FISA DISCIPLINEI

TEHNICI S| METODE MODERNE DE ANALIZA MICROBIOLOGICA

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Horticultura/Horticultura si Stiinta Alimentului
1.3. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.4. Ciclul de studii Master

1.5. Programul de studii/Calificarea Siguranta alimentara si protectia consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

TEHNICI S| METODE MODERNE DE ANALIZA MICROBIOLOGICA

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.dr. ing.Tutulescu Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar Prof.dr.ing. Tutulescu Felicia

2.4, Anul de Il | 2.5. Semestrul Il | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul Ob
studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 3
Examinari Ex.
Alte activitati......cccoevvereeeicnnnnnn.

3.7. Total ore studiu individual 108
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

nu este cazul

4.2. de competente

nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare
acursului

sala de curs, videoproiector, laptop

5.2. de desfdsurare a

seminatului/laboratorului

sala de seminar, laptop, videoproiector




6. Competente specifice acumulate

credit.

credite.

Competente
profesionale

C3. Realizarea auditului intern si extern in domeniul calitatii si sigurantei alimentare- 1

C4. Aplicarea principiilor si sistemelor de management a calitatii in filiera agroalimentara-2

alimentar- 1 credit.

industria alimentara- 1 credit.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul

CTT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; asumare a unor
atributii specifice in desfasurarea activitatii de control a proceselor si produselor din

C3. Utilizarea eficienta a diverselor cai de invatare continua si perfectionare in domeniul
activitatii de control si experiza in industria alimentara- 1 credit.

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

e Cunoasterea metodelor microbiologice rapide

7.2. Obiectivele specifice

e insusirea principiilor de validare a metodelor alternative
pentrudeterminarile microbiologice

8. Continuturi

7.1. Prezentarea tehnicii PCR, principii, aplicatii

participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare

8.1. Curs Metode de predare Observatii
1. Metode microbiologice clasice si moderne Prelegere 2 ore
1.1. Prezentarea metodelor microbiologice clasice | participativa,
necesareidentificarii microorganismelor dezbatere, dialog,
2.1. Prezentarea metodelor microbiologice moderng exemplificare
necesare identificarii microorganismelor
2. Metode rapide de izolare a microorganismelor Prelegere 4 ore
2.1. Prezentarea metodelor moderne, principii, aplicatii participativa,

dezbatere, dialog
3. Metode rapide de cuantificare a microorganismelor Prelegere 4 ore
3.1. Concentrarea germenilor participativa,
3.2. Microscopia cu fluorescenta dezbatere, dialog,
3.3. Bioluminiscenta exemplificare
4. Metode rapide de identificare a microorganismelor Prelegere participativa, 4 ore
4.1. Identificarea pe baza testelor serologice dezbatere,

dialog,

exemplificare
5. Metode rapide de identificare a microorganismelor Prelegere 4 ore
5.1. Identificarea pe baza testelor participativa,
imunoenzimatice(ELISA) dezbatere, dialog,

exemplificare
6. Metode rapide de identificare a microorganismelor Prelegere participativa, 4 ore
6.1. Identificarea pe baza testelor API dezbatere,

dialog,

exemplificare
7. Tehnica PCR Prelegere 4 ore




8. Validarea metodelor microbiologice alternative Prelegere participativa, 2 ore
dezbatere,
dialog,
exemplificare
Total 28 ore
Bibliografie
8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Norme pentru prelevarea de probe si pregatirea Expunere, 2 ore
probelorpentru teste dezbatere,dialog
Izolarea microorganismelor — metode clasice si moderne | Aplicatii practice 2 ore
Determinarea concentratiei de microorganisme - Aplicatii practice 2 ore
metodamembrane filtrante
Teste APl de indentificare rapida a microorganismelor Aplicatii practice 2 ore
Teste serologice de identificare a microorganismelor Aplicatii practice 2 ore
Metoda PCR Aplicatii practice 2 ore
Validarea metodelor microbiologice alternative Aplicatii practice 2 ore
Total 14 ore

Bibliografie

1. Dobre Barzoi, Sorin Apostu, Microbiologia Produselor Alimentare. Editura Risoprint, 2002

2. Tofan C., Bahrim G., Nicolau A., Zara M. Microbiologie alimentara — Tehnici si analize de
laborator. Editura Agir, Bucuresti, 2002
3. SREN ISO 16140/A1 - Standarde de validare a metodelor alternative

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

foarte redus

Continutul disciplinei este corelat cu ceea ce se preda la programele de studiu similare din tara
Disciplina raspunde foarte bine cerintelor producitorilor din industria alimentara care trebuie sa se
alinieze permanent la reglementérile europene in ceea ce priveste criteriile microbiologice de
siguranta a alimentelor si de igiend a procesului de productie astfel incat riscul microbiologic sa fie

2. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de
evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
dinnota finala

raspunsurile la

Examen tip grila cu 30-50

Seminar/laborator

realizarea unei
analize de laborator

examen/colocviu intrebari 80%
10.4. Curs (evaluarea finala)
testarea continua pe Participarea la 10%
parcursul dezbatereaunor teme
semestrului prestabilite
105. Participarea la aplicatii | Notarea  gradului
practice deimplicarein | 10%

10.6. Standard minim de performanta

Nu vor putea participa la examinarea finala cursantii care nu au minim 5 la fiecare din testarile
periodice din timpul semestrului.

Data completarii
20.09.2025

Semnatura titularului

Data avizarii in departament

26.09.2025

Semnatura titularului de seminar

Semnatura director de departament




FISA DISCIPLINEI

TEHNICI DE CONTROL Sl 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
Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii Master
1.6. Programul de studii/Calificarea SAPC
2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Tehnici de control si expertiza a produselor alimentare

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| Il | 2.5. Semestrul | 2.6. Tipul de 2.7. DS/Ob.
evaluare Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 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 42
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 2

Alte activitati......cccooeeeereeccrrennen.

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 | ¢ Chimia alimentelor, Tehnologii generale in industria alimentara

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului

6. Competente specifice acumulate




e Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusivin 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 eficienta 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 Aprofundarea cunostintelor privind tehnicile de
disciplinei control si expertiza aplicate in principalele ramuri ale
industriei alimentare fermentative;

Tnsusirea de citre participanti a metodelor de control
asupra produselor alimentare si pentru combaterea
tendintelor de falsificare si de frauda a acestora;

7.2. Obiectivele specifice Perfectionarea abilitatilor practice Tn cuantificarea,
analiza si interpretarea datelor experimentale aplicate in
determinarile chimice specifice industriei alimentare;
Precizarea cailor de diversificare a productiei in
conformitate cu pretentiile consumatorilor interni si externi.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
ASPECTE GENERALE ALE CALITATII Expunere/Prelegere
PRODUSELOR ALIMENTARE. 2 ore

1.1. Definitia calitatii.

1.2. Tipuri de calitate.

1.3.Metode de crestere a calitatii produselor
alimentare.




1.4. Conducerea calitatii.

CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE. Expunere/Prelegere 2 ore
Calitatea nutriva a produselor alimentare.
Calitatea igienica si esteticd a produselor
alimentare.
2.1. Calitatea senzoriala a produselor alimentare.
TEHNICI DE CONTROL Sl EXPERTIZA A APEI POTABILE Expunere/Prelegere 2 ore
FOLOSITE TN INDUSTRIA ALIMENTARA
Conditii speciale pentru apa folosita in industria
alimentara
Metode de imbunatatire a calitatii apelor folosite in
industria alimentara
Metode de epurare a apelor reziduale din industria
alimentara
CALITATEA BERII S| ANALIZA SENZORIALA A Expunere/Prelegere 4 ore
ACESTEIA.
Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive si
calorice a berii.
Calitatea senzoriala la bere
Metode de evaluare a caracteristicilor chimice si
senzoriale la bere
CALITATEA VINULUI SI ANALIZA SENZORIALA A | Expunere/Prelegere 6 ore
ACESTUIA
Clasificarea vinurilor si a produselor pe baza de must si
vin
Tehnici de control si expertiza a caracteristicilor chimice
si senzoriale la vin si a produselor pe baza de must si vin
/Analiza microbiologica a mustului si vinului.
Depistarea bolilor si defectelor la vinuri
Metode si procedee de identificare a vinului si a
produselor pe baza de must si vin falsificate.
CALITATEA RACHIURILOR NATURALE DIN FRUCTE $I | Expunere/Prelegere 2 ore
ANALIZA SENZORIALA A ACESTORA
Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive si
senzoriale a fructelor — materie prima
Tehnici de control si expertiza a rachiurilor
naturale din fructe
Metode de evaluare a caracteristicilor chimice si
senzoriale a rachiurilor naturale din fructe
TEHNICI DE CONTROL S| EXPERTIZA A | Expunere/Prelegere 2 ore
ALCOOLULUI ETILIC RAFINAT
Tehnici de control si expertiza a materiilor prime
amidonoase si zaharoase folosite Tn industria alcoolului
etilic rafinat.
Tehnici de control si expertiza a alcoolului etilic
rafinat
TEHNICI DE CONTROL S| EXPERTIZA A | Expunere/Prelegere 2 ore




SUCURILOR NATURALE DIN FRUCTE

Tehnici de control si expertiza a valorii nutritive si
senzoriale a materie prime folositd Tn industria
sucurilor naturale

Tehnici de control si expertiza a sucurilor

naturale.

TEHNICI DE CONTROL S| EXPERTIZA A | Expunere/Prelegere 2 ore
OTETULUI DIN VIN SI FRUCTE

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

Clasificarea si identificare agentilor de fermentare-
oxidare patogeni in procesul de obtinere al otetului.
Tehnici de control si expertiza a caracteristicilor
chimice si senzoriale a otetului

APRECIEREA SENZORIALA A PRODUSELOR Expunere/Prelegere 4 ore
FERMENTATIVE

Bibliografie

1. BANU C., 1999 - Manualul inginerului de industrie alimentard. Editura Tehnicd,
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 ale apei folosita in Demonstratie, 2 ore
industria alimentara experiment

Determinarea alcalinitatii apei
Determinarea aciditatii apei

Determinarea CO2 din apa Demonstratie, 2 ore
experiment
Tehnici de control si expertiza in industria berii Demonstratie, 2 ore

Determinarea concentratiei mustului primitiv experiment




Determinarea concentratiei alcoolice a berii finite

Determinarea gazelor dizolvate in berea finita

Tehnici de control si expertiza in industria vinicola

Tehnici de control al starii de sanatate a vinului prin
determinarea continutului n acizi volatile
Determinarea prezentei glicerolului din vin ca
substanta test in depistarea naturaletei acestuia.

Calcularea indicatorilor ce stabilesc gradul de
naturalete al vinului

Demonstratie,
experiment

6 ore

Tehnici de control si expertiza in industria bauturilor
distilate naturale.

Determinarea acidului cianhidric si a alcoolului
metilic

Identificarea substantelor iuti, a Tndulcitorilor
sintetici si a substantelor colorante artificiale.

Demonstratie,
experiment

4 ore

Tehnici de control si expertiza in industria alcoolului
etilic rafinat
Determinarea continutului in amidon si zahar al materiilor
prime folosite Tn industria alcoolului etilic rafinat
Determinarea sulfatilor si clorurilor din alcoolul
etilic rafinat

Demonstratie,
experiment

2 ore

Tehnici de control si expertiza n industria sucurilor
naturale din fructe

Determinarea densitatii relative

Determinarea principalilor acizi organici din fructe

si sucuri

Identificarea si determinarea conservantilor

Demonstratie,
experiment

4 ore

Tehnici de control si expertiza in industria otetului
Determinarea randamentului de fermentare si a
pierderilor de fermentare in industria otetului.
Depistarea eventualelor accidente de fabricatie in
industria otetului

Demonstratie,
experiment

2 ore

Aprecierea  senzoriala a
fermentative

produselor  alimentare

Demonstratie,
experiment

4 ore

Bibliografie




BANU C., 1999 - Manualul inginerului de industrie alimentara. Editura Tehnicd, Bucuresti.
BANU C. si colab., 2000 — Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii. Editura Agir,
Bucuresti
BANU C. si colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura
Agir, Bucuresti
GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, Constantin BADUCA CIMPEANU, 2002 -
Oenologie 2, Ed.Sitech, Craiova
GHEORGHITA M., Camelia MUNTEAN, BADUCA C., GIUGEA N., 2006 - "Oenologie 1", Editura
Sitech, Craiova,
IOSIF Gh. N si colab, 2002 — Analiza calitatii produselor, Editura Tribund economicd,
Bucuresti
MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode de
analiza si control in industria vinicola. Editura Sitech, Craiova
POMOHACI N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale. Editura Ceres, Bucuresti
Stoica Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentard. Procese
tehnologice si metode de analiza, Editura Sitech, Craiova
MUNTEAN Camelia 2024 - Suport electronic indrumator lucrari practice
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 in
vigoare, cu procedeele standard aplicate Tn mod curent 1n intreprinderile din industria
alimentara.
e In aceeasi masura, continutul att al cursului cat si al lucrérilor practice de laborator
sunt coroborate cu asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii
reprezentativi din industria alimentara

9. Evaluare

. .. 10.1. Criteriide 10.2. Metode de 10.3. Pondere din
Tip activitate -
evaluare evaluare nota finala
Evaluare formativa Verificare orala 20%
curenta
10.4. Curs Evaluare sumativa a Verificare scris/Referat 60%
notiunilor predate
105 Evaluare continua Verificare practica 20%
e curentd
Seminar/laborator

10.6. Standard minim de performanta

. Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor tipuri de
produse alimentare si modalitatea de control a acestora.

e Cunoasterea principalelor constituenti din produsele alimentare.

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de seminar
25.09.2025 e



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura-Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Industriea produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Master

1.6. Programul de studii/Calificarea

Siguranta alimentara si protectia consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei‘ Igienizarea unitatilor de industrie alimentara conform normativelor U.E.

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr.ing. lon Mitrea

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
Laborator

Prof.univ.dr.ing. lon Mitrea

2.4. Anul de studiu| Il | 2.5. Semestrul

2.6. Tipul de E 2.7. DS/0b.
evaluare Regimul
disciplinei

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat -
Examinari 3
Alte activitati ....ccoeveeeieeeciieenen,

3.7. Total ore studiu individual 83

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4.1. de curriculum

4.2. de competente

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

6. Competente specifice acumulate




Competente profesionale

- Asigura igienizarea - 1credit/5.

- Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor - 1credit/5.

- Desfasurarea de activitati de cercetare in domeniul calitatii si sigurantei alimentare - 1credit/5.

Competente transversale

- Gestioneaza dezvoltarea profesionala personala - 1credit/5.
-Interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale - 1credit/5.

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

¢ Aprofundarea cunostintelor referitoare la atacul produs de principalele
organism
daunatoare produselor agroalimentare depozitate

7.2. Obiectivele specifice

¢ Aprofundarea cunostintelor referitoare la bolile produselor agroalimentare

depozitate si natura lor cauzala.

¢ Aprofundarea cunostintelor referitoare la principalele specii de daunatori

animali

care produc pagube insemnate produselor agroalimentare depozitate.

+ Aprofundarea cunostintelor referitoare la metodele de prelevare a probelor

de produse infestate cu boli si daunatori si analiza infestarii produselor

agroalimentare depozitate.

¢ Aprofundarea metodelor moderne de combatere a bolilor si daunatorilor

produselor agroalimentare, depozitate conform normativelor practicate in

Uniunea Europeana.

¢ Formarea deprinderilor practice in domeniul efectuarii controlului fitosanitar

in mori si fabrici de panificatie.

¢ Formarea deprinderilor practice privind igienizarea si dezinfectia unitatilor
din

domeniul industriei alimentare in conformitate cu normativele UE.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Tnsemné&tatea economicd si consecintele infestrii cu Prelegere cu ajutorul
organisme ddunatoare a produselor agroalimentare videoproectorului 2 ore
depozitate.
Conditionarea pastrarii optime a produselor Prelegere cu ajutorul 2 ore
agroalimentare si factori favorizanti dezvoltarii videoproectorului
organismelor daunatoare. Factori care depreciaza
produsele vegetale dupa recoltare.

3 | Factorii ce favorizeaza inmultirea si dezvoltarea Prelegere cu ajutorul 2 ore
daunatorilor animali in timpul depozitarii. Factorii videoproectorului
care pot influenta calitatea produsele




alimentare n
depozitarii

timpul

Cerintele ecologice necesare dezvoltarii si Prelegere cu ajutorul 2 ore
inmultirii daunatorilor animali videoproectorului
Depistarea daunatorilor si stabilirea intensitatii Prelegere cu ajutorul 2 ore
atacului Depistarea daunatorilor animali ai produselor videoproectorului
alimentare depozitate.
Determinarea infestarii cu ddundtori a
produselor
agroalimentare. Controlul produselor alimentare
depozitate
Determinarea infestarii cu daunatori a produselor Prelegere cu ajutorul 2 ore
agroalimentare. Controlul produselor alimentare videoproectorului
depozitate
Principalii daunatori animali ai produselor Prelegere cu ajutorul 2 ore
agroalimentare depozitate. videoproectorului
Daunatorii cerealelor depozitate, utilizate ca materie
prima in industria moraritului si panificatiei.
Daunatorii leguminoaselor si oleaginoase depozitae - Prezentare orala cu ajutorul 2 ore
folosite Tn industria alimentara in stare proaspata sau | videoproectorului
conservate. - Documentarea anticipata a
studentilor

asupra temelor supuse dezbaterii;

- Utilizarea metodei interactive de

lucru cu studentii;

- Folosirea interogarii,

comparatiei, exemplificarii, a

metodelor calitative

de intelegere
Daunatorii fructelor si legumelor depozitate folosite | - Prezentare orala cu ajutorul 2 ore
pentru consumul proaspat sau ca materie prima in | videoproectorului
industria conservelor. - Documentarea anticipata a

studentilor

asupra temelor supuse dezbaterii;

- Utilizarea metodei interactive de

lucru cu studentii;

- Folosirea interogarii,

comparatiei, exemplificarii, a

metodelor calitative de

intelegere
Combaterea daunatorilor produselor alimentare - Prezentare orala cu ajutorul 2 ore

depozitate

videoproectorului

- Documentarea anticipata a
studentilor

asupra temelor supuse dezbaterii;

- Utilizarea metodei interactive de

lucru cu studentii;

- Folosirea interogarii,

comparatiei, exemplificarii, a

metodelor calitative

de intelegere




Metode si mijloace de igienizare in industria - Prezentare orala cu ajutorul 2 ore
alimentara Igienizarea, Dezinfectia, Particularitatile | videoproectorului
igienizarii n functie de profilul intreprinderii. - Documentarea anticipata a
Igienizarea spatiilor tehnologice. Igienizarea spatiilor | studentilor
social-sanitare.lgienizarea ustensilelor si a utilajelor asupra temelor supuse dezbaterii;
mobile. - Utilizarea metodei interactive de
Igienizarea intreprinderilor de prelucrare a sfecleide | lucru cu studentii;
zahar. - Folosirea interogarii,
comparatiei, exemplificarii, a
metodelor calitative
de intelegere
Igienizarea intreprinderilor de prelucrare a - Prezentare orala cu ajutorul 2 ore
produselor zaharoase videoproectorului
Igienizarea intreprinderilor de procesare a uleiurilor | - Documentarea anticipata a
vege- tale studentilor
Igienizarea in intreprinderile de morarit si panificatie asupra temelor supuse dezbaterii;
- Utilizarea metodei interactive de
lucru cu studentii;
- Folosirea interogarii,
comparatiei, exemplificarii, a
metodelor calitative de
intelegere
Igienizarea intreprinderilor de conservare a fructelor si| Prelegere cu ajutorul 2 ore
le- gumelor. videoproectorului
Igienizarea intreprinderilor de producere a berii
Igienizarea intreprinderilor de prelucrare a tutunului
Legislatie nationala si comunitara aplicata produselor | Prelegere cu ajutorul 2 ore
agroalimentare conform normativelor UE legate de videoproectorului
securitatea alimentelor.
TOTAL 28 ore
Bibliografie
1. 1. Mitrea, Igenizarea unitdtilor de industrie alimentard conform normativelor U.E.,, Editura

Universitaria Craiova, 2013,

2. I. Mitrea, Igenizarea unitdtilor de industrie alimentard conform normativelor U.E.,, Suport de curs,

2023

3. . Rosca, I. Oltean, |. Mitrea, si colab. Tratat de Entomologie Generala si Speciala, Editura Alpha

MDN
Buzau, 2011

4. https://lindstromgroup.com/ro/article/norme-de-igiena-in-industria-alimentara/

5. https://ro.scribd.com/doc/224177531/Igienizarea-in-Unitatile-Alimentare

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Recnoasterea, daunatorii cerealelor depozitate, Demonstratii practice pe material 2 ore
utilizate ca materie prima in industria moraritului| entomologic

si panificatiei

(gandaci).

Recnoasterea, daunatorii cerealelor depozitate, Demonstratii practice pe insecta, 2 ore
utilizate ca materie prima in industria moraritului| preparate microscopice etc.

si panificatiei

(gandaci si gargarite cu cioc).

Recnoasterea, daunatorii cerealelor depozitate, Demonstratii practice pe material 2 ore

utilizate ca



https://lindstromgroup.com/ro/article/norme-de-igiena-in-industria-alimentara/
https://ro.scribd.com/doc/224177531/Igienizarea-in-Unitatile-Alimentare

materie prima n industria moraritului si entomologic

panificatiei
(molii).
4 | Recnoasterea, daunatorii cerealelor depozitate, | Demonstratii practice pe material 2 ore
utilizate ca materie prima in industria moraritului si | entomologic
panificatiei (vertebrate daunatoare).
5 | Recnoasterea, daunatorii leguminoaselor depozitae | Prezentarea interactiva a 2 ore
folosite Tn industria alimentara in stare proaspata sau | lucrarilor de laborator folosind
conservate. metode didactice (conversatia,
problematizarea,
demonstratia si
interpretarea
experimentelor)
6 | Recnoasterea, daunatorii fructelor si legumelor | Prezentarea interactiva a 2 ore
depozitate folosite pentru consumul proaspat sau ca | lucrarilor de laborator folosind
materie prima in industria conservelor. metode didactice (conversatia,
problematizarea,
demonstratia si
interpretarea
experimentelor)
7 | Recnoasterea, daunatorii semintelor de plante Conversatie, dezbaterea temei 2 ore
uleioase utilizateca materie prima in idustria uleiului
TOTAL 14 ore
Bibliografie

1. Mitrea, |., 2006 — Ddundtorii produselor alimentare depozitate, Editura Universitaria, Craiova.

2. |. Mitrea, Igenizarea unitdtilor de industrie alimentard conform normativelor U.E., uport de lucrdri
practice,

2023,

4. 1. Rosca, |. Oltean, |. Mitrea, Tratat de Entomologie Generala si Speciala, (capitolele Daunatori din

ciupercarii, Daunatorii de depozite si Insecte care afecteaza viata si sdndtatea omului si animalelor).

Editura Alpha MDN Buzau, 2011

6. *** Acte normative nationale si comunitare: legi, ordonante, hatarari si ordine emise de Parlament,

Guvern si

Ministerele de specialitate, OEPP.

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

Cunoagterea problemelor legate de identificarea daunatorilor principali ai produselor agroalimentare
depozitate, din punct de vedere morfologic, etiologic, patologic, biologic, al modului de daunare,
combaterii si raspandirii lor.

Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs
de studiu privind cunoasterea principiilor referitoare la Igienizarea unitatilor de industrie alimentara
conform normativelor U.E. prin care s se rdspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea urmatoarelor
ocupatii: Cod COR: 214518 / Denumire cor: expert inginer industria alimentara / Cod COR: 214519 /
Denumire cor: inspector de specialitate inginer industria alimentara / Cod COR: 214535 / Denumire

10. Evaluare

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

Tip activitate
nota finala

10.4. Curs de bilet individual

Evaluarea finald, pe baza | Conversatie, dezbatere 70%




10.5. Seminar/laborator

Testarea deprinderilor
practice pe parcursul
semestrului

Recnoasterea, principalilor
daunatori ai produselor
alimentare depozitate,

20%

Evaluarea finala privind
deprinderile practice

Cunoasterea normativelor
referitoare la legislatia
fitosanitara a Uniunii
Europene.

10%

10.6. Standard minim de performanta

ca materie

prima in industria moraritului, panificatiei si pentru producerea berii.

Cunoasterea problemelor legate recnoasterea principalilor daunatorii ai cerealelor depozitate, utilizate

Data completarii

23.09.2025

Data avizarii in departament

Semnatura titularului

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament




1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
CONTROLUL FALSIFICARII PRODUSELOR ALIMENTARE

1.1. Institutia de Tnvatamant 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

Master

1.6. Programul de studii/Calificarea SAPC/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

Controlul falsificarii produselor alimentare

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. ing. Baduca Cimpeanu Constantin

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ | Conf. univ. dr. ing. Baduca Cimpeanu Constantin

Laborator

2.4. Anul de Il | 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul A/OB
studiu evaluare disciplinei

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numarul de ore pe saptamana 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 40
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
Tutoriat -
Examinari 7
Alte activitati.....cccoevvveeeicinennnnne -
3.7. Total ore studiu individual 97

Tnvatare prin predare (IP) 48

nvatare prin munca (IM) 49
3.8. Total ore pe semestru 125

nvatare prin predare (IP) 63

Tnvatare prin munca (IM) 62
3.9. Numarul de credite 5

Tnvatare prin predare (IP) 2

Tnvatare prin muncé (IM) 3

4.1. de curriculum

Chimia alimentelor, Tehnologii generale in industria alimentara,
Microbiologie, Tehnologia vinului, Tehnologia carnii, Tehnologia laptelui si a
preparatelor din lapte, Tehnologia uleiului

4.2. de competente

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
[ ]

e este la curent cu reglementarile

aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
monitorizeaza standarde de calitate pentru fabricatie

gestioneaza date Tn domeniul cercetarii

asigura respectarea legislatiei privind mediul in productia alimentara

de munca.

Competente
transversale

e fsi asuma responsabilitatea
e conduce controlul calitatii, urmararind excelenta in procesele, produsele si activitatile de la locul

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 alimente
Cunoasterea principalelor alimente supuse fraudei
Cunoasterea legislatiei europene privind falsurile din industria
alimentara

7.2. Obiectivele specifice

Explicarea si interpretarea conceptului de calitate a alimentului si
frauda Tn industria alimentara

Determinarea falsurilor in industria vinului, a berii si a bauturilor
alcoolice dustilate

Determinarea falsurilor Tn industria laptelui si a produselor lactate
Determinarea falsurilor Tn industria carnii si a preparatelor din carne

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii

Definirea conceptului de calitate. Calitatea produselor Expunere, lorad

alimenatre. prelegere

Operatia de falsificare: scop, factori determinanti Expunere, lorad
prelegere

Legislatia europeana privind falsurile in industria Expunere, lorad

alimentara prelegere

Controlul falsurilor Tn industria vinicola Expunere, 1 ora
prelegere

Controlul falsurilor Tn industria bauturilor alcoolice Expunere, 1 ora

distilate naturale prelegere

Controlul falsurilor in industria berii Expunere, 1 ora
prelegere

Controlul falsurilor in industria laptelui si a produselor Expunere, 1ora

lactate prelegere

Controlul falsurilor in industria carnii si a produselor din Expunere, 1ora

carne prelegere




Controlul falsurilor la mierea de albine Expunere, 1ora
prelegere

Controlul falsurilor la oua si produsele din oua Expunere, 1ora
prelegere

Controlul falsurilor la peste si preparatele din peste Expunere, 1ora
prelegere

Controlul falsurilor in industria extractiva Expunere, 1ora
prelegere

Impurificarea alimentelor Expunere, 1ora
prelegere

Autentificarea produselor alimentare Expunere, 1ora
prelegere

Bibliografie

1. Banu C. si colab., 2013- Industria alimentard intre adevdr si fraudd, Editura Agir, Bucuresti

2. Gheorghita M. si colab, 2002 — Oenologie 2, Editura Sitech, Craiova

3. Pomohacl N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti

4. Razuvaev N. |, 1980 — Prelucrarea complexd a produselor secundare de la vinificatie, Editura Ceres,
Bucuresti

5. Stanciulescu GH., 1973 — Fabricarea bduturilor alcoolice naturale, Editura Tehnica, Bucuresti

6. Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativd. Ghid de lucrdri practice,
Editura Sitech, Craiova

7.Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativd, Editura Sitech, Craiova
8.Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice si metode de analiza,

Editura Sitech, Craiova

9. Stoica Felicia, 2016 — Controllu falsificdrii produselor alimentare, suport de curs

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 2 ore
industria vinicola - dilutia (adaosul de apa), alcoolizarea | didactica, experiment

(adaosul de alcool) adaosul de glicerol (glicerina)

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria vinicola - adaosul de indulcitori, coloranti, | didactica, experiment

arome, antiseptici.

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria bauturilor distilate naturale — dilutia, adaosul de | didactica, experiment

glicerol, de coloranti

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria berii didactica, experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria laptelui si a produselor lactate — dilutia, adaos didactica, experiment

de substante neutralzante si conservante

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria laptelui si a produselor lactate (smantana) - | didactica, experiment

adaos de fdind, albus de ou, gelatind, lapte batut,

substante inerte, neutralizante si colorante.

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora

industria carnii si produsleor din carne— determinarea
speciei din care provine carnea, substituirea carnii
normale cu carne alterata

didactica, experiment




Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria carnii si produsleor din carne - substituirea carnii | didacticd, experiment

din produsele de carne cu ingrediente nepermise sau in

cantitati mai mari decaat normele tehnologice

Metode si procedee de identificare a fraudelor la mierea Demonstratie 1ora
de albine —adaos de sirop de zahar, sirop de zahar invertit | didactica, experiment

artificial, sirop de porumb

Metode si procedee de identificare a fraudelor la mierea Demonstratie 1ora
de albine — adaos de melasa, adaos de substante de | didactica, experiment

fngrosare (amidon si gelatina).

Metode si procedee de identificare a fraudelor la peste si Demonstratie 1ora
a preparatelor din peste didactica, experiment

Metode si procedee de identificare a fraudelor la oua si Demonstratie 1ora
produsele din oua - identificarea prospetimii, | didactica, experiment

determinarea substituirii prafului de oua cu produse

similare din ou integral sau din albus de ou

Metode si procedee de identificare a fraudelor in Demonstratie 1ora
industria extractiva (ulei) — dilutia, identificarea | didactica, experiment

amestecarii uleiurilor intre ele, substituirea cu alte

grasimi

Bibliografie

1. Banu C. si colab., 2013- Industria alimentard intre adevdr si fraudd, Editura Agir, Bucuresti

2. Gheorghita M. si colab, 2002 — Oenologie 2, Editura Sitech, Craiova

3. Pomohacl N. si colab., 2002 — Tuica si rachiurile naturale, Editura Ceres, Bucuresti

4. Razuvaev N. ., 1980 — Prelucrarea complexd a produselor secundare de la vinificatie, Editura Ceres,
Bucuresti

5. Stanciulescu GH., 1973 — Fabricarea bduturilor alcoolice naturale, Editura Tehnica, Bucuresti

6. Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativd. Ghid de lucrdri practice,
Editura Sitech, Craiova

7.Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativd, Editura Sitech, Craiova
8.Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice si metode de
analizd, 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 Tnaceeasi masurd, continutul atat al cursului cat si al lucrdrilor practice de laborator sunt coroborate
cu asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii In domeniul in care vor activa
absolventii, conform COR: Specialist documentatie studii (cod COR 214112), Specialist in domeniul
calitatii (cod COR 214129), Programator fabricatie/lansator fabricatie (cod COR 214136), Analist
calitate (cod COR 214131)

10. Evaluare

. . 10.1. Criterii de 10.2. Metode de 10.3. Pondere din nota
Tip activitate . s
evaluare evaluare finala
Evaluare formativa Verificare orala curenta 10%
10.4. Curs Evaluare sumativa a e -
L Verificarea scrisa 60%
notiunilor predate




— Verificarea ractica
10.5. Evaluare continua N P 20%
Seminar/laborator curenta
Verificarea orala 10%

10.6. Standard minim de performanta
° Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor tipuri de vinuri
e Cunoasterea principalelor subproduse obtinute in urma procesului de prelucrare a strugurilor

Data completarii Semnatura titularului  Semnatura titularului de seminar

24.09.2025

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament



FISA DISCIPLINEI PRACTICA

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii/Calificarea Siguranta alimentara si protectia consumatorului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei PRACTICA

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar Sef lucrari univ.dr. Stoica Felicia

2.4. Anul de studiu Il 2.5. | | 2.6.Tipulde V | 2.7.Regimul OB/S
Semestrul evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamand | - dincare: 3.2 - | 3.3. seminar/laborator -
curs

3.4. Total ore din planul de - - R
fnvatdamant

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: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Metode de cercetare in domeniul inginerie produselor alimentare

4.2. de competente |Munca individuala responsabila si spirit de echipa

Cunoasterea metodelor de cercetare in domeniul inginerie produselor
alimentare 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 | Acces in unitati/laboratoare cu profil specific
/laboratorului




6. Competente s

pecifice acumulate

Opereaza aparate de cercetare stiintifica si de laborator; Evalueaza activitati de

Competente ‘- . e . .. ..

profesionale cercetare; EvaILjeauza |mpaf:tul devmedlu; Aplvlcavbung practici de f':al?rlcat|e (BPF); Apllfa

(ESCO) standarde de sanatate si siguranta; Amesteca bauturi; Promoveaza inovarea deschisa in
cercetare; Desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar. Aproba proiecte
inginereti. Asista la imbuteliere. Remarca diferenele dintre culori

Competente Gestionfeazé dezvoI’Farea pfofesioqalé p?rsonalé; Publica lucrari c?Je cercgtare

transversale academice; Interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale

(ESCO)

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

7.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Formarea deprinderilor ce privesc efectuarea muncii de documentare-cercetare s
generare de analize si concluzii cu caracter de originalitate privind managementu
resurselor naturale. Cunoasterea normelor si exigentelor in cercetarea stiintific3;
dezvoltarea capacitatii de a trage concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor
analizelor efectuate.

7.2. Obiectivele
specifice

Dobandirea abilitatilor aplicative a cunostintelor obtinute la cursurile de
specialitate privind managementul produselor alimentare, tehnologii avansate de
separare a contaminantilor alimnetari, elemente de legislatie si siguranta
alimentara, tehnicilor avansate de editare si programare folosite in industrie
precum si aspecte privind etica si integritatea

academica.
8. Continuturi
8.1. Curs Metode de predare Observatii
Nu este cazul
Activitatile
Familiarizarea studentilor cu tehnicile de lucru in Se pune accentul pe formarea
laboratoare prin insusirea metodelor de tehnica deprinderilor in executarea
si analiza de laborator lucrarilor specifice, dezvoltarea

Operarea integrata cu notiuni, metode si tehnici ale
protectiei resurselor naturale si cunoasterea rolului
factorilor poluanti care conditioneaza conservarea
resurselor naturale

Alegerea strategiilor metodologice de cercetare

Modalitati de colectarea a datelor si probelor

capacitatilor de munca individuala
siin echipa

REFERAT DE PRACTICA

Bibliografie

Ilie Dumitru. Legislatie in industria alimentara. Editura Pro Unversitaria, ISBN: 78-606-26-1431-7, 2022
lonica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Editura

Universitaria, Craiova, 2018

Nour Nour V. Trasabilitatea produselor alimentare. Editura Universitaria, ISBN 978-606-14-0999-0,

Craiova, 2016.

Capruciu Ramona, Controlul calitatii produselor alimentare, Editura Universitaria Craiova, ISBN 978-606-

14-1955-5, 2023




9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

Disciplina asigura metodologia pentru studentii masteranzi in vederea pregatirii si sustinerii proiectelor de
disertatie. Competentele si abilitdtile dobandite ca urmare a desfasurdrii activititilor de practicd sunt
necesare in aplicarea eficienta in productie alimentara.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce
se face in alte centre universitare din tara si din strdinatate.

Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de studiu
privind cunoasterea controlului calitatii produselor alimentare prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in
exercitarea urmatoarelor ocupatii 2141: Denumire COR - Ingineri tehnologi si de productie.

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

10. Evaluare

. . 10.1. Criterii de evaluare 10.2. 10.3. Pondere din nota
Tip activitate L
Metode de finala
evaluare
10.4. Curs
10.5.Seminar/laborator Gradul d.e ésimilare Zf] Fun0§tintglour Evaluare o 50%
de specialitate. Participarea activa continua
la dezbateri pe
parcursul
perioadei de
practica
Prezentarea si sustinerea Prezentar
Proiect de disertatie referatului de practica e referat 50%
de
practica
10.6. Standard minim de performanta
Elaborarea unui referat prin care sa se evidentieze abilitatea de rezolvare a unor probleme si procese
specifice domeniului si aplicarea metodelor de cercetare specifice temei alese pentru elaborarea lucrarii
de disertatie.

Data completarii: 30.09.2025 Semnatura coordonator practica Semnatura titularului
Sef lucrari univ.dr. Capruciu Ramona Sef lucrari univ. Dr. Stoica Felicia

Data avizarii Tn departament

Semnatura director
departament



FISA DISCIPLINEI PRACTICA

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Master

1.6. Programul de studii/Calificarea

SIGURANTA ALIMENTARA SI PROTECTIA
CONSUMATORULUI/INGINER

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRACTICA

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari univ.dr. Stoica Felicia

2.4. Anul de studiu Il 2.5. Il | 2.6.Tipulde V | 2.7.Regimul OB/S
Semestrul evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana | 7 dincare: 3.2 - | 3.3. seminar/laborator 7

curs

3.4. Total ore din planul de 98 -

fnvatamant

Distributia fondului de timp

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

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 120

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

Tutoriat 20

Examinari 7

Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

3.7. Total ore studiu individual 227
3.8. Total ore pe semestru 325
3.9. Numarul de credite 13

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Metode de cercetare in domeniul inginerie produselor alimentare

4.2. de competente

siguranta

Munca individuala responsabila si spirit de echipa
Cunoasterea metodelor de cercetare in domeniul inginerie produselor
alimentare Manipularea aparaturii si probelor in conditii de securitate si

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului

Acces n unitati/laboratoare cu profil specific




6. Competente specifice acumulate

Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor; Aplica reglementari
referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor, Evalueaza impactul de mediu;
Efectueaza cercetare stiintificd; Aplicd metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice
de control); Aplica bune practici de fabricatie (BPF); Aplica standarde de sanatate si
siguranta; Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor; Promoveaza

i % inovarea deschisa in cercetare; Desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar.
S c

= O

Q 'G —

(X [} O

€ES O

6 29w

(R

Gestioneaza dezvoltarea profesionala personald; Publica lucrari de cercetare academice;
Interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale

Competente
transversale
(ESCO)

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

7.1. Obiectivul Cunoasterea modului de organizare si functionare a agentului economic cu activitate
general al in domeniul ingineriei produselor alimentare.
disciplinei Cunoasterea si descrierea unor procese tehnologice dintr-o companie;

cunoasterea detaliata a produselor si serviciilor dezvoltate.

7.2.Obiectivele  |[Explicarea si interpretarea unor fenomene sau procese reale desfasurate la agentu
specifice economic specificingineriei produselor alimentare, prin utilizarea cunostintelor de baza
Explicarea siinterpretarea unor concepte, efectuarea de calcule, demonstratii siaplicati
pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei produselor alimentare.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare

Nu este cazul

Activitatile

Practica in domeniul Ingineria produselor alimentare la diferite | Se pune accentul pe

firme, pe baza unei Conventii de Practica, formarea deprinderilor
incheiatd intre Universitate si respectiva intreprindere sau intr- | in executarea lucrarilor
un laborator de specialitate. specifice, dezvoltarea

Studentii vor efectua stagii de practica in capacitatilor de munca




compartimentele firmelor/laboratorului si se vor integra in individuala si in echipa
programul acestora.
Instructajul general de protectia muncii in fiecare sectie de
productie/laborator unde se efectueaza stagiul de practica.
Analiza modului de organizare si functionare a agentului
economic.
Cunoasterea proceselor tehnologice, echipamentelor si
produselor din societatea economica/laborator.
intocmirea documentatiei tehnologice, analizarea si inregistrarea
informatiilor specifice proceselor din societate unde se
realizeaza stagiul de practica.
Analiza sistemului de management al calitatii implementat de
agentul economic.

Bibliografie
- Normele de protectia muncii si stingerea incendiilor din cadrul firmelor;
- Documentatii privind produsele, echipamentele din cadrul firmelor;
- Cartile tehnice ale diferitelor masini, aparate si sisteme de masurs;

- Aplicatii informatice utilizate Tn cadrul practicii.

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

Disciplina asigurd metodologia pentru studentii masteranzi in vederea pregatirii si sustinerii proiectelor de
disertatie. Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practicd sunt
necesare in aplicarea eficientd in productie alimentara.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce
se face in alte centre universitare din tara si din strainatate.
Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de
studiu privind cunoasterea controlului calitatii produselor alimentare prin care sa se raspunda cerintelor
angajatorilor in exercitarea urmatoarelor ocupatii 2141: Denumire COR - Ingineri tehnologi si de productie.

10. Evaluare

. - 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode 10.3. Pondere
Tip activitate . . s
de evaluare din nota finala
Participarea activd pe parcursul | Evaluare continua
practicii, propusa de catre personalul | pe parcursul | 20%
10.4. Curs intreprinderii sau laboratorului unde | perioadei
se desfasoara practica. de
practica
Capacitatea de implementare a | Prezentare
10.5. Seminar/laborator | cunostintelor asimilate n aplicatii | conventie 80%
practice. d
e practica
10.6. Standard minim de performanta
Desfasurarea activitatii practice, cunoasterea problemelor de baza din domeniu, respectarea
portofoliului de practica. Prezentarea conventiei de practica

Data completarii Semnatura titularului
Sef lucrari univ. Dr. Stoica Felicia
24.09.2025

Data avizarii in departament Semnatura director departament



1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
PRACTICA PENTRU ELABORAREA LUCRARII DE DISERTATIE

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Master

1.6. Programul de studii/Calificarea

Siguranta alimentara si protectia consumatorului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRACTICA PENTRU ELABORAREA LUCRARII DE DISERTATIE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof univ.dr. Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Cadrul didactic coordonator al lucrarii de disertatie

2.4. Anul de studiu Il 2.5.

Semestrul

2.6. Tipul de E | 2.7.Regimul OB/S
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana | 7 dincare: 3.2 - | 3.3. seminar/laborator 7
curs

3.4. Total ore din planul de 98 - -

fnvatamant

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 50

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 35

Tutoriat 12

Examinari 5

Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

3.7. Total ore studiu individual 152
3.8. Total ore pe semestru 250
3.9. Numarul de credite 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Metode de cercetare in domeniul ingineriei produselor alimentare

siguranta

4.2. de competente |Munca individuala responsabila si spirit de echipa
Cunoasterea metodelor de cercetare in domeniul ingineriei produselor
alimentare Manipularea aparaturii si probelor in conditii de securitate si

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului

Acces in unitati/laboratoare cu profil specific




6. Competente specifice acumulate

Evalueaza activitati de cercetare;
Competente

rofesionale (ESCO)

Efectueaza cercetare stiintifica;

Aplica bune
practici de fabricatie (BPF); Promoveaza inovarea deschisa in cercetare; Desfasoara
activitati de cercetare la nivel interdisciplinar. Aproba proiecte inginereti.

Competente
transversale
(ESCO)

Gestioneaza dezvoltarea profesionala personald; Publicd lucrari de cercetare
academice; Interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale

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

7.1. Obiectivul Formarea deprinderilor ce privesc efectuarea muncii de documentare-cercetare s
general al generare de analize si concluzii cu caracter de originalitate privind managementu
disciplinei resurselor naturale. Cunoasterea normelor si exigentelor in cercetarea stiintifica

analizelor efectuate.

dezvoltarea capacitatii de a trage concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor

7.2. Obiectivele
specifice

Utilizarea corecta a metodelor cantitative si calitative de cercetare. Aplicarea
regulilor generale de redactare a lucrarilor stiintifice. Deprinderea modalitatilor de a
elabora o lucrare de disertatie, un articol stiintific, o comunicare stiintifica.
Exprimarea orala clara a obiectivelor, etapelor, calculelor si rezultatelor obtinute in
urma Tntocmirii unei lucrari de disertatie de o complexitate sporita.

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Nu este cazul

Activitatile

Standarde privind etica in cercetarea stiintifica sia
normelor de elaborare a lucrarii de disertatie

Expunere, Instructaj,
Conversatie, Dezbatere

Definitivarea structurii si a bibliografiei lucrarii ca
rezultat al studiului literaturii de specialitate

Munca individuala, consultatii

Recenzia literaturii de specialitate pe baza surselor
academice de specialitate recomandate de catre
indrumatorul stiintific si ale surselor considerate
relevante de catre student

Discutii ale indrumatorului cu
studentii pe tema textelor
bibliografiei indicate,
Documentare,

problematizare

Si

intalniri cu reprezentanti ai mediului privat fiind
dezbatute probleme de actualitate si de perspectiva
din sectorul agro-alimentar

Discutii, dezbatere

Definitivarea metodologiei de cercetare in vederea
realizarii obiectivelor propuse

Discutii ale indrumatorului cu
studentii masteranzi.
Studii de caz. Dezbatere

Stagiu practic si de cercetare

Instructaj, Aplicatii practice

Colectarea datelor experimentale

Studiu de caz, Observatia

Prelucrarea si interpretarea datelor cercetarii

Analiza datelor. Applicatii
practice

Redactarea lucrarii. Pregatirea prezentarii pentru

Munca individuald, consultatii,

sustinerea lucrarii de disertatie

simuldri ale sustinerii publice a
lucrarii de disertatie




Prezentarea rezultatelor studiului Sustinerea verificarii finale

98 ore

Bibliografie
- Normele de protectia muncii si stingerea incendiilor din cadrul firmelor/laboratoarelor;
- Documentatii privind produsele, echipamentele din cadrul firmelor/laboratoarelor;
- Cartile tehnice ale diferitelor masini, aparate si sisteme de masura, aparatura si ustensile de laborator;
- Aplicatii informatice utilizate Tn cadrul practicii.
Pe langa bibliografia recomandata de catre indrumatorul stiintific sau cea considerata relevanta de catre
student, Tn functie de tema de cercetare aleasa, studentul trebuie sa aiba in vedere si literatura ce
reprezintd un ghid asupra modului de elaborare si prezentare a unei lucrari stiintifice
*** 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 disertatie 20
17
.pdf

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

Disciplina asigura universul metodologic pentru studenti in vederea pregatirii i sustinerii
lucrarilor de disertatie, asigurand competente necesare mediului public si privat din Romania si
Uniunea Europeana.

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

Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui
parcurs de studiu privind cunoasterea controlului calitatii produselor alimentare prin care sa se
raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea urmatoarelor ocupatii 2141: Denumire COR -
Ingineri tehnologi si de productie.

10. Evaluare

. . 10.1. Criterii de evaluare 10.2. 10.3. Pondere din nota
Tip activitate .
Metode de finala
evaluare
10.4. Curs
10.5.Seminar/laborator
Capacitatea de implementare a Prezentare
. - N o . 0
Proiect de disertatie cuno?tmjcelor asimilate Tn aplicatii a Lucrarii 100%
practice. de
Elaborare si definitivare lucrare de Disertatie
disertatie

10.6. Standard minim de performanta
Lucrarea corespunde cerintelor de redactare.
Referintele bibliografice din lucrare sunt utilizate corespunzator.
Culegerea si analiza datelor experimentale a fost realizata cu utilizarea unei metodologii corecte si
adecvate. Concluziile cercetarii sunt logice si relevante pentru subiectul abordat.

Data completarii Semnatura coordonator practic Semnatura titularului
Sef lucrdri univ.dr. Capruciu Ramona Prof univ. Dr. Nour Violeta
24.09.2025
Data avizarii in departament
Semnatura director departament


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

