FISA DISCIPLINEI

VINUL, IDENTITATEA TERITORIALA SI GASTRONOMIA

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura/Horticultura si Stiinta
alimentului

1.4. Domeniul de studii HORTICULTURA

1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii/Calificarea Expertizare viti-vinicola

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Vinul, identitatea teritoriala si gastronomia

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr.ing. Giugea Nicolae

2.3. Titularul activitatilor de

seminar

2.4. Anul de IT | 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul A
studiu evaluare disciplinei /Ob.

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 |dincare:3.2curs |2 3.3. seminar/laborator 1

3.4. Total ore din planul de invatdmant | 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 58
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 24
Tutoriat 9
Examinari 2

Alte activitati.......ocoveeeveeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 133
3.8. Total ore pe semestru 175
3.9. Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | ¢ Absolenti licenta in stiinte ingineresti, economice sau socio-umane

4.2. de competente | ¢  Cunoasterea soiurilor, podgoriilor, tehnologiilor de vinificare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e On-site
cursului

5.2. de desfasurare a e On-site
seminarului/laboratorului




. Competente specifice acumulate

CP21 - Ofera sfaturi fermierilor

Competente
profesionale

CP11 - Efectueaza cercetare de piata
CP14 - Identifica actiuni de imbunatatire
CP20 - Ofera consultanta cu privire la imbundtatirile in materie de eficienta

CT?2 - Isi asuma responsabilitatea

Competente
transversale

. Obiectivele discipline (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Cunoasterea fundamentelor stiintifice, principiilor, tehnicilor si
metodelor moderne prin care vinul poate pune in valoare
identitatea unui teritoriu

7.2. Obiectivele specifice

e Cunoagterea resurselor istorice, culturale, umane care confera
identitatea teritoriului
o Cunoasterea resurselor fizice, financiare, de competenta ce
definesc identitatea teritoriului
e Cunoasterea elementelor de ordin cognitiv, afectiv si
instrumental care definesc identitatea teritoriala

. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.1.1 Reprezentarea identitatii teritoriale si | Prelegere; 2 ore
valorificarea patrimoniului teritoriului Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.2 Valoare spatiala si identitate pe hartile | Prelegere; 6 ore
turistice Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.3 Teritoriul creator de valoare adaugata | Prelegere; 6 ore
oenoculturala Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.4 Tipicitatea vinului, ca element al | Prelegere; 4 ore
indentitatii teritoriale Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.5 Cultura viti-vinicola si identitatea | Prelegere; 4 ore
teritoriala Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.6 Patrimoniul viti-vinicol al teritoriului Prelegere; 2 ore

Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.7 Oenoturismul, cale de dezoltare durabila | Prelegere; 2 ore
a teritoriului Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.8 Cultura, gastronomia si vinul ca | Prelegere; 2 ore
mostenire a zonelor rurale Conversatia euristica;

Prezentare power —point
Bibliografie
1. KOUCHNER Fr., DEVALLY A. — Réussir l'accueil dans la cave. AFFIT France




2. MICHAEL HALL C., SHARPLES L., CAMBOURNE B., MACIONIS N. — Wine tourisme
around the world. Development, management and markets. du vin. Elsevier Butterworth-
Heinemann, 2002.

3. CROCE E., PERRI G. — Food and wine tourism. CAB International, 2010.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
8.2.1 Reprezentarea profilului unui teritoriu Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;

Studiu de caz;
Aplicatii practice
8.2.2 Profile teritoriale comparate Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.3 Hartile turistice Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.4 Obiective viti-vinicole pe traseele | Explicatia; Demonstratia 2 ore
turistice Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.5 Vinul, gastronomia si identitatea | Explicatia; Demonstratia 2 ore
teritoriala Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.6 Vinul si imaginea teritoriului Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.7 Vinul, mediul si identitatea teritoriald Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

Bibliografie

1. KOUCHNER Fr., DEVALLY A. — Réussir l'accueil dans la cave. AFFIT France

2. MICHAEL HALL C., SHARPLES L., CAMBOURNE B., MACIONIS N. — Wine tourisme
around the world. Development, management and markets. du vin. Elsevier Butterworth-
Heinemann, 2002.

3. CROCE E., PERRI G. — Food and wine tourism. CAB International, 2010.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia vitinicold romaneasca si internationala in vigoare,
cu procedeele standard aplicate in mod curent in industria vinicola. In aceeasi masura, continutul cursului
si al lucrérilor practice de laborator se coroboreaza cu asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si
angajatorilor reprezentativi din domeniul viei si vinului in exercitarea urmatoarelor ocupatii: 213206 /
Denumire COR: expert inginer horticol; 213207 / Denumire COR: Inspector de specialitate inginer horticol;
213247 / Denumire COR: asistent de cercetare in horticultura.

10. Evaluare

10.2. Metode de 10.3. Pondere din nota
evaluare finala
10.4. Curs Evaluare formativa Verificare orala curenta 20%

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare




Evaluare sumativa a . .
. Verificarea scrisa 50%
notiunilor predate
. Verificarea practica
. Evaluare continua 9 20%
10.5. Seminar/laborator curenta 0
Verificarea orala 10%

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea relatiei dintre tipicitatea vinului si identitatea teritoriala
e Cunoagsterea patrimoniului viti-vinicol al Olteniei
e Cunoasterea elementelor de ordin cognitiv, afectiv si instrumental ce definesc identitatea teritoriala

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
23.1X.2025
Data avizérii in departament Semnatura director departament

26.1X.2025 Conf. Univ. dr. Ionica Mira



1. Date despre program

MARKETING SI LEGISLATIE VITIVINICOLA

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticulturd/Horticultura si Stiinta

alimentului
1.3. Catedra
1.4. Domeniul de studii HORTICULTURA
1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii/Calificarea

Expertizare viti-vinicold

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

Marketing si legislatie vitivinicola

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr. ing. Maricineanu Liviu

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Conf.univ.dr. ing. Miricineanu Liviu

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

3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numadrul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat S
Examinari 3

Alte actiVitati......c.occevveeereeeenennnn.

3.7. Total ore studiu individual 108

3.8. Total ore pe semestru 150

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Conceptul de terroir in viticulturad

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

5.2. de desfasurare a

seminatului/laboratorului




6. Competente specifice acumulate

C4 - Aplicarea cunostintelor dobandite pentru controlul falsificarii produselor viti-vinicole — 2
credite

C5- Asigurarea serviciilor de consultanta si extensie in filiera viti-vinicola — 2 credite

Competente
profesionale

CT2- Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; asumarea unor atributii
specifice In desfasurarea activitatii de control a proceselor si produselor din domeniul viti-vinicol
si oenoturism — 1 credit.
CT3- Capacitatea de autoevaluare obiectiva a propriei activitati profesionale, a diagnozei nevoilor
de formare si perfectionare in domeniul activitatii de control si expertiza in domeniul viti-vinicol
si oenoturism — 1 credit.

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | @  Cunoasterea aspectelor generale de ordin legislativ care
reglementeaza activitatea in sectorul vitivinicol,

e cvidentierea particularitatilor marketingului in sectorul viti-

vinicol.

Insusirea de cunostinte privitoare la respectarea normelor

legale pentru producerea si comercializarea produselor

vitivinicole

e intelegerea factorilor care stau la baza cererii si ofertei in
sectorul vitivinicol

7.2. Obiectivele specifice .

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Evolutii privind reglementéarile legislative in sectorul vitivinicol. Expunere, prelegere, 2 ore
Generalitati privind cadrul legal. Prezentare power-point
Reglementari in domeniul vitivinicol in Roménia si Uniunea| Expunere, prelegere, 6 ore
Europeana. Prezentare power-point
Consideratii privind marketingul in sectorul vitivinicol, concepte si Expunere, prelegere, 4 ore
strategii Prezentare power-point
Piata produselor vitivinicole si metode de studiu a acesteia Expunere, prelegere, 2 ore
Prezentare power-point
Profilul consumatorului si cererea de produse vitivinicole Expunere, prelegere, 4 ore
Prezentare power-point
insusirile de calitate si oferta de produse vitivinicole Expunere, prelegere, 4 ore
Prezentare power-point
Diferentierea produselor vitivinicole pe piata si distributia acestora [Expunere, Prezentare power-point, 2 ore
Studii de caz,
Promovarea pe piata si pretul produselor vitivinicole [Expunere, Prezentare power-point, 4 ore
Studii de caz,

\Bibliografie

)Alecu LI., Constantin M. — Marketing agricol. Ed Ceres, Bucuresti, 2011

Constantin M. si colab.-Marketingul productiei agroalimentare. Ed AgroTehnica, 2009
Diaconu A. - Economia fermelor agricole. Marketing agroalimentar. Ed. Economica, 2018
Maracineanu L.C., Cichi D.D., - Marketing si legislatie viti-vinicola. Suport de curs, Universitatea din Craiova, 2022;
INitd A. - Strategii de comunicare si marketing 1n afaceri. Ed. Pro Universitaria, 2015

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Reglementari legislative privind sectorul viticol. Studiu de caz 3 ore
Conversatie euristicd, Problematizare

Reglemetari legislative privind sectorul vinicol. Studiu de caz 3 ore
Conversatie euristica, Problematizare




lAnaliza suprafetelor viticole actuale, a productiei si a Studiu de caz 4 ore

consumului de produse vitivinicole. Conversatie euristicd, Problematizare

Tehnici de comunicare pe piata produselor vitivinicole. Studiu de caz 2 ore
Conversatie euristica, Problematizare

Tehnici de diferentiere a produselor vitivinicole. Studiu de caz 2 ore
Conversatie euristicd, Problematizare

Bibliografie
lAlecu LI., Constantin M. — Marketing agricol. Ed Ceres, Bucuresti, 2011
Constantin M. si colab.-Marketingul productiei agroalimentare. Ed AgroTehnica, 2009
Diaconu A. - Economia fermelor agricole. Marketing agroalimentar. Ed. Economica, 2018
Maracineanu L.C., Cichi D.D., - Marketing si legislatie viti-vinicold. Suport de curs, Universitatea din Craiova, 2022;
INita A. - Strategii de comunicare si marketing in afaceri. Ed. Pro Universitaria, 2015
***Legislatia U.E. si nationala din sectorul vitivinicol.
9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
rofesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Prin informatiile asimilate, absolventii capata competente privind utilizarea legislatiei comunitare si
nationale in domeniul producerii $i comercializarii produselor produselor viti-vinicole;
Continutul cursului si al seminarului sunt coroborate cu asteptarile asociatiilor profesionale si
angajatorilor in exercitarea ocupatiilor : expert inginer horticol (cod COR 213206), inspector de
specialitate inginer horticol (cod COR 213207), asistent de cercetare in horticultura (cod

COR 213247).
10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de 10.3. Ponderei din nota
evaluare finala
Asimilarea si intelegerea
informatiilor transmise in . o
10.4. Curs raport cu  obiectivele Evaluare scrisd 60%
propuse
Cunoastere, intelegere,
explicare, interpretare, . o
10.5. Seminar/laborator | realizarea corecta a Evaluare scrisa 40%
cerintelor

10.6. Standard minim de performanta
Cunoasterea elementelor de diferentiere pe piata a produselor viti-vinicole;
Cunoagterea organismelor din filiera viti-vinicola.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
23.09.2025
Data avizdrii in departament Semnadtura director de departament

26.09.2025 conf.univ.dr. Ionicd Mira



FISA DISCIPLINEI

TEHNICI DE CONTROL SI EXPERTIZA A PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura

1.3. Catedra

Departamentul Horticultura - Stiinta

disciplinei

Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii Master
1.6. Programul de studii/Calificarea EVV
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Tehnici de control si expertiza a produselor alimentare

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 [[I [2.5. Semestrul

I

2.6. Tipul de evaluare [E  [2.7.Regimul DS/Ob.

disciplinei

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

3.1. Numaérul de ore pe saptimana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator |1
3.4. Total ore din planul de invatamant |42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator (14
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
IDocumentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
PPregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii i eseuri 20
Tutoriat -
Examinari 3
Alte actiVitati.......ccevevverreereennee. -
3.7. Total ore studiu individual 83
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum e Chimia, Oenologie, Microbiologie

4.2. de competente  |o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a °
cursului

5.2. de desfasurare a o
seminarului/laboratorului




6. Competente specifice acumulate

e « Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in
domeniul protectiei consumatorilor.

e « Demonstrarea capacitatii de implementare a sistemului calitatii totale si a
expertizei in domeniul alimentar.

e + Realizarea auditului intern si extern in domeniul calitatii si sigurantei

alimentare.
. Aplicarea principiilor si sistemelor de management a calitatii in filiera
agroalimentara.

Competente profesionale

e Aplicarea principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar.

e Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; asumare a unor
atributii specifice in desfasurarea activitatii de control a proceselor si produselor din industria
alimentara.
Utilizarea eficientd a diverselor cai de invatare continua si perfectionare in domeniul activitatii
de control si experiza in industria alimentara.

Competente transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei |Aprofundarea cunostintelor privind tehnicile de control si
expertiza aplicate 1n principalele ramuri ale industriei
alimentare fermentative;

insusirea de catre participanti a metodelor de control asupra
produselor alimentare §i pentru combaterea tendintelor de
falsificare si de frauda a acestora;

7.2. Obiectivele specifice Perfectionarea abilitatilor practice in cuantificarea, analiza si
interpretarea datelor experimentale aplicate in determinarile
chimice specifice industriei alimentare;

Precizarea cdilor de diversificare a productiei in conformitate
cu pretentiile consumatorilor interni i

externi.
8. Continuturi
8.1. Curs Metode de predare Observatii
ASPECTE GENERALE ALE CALITATII [Prelegere. Prezentare
IPRODUSELOR ALIMENTARE. [power point
1.1. Definitia calitatii. 2 ore
1.2. Tipuri de calitate.




1.3.Metode de
alimentare.
1.4. Conducerea calitatii.

crestere a calitdtii produselor

ALCOOLULUI ETILIC RAFINAT
7.1. Tehnici de control si expertiza a materiilor prime
amidonoase si zaharoase folosite in industria
alcoolului etilic rafinat.
7.2. Tehnici de control si expertizad a alcoolului etilic

[power point

CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE. Prelegere. Prezentare 2 ore
2.1. Calitatea nutriva a produselor alimentare. [power point
2.2. Calitatea igienicd si estetici a produselor
alimentare.
2.3. Calitatea senzoriala a produselor alimentare.
TEHNICI DE CONTROL SI EXPERTIZA A APEI [Prelegere. Prezentare 4 ore
POTABILE FOLOSITE N INDUSTRIA [power point
ALIMENTARA
3.1. Conditii speciale pentru apa folosita in industria
alimentara
3.2. Metode de imbunatatire a calitatii apelor folosite
in industria alimentara
3.3. Metode de epurare a apelor reziduale din industria
alimentara
CALITATEA BERII SI ANALIZA SENZORIALA A  [Prelegere. Prezentare 4 ore
IACESTEIA. [power point
4.1. Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive
si calorice a berii.
4.2. Calitatea senzoriala la bere
4.3. Metode de evaluare a caracteristicilor chimice si
senzoriale la bere
CALITATEA VINULUI SI ANALIZA SENZORIALA Prelegere. Prezentare 4 ore
A ACESTUIA [power point
5.1. Clasificarea vinurilor §i a produselor pe baza de
must si vin
5.2. Tehnici de control si expertiza a caracteristicilor
chimice si senzoriale la vin si a produselor pe baza de
must si vin
5.3 Analiza microbiologica a mustului si vinului.
5.4 Depistarea bolilor si defectelor la vinuri
5.5.Metode si procedee de identificare a vinului si a
roduselor pe bazd de must si vin falsificate.
CALITATEA RACHIURILOR NATURALE DIN [Prelegere. Prezentare 2 ore
FRUCTE SI ANALIZA SENZORIALA A ACESTORA [power point
6.1. Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive
si senzoriale a fructelor — materie prima
6.2. Tehnici de control si expertizd a rachiurilor
naturale din fructe
6.3. Metode de evaluare a caracteristicilor chimice si
senzoriale a rachiurilor naturale din fructe
TEHNICI DE CONTROL SI EXPERTIZA A [Prelegere. Prezentare 2 ore




rafinat

TEHNICI DE CONTROL SI EXPERTIZA A [Prelegere. Prezentare 2 ore
SUCURILOR NATURALE DIN FRUCTE [power point
8.1. Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive

si senzoriale a materie prime folosita in industria
sucurilor naturale
8.2. Tehnici de control si expertizdi a sucurilor

naturale.
TEHNICI DE CONTROL SI EXPERTIZA A [Prelegere. Prezentare 2 ore
OTETULUI DIN VIN SI FRUCTE [power point

9.1. Tehnici de control si expertiza a materiilor prime
folosite in industria otetului

9.2. Clasificarea si identificare agentilor de
fermentare-oxidare patogeni in procesul de obtinere al
otetului.

9.3. Tehnici de control si expertiza a caracteristicilor
chimice si senzoriale a otetului

APRECIEREA SENZORIALA A PRODUSELOR Prelegere. Prezentare 4 ore
FERMENTATIVE [power point
Bibliografie
1. BANU C., 1999 - Manualul inginerului de industrie alimentard. Editura Tehnica,
Bucuresti.
2. BANU C. si colab., 2000 — Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii. Editura Agir,
\Bucuresti
3. BANU C. si colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura

\Agir, Bucuresti

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

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

6. IOSIF Gh. N si colab, 2002 — Analiza calitatii produselor, Editura Tribund economicd,
Bucuresti

7. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode
de analiza si control in industria vinicola. Editura Sitech, Craiova

8. POMOHACI N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale. Editura Ceres, Bucuresti

9. STOICA Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editura Sitech, Craiova

10. MUNTEAN Camelia 2024 — Suport de curs electronic.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Tehnici de control si expertiza a apei folosita in Demonstratie/Experiment
industria alimentara 2 ore

1.1. Determinarea alcalinitatii apei
1.2 Determinarea aciditatii apei

2.1 Determinarea CO2 din apa Demonstratie/Experiment 2 ore

Tehnici de control si expertiza in industria berii Demonstratie/Experiment 2 ore
3.1. Determinarea concentratiei mustului primitiv




3.2. Determinareca concentratiei alcoolice a berii
finite
3.3. Determinarea gazelor dizolvate in berea finita

Tehnici de control i expertiza in industria vinicola
4.1. Tehnici de control al starii de sanatate a vinului
prin determinarea continutului in acizi volatili

4.4. Determinarea prezentei glicerolului din vin ca
substanta test In depistarea naturaletei acestuia.

4.5. Calcularea indicatorilor ce stabilesc gradul de
naturalete al vinului

Demonstratie/Experiment

6 ore

Tehnici de control si expertizd In industria
bauturilor distilate naturale.

5.1. Determinarea acidului cianhidric si a alcoolului
metilic

5.2. Identificarea substantelor iuti, a indulcitorilor

sintetici si a substantelor colorante artificiale.

Demonstratie/Experiment

4 ore

Tehnici de control si expertizd in industria
alcoolului etilic rafinat
6.1. Determinarea confinutului in amidon si zahar al
materiilor prime folosite in industria alcoolului
etilic rafinat
6.2. Determinarea sulfatilor si clorurilor din
alcoolul etilic rafinat

Demonstratie/Experiment

2 ore

Tehnici de control si expertiza in industria sucurilor
naturale din fructe

7.1. Determinarea densitatii relative

7.2. Determinarea principalilor acizi organici din
fructe si sucuri

7.3. Identificarea si determinarea conservantilor

Demonstratie/Experiment

4 ore

Tehnici de control i expertiza in industria otetului
8.1. Determinarea randamentului de fermentare si a
pierderilor de fermentare in industria otetului.

8.2. Depistarea eventualelor accidente de fabricatie
in industria otetului

Demonstratie/Experiment

2 ore

\Aprecierea senzorialda a produselor alimentare
fermentative

Demonstratie/Experiment

4 ore

Bibliografie

1.BANU C., 1999 - Manualul inginerului de industrie alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.
2.BANU C. si colab., 2000 — Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii. Editura Agir,

\Bucuresti

3.BANU C. §i colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir,

\Bucuresti

4. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, Constantin BADUCA CIMPEANU, 2002

Oenologie 2, Ed.Sitech, Craiova

5. GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, BADUCA C., GTUGEA N., 2006 - "Oenologie 1",

Editura Sitech, Craiova,

6. IOSIF Gh. N si colab, 2002 — Analiza calitatii produselor, Editura Tribunda economicd,

Bucuresti

7. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode




de analiza si control in industria vinicola. Editura Sitech, Craiova

8. POMOHACI N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale. Editura Ceres, Bucuresti
9. STOICA Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editura Sitech, Craiova

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor
comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din
domeniul aferent programului
e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia romaneasca si internationala in
vigoare, cu procedeele standard aplicate in mod curent in intreprinderile din industria
alimentara.
e In aceeasi masura, continutul atat al cursului cat si al lucrérilor practice de laborator
sunt coroborate cu asteptarile si necesitdtile asociatiilor profesionale si angajatorii
reprezentativi din industria alimentara

10. Evaluare

10.1. Criterii de evaluare |10.2. Metode de evaluare 10.3. Pondere din

Tip activitate nota finala

Evaluare formativa Scris 70%
10.4. Curs Evglua.re sumativa a Referat 30%
notiunilor predate
10.5. Evaluare continua

Seminar/laborator

10.6. Standard minim de performanta

. Cunoagsterea si Intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor tipuri de
produse alimentare si modalitatea de control a acestora.
Cunoasterea principalelor constituenti din produsele alimentare.

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar

25.09..2025



FISA DISCIPLINEI

CONTROLUL SI PREVENIREA FRAUDELOR iN DOMENIUL VITI-VINICOL
1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatamant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura
1.3. Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Horticultura

1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii/Calificarea Expertizare viti-vinicold/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Controlul si prevenirea fraudelor in domeniu viti-vinicol

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. ing. Stoica Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ [Sef lucr. dr. ing. Stoica Felicia

Laborator

2.4. Anul de I 2.5.Semestrul | [2.6. Tipul de VvV  22.7. Regimul DS/Ob.
studiu evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp

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

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat -

Examinari 2

Alte activitati.......cceveeeevevrenens -

3.7. Total ore studiu individual |97

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e QOenologie, Ampelografie

4.2. de competente O

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a °
cursului

5.2. de desfasurare a °
seminarului/laboratorului




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

CP1-Aplica practici si standarde horticole CP2.

IAplica proceduri de siguranta in laborator

CP3-Asigura respectarea normelor de igiena in sectorul agricol
CP5-Efectueaza teste de laborator

CP29- Controleaza productia

CP30- Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctelor critice de control)

Competente transversale

CT3-Conduce controlul calitatii

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Cunoasterea si Intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a

diferitelor tipuri de vin

Cunoasterea legislatiei europene privind falsurile din industria

alimentara

7.2. Obiectivele specifice

Explicarea si interpretarea conceptului de calitate si autentificare a

produselor viti-vinicole

Explicarea si interpretarea conceptului de frauda in industria vinicola

Determinarea falsurilor 1n industria vinului

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
1. Definirea conceptului de calitate. Expunere, prelegere 2h
2. Operatia de falsificare: scop, factori determinanti Expunere, prelegere 2h
3. Legislatia nationala si europeana privind falsurile in industria | Expunere, prelegere 2h
vinicola

4. Controlul falsurilor 1n industria viti-vinicola Expunere, prelegere 2h
5. Controlul falsurilor la bauturie distilate pe baza de vin Expunere, prelegere 2h
6.Controlul falsurilor la bauturile distilate din subprodusele de Expunere, prelegere 2h
la vinificatie

7. Autentificarea produselor viti-vinicole Expunere, prelegere 2h
Bibliografie

1. Banu C. si colab., 2013 — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti
2. Bulancea M, Rapeanu Gabriela, 2009 — Autentificarea si identificarea falsificdrilor

produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti
3. Gheorghita M. si colab, 2002 — Oenologie 2, Editura Sitech, Craiova




5. Pomohacl N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti
6. Razuvaev N. L., 1980 — Prelucrarea complexa a produselor secundare de la vinificatie, Editura Ceres,
Bucuresti
7. Répeanu, G., Controlul falsificarilor produselor alimentare, 2010, Ed. Didacticad si Pedagogica,
Bucuresti
8. Stanciulescu GH., 1973 — Fabricarea bauturilor alcoolice naturale, Editura Tehnica, Bucuresti
9. Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa. Ghid de lucrari
practice, Editura Sitech, Craiova
10.Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativa, Editura Sitech,
Craiova
11Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice i metode de
analiza, Editura Sitech, Craiova
12. Stoica Felicia, 2020 — Controlul si prevenirea fraudelor in domeniul viti-vinicol, Suport de curs
electronic

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Autentificarea vinurilor: Demonstratie didactica, 1h

|Autentificarea originii geografice experiment

Autentificarea soiului Autentificarea

varstei vinului

Autentificarea vinurilor: Demonstratie didactica, 1h

Autentificarea tehnologiei de prelucrare Autentificarea experiment

vinurilor roze

Autentificarea bauturilor alcoolice distilate Demonstratie didactica, 1h
experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria |Demonstratie didactica, 2h

vinicold - dilutia (adaosul de apa), alcoolizarea (adaosul de |experiment

alcool) adaosul de glicerol (glicerina)

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria ~ |Demonstratie didactica, 2h

vinicola - adaosul de glicerol (glicerina) experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria ~ |Demonstratie didactica, 2h

vinicold - adaosul de indulcitori, arome experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria ~ |Demonstratie didactica, 2h

vinicold - adaosul de coloranti, antiseptici. experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria Demonstratie didactica, 1h

bauturilor distilate naturale — dilutia experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria ~ |Demonstratie didactica, 1h

bauturilor distilate naturale — adaosul de glicerol experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in industria Demonstratie didactica, 1h

bauturilor distilate naturale — adaosul de coloranti experiment

Bibliografie

1. Banu C. si colab., 2013 — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti
2. Bulancea M, Réapeanu Gabriela, 2009 — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor

alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti

3. Gheorghita M. si colab, 2002 — Oenologie 2, Editura Sitech, Craiova
4. Mihalca AL., lancu G., 2002 — Mustul si vinul in legislatie. Metode pentru identificarea falsurilor, Arad
5. Pomohacl N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti
6. Razuvaev N. 1., 1980 — Prelucrarea complexd a produselor secundare de la vinificatie, Editura Ceres,

Bucuresti

7. Rapeanu, G., Controlul falsificarilor produselor alimentare, 2010, Ed. Didacticd si Pedagogica,

Bucuresti

8. Stanciulescu GH., 1973 — Fabricarea bauturilor alcoolice naturale, Editura Tehnica, Bucuresti
9. Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa. Ghid de lucrari

practice, Editura Sitech, Craiova




10.Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativd, Editura
Sitech, Craiova

11. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice si
metode de analizd, Editura Sitech, Craiova

S+ oy 3 o AnA o~

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

e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia romaneasca si internationald 1n vigoare,
cu procedeele standard aplicate in mod curent in Intreprinderile din industria viti-vinicola.

e In aceeasi masurd, continutul atat al cursului cat si al lucririlor practice de laborator sunt
coroborate cu asteptdrile si necesitdtile asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi
din domeniul in care vor activa absolventii, conform COR: expert inginer horticol-cod COR
213206 insnector de snecialitate inoiner horticol-cod COR 213207 asistent de cercetare in

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare  [10.2. Metode de evaluare fli(r)l.;l.(;lPondere dinnota
Evaluare formativa \Verificare orala curenta 10%
104.C iva . .
urs qulua.re sumativa - a Verificarea scrisa 60%
notiunilor predate
o Verificarea practica 0
10.5. Seminar/laborator Evaluare continua curenta 20%
\Verificarea orala 10%

10.6. Standard minim de performanta

o Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor tipuri de vinuri si a
bauturilor distilate din vin si subprodusele de la vinificatie

Data completarii Semnatura titularului Semnatura
titularului de seminar

24.09.2025
Semnatura director departament
Data avizdrii in departament Conf.univ. dr. ing. Ionicd Mira Elena



FISA DISCIPLINEI

. Preconditii (acolo unde este cazul)

ANALIZA SENZORIALA
. 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 HORTICULTURA
1.5. Ciclul de studii Master
1.6. Programul de studii/Calificarea Expertizare viti-vinicold
. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Analiza senzoriala
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs | Conf. univ. dr. Constantin BADUCA
2.3. Titularul activitatilor de Conf. univ. dr. Constantin BADUCA
seminar
2.4. Anul de IT | 2.5. Semestrul | I | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul A
studiu evaluare disciplinei /Ob.
. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe sdptdimana |3 | din care: 3.2 1 3.3. 2
curs seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de 42 | din care: 3.5 14 | 3.6. 28
invatdmant curs seminar/laborator
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe 20
teren
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 21
Tutoriat 12
Examinari 2
Alte activitatl........coeeeeuvreeeennnnen.
3.7. Total ore studiu &3
individual
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4.1.de e Absolenti licenta 1n stiinte ingineresti sau socio-umane
curriculum

4.2.de e (Cunoasterea soiurilor, podgoriilor, tehnologiilor de vinificare
competente

. Conditii (acolo unde este cazul)




5.1. de desfasurare a e On-site
cursului
5.2. de desfasurare a e On-site

seminarului/laboratorului

. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CP1 - Aplica practici si standarde horticole
CPS5 - Efectueaza teste de laborator
CP31 - Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Competente
transversale

CT3 - Conduce controlul calitatii

. Obiectivele discipline (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Cunoasterea Insusirilor senzoriale ce definesc calitatea si

tipicitatea principaleleor tipuri de vinuri produse in
Romania si ale altor produse pe baza de struguri, must si
vin

7.2. Obiectivele specifice

e Cunoasterea influentei diferitelor elemente de ordin
tehnologic, specifice elaborarii, conditiondrii §i pastrarii
asupra insusirilor organoleptice ale vinurilor.

e Cunoasterea tuturor defectelor de ordin biologic,
biochimic s§i fizico-chimic care afecteaza insusirile
organoleptice ale vinurilor.

¢ Cunoasterea si intelegerea elementelor de ordin anatomo-
fiziologic care fac posibild perceptia insusirilor senzoriale
ale vinurilor si produselor pe baza de struguri, must si vin.
e Dezvoltarea capacitatii de a defini calitatea senzoriala,
tipicitate si naturaletea vinurilor si produselor pe baza de
struguri, must §i vin.

e Dezvoltarea capacitatii de utilizare a vocabularului
specific degustarii si de exprimare clard a senzatiilor
percepute.

e Dezvoltarea capacitatii de utilizare a analizei senzoriale
ca instrument de evalua calitatea si naturaletea vinurilor si
produselor pe baza de struguri, must si vin.

. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.1.1 Definitia degustarii si tipurile de | Prelegere; 2 ore
degustare Conversatia euristica;
Prezentare power —point
8.1.2 Bazele fiziologice ale degustarii Prelegere; 2 ore
Conversatia euristica;




Prezentare power —point

8.1.3 Conditiile in care se degusta vinurile

Prelegere;
Conversatia euristica,
Prezentare power —point

2 ore

8.1.4 Tehnica degustarii. Examenul vizual

Prelegere;
Conversatia euristica;
Prezentare power —point

2 ore

8.1.5 Tehnica degustarii. Examenul olfactiv

Prelegere;
Conversatia euristica;
Prezentare power —point

2 ore

8.1.6 Tehnica degustarii. Examenul gustativ

Prelegere;
Conversatia euristica,
Prezentare power —point

1 ora

8.1.7 Tehnica
defectelor vinului

degustdrii. Recunoasterea

Prelegere;
Conversatia euristica;
Prezentare power —point

2 ore

8.1.8 Vocabularul specific degustarii

Prelegere;
Conversatia euristica;
Prezentare power —point

1 ora

Bibliografie

1. BADUCA CIMPEANU C. — Degustarea vinului. Bazele stiinfifice ale degustarii.

Editura Sitech, Craiova, 2008

2. PEYNAUD. E., BLOUIN J. — Le goiit du vin. Le grand livre de la dégustation. Editure

Dunod, Paris., 5¢ edition, 2013

3. STOIAN V. — Marea carte a degustarii vinurilor. Degustarea pe intelesul tuturor.

Editura Artprint, Bucuresti, 2001 édition.

4. JACKSON R., 2009 — Wine Tasting: A Professional Handbook. Second Edition. Food
Science and Technology International Series, ELSEVIER.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
8.2.1 Testarea acuitatii simturilor. Exercitii pe | Explicatia; Demonstratia 2 ore
solutii model Observatia directd; Studiu
de caz; Aplicatii practice
8.2.2 Testarea aptitudinii de degustare Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directd; Studiu
de caz; Aplicatii practice
8.2.3 Tehnica degustdrii. Exercitii de | Explicatia; Demonstratia 8 ore
degustare Observatia directd; Studiu
8.2.3.1 Examenul vizual de caz; Aplicatii practice
8.2.3.2 Examenul olfactiv
8.2.3.3 Examenul gustativ
8.2.4 Recunoasterea bolilor si defectelor | Explicatia; Demonstratia 2 ore
vinului Observatia directd; Studiu
de caz; Aplicatii practice
8.2.5 Analiza senzoriald comparativa Explicatia; Demonstratia 8 ore
8.2.5.1 Vinuri albe - vinuri roze - vinuri rogii | Observatia directd; Studiu
8.2.5.2 Vinuri seci - vinuri dulci - vinuri | de caz; Aplicatii practice
aromate.
8.2.6 Analiza senzoriala a unor vinuri din | Explicatia; Demonstratia 4 ore
diferite regiuni ale Romaniei Observatia directd; Studiu
de caz; Aplicatii practice
8.2.7 Examinarea nsusirilor organoleptice ale | Explicatia; Demonstratia 2 ore

distilatelor si vinurilor speciale

Observatia directd; Studiu
de caz; Aplicatii practice




Bibliografie

1. BADUCA CIMPEANU C. — Degustarea vinului. Bazele stiintifice ale degustarii.
Editura Sitech, Craiova, 2008
2. PEYNAUD. E., BLOUIN J. — Le goiit du vin. Le grand livre de la dégustation. Editure
Dunod, Paris., 5¢ edition, 2013
3. STOIAN V. — Marea carte a degustarii vinurilor. Degustarea pe intelesul tuturor.
Editura Artprint, Bucuresti, 2001

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

rogramului

satisface

agteptarile

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia vitinicold romaneasca si internationala
in vigoare, cu procedeele standard aplicate in mod curent in industria vinicola. In aceeasi masura,
continutul cursului si al lucrarilor practice de laborator se coroboreaza cu asteptarile si necesitatile
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul viei si vinului$

e Competentele profesionale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor
reprezentantilor asociatiilor profesionale si angajatorilor in exercitarea
ocupatiilor : Expert inginer horticol (cod COR 213206), Inspector de specialitate inginer horticol
(cod COR 213207), Asistent de cerectare in horticulturd (cod COR 213247), Instructor sistem de
productie (cod COR 214113).

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de

10.2. Metode de

10.3. Pondere din

evaluare evaluare nota finala
. Verifi 15
Evaluare formativa e 1€are oraia 20%
curenta
10.4. Curs —
Evaluare sumativa . .. o
.. Verificarea scrisa 50%
notiunilor predate
. Verificarea ractica
10.5. Evaluare continua 9 p 10%
Seminar/laborator curenta
Verificarea orala 20%

10.6. Standard minim de performanta

e Cunoagsterea insusirilor senzoriale de baza ale principalelor tipuri de vinuri
e Recunoasterea aromei varietale a principalelor soiuri pentru vinuri de calitate
e Recunoasterea defectelor senzoriale ale vinului

Data completarii
25.1X.2025

Semnatura titularului

Data avizdrii In departament

26.1X.2025

Semnatura titularului de seminar

Semnatura director departament
Conf. dr. Ionicd Mira Elena



FISA DISCIPLINEI

VINUL, IDENTITATEA TERITORIALA SI GASTRONOMIA

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura/Horticultura si
Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

HORTICULTURA

1.5. Ciclul de studii

Master

1.6. Programul de studii/Calificarea

Expertizare viti-vinicold

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

Vinul, identitatea teritoriala si gastronomia

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr.ing. Giugea Nicolae

2.3. Titularul activitatilor de

seminar

2.4. Anul de IT | 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul A

studiu evaluare disciplinei /Ob.
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 |dincare:3.2curs |2 3.3. seminar/laborator 1

3.4. Total ore din planul de invatdmant | 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 58

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 24

Tutoriat 9

Examinari 2

Alte actiVitati.......ccovveeerveeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 133

3.8. Total ore pe semestru

175

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Absolenti licenta in stiinte ingineresti, economice sau socio-umane

4.2. de competente

Cunoasterea soiurilor, podgoriilor, tehnologiilor de vinificare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

seminarului/laboratorului

5.1. de desfasurare a e On-site
cursului
5.2. de desfasurare a e On-site




. Competente specifice acumulate

CP21 - Ofera sfaturi fermierilor

Competente
profesionale

CP11 - Efectueaza cercetare de piata
CP14 - Identifica actiuni de imbunatatire
CP20 - Ofera consultanta cu privire la imbundtatirile in materie de eficientd

CT?2 - Isi asuma responsabilitatea

Competente
transversale

. Obiectivele discipline (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Cunoasterea
tehnicilor si metodelor moderne prin care vinul poate pune 1n
valoare identitatea unui teritoriu

fundamentelor

stiintifice,

principiilor,

7.2. Obiectivele specifice

e Cunoagsterea resurselor istorice, culturale, umane care
confera identitatea teritoriului
¢ Cunoasterea resurselor fizice, financiare, de competenta ce
definesc identitatea teritoriului
e Cunoasterea clementelor de ordin cognitiv, afectiv si
instrumental care definesc identitatea teritoriala

. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.1.1 Reprezentarea identitatii teritoriale si | Prelegere; 2 ore
valorificarea patrimoniului teritoriului Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.2 Valoare spatiald si identitate pe hartile | Prelegere; 6 ore
turistice Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.3 Teritoriul creator de valoare adaugata | Prelegere; 6 ore
oenoculturala Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.4 Tipicitatea vinului, ca element al | Prelegere; 4 ore
indentitatii teritoriale Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.5 Cultura viti-vinicold si identitatea | Prelegere; 4 ore
teritoriald Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.6 Patrimoniul viti-vinicol al teritoriului Prelegere; 2 ore

Conversatia euristica;

Prezentare power —point
8.1.7 Oenoturismul, cale de dezoltare durabila | Prelegere; 2 ore
a teritoriului Conversatia euristica,

Prezentare power —point
8.1.8 Cultura, gastronomia si vinul ca | Prelegere; 2 ore

£

mostenire a zonelor rurale

Conversatia euristica;
Prezentare power —point




Bibliografie

1. KOUCHNER Fr., DEVALLY A. — Réussir l'accueil dans la cave. AFFIT France

2. MICHAEL HALL C., SHARPLES L., CAMBOURNE B., MACIONIS N. — Wine tourisme
around the world. Development, management and markets. du vin. Elsevier Butterworth-
Heinemann, 2002.

3. CROCE E., PERRI G. — Food and wine tourism. CAB International, 2010.

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
8.2.1 Reprezentarea profilului unui teritoriu Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;

Studiu de caz;
Aplicatii practice
8.2.2 Profile teritoriale comparate Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.3 Hartile turistice Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.4 Obiective viti-vinicole pe traseele | Explicatia; Demonstratia 2 ore
turistice Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.5 Vinul, gastronomia si identitatea | Explicatia; Demonstratia 2 ore
teritoriala Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.6 Vinul si imaginea teritoriului Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

8.2.7 Vinul, mediul si identitatea teritoriala Explicatia; Demonstratia 2 ore
Observatia directa;
Studiu de caz;

Aplicatii practice

Bibliografie

1. KOUCHNER Fr., DEVALLY A. — Réussir l'accueil dans la cave. AFFIT France

2. MICHAEL HALL C., SHARPLES L., CAMBOURNE B., MACIONIS N. — Wine tourisme
around the world. Development, management and markets. du vin. Elsevier Butterworth-
Heinemann, 2002.

3. CROCE E., PERRI G. — Food and wine tourism. CAB International, 2010.

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia vitinicold romaneasca si internationald in
vigoare, cu procedeele standard aplicate in mod curent in industria vinicold. In aceeasi masura,
continutul cursului si al lucrarilor practice de laborator se coroboreaza cu asteptarile si necesitatile
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul viei si vinului in exercitarea
urmatoarelor ocupatii: 213206 / Denumire COR: expert inginer horticol; 213207 / Denumire COR:
Inspector de specialitate inginer horticol; 213247 / Denumire COR: asistent de cercetare in
horticultura.




10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de

10.3. Pondere din

evaluare nota finala
. Verificare orala
Evaluare formativa 9 20%
curenta
10.4. Curs —
Evaluare sumativa a . . o
L. Verificarea scrisa 50%
notiunilor predate
o Verificarea ractica
10.5. Evaluare continua - p 20%
Seminar/laborator curenta
Verificarea orala 10%

10.6. Standard minim de performanta

teritoriala

e Cunoasterea relatiei dintre tipicitatea vinului si identitatea teritoriala
e Cunoasterea patrimoniului viti-vinicol al Olteniei
e Cunoasterea elementelor de ordin cognitiv, afectiv si instrumental ce definesc identitatea

Data completarii
23.1X.2025

Semnatura titularului

Data avizarii in departament

26.1X.2025

Semnatura titularului de seminar

Semnatura director departament
Conf. Univ. dr. lonica Mira




FISA DISCIPLINEI
PRACTICA SI CERCETARE DE SPECIALITATE
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura/Horticultura si Stiinta
Alimentului

1.3. Catedra

1.4. Domeniul de studii HORTICULTURA

1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii/Calificarea Expertizare Viti-Vinicola

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Practica si cercetare de specialitate

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar Cichi Daniela Doloris
Coordonatorii lucrarii de disertatie
2.4. Anul de studiu I |2.5. II | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul
Semestrul evaluare disciplinei Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numadrul de ore pe saptamana | 10 | din care: 3.2 3.3. seminar/laborator 10
curs
3.4. Total ore din planul de 140 | din care: 3.5 3.6. 140
invatdmant curs seminar/laborator/proiect
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 120
teren
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 60
Tutoriat 28
Examinari 2
Alte activitati: practica, observatii si determinari 120
3.7. Total ore studiu individual 360
3.8. Total ore pe semestru 500
3.9. Numarul de credite 20
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum
4.2. de competente | Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergenta ;
Elaborarea si utilizarea tehnologiilor de productie horticold durabila.
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului
5.2. de desfasurare a Campuri didactice, Statii pilot, agenti economici, Statiuni de
seminarului /laboratorului cercetare, , Laboratoare de cercetare s.a.

6. Competente specifice acumulate




Competente profesionale

Colecteaza date experimentale; Cerceteazd imbunatatirea randamentului
recoltelor;

Aplica principiile eticii si integritatii stiintifice In activitatile de cercetare ;
Efectueaza cercetare stiintifica ; Utilizeaza diferite canale de comunicare ;
Identifici actiuni de imbunatitire ; Sintetizeaza informatii ; Intocmeste rapoarte
de lucru ; Redacteaza lucrari stiintifice, academice si documentatie tehnica;
Gandeste analitic; Ia decizii urgente; Elaboreaza si aplica tehnologii viti-vinicole
durabile, in vederea asigurarii echilibrului ecologic intre ecosistem si activitatile
specifice viticulturii si vinificatiei; Aplicd principiile si sistemele de management
al calitatii in filiera viti-vinicola ;

Competente

transversale

Da dovada de initiativa ;
Isi asuma responsabilitatea.

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

7.1. Obiectivul | Aplicarea cunostintelor teoretice si dezvoltarea abilitatilor practice/

general al profesionale si de cercetare Tn domeniul viti-vinicol

disciplinei

7.2. Obiectivele e Elaborarea si implementarea unor proiecte profesionale de
specifice optimizare a resurselor si fluxurilor tehnologice in vederea

diminuarii impactului antropic asupra mediului;

e Proiectarea si implementarea unui sistem de management al calitétii
intr-o filiera integratd viti-vinicola, utilizdnd mijloace si metode
moderne de analiza;

e Proiectarea si implementarea de proceduri/ tehnici pentru controlul
calitatii produselor din viticultura si industria vinicold;

e Proiectare si implementare de proiecte de consultanta si extensie in
filiera viti-vinicola si oenoturism, in functie de nevoile identificate.

8. Continuturi

cultivate in centrul viticol............................

Cercetari privind identificarea ddunatorilor din unele culturi
de de vie

Cercetari privind fauna de coleoptere din unele plantatii
viticole

Evolutia pietei vinului si profilul consumatorului din Roménia

Studiu de caz;
Aplicatii practice,
Experimentul  de
cercetare

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Nu este cazul
8.2. Seminar/laborator/Proiect
Activitatile Metode de predare Observatii
Standarde privind etica in cercetarea stiintifica Expunere,
Instructaj,
Conversatie,
Dezbatere
Tematica: Instructaj,
Calitatea productiei viticole si posibilititi tehnologice de | Conversatia
ameliorare euristica;
Studiul potentialului productiv al unor soiuri de vitd-de-vie | Problematizare;




Consideratii privind diferentierea pe piatd a produselor
vinicole

Influenta conditiilor climatice specifice arealului de culturad
asupra cresterii si rodirii unor soiuri de struguri pentru vinuri
albe

Cercetari privind influenta conditiilor ecologice specifice
arealului de culturd asupra cresterii si rodirii unor soiuri
destruguri pentru vinuri rosii

Cercetari privind influenta conditiilor ecologice specifice
arealului de culturd asupra cresterii si rodirii unor soiuri
destruguri pentru vinuri rosii

Influenta climatului asupra unor parametri bioproductivi si

calitativi la
soiurile/clonele..........cocoevireeneeniinierieeeeeen in arealul
VIticol .oovieiiiiiieies (diverse areale viticole din Oltenia- la
alegere).

Efectul terroir asupra calitatii si tipicitatii produselor viti-
vinicole obtinutein ........ (diverse areale viticole din Oltenia-

la alegere).

Posibilitati tehnologice de optimizare a tehnologiei de
obtinere a vinurilor albe si roze din arealul viticol Banu
Maracine

Posibilitati tehnologice de optimizare a tehnologiei de
obtinere a vinurilor rosii din arealul viticol Banu Maracine
Studiul finsusirilor de compozitie si organoleptice ale
vinurilor obtinute in arealul viticol Opri or

Resursele oenoturistice din regiunea Oltenia - potential,
atractii si oportunitati de dezvoltare.

Controlul parametrilor de calitate ale vinurilor obtinute din
strugurii soiului Feteascd Neagra in diferitele microclimate
ale regiunii Oltenia

Studiu asupra compozitiei chimice si senzoriale a vinurilor -
sursd de materie prima pentru productia de rachiuri

Optiuni tehnologice pentru producerea vinurilor de tip mistel

Proiectarea metodologiei de cercetare in vederea realizirii | Problematizarea,

obiectivelor propuse Dezbatere, Studiu de
caz,

Implementare metodologie, Colectarea datelor — Experimentul de

instrumentarul investigativ cercetare si
descoperire,

Aplicatii practice,
Studiu de caz,
Observatia

Prelucrarea partiald observatii si determindri

Observatia,
Aplicatii practice,
Analiza datelor

Ateliere de lucru Conversatia,
Brainstorming,
Simularea
140 ore
Total ore
Bibliografie

*** Ghid privind organizarea si desfasurarea practicii studentilor/ masteranzilor




http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_practica_2017.p
df

*%**Ghid pentru elaborarea si sustinerea Proiectului de diploma, lucrarii de Licenta si Lucrarii de
disertatie
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_licenta_disertati
e 2017.pdf

*** Bibliografia recomandata de catre indrumatorul stiintific sau cea considerata relevanta de catre
masterand, in functie de specificul temei de cercetare.

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

e competentele profesionale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor
satisface asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si angajatorilor in exercitarea
ocupatiilor : Expert inginer horticol (cod COR 213206), Inspector de specialitate inginer
horticol (cod COR 213207), Asistent de cerectare in horticultura (cod COR 213247),
Instructor sistem de productie (cod COR 214113).

Nota

Acest modul de formare asigura baza pentru cei care doresc sa se implice in studiile doctorale, in
cercetarea stiintificd avansatd, asigurdnd competente necesare mediului public sau privat din
Romania si Uniunea Europeana.

10. Evaluare

10.2. Metode de 10.3. Pondere din

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare <
evaluare nota finald

10.4. Curs

a) FEvaluare continua pe
parcursul desfasurarii
stagiului de practicad si
cercetare, avand in vedere
urmatoarele criterii:

- participarea activd si
responsabild in Observarea
desfasurarea  activitatilor | sistematica, Proiect
specifice  practicii  si Proba practica
cercetarii;

- calitatea activitatilor
desfasurate.

50 %

10.5.Seminar/laborator b)Evaluare sumativi i

cadrul  colocviului  de
practica; acordarea notei
finale va lua in considerare
urmatorii indicatori:

- participarea la activitatile
prevazute pentru stagiul de
practica si cercetare ; Verificare- Proba
calitatea materialelor ce orala
alcatuiesc portofoliul
prezentat la incheierea
practicii;

- capacitatea de a opera cu
o serie de concepte in

50 %



http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_practica_2017.pdf
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_practica_2017.pdf
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_licenta_disertatie_2017.pdf
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_licenta_disertatie_2017.pdf

analiza §i interpretarea
activitatilor desfasurate in
cadrul stagiului de practica
si cercetare .

10.6. Standard minim de performanta

- participarea la orele prevazute pentru stagiul de practica si cercetare;
- realizarea portofoliului cu materiale care sa respecte cerintele minimale de intocmire.

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
22.09.2025 Conf.univ.dr.ing.Cichi Daniela
Doloris

Data avizarii In departament, Semnatura director departament,

26.09.2025 Conf.univ.dr.ing. lonica Mira Elena



