europene
si prin legislatia nationald, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu asteptarile
consumatorului final.

Continutul cursului este in consens cu asteptirile comunitatii epistemice, ale angajatorilor din
domeniul alimentar, cercetare, invatamant; valorifica optim si creativ potentialul fiecarui student in
cadrul orelor de lucrari practice.

Disciplina Principii si metode de conservare a produselor alimentare ofera continut stiintific relevant
si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin care sd se raspunda
cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: inginer in industria alimentara (cod COR 214514),
inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate
inginer industria alimentara (cod COR 214520), inginer de cercetare in controlul calitatii produselor
alimentare (cod COR 214534), expert inginer industria alimentara (cod COR 214518).

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. Poréizrleé din nota
10.4. Curs Nivel}ll cunostiri‘;elor la Examen scris 60 %
examinarea finala
Activitatea la lucrarile Efectuarea lucrarilor 20 %
10.5. Seminar/laborator | practice de laborator practice de laborator
Testare periodica Lucrari de control 20 %

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea bazelor stiintifice ale proceselor de conservare: refrigerarea, congelarea, tratamentul termic,
conservarea biochimica, conservarea cu antiseptice, conservarea prin reducerea activitatii apei

Semnatura titularului de laborator

L/(/&Lu (& ﬂ&I\GB

Semnatura titularului

L/C/Zj»cu z;%/gtzy

Semnatura directorului de departament
Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

Data completarii

23.09.2025

Data avizarii in departament
26.09.2025

Decan,
Prof.dr.Cosmulescu Sina




FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura

1.3. Departament Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Tehnologia prelucrarii produselor agricole
1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor I

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs | Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

2.3. Titularul activitatilor de Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

seminar

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

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

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

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

28

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

IR )

Alte activitati.......cccoeeeevveeeennnnen.

3.7. Total ore studiu 44
individual

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, Materii prime vegetale. Utilaje si aparate in industria
alimentara

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e On site/ online (google classroom)
cursului e Acces internet platforme de e-learning, laptop
5.2. de desfasurare a e On site/ online
seminatului/laboratorului | e  Acces internet platforme de e-learning
e Materiale video




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

C1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare:1 credit

C1.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta
alimentelor (definitia In termeni multidisciplinari), referitoare la structura proprietatile
si transformarile componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului
agroalimentar

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

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

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

C3.2. Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in procesele
tehnologice pe lanful alimentar.

Competente transversale

CT3Utilizarea eficienta a diverselor cii si tehnici de invatare-formare pentru
achizitionarea informatiei, baze de date bibliografice si electronice atit in limba
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea
necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue: 1
credit

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

7.1. Obiectivul general al Cunoasterea tehnologiilor de depozitare si pastrare in stare
disciplinei proaspata a produselor vegetale
7.2. Obiectivele specifice Cunoasterea operatiilor fluxului tehnologic de depozitare si

pastrare a produselor vegetale

Cunoasterea tehnologiei de depozitare si pdstrare in stare
proaspata a legumelor pe specii.

Cunoasterea tehnologiei de depozitare si pdstrare in stare
proaspata a fructelor pe specii.

Cunoagterea tehnologiei de depozitare si pastrare in stare
proaspatd a produselor agricole pe specii.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii

Proprietatile produselor vegetale Prelegere. Prezentare 2 ore
power point

Procesele metabolice care au loc in produsele vegetale | Prelegere. Prezentare 2 ore




power point

Fluxul tehnologic general de depozitare a produselor Prelegere. Prezentare 2 ore

vegetale. Operatii premergatoare pastrarii: Recoltarea, | power point

Conditionarea,Ambalarea.

Operatii premergatoare pastrarii: Preracirea, Prelegere. Prezentare 2 ore

Depozitarea power point

Pastrarea produse vegetale definitii, consideratii Prelegere. Prezentare 2 ore

generale, spatii pentru pastrarea fructelor si legumelor, | power point

mijloace folosite pentru asigurarea factorilor de

pastrare.

Spatii pentru pastrarea produselor agricole Prelegere. Prezentare 2 ore
power point

Tehnologia de depozitare si pastrare a legumelor fructe | Prelegere. Prezentare 2 ore

si verdeturi destinate consumului in stare proaspata: power point

tomate, patlagele vinete, ardei, castraveti, fasole pastai,

mazare, bame,

salatd spanac.

Tehnologia de depozitare si pastrare a legumelor Prelegere. Prezentare 2 ore

bulboase: power point

ceapa, usturoi, arpagic, praz. Tehnologia de depozitare

si pastrare a legumelor radacinoase

Tehnologia de depozitare si pastrare a tuberculilor de Prelegere. Prezentare 2 ore

cartof power point

Tehnologia de depozitare si pastrare a legumelor din Prelegere. Prezentare 2 ore

grupa verzei. Tehnologia depozitare si pastrare a power point

capsunelor si a fructelor de

arbusti fructiferi.

Tehnologia de depozitare si pastrare a fructelor Prelegere. Prezentare 2 ore

samburoase: cirese visine, cise, piersici, prune power point

Tehnologia de depozitare si pastrare a semintoaselor: Prelegere. Prezentare 2 ore

mere, pere, gutui. Tehnologia de depozitare si pastrare | power point

a nucilor.

Tehnologia de depozitare si pastrare si conditionare a Prelegere. Prezentare 2 ore

cerealelor, grau, porumb power point

Tehnologia de depozitare si pastrare a cerealelor: orz, Prelegere. Prezentare 1 ore

orzoaica power point

Tehnologia de depozitare si pastrare a plantelor Prelegere. Prezentare 1 ore

oleaginoase power point

Total 28 de ore

Bibliografie

1. Mira Elena Ionica — Pastrarea materiilor prime agricole si horticole utilizate in industria

alimentara, Ed. Universitaria, Craiova, 2013

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Probe medii din produsele vegetale Activitate practica de 1 ore
laborator

Determinarea propietatilor fizice ale produselor | Activitate practica de 2 ore

vegetale laborator

Determinarea apei si substantei uscate totale. | Activitate practica de 2 ore

Determinarea substantei uscate

solubile din | laborator




produsele agricole prin metoda refractometrica

Determinarea amidonului prin metoda | Activitate practica de 2 ore

polarimetrica laborator

Determinarea aciditatii titrabile Activitate practica de 1 ore
laborator

Determinarea zaharului prin metoda SCHOORL Activitate practica de 2 ore
laborator

Determinarea acidului ascorbic Activitate practica de 2 ore
laborator

Determinarea taninurilor si polifenolilor Activitate practica de 2 ore
laborator

Determinarea cenusei si alcalinitatii ei Activitate practica de 2 ore
laborator

Elemente de calcul privind spatiile pentru Activitate de laborator 2 ore

depozitarea si pastrarea In stare proaspata a

produselor vegetale

Elemente de calcul privind preracirea fructelor si Activitate de laborator 2 ore

legumelor.

Determinarea pigmentilor din produsele agricole Activitate de laborator 2 ore

Determinarea substantelor pectice Activitate practica de 2 ore
laborator

Determinarea lipidelor Activitate practica de 2 ore
laborator

Determinarea  azotului  total prin  metoda | Activitate practica de 2 ore

KJELDAHL laborator

Total 28 ore

Bibliografie

1. Mira Elena Ionica, Metode de analiza si control al calitatii fructelor si legumelor
proaspete si divers prelucrate. Ed. Universitaria, 2014.

9. 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 preda in alte centre universitare din
tara si din straindtate. Conginutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorii de
servicii implicati direct sau indirect in lanful alimentar pentru a-si indeplini obligatia,
reglementatd prin regulamentele europene si prin legislatia nationala, de a furniza produse
sigure pentru consum, 1n acord cu asteptarile consumatorului final.

Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate
unui parcurs de studiu prin care sd se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea
ocupatiilor: expert inginer industria alimentara (cod COR 214518), inspector de specialitate
inginer industria alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate inginer industria
alimentara (cod COR 214520), asistent de cercetare in controlul calitatii produselor

alimentare (cod COR 214535).




10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de
evaluare

10.2. Metode de
evaluare

10.3. Pondere din
nota finala

raspunsurile la exmen

< Examen scris 60%
(evaluarea finald)
10.4. Curs activitatile gen teme /
referate / eseuri / 10%
traduceri / proiecte etc.
testarea periodica prin o
o 15%
lucrari de control
10.5.Laborator raspunsurile finale la
lucrarile practice de 15%

laborator

10.6. Standard minim de performanta

Compozitia chimica a produselor agricole. Operatiile fluxului tehnologic general de pastrare
a produselor agricole.

Data completarii
22.09. 2025

Data avizarii in departament

Semnatura titularului

Semnatura titularului de seminar

Semnatura Directorului de departament




FISA DISCIPLINEI
ADITIVI SI INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

1. Date despre program

1.1. Institutia de invataimant 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. Programul de studii/Calificarea

AGRICOLE

TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR

2. Date despre disciplind

2.1. Denumirea
disciplinei

ADITIVI SI INGREDIENTE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari univ dr. Ramona Cépruciu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari univ dr. Ramona Cépruciu

2.4. Anul de studiu

III

2.5. Semestrul VII

2.6. Tipul de
evaluare

\Y

2.7. Regimul DD/D1

disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 28
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 21
Tutoriat 2
Examinari 6

Alte activitafi......ceeeeeeevieeeeeenns

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

Chimia alimentelor; Controlul calitétii produselor alimentare; Tehnologii in

industria alimentara

4.2. de competente

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la compozitia chimica a produsele
alimentare, tehnologii alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a

cursului

Sala de curs dotata cu proiectie video

5.2. de desfasurare a

seminatului/laboratorului

Sala de laborator

6. Competente specifice acumulate




*C1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare: 2 credite

C1.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor
(definita in termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si transformarile
componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar

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

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

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

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

Competente profesionale

CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar:1 credit

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | Cunoasterea aspectelor cu privire la utilizarea aditivilorin
industria alimentara

7.2. Obiectivele specifice Conditii de folosire a aditivilor alimentari
Reglementarile internationale privind domeniile de utilizare si
dozele maxime admise pentru aditivii alimentari.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
1.Generalitati Prelegerea participativa,
-Importanta si necesitatea utilizarii aditivilor in | dezbaterea, expunereainteractiva,
industria alimentard, reglementérile nationale si problematizarea 2 ore
internationale privind domeniile de utilizare si dozele exemplificare
maxime admise pentru aditivii alimentari.
-Rolul aditivilor, ingredientelor si auxiliarilor
tehnologici in ameliorarea calitatii alimentelor.
2. Clasificarea aditivilor si auxiliarilor alimentari Prelegerea participativa, 2 ore
dezbaterea, expunerea interactiva,
problematizarea
exemplificare
3.Conservanti si antioxidanti Prelegerea participativa, 2 ore
-Consideratii generale dezbaterea, expunerea interactiva,
-Rolul conservantilor si antioxidantilor problematizarea
- Mecanismul antioxidarii exemplificare
4. Clasificarea conservantilor si antioxidantilor. Prelegerea participativa, 2 ore
Principalele substante antiseptice si antioxidante dezbaterea, expunerea interactiva,
utilizate in industria alimentara problematizarea
exemplificare
5. Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, Prelegerea participativa, 2 ore
tamponare, intarire si sinergetica dezbaterea, expunerea interactiva,
- Domenii de utilizare a agentilor de sechestrare problematizarea
-Principalii agenti cu actiune de sechestrare, exemplificare
stabilizare, tamponare, intarire si sinergetica utilizati in




industria alimentara

6. Agenti de retinere a apei, agenti pentru limpezire si Prelegerea participativa, 2 ore
stabilizare, substante formatoare de spuma dezbaterea, expunerea interactiva,
-Principalele grupe de agenti de retinere a apei problematizarea
utilizate in industria alimentara exemplificare
-Rolul agentilor pentru limpezire si stabilizare
-Principalele grupe de agenti pentru limpezire si
stabilizare utilizate in industria alimentara
- Substante formatoare de spuma si principalii agenti
chimici constituenti ai agentilor antispumanti
7.Substante de afanare, substante pentru conditionarea Prelegerea participativa, 4 ore
aluatului, substante pentru nutritia drojdiilor de | dezbaterea,expunereainteractiva,
panificatie, enzime problematizarea
-Rolul substantelor de afanare si principalele exemplificare
substante de afanare utilizate in industria alimentara
-Rolul substantelor pentru conditionarea aluatului si
principalele substante pentru conditionarea aluatului
utilizate in industria alimentara
-Rolul substantelor pentru nutritia drojdiilor de
panificatie si principalele substante nutritia drojdiilor
de panificatie utilizate in industria alimentara
-Clasificarea enzimelor si principalele preparate
enzimatice utilizate in industria alimentara
8. Arome, aromatizanti i potentiatori de aroma Prelegerea participativa, 2 ore
-Consideratii generale despre aroma dezbaterea, expunerea interactiva,
-Clasificarea aromatizantilor problematizarea
exemplificare
9.Aromatizanti  naturali- principalele grupe Prelegerea participativa, 2 ore
condimente, extracte, concentrate de aroma, uleiuri | dezbaterea,expunereainteractiva,
esentiale, hidrolizate proteice, arome de problematizarea
fermentare; Aromatizanti sintetici- principalele exemplificare
substante de aromatizare sintetice
10. Coloranti alimentari Prelegerea participativa, 2 ore
- Notiuni despre culoare dezbaterea, expunerea interactiva,
-Clasificarea colorantilor problematizarea
- Utilizarea colorantilor in industriaalimentara exemplificare
12. Indulcitori Prelegerea participativa, 2 ore
-Notiuni despre puterea de indulcire dezbaterea, expunerea interactiva,
-Clasificarea indulcitorilor problematizarea
- Indulcitori cu putere mare de indulcire utilizati in exemplificare
industria alimentara
13. Agenti emulsifianti Prelegerea participativa, 2 ore
- Aspecte legate de prepararea emulsiilor in industria | dezbaterea, expunerea interactiva,
alimentara problematizarea
- Criterii care stau la baza alegerii emulgatorilor exemplificare
- Clasificarea emulgatorilor
- Utilizarea emulgatorilor in industria alimentara
14. Agenti de textura: hidrocoloizii Prelegerea participativa, 2 ore
- Clasificarea hidrocoloizilor dezbaterea, expunerea interactiva,
-Aplicatii alimentare ale hidrocoloizilor problematizarea
- Principalele grupe de hidrocoloizi utilizate in exemplificare
industria alimentara: gume, amidonul si derivatii sai
8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
1.Clasificarea si nomenclatura (codificarea) aditivilor Prelegerea participativa, 6 ore

alimentari
Doze limita de aditivi in produsele alimentare-studii

utilizareametodelor
interactive




de caz.
Influenta aditivilor alimentari asupra organismului:
doze admisibile; aspecte toxicologice - studii de caz

2.Conservanti alimentari- conduita de selectare a unui Prelegerea participativa, 4 ore
conservant alimentar - studii de caz utilizarea metodelor interactive,
Antioxidanti naturali si sanatatea. Importanta prezentaride caz

prevenirii rancezirii oxidative- studii de caz

3.Proprietatile functionale ale unor proteine: spumare, Prelegerea participativa, 6 ore
vascozitate, stabilizarea emulsiilor- studii de caz. utilizarea metodelor

Utilizarea preparatelor enzimatice in industria interactive,

alimentara (industria berii, industria carnii, prezentaride caz

panificatie)- studii de caz

4. Aplicatii in domeniul aromatizantilor: Extracte, Prelegerea participativa, 4 ore
uleiuri esentiale si concentrate de aroma. Utilizare utilizarea metodelor interactive,

pentru principalele grupe de alimente - studii de caz prezentaride caz

Aplicatii in domeniul aromatizantilor sintetici si

potentiatorilor de aroma . Aromatizanti sintetici

utilizati pentru principalele grupe de alimente - studii

de caz

5.Necesitatea utilizarii colorantilor alimentari , Prelegerea participativa, 2 ore
coloranti naturali versus coloranti sintetici - studii de utilizarea metodelor interactive,

caz prezentaride caz

Edulcoranti naturali si sintetici . Analiza puterii de

indulcire - studii de caz

6.Utilizarea emulgatorilor la fabricarea unor produse Prelegerea participativa, 2 ore
alimentare. Tipuri de gume. - studii de caz utilizarea metodelor interactive,
Utilizarea emulgatorilor la fabricarea unor produse prezentdride caz

alimentare. Amidonul si derivatii sii - studii de caz

7. Evidentierea rolului unor aditivi alimentari pentru Prelegerea participativa, 4 ore

diferite produse luate in studiu, interpretarea
etichetelor nutritionale si calculul valorii nutritive si
energetice a produselor luate in studiu.

utilizarea metodelor interactive,
prezentaride caz

Bibliografie obligatorie

1. Ramona Capruciu. Suport de curs/Suport de laborator

2. R. Scorei - "Rolul aditivilor si auxiliarilor alimentari n asigurarea calitatii alimentelor”, - Editura

Sitech , Craiova, 2004

3. R. Scorei, Mihaela Mitrut, V. Cimpoiasu, L. Petrisor, I. Olteanu, I. Brad "Utilizarea aditivilor si

auxiliarilor 1n industria agro-alimentara", Editura Agora, 1999.

4. C. Banu - "Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000

Bibliografie facultativa

1. Elena Oranescu - "Aditivi alimentari- necesitate si risc", Ed. Semn E, Bucuresti , 2005

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

programului

e Disciplina raspunde exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de
aplicabilitate (studiul principalelor grupe de aditivi din industria alimentarda) si de actualitate al
continutului disciplinei (dozarea corecta/identificarea aditivilor in retetele de fabricatie intr-o unitate

de industrie alimentara).

e Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din

strainatate.

Cod COR: 214514 /Denumire cor: inginer in industria alimentara / Cod COR: 214534 / Denumire
cor: inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare / Cod COR: 214518 /Denumire

cor: expert inginer industria alimentara

10. Evaluare

Tip activitate | 10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de
evaluare

10.3. Pondere din nota
finala




10.4. Curs Dezvoltarea Examinare scrisa 50%

cunostintelor cu privierela importanta
si necesitatea utilizarii aditivilor in
industria alimentara conform
reglementarilor internationale in

vigoare. Verificare pe 20%
Insusirea proprietatilorprincipalelor parcurs
grupe deaditivi alimentari
Referat: Realizarea unui studiu de caz
10.5. pentru o grupa de aditivi Sustinere referat 30%

Seminar/laborator

10.6. Standard minim de performanta

Curs: Intelegerea informatiei din cadrul cursului, transmisd prin prelegerea participativa, dezbaterea,
expunerea interactiva, problematizarea, exemplificare. Standard minim (VP) nota 5.

Laborator: Redactarea i prezentarea referatului. Standard minim nota 5. Proiectele predate in forma
editabild, pe email, dar nesustinute oral in format PowerPoint, urmat de dezbateri si intrebari se noteaza

cu 5.
Nota finala = 50%E +20% VP+30% R.

Data completarii: 30.09.2025 Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

Data avizdrii in catedra Semnatura director departament



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

MATERII PRIME ANIMALE

1.1. Institutia de Invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul

Horticultura/Horticultura si Stiinta alimentului

1.3. Catedra

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

MATERII PRIME ANIMALE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr. Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari dr. Corbu Alexandru Radu

2.4. Anul de II | 2.5. Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul DS/Ob.

studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numadrul 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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 3

Tutoriat

Examinari 2

3.7. Total ore studiu individual 19

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

e Chimia alimentelor, Biochimia alimentului, Microbiologie generala si speciala

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

On site

Sala de curs dotatd cu videoproiector si ecran

5.2. de desfasurare a

seminatului/laboratorului

On site

Lucrérile se efectueaza in laborator cu specific chimie, avand dotarea
necesara si respectand normele de protectie a muncii

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

e (1 Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare - 2 credite

e (3 Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit - 1 credit




Competente
transversale

e CTI1 Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul alimentar

e (T3 Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice atét in limba romana,
cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii
motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue

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

7.1. Obiectivul general
al disciplinei

e Cunoasterea materiilor prime de origine animala: animale abatorizate,
carne, peste, lapte, oud, miere de albine

7.2. Obiectivele
specifice

e Cunoasterea materiilor prime pentru abatorizare, a raselor de animale
furnizoare de carne, intelegerea modului de apreciere in viu a animalelor

e Cunoasterea structurii §i compozitiei carnii, a produselor pescaresti, a
compozitiei si valorii lor nutritive

¢ Cunoasterea proprietatilor fizice si a compozitiei chimice a laptelui

e Cunoasterea structurii si compozitiei chimice a oului

e Cunoasterea caracteristicilor si compozitiei chimice a mierii de albine

e Controlul calitatii materiilor prime de origine animala

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare
1. Materii prime pentru abatorizare Prelegere 4 ore
1.1. Rase de animale si pasari furnizoare de carne Prezentare
1.2. Aprecierea calitatii animalelor PowerPoint
3. Structura morfologica, compozitia chimica si calitatea carnii Prelegere 4 ore
3.1. Structura §i compozitia chimica a tesutului muscular Prezentare
PowerPoint
3.2. Structura si compozitia chimica a tesutului conjunctiv Prelegere 3 ore
3.3. Structura si compozitia chimica a tesutului gras Prezentare
3.4. Structura i compozitia chimica a tesutului osos PowerPoint
3.5. Compozitia chimica globald a carnii Prelegere 3 ore
3.6. Valoarea nutritiva si calitatea carnii Prezentare
PowerPoint
4. Produsele pescaresti Prelegere 2 ore
4.1. Clasificarea pestilor si a icrelor Prezentare
4.2. Clasificarea crustaceelor, molustelor si a altor nevertebrate PowerPoint
acvatice pentru consum uman
4.3. Structura anatomica a pestilor
4.4. Compozitia si valoarea nutritiva a produselor pescaresti Prelegere 2 ore
4.5. Alterarea pestelui Prezentare
4.6. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale pestelui si icrelor PowerPoint
4.7. Caracteristici senzoriale ale cefalopodelor si crustaceelor
5. Laptele Prelegere 2 ore
5.1. Compozitia si valoarea nutritiva a laptelui Prezentare
5.2. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale laptelui PowerPoint
5.3. Calitatea igienica a laptelui Prelegere 2 ore
5.4. Defecte ale laptelui Prezentare
5.5. Controlul calitatii laptelui PowerPoint
6. Ouale Prelegere 2 ore
6.1. Structura oului Prezentare
6.2. Compozitia si valoarea nutritiva a oudlor PowerPoint
6.3. Alterarea oudlor Prelegere 2 ore




6.4. Caracteristici de calitate a oualor Prezentare

6.5. Controlul calitatii oudlor PowerPoint

7. Mierea de albine Prelegere 2 ore
7.1. Compozitia si valoarea nutritiva a mierii Prezentare

7.2. Caracteristici senzoriale, fizico-chimice si microbiologice ale PowerPoint

mierii

7.3. Controlul calitatii mierii

Total 28 ore
Bibliografie

Nour Violeta. Materii prime de origine animald pentru industria alimentara. Editura Universitaria,

Craiova, 2018.

Banu C., Nour Violeta, Vizireanu C., Musteata G., Rasmerita D., Rubtov S. Calitatea si analiza senzoriala

a produselor alimentare. Ed. AGIR, Bucuresti, 2007.

8.2. Laborator Metode de Observatii
predare

Recoltarea probelor pentru aprecierea calitaii carnii Lucrari practice 2 ore
de laborator

Examenul senzorial al carnii Lucrari practice 2 ore

Prepararea si examenul extractului apos de carne de laborator

Determinarea umiditatii carnii Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea substantelor proteice din carne Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea substantelor grase din carne Lucréri practice 2 ore
de laborator

Determinarea pH-ului carnii. Determinarea coeficientului aciditate Lucriari practice 2 ore

titrabila / capacitate de oxidare de laborator

Identificarea calitativd a amoniacului liber cu reactiv Eber Lucrari practice 2 ore

Identificarea amoniacului cu reactiv Nessler de laborator

Identificarea hidrogenului sulfurat in stare libera

Determinarea cantitativa a azotului usor hidrolizabil prin titrare direct | Lucrari practice 2 ore

cu acid clorhidric de laborator

Insusirile tehnologice ale cirnii. Determinarea capacitatii de retinere Lucrari practice 2 ore

a apei prin metoda presarii de laborator

Aprecierea gradului de prospetime a laptelui. Determinarea aciditatii Lucrari practice 2 ore

laptelui de laborator

Determinarea continutului de grasime al laptelui Lucréri practice 2 ore
de laborator

Determinarea densitatii laptelui. Determinarea gradului de Lucrari practice 2 ore

impurificare cu lactofiltrul de laborator

Metode de evaluare a prospetimii oudlor. Determinarea indicelui Lucriari practice 2 ore

Haugh de laborator

Determinarea umiditatii si aciditatii mierii Lucrari practice 2 ore
de laborator

Total 28 ore

Bibliografie

Nour Violeta. Materii prime de origine animald pentru industria alimentard. Editura Universitaria,

Craiova, 2018.

Banu C., Nour Violeta, Vizireanu C., Musteatd G., Rasmerita D., Rubtov S. Calitatea si analiza senzoriala
a produselor alimentare. Ed. AGIR, Bucuresti, 2007.

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

e Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor §i furnizorilor de servicii implicati direct sau
indirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata prin regulamentele europene
si prin legislatia nationald, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu asteptdrile

3




consumatorului final.

e Continutul cursului este in consens cu asteptirile comunitatii epistemice, ale angajatorilor din
domeniul alimentar, cercetare, invatdmant; valorifica optim si creativ potentialul fiecarui student in
cadrul orelor de lucrari practice.

e Disciplina Materii prime animale ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip
formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in
exercitarea ocupatiilor: inginer in industria alimentara (cod COR 214514), inspector de specialitate
inginer industria alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate inginer industria alimentara
(cod COR 214520), inginer de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare (cod COR
214534), expert inginer industria alimentara (cod COR 214518).

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. POIfl‘i(ile;lZ din nota
10.4. Curs vaelpl cunostlr{;elor la Examen scris 60 %
examinarea finala
Activitatea la lucrarile Efectuarea lucrarilor
. . 20 %
. practice de laborator practice de laborator
10.5. Seminar/laborator Lucriri de control
Testare periodica 20 %

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea structurii si compozitiei chimice a carnii, pestelui, laptelui, oudlor si mierii de albine

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de laborator

23.09.2025 (/C/juu K% ,éf(’fg‘

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
26.09.2025 Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena
Decan,

Prof.dr.Cosmulescu Sina




FISA DISCIPLINEI

TEHNOLOGIA VINULUI, OTETULUI SI BAUTURILOR DISTILATE II

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura

1.3. Catedra

Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Tehnologia vinului, otetului si bauturilor distilate IT

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Muntean Camelia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
Laborator

Conf. univ. dr. ing. Muntean Camelia

2.4. Anul de studiu | III | 2.5. Semestrul

II

2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/Ob.
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2L+1P
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de 70 din care: 3.5 curs | 28 3.6. 28+14

invatdmant seminar/laborator

Distributia fondului de timp

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

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

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

Tutoriat -

Examinari 4

Alte actiVitati......coceeveeeereeeenennn. -

3.7. Total ore studiu individual | 55

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Chimia alimentelor, Chimie fizica si coloidald, Biochimie, Microbiologie
generald, Microbiologie speciald, Operatii unitare in industria alimentara

4.2. de competente | Intelegerea notiunilor de de bazi privind modul de obtinere si conservare a
produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Conditii de invdtare activa si interactiva, activitati didactice: sald
cursului curs,videoproiector, prezentare Power point.

5.2. de desfasurare a e Sala de laborator dotata cu ustensile si echipamente specifice analizelor
seminarului/laboratorului fizico-chimice.




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare — 2 credite
C1.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor
(definita 1n termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si transformarile
componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar
C1.2 Explicarea si interpretarea conceptelor,proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura, proprietatile si
transformarile componentilor alimentari si interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul
lantului agroalimentar

e Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru solutionarea problemelor

ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor -
e Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative, performantelor si limitelor proceselor specifice
lantului agroalimentar

Elaborarea de proiecte tehnologice pe lantul agroalimentar, prin fundamentare stiintifica in scopul
imbunatatirii performantelor existente
C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii
prime pana la produs finit — 2 credite
C3.1 Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza privind tehnologiile
agroalimentare
C3.2 Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in procesele tehnologice pe
lantul alimentar

e Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din industria alimentara, identificarea

situatiilor anormale si propunerea de solutii
e Evaluarea conform standardelor existente a performantelor tehnologiilor prin intermediul
sistemelor de monitorizare din industria alimentara

Elaborarea de proiecte legate de tehnologii si produse specifice industriei agroalimentare

Competente transversale

. CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
munca, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun
simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a
valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar.

Executarea operarilor specifice din sfera de productie 1n baza fisei postului cu respectarea normelor
si valorilor eticii profesionale

Realizarea unui proiect tehnologic individual — 1 credit

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | e Cunoasterea tehnologiile de elaborare a vinurilor propriu-zise

sau "stricto-sensu”

o Cunoagsterea principalelor boli si defecte ale vinurilor, otetului
si a bauturilor distilate.

e Cunoagterea operatiunilor tehnologice de ingrijire a vinurilor pe
parcursul pastrarii lor.

e Cunoagsterea bolilor si defectelor vinului,mijloace de prevenire
si tratare.

¢ Cunoagtere tehnologiilor de obsinere a vinurilor speciale.

¢ Cunoagterea biotehnologiilor de obtinere a otetului.

o Cunoasterea obtinerii distilatelor din vin.

7.2. Obiectivele specifice e Aplicarea conceptelor de control a calititii vinului, otetului si




distilatelor din materii prime alcoolice in functie de
caracteristicile de calitate dorite
e Cunoasterea procedurilor de expertizare a produselor studiate

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Operatii tehnologice de ingrijire a vinurilor pe parcursul
pastrarii
Sulfitarea periodica.
Umplerea golurilor.
Pritocul.
Cupajarea si egalizarea vinurilor.

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

b2

Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinului
Formarea vinului.

Maturarea vinului.

Invechirea vinului.

Degradarea vinului

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

Bolile vinului

Bolile aerobe (Floarea vinului si otetirea).
Bolile anaerobe (manitarea, borsirea, balosirea, amareala,
degradarea acidului tartric, izul de soareci).

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

Transformari n vinuri soldate cu tulburari si defecte
Fenomene coloidale si mecanismul formarii tulburdrilor in
vinuri.

Tulburari de natura fizico-chimica (tulburarea proteica,
tulburari ferice, casarea cuproasa, precipitarile tartrice).
Defecte de naturd biochimicd (brunificarea sau casarea
oxidazica si casarea hidrolazica).

Defecte de ordin organoleptic.

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

Limpezirea si stabilizarea vinurilor

Consideratii privind limpezirea si stabilizarea pe cale
naturald.

Procedee tehnice fizico-mecanice de limpezire (filtrarea si
centrifugarea).

Limpezirea si stabilizarea vinurilor prin cleiri cu materiale
oenologice organice, minerale si chimice (gelatind, albus de
ou, bentonitd, caseind, ferocianurd de potasiu, acid
metatartric).

Stabilizarea vinului prin tratamente termice: pasteurizare,
termolizare, actinizare, refrigerare.

Utilaje si instalatii pentru efectuarea tratamentelor termice.
Stabilizarea biologica a vinurilor.

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

Tehnologiile de elaborare a vinurilor speciale

Tehnologiile de obtinere ale vinurilor spumante la sticla
(metoda Champenoise)
Tehnologiile de obtinere ale
rezervoare metalice inchise
Tehnologiile de obtinere ale vinurilor spumante dupd metoda
mixtd sau a trasvazarii

vinurilor spumante in

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore

Tehnologiile de obtinere ale vinurilor spumante naturale de tip
Asti spumante

Tehnologia de producere a vinurilor petiante

Tehnologia de producere a vinurilor perlante

Producerea bauturilor slab alcoolice de tipul Wine-cooler

Expunere, prelegere,
prezentare power
point

2 ore




8 Expunere, prelegere, | 2 ore
Tehnologiile de elaborare a altor vinuri speciale prezentare power
Tehnologia de obtinere a vinurilor spumoase (gazeificate). point
Tehnologiile de preparare ale vinurilor aromatizate
Tehnologiile de preparare a vinului pelin
Tehnologiile de preparare a vermutului
Tehnologiile de preparare a bitterului

9 Expunere, prelegere, | 2 ore
Materii prime folosite la industria otetului prezentare power
Agentii de fermentare-oxidare a etanolului Tn acid acetic point
Fermentatia acetica
10 | Prepararea vinurilor speciale 1n unele tari viticole europene Expunere, prelegere, | 2 ore
Vinuri obtinute din struguri stafiditi prezentare power
Vinuri de licheur point
Vinul de Porto
Vinul de Madera
Vinul de Heres
Vinul de Tokay
11 | Tehnologia de obtinere a otetului Expunere, prelegere, | 2 ore
Procedee biotehnologice de obtinere a otetului prezentare power
Stabilizarea otetului point
Conditionarea otetului
12 | Clasificarea si compozitia bauturilor alcoolice distilate Expunere, prelegere, | 2 ore
naturale prezentare power
Materiile prime folosite la obtinerea bauturilor alcoolice point

distilate naturale
Distilarea — sisteme de distilare

13 | Tehnologia de obtinere a bauturilor alcoolice distilate Expunere, prelegere, | 2 ore
Tehnologia obtinerii distilatelor de vin prezentare power
Vinul materie prima pentru distilate point

Distilarea vinului
Pastrarea si invechirea distilatelor de vin
Pregétirea distilatului invechit pentru consum

14 | Valorificarea produselor secundare din industria vinicola Expunere, prelegere, | 2 ore
Gruparea produselor secundare vinicole si principalele | prezentare power
caracteristici point

Prelucrarea complexa a tescovinei
Obtinerea distilatului din tescovina
Prelucrarea complexa a drojdiei
Obtiderea distilatului din drojdie de vin

Bibliografie
1. COLDEA Emilia Teodora, MUDURA Elena, - Tehnologii fermentative 1, Ed Mega Cluj Napoca,
2021
2. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, Constantin BADUCA CIMPEANU - "Oenologie 2",
Ed.Sitech, Craiova , 2002.
2. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, BADUCA C., GIUGEA N. - "Oenologie 1", Editura
Sitech, Craiova, 2006
3. MUNTEAN Camelia - Tehnologii in industria vinicold. Vinuri stricto-sensu, Editura Sitech,
Craiova, 2012
4 BADUCA Campeanu Constantin — Oenologie Bazele stiintifice si  tehnologice ale
vinificatiei.Ed.Sitech 2016.
5. STOICA Felicia — Tehnologii generale 1n industria alimentara fermentativa. Ed. Sitech Craiova
2007
6 .MUNTEAN Camelia 2024 - Suport Curs electronic.




8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Continutul lucrarilor practice

Efectuarea in laborator si in productie a | Demontratie, experiment 2 ore
operatiillor de 1ingrijire: pritoc, sulfitare,

umplerea golurilor.

Efectuarea in laborator si 1n productie a | Demontratie, experiment 2 ore
operatiilor de ingrijire: cupajare, egalizare.

Calcule tehnologice in industria vinului Exemplificare/Probleme 2 ore
Efectuarea in laborator a microprobelor la | Demontratie, experiment 2 ore
tratamentele cu: gelatina, albus de ou.

Efectuarea in laborator a microprobelor la | Demontratie, experiment 2 ore
tratamentele cu: caseina, bentonita

Efectuarea in laborator a microprobelor la | Demontratie, experiment 2 ore
tratamentul cu: ferocianura de potasiu

Calcule la tratamentul cu ferocianura de potasiu | Exemplificare/Probleme 2 ore
Determinarea aciditatii la diferite tipuri de otet. | Demontratie, experiment 2 ore
colorantilor sintetici la otet.

Determinarea colorantilor sintetici la otet. Demontratie, experiment 2 ore
Determinarea  concentratiei  alcoolice la | Demontratie, experiment 2 ore
bauturile distilate.

Determinarea aciditdtii totale la bauturile | Demontratie, experiment 2 ore
distilate.

Determinarea pH-ului bauturilor alcoolice Demontratie, experiment 2 ore
Determinarea caracteristicilor organoleptice ale | Demontratie, experiment 2 ore
distilatelor naturale.

Calcule tehnologice in industria bauturilor | Exemplificare/Probleme 2 ore
alcoolice.

Continutul proiectului tehnologic

Schema tehnologica bloc si fluxul tehnologic | Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
corespunzator tipului de vin ce trebuie obtinut | model

Calculul pentru puterea electrica pentru linia Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
de vinificatie si a capacitatii de prelucrare a model

liniei tehnologice 1n 8 ore de lucru efectiv

Calculul greutatii si volumului de must obtinut | Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
la vinificarea primara. model

Cantitatea de ciorchini si tescovind exprimata

in kg si procente in raport cu productia de

struguri

Cantitatea de must si zahdr ramasa in tescovina | Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
(in kg si procente). Cantitatea de subproduse model

ce se obtine din ciorchini, boabe, pielita si de

la fermentarea mustului.

Capacitatea de depozitare a mustului sau Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
vinului dupa separarea celor doua faze ale model

mustuielii. Capacitatea de depozitare a

tescovinei.

Cantitatea de vin si drojdie dupa primul pritoc. | Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore

Cantitatea totald de alcool ramasa 1n drojdie.

model




Cantitatea totala de distilat cu taria alcoolica de
42 %vol. ce se obtine din drojdie la distilare.

Cantitatea de substanta cleitoare de natura Expunere, prelegere/ exemplu, 2 ore
proteica, de bentonita si de ferocianura de model
potasiu pentru asigurarea tratamentelor de
conditionare a vinurilor.

Bibliografie

1. COLDEA Teodora, MUDURA Elena, Tehnologii fermentative - Tehnologia vinului si a
bauturilor alcoolice distillate, Indrumitor lucrari practice, Cluj Napoca 2016

2. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia — Operatii tehnologice si metode de
analiza si control in industria vinicola, Editura Sitech, Craiova, 2001

3. MUNTEAN Camelia — Tehnologii in industria vinicola. Vinuri stricto-sensu, Editura Sitech,
Craiova, 2012

4. STOICA Felicia — Tehnologii generale 1n industria alimentara fermentativa — Ghid de lucrari
practice. Ed. Sitech Craiova 2006

5. MUNTEAN Camelia 2024 - Suport electronic indrumator lucrari practice

6. MUNTEAN Camelia 2024 — Suport electronic model proiect tehnologic

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

Continutul temelor abordate, este astfel structurat incét studentii s primeascd notiuni specifice
fundamentale ale dinciplinei (teorii,concepte,cercetare, principii si metode de cunoastere);
faciliteaza formarea competentelor profesionale si trasversale prevazute in documentele RNCIS;
abordarea este multidisciplinard astfel incat sa stimuleze initiativa, gandirea creativa,
independentd cerinte ce stau la baza formarii absolventiilor pentru rezolvarea eficienta a
situatiilor noi de munca.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. Por%crllzrlz din nota

Evaluare formativa Verificare orala 20%

104.C iva )

urs Evgluqre sumativa a Scris/Oral 60%
notiunilor predate
— - - 5

10.5. Seminar/laborator Evaluare continua Oral/ proiect tehnologic 20%

10.6. Standard minim de performanta

e 50% punctaj dupd insumarea punctajelor ponderate

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

/ /

25.09.2025




1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul

Horticultura/Horticultura si Stiinta alimentului

1.3. Catedra

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea | TPA

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor 11

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

2.4. Anul de studiu | III

2.5. Semestrul 11

2.6. Tipul de
evaluare

E

2.7. Regimul
disciplinei

DS/DO

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

3.1. Numadrul de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs | 2 | 3.3. seminar/laborator | 2+1P
3.4. Total ore din planul de invatimant | 70 din care: 3.5 curs | 28 | 3.6. seminar/laborator | 42
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 6
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat

Examinari 6
3.7. Total ore studiu individual 55

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie, Operatii unitare in industria
alimentard, Utilaje in industria alimentard, Climatizari si instalatii de frig

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

On site/online (google classroom)

5.2. de desfasurare a

seminatului/laboratorului | e

On site/online (google classroom)

Laborator, aparaturd, sticlarie si instrumentar de laborator, reactivi




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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

C1.1. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta
alimentelor (definitia In termeni multidisciplinari), referitoare la structura proprietatile
si transformarile componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului
agroalimentar

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

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si
echipamentelor de industrie alimentara: 1 credit

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare
de la materii prime pana la produs finit: 1 credit

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

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

Competente transversale
[}

CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si
responsabilitate in munci, punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gindire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului
de etica profesionalia in domeniul alimentar: 1 credit

CT3 Utilizarea eficienta a diverselor cii si tehnici de invatare — formare pentru
achizitionarea informatiei de baze de date bibliografice si electronice atat in
limba romana, cit si intr-o limba de circulatie internationala, precum si
evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei
continue: 1 credit

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

7.1. Obiectivul general | ¢  Cunoasterea proceselor tehnologice si a utilajelor specifice in industria

al disciplinei conservelor din legume si fructe
7.2. Obiectivele e Cunoasterea tehnologiilor de prelucrare a legumelor si fructelor si a
specifice utilajelor specifice

e Cunoagterea transformarilor suferite de produse, a accidentelor de

e Cunoasterea influentei proceselor de conservare abordate asupra calitatii
senzoriale §i nutritive a produselor obtinute

¢ Controlul materiilor prime si a produselor finite

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Nr. ore
predare

Materii prime, materiale auxiliare si ambalaje folosite in Prelegere. 2/ online
industria prelucrarii fructelor si legumelor Prezentare power

point
Tehnologia congelarii legumelor si fructelor Prelegere. 2/ online
Depozitarea fructelor si legumelor congelate Prezentare power
Transformari suferite de fructele si legumele congelate point




Tehnologia fabricarii conservelor sterilizate si pasteurizate de Prelegere. 2/ online
legume (mazare, fasole, spanac, legume in sos tomat, legume in | Prezentare power
ulei, conserve gitite) point
Fabricarea conservelor de legume in saramura
Fabricarea in sos tomat
Legume in ulei (salata de vinete, bame in ulei)
Conserve gatite (zacusca, ghiveci gatit, fasole cu carnati)
Tehnologia fabricarii conservelor sterilizate din fructe Prelegere. 2/ online
Tehnologia fabricarii compoturilor din fructe Prezentare power
Tehnologia fabricarii sucurilor din fructe point
Tehnologia fabricarii cremogenatelor si nectarurilor din fructe
Conservarea legumelor si fructelor prin fermentatie lactica. Prelegere. 2/ online
Accidente de fabricatie la conservarea prin fermentatie lactica Prezentare power
Tehnologia conservirii prin marinare. Accidente de fabricatie la | point
conservarea prin marinare
Tehnologia obtinerii semifabricatelor din fructe Prelegere. 2/ onsite
Conservarea chimicd a pulpelor si marcurilor de fructe Prezentare power
Conservarea chimicd a sucurilor brute point
Depozitarea produselor conservate cu antiseptici
Desulfitarea semifabricatelor conservate
Defecte de fabricatie ale semifabricatelor conservate cu
antiseptici
Tehnologia. prelucrarii fructelor si legumelor prin concentrare Prelegere. 2 / on site
Tehnologia fabricarii sucurilor de tomate Prezentare power
Tehnologia fabricarii concentratelor de tomate point
Defectele concentratelor de tomate. Modificari ale calitatii
pastei de tomate la depozitare
Tehnologia fabricarii sucurilor concentrate din fructe
Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor cu ajutorul Prelegere. 2/ on site
zaharului Prezentare power
Tehnologia fabricarii produselor negelificate point
Tehnologia fabricarii siropurilor
Tehnologia fabricarii dulceturilor Prelegere. 2 / on site
Metode si procedee de preparare a dulceturilor Accidente de | Prezentare power
fabricatie la siropuri si dulceturi point
Tehnologia fabricarii magiunurilor si pastelor de fructe
Tehnologia fabricarii produselor gelificate Prelegere. 2/ on site
Factorii care influenteaza formarea gelului Prezentare power
Tehnologia fabricarii marmeladelor, gemurilor si jeleurilor point
Accidente la fabricatia produselor gelificate
Tehnologia uscarii fructelor si legumelor. Depozitarea | Prelegere. 2 / on site
produselor uscate. Tehnologia pulberilor de fructe si legume Prezentare power
point
Folosirea radiatiilor ionizante la conservarea fructelor si Prelegere. 1/ on site
legumelor Prezentare power
point
Tehnologia fabricarii izolatelor si concentratelor proteice Prelegere. 1/ on site
Prezentare power
point
Tehnologia fabricarii pectinei. Prelegere. 2 / on site
Prezentare power
point
Tehnologia fabricariii mustarului. Prelegere. 2 / on site




Prezentare power

point
Total 28 ore
Bibliografie
1. Mira Elena Ionica. Conservarea industriala a produselor horticole, Ed. Universitaria, Craiova,
2016
8.2. Seminar/laborator Metode de predare Nr. ore
Obtinerea probelor analitice la produsele rezultate prin | Activitate practica de 2/ online
prelucrarea legumelor si fructelor laborator
Determinarea reziduului sec total Activitate practica de 2/ online
laborator
Determinarea extractului sec solubil Activitate practica de 2/ online
laborator
Determinarea masei nete si a proportiei de legume sau | Activitate practica de 2/ on site
fructe laborator
Determinarea aciditatii titrabile din conservele de Activitate practica de 2/ onsite
fructe si legume laborator
Determinarea impuritatilor minerale din conservele de | Activitate practica de 2/ onsite
fructe si legume laborator
Determinarea cenusii totale si a cenusii insolubile in Activitate practica de 2/ on site
acid clorhidric laborator
Determinarea continutului de grasimi din conserve de | Activitate practica de 2/ onssite
legume laborator
Determinarea consistentei conservelor din legume si Activitate practica de 2/ on site
fructe laborator
Determinarea texturii, a pigmentilor si a punctelor
negre la pasta de tomate
Determinarea culorii pastei de tomate (metoda Activitate practica de 2/ onsite
spectrofotometrica) laborator
Determinarea 5-oximetil furfurolului din conservele de | Activitate practica de 2/ onsite
fructe si legume laborator
Determinarea gradului de esterificare a substantelor Activitate practicd de 2/ on site
pectice laborator
Analiza ambalajelor metalice. Determinarea grosimii si | Activitate practica de 2/ on site
porozitatii stratului de lac si a rezistentei la sterilizare a | laborator
peliculei de lac
Analiza ambalajelor metalice. Determinarea porozitatii | Activitate practica de 2 / on site
stratului de cositor laborator
Total 28 ore
8.3. Proiect
Elaborarea tehnologiei de fabricare a unui produs 14 ore
nou. Prezentarea fluxului tehnologic cu instalatiile
utilizate. Calcule in vederea stabilirii cheltuielilor de
productie. Stabilirea pretului produsului finit
Total 42 ore

Bibliografie

1. Mira Elena Ionicad. Metode de analiza si control al calitatii fructelor proaspete si divers

prelucrate. Editura Universitaria, Craiova, 2014

2. Nour V., lonica M.E. Controlul calitatii in industria conservelor de legume si fructe. Editura

Universitaria, Craiova, 2004.




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

programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si din
strainatate. Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorii de servicii implicati
direct sau indirect 1n lanful alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata prin regulamentele
europene si prin legislatia nationald, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu
asteptarile consumatorului final.

e Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui
parcurs de studiu prin care sd se raspundd cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: expert
inginer industria alimentard (cod COR 214518), inspector de specialitate inginer industria alimentara
(cod COR 214519), referent de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214520), asistent
de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare (cod COR 214535).

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere din nota

finala
Nivelul cunostintelor la . o
10.4. Curs examinarea finala Examen scris 70%
Activitatea la lucrarile
. 15 %
practice de laborator
10.5. Laborator p ;
Evaluarea  proiectului 15 %
0

tehnologic

10.6. Standard minim de performanta

Tehnologia congelarii fructelor si legumelor. Tehnologia obtinerii conservelor din fructe si

prin sterilizare

Data completarii

24.09.2025

Semnatura titularului

Data avizdrii In departament

Director de departament

Semnatura titularului de seminar




1. Date despre program

FISA DISCIPLINE
PRACTICA DE SPECIALITATE

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 Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRACTICA DE SPECIALITATE

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf. univ.dr. Poenaru Maria Magdalena

2.4. Anul de

studiu 1

2.5. Semestrul

II

2.6. Tipul de evaluare

A%

2.7. Regimul disciplinei

DS/DI

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

3.1. Numarul de ore pe sdptamana

din care: 3.2 curs - 3.3. seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatimant

90

din care: 3.5 curs - 3.6. seminar/laborator

90

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitati:

3.7. Total ore studiu individual

3.8. Total ore pe semestru

90

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostinte de: Utilaje in industria alimentara, Controlul calitatii produselor alimentare, metode
de conservare a produselor alimentare, Tehnologia de mordrit gi panificatiei

4.2. de competente

- munca individuala responsabila si spirit de echipa
- recunoasterea operatiilor tehnologice
- manipularea aparaturii si probelor in conditii de securitate si siguranta

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului

Acces in unitdti/laboratoare cu profil specific

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C1. Capacitatea de a conduce procesele fizice, chimice, biochimice, microbiologice ce stau la
baza tehnologiilor si a tehnologiilor de procesare a produselor alimentare;
C2. Capacitatea de a utiliza tehnicile moderne de laborator, control si expertiza;- 2 credite




profesionalism si rigoare - 1 credit

Competente
transversale

CT1. Elaborarea si respectarea unui program de lucru si realizarea atributiilor proprii cu

CT2. Aplicarea unor tehnici eficiente de comunicare 1n activitatile specifice muncii in echipa;
asumarea unui rol In cadrul echipei si respectarea principiilor diviziunii muncii - 1 credit

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Scopul instruirii practice este de a forma aptitudini si deprinderi adecvate
activitatilor specifice sectorului alimentar

7.2. Obiectivele specifice

anificatiei

Dobandirea abilitatilor aplicative a cunostintelor obtinute la cursurile de
specialitate privind caracteristicile si componensa unor utilaje din industria
alimentara, aspecte privind ontrolul calitatii produselor alimentare, metode
de conservare a produselor alimentare, procese tehnologice in morarit si

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare

Observatii

8.2. Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Norme de conduita si de tehnica securitatii muncii in
laboratoarele de specialitate.

Organizarea muncii, masuri de prim ajutor, norme PCI
Introducere in munca de laborator (vase, ustensile si
aparate de laborator); Semnarea fiselor de protectia
muncii

Utilaje in industria alimentara I/I1

- Utilaje pentru industria uleiului

- Utilaje pentru industria carnii

- Utilaje pentru industria mordritului si a panificatiei
(activitatatile se desfagoara in cadrul laboratoarelor

Facultatii de Horticulturd/ unitéti de productietie sau
cercetare/ agenti economici care au un domeniu de
activitate compatibil si relevant pentru specializarea
studentului practicant)

Controlul calitatii produselor alimentare

-Evaluarea caracteristicilor calitatii: metode si tehnici generale
-implementarea Sistemului HACCP in Tehnologia de
Fabricare a unui produs alimentar (intr-o unitate de profil)
-Examenul organoleptic al berii. Determinarea concentratiei
alcoolice si aciditatii

-Analiza vinurilor. Determinarea caracteristicilor
organoleptice, aciditatii totale, concentratiei alcoolice pentru
vinurile albe

-Analiza grasimilor. Determinarea indicelui de iod si a
indicelui de saponificare. Analiza organoleptica si
determinarea continutului de grdsime pentru margarina
(activitatatile se desfagoara in cadrul laboratoarelor
Facultitii de Horticulturd/ unitati de productietie sau
cercetare/ agenti economici care au un domeniu de
activitate compatibil si relevant pentru specializarea
studentului practicant)

Principii si metode de conservare a produselor alimentare

-Conservarea produselor alimentare cu ajutorul caldurii.

-Conservarea produselor alimentare prin frig.

-Conservarea produselor alimentare prin deshidratare.
(activitatatile se desfasoard 1n cadrul laboratoarelor

Facultatii de Horticulturd/ unitati de productietie sau

Expunerea
interactiva,
conversatia,
observatia. Se pune
accentul pe formarea
deprinderilor in
executarea lucrarilor
specifice, dezvoltarea
capacitatilor de
munca individuala si
in echipa.




cercetare/ agenti economici care au un domeniu de
activitate compatibil si relevant pentru specializarea
studentului practicant)

Tehnologia de morarit si panificatiei I

-Determinarea calitatii fainii prin metoda probei de

coacere.

- Influenta cantitatii de drojdie si de sare asupra calitatii

aluatului si a painii.

-Influenta duratei de dospire asupra calitatii painii.
- Analiza painii. Determinarea caracteristicilor organoleptice,
porozitatii, aciditatii pentru painea alba
(activitatatile se desfasoara in cadrul laboratoarelor
Facultatii de Horticultura/ unitati de productietie sau
cercetare/ agenti economici care au un domeniu de
activitate compatibil si relevant pentru specializarea
studentului practicant)
Completarea de catre studenti a Conventiei-cadru privind 2
efectuarea stagiului de practica cu datele necesare (in
prezenta tutorelui desemnat de facultate)

Practica cu conventie 60
Bibliografie
Suport practica de specialitate
Banu, C., Nour, V., Vizireanu, C., Mustata, Gr., Rasmerita, D., Rubtov, S., 2002, Calitatea si controlul
calitatii produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti
Banu C. si colab-Manualul inginerului de industria alimentara, Vol I/Il. Bucuresti, Ed. Tehnica, 2002.
Bordei Despina si colab., Stiinta si tehnologia panificatiei, Ed. AGIR, Bucuresti, 2000.
Capruciu Ramona-Metode de analiza si control in industria uleiului. Editura Sitech , Craiova, 2016.
R. Scorei -Calitatea in industria alimentara -Editura Sitech , Craiova, , ISBN 973-657-840-2, 86 pg., 2004
M. Gheorghita, C. Baducad Cimpeanu, Camelia Muntean. N. Giugea, Oenologie 1, Editura Sitech, 2006

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

Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practica sunt necesare in
aplicarea eficienta in productie alimentara.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de 10.3. Ponderev din nota
evaluare finald
10.4. Curs - - -
Prezentarea caietului de Evaluare continud pe
practica si a conventiei de parcursul fiecarei 20%
. tica; sedinte de practica.
10.5. S /laborat o praguead,
CINArIaborator | yrerificarea insusirii unor Evaluare finala orala 80%
cunostinte dobandite in de catre comisia de
timpul practicii. practica.

10.6. Standard minim de performanta
Desfasurarea activitatii practice, respectarea portofoliului de practica.

Data completarii Semnatura coordonatorului de Semnatura titularului de seminar
practica
30.09.2025 Sef lucrari univ.dr. Capruciu Conf. univ.dr. Poenaru Maria
Ramona Magdalena

Data avizarii in departament Semnatura director departament



