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Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA SI STIINTA
ALIMENTULUI
Craiova, Str. A.l. Cuza., nr. 13, 200585,
tel/fax: +40 251 414541, e-mail: fh secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura
1.3. Departamentul Departamentul Horticultura-Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Horticultura
1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Zi
1.7. Programul de studii Expertizare viti-vinicola
2. Date despre disciplini
2.1. Denumirea disciplinei Germoplasma viticoli-evaluare, strategii de utilizare
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.univ.dr.ing. Cichi Daniela Doloris
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Conf.univ.dr.ing. Cichi Daniela Doloris
laborator
2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | OB
evaluare disciplinei

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

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

3.4. Total ore din planul de invatimant | 28 dincare:3.5curs | 14 3.6. 14
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25

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

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

Tutoriat 4

Examinari 4

Alte activitati........ccceeeeneeeenne..

3.7. Total ore studiu individual 97

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului e Onsite

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Onsite
laboratorului

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


mailto:fh_secretariat@yahoo.ro

Studentul/Absolventul:
1. Cunoaste principiile managementului integrat in horticulturd si viticultura,

o utilizarea tehnologiilor moderne pentru productie durabila si valorificarea
= resurselor conform standardelor de calitate.
2z 2. Cunoaste principiile de interdependentd intre resursele naturale ale unui areal
£ viticol si sortimentul varietal cultivat.
o 3. lIntelege diversitatea produselor traditionale si moderne la nivel global.

Studentul/Absolventul:

1. Implementeaza practici de management integrat in scopul cresterii productivitatii

_ concomitent cu reducerea impactului asupra mediului;
._g ;:;:', 2. Aplica principii specifice unor tehnologii diferentiate in functie de specie/soi, resurse
3= naturale, traditii si obiceiuri;
'*C:,_E 3. Aplica tehnologii de producere; implementeaza solutii sustenabile si valorifica
<L — traditia locala.
® Studentul/Absolventul:
s 1. Isi asumi decizii strategice pentru dezvoltarea sustenabild a exploatatiilor horticole,
% -E promovand productia responsabila si competitivitatea economica,
T o 2. Elaboreaza unele tehnologii viticole diferentiate in concordantd cu terroirul specific
s 5 fiecdrei zone;
% = 3. Promoveaza traditia locald si integrarea acesteia pe pietele moderne; proiecteaza
x 'z solutii sustenabile.

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Germoplasma si resurse genetice | On site Prelegere; 1
viticole- Consideratii generale. Conversatia euristicd;
Importanta.
Diversitatea genetica a genului | On site Prelegere; 1
Vitis. Riscuri si factori care Conversatia euristicd;
afecteaza diversitatea genetica
Conservarea germoplasmei | On site Prelegere; 2
viticole- Importanta. Metode si Conversatia euristicd;
tehnici moderne de conservare
Evaluarea germoplasmei On site Prelegere; 3
viticole- Importanta. Metode si Conversatia euristicd;
tehnici moderne de fenotipare si
genotipare
Strategii de utilizare a On site Prelegere; 1
germoplasmei viticole- Conversatia euristicd;
Importanta. Utilizarea
germoplasmei Th ameliorarea
geneticd a vitei-de-vie.
Strategii de utilizare a On site Prelegere; 2
germoplasmei viticole -Selectia Conversatia euristicd;
si obtinerea de soiuri si clone
noi
Utilizarea resurselor genetice | On site Prelegere; 1
pentru cresterea rezistentei la Conversatia euristica;
boli si daunatori
Valorificarea resurselor genetice | On site Prelegere; 1
viticole pentru adaptarea la Conversatia euristicd;
schimbarile climatice
Utilizarea soiurilor autohtone si | On site Prelegere; 2
a genotipurilor traditionale. Conversatia euristica;
Conservarea biodiversitatii si
valorificarea ~ economica a
soiurilor locale.
Total 14 ore




7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Conservarea germoplasmei On site Observatia directa 2ore
viticole- Metode si tehnici de Studiu de caz
conservare Aplicatii practice
Metodologii moderne pentru On site Observatia directa 4ore
caracterizarea si evaluarea Studiu de caz
speciilor genului Vitis si a Aplicatii practice
soiurilor din specia Vitis Analiza
vinifera.
Evaluare multicriteriald soiuri On site Observatia directa 1 ord
utilizate ca portaltoi in Roménia Studiu de caz
Aplicatii practice
Analiza
Caracterizare si evaluare On site Observatia directd 2ore
multicriteriala a selectiilor Dezbatere
clonale Vitis vinifera din Studiu de caz
Romania Aplicatii practice
Analiza
Evaluarea adaptarii si rezilientei | On site Studiu de caz 2ore
resurselor genetice viticole Tn Aplicatii practice
contextul schimbarilor climatice Analiza
actuale
Evaluarea multicriteriala a On site Studiu de caz 3ore
soiurilor autohtone si a Aplicatii practice
genotipurilor traditionale din Analiza
Romania.
Total 14 ore
Bibliografie:
1. Cichi Daniela Doloris, 2026, Suport de curs Germoplasma viticola-evaluare, strategii de
utilizare. Universitatea din Craiova.
2. Cichi Daniela Doloris, 2022. Ghid ampelografic. Soiuri de struguri pentru vin, Ed. Universitaria,
220 pag.
3. Cichi Daniela Doloris, Popa Camelia, Necula Cezarina, 2010, Ghid ampelografic al soiurilor de
struguri pentru masa . Editura Universitaria, Craiova.
Facultativi .
Botu, I., & Botu, M. (2010). Tehnica experimentald in horticultura si ecologie: (elemente de baza).
Conphys.
Cotea V.D., Barbu N.N., Grigorescu C.C., Cotea V.V., 2007, Podgoriile si vinurile Romdniei,
Ed. Academiei Roméane, Bucuresti, 390 p.
Popa A., Dicu C., 2010, Viticultura si vinurile Romdniei, Edit. Alma, Craiova;
Olteanu 1., Daniela Cichi, Costea D., Maracineanu L., 2002, Viticultura speciala (ampelografie,
zonare, tehnologii specifice), Ed. Universitaria Craiova, 2002, 473 p.;
Oslobeanu M. si colab., 1991, Zonarea soiurilor de vitd de vie din Romdnia. Edit. Ceres,
Bucuresti.
*** http://www.oiv.int/oiv/icms/index

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

e corectitudinea si acuratetea folosirii conceptelor si notiunilor insusite la nivelul disciplinei — vor
satisface asteptarile reprezentantilor comunitatii profesionale si angajatorilor din domeniul viti-vinicol;

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 Tn horticultura (cod COR 213247).

9. Evaluare



Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota
finala

9.4. Curs

Calitatea si  coerenta
tratarii  subiectelor in
maniera explicativ-
argumentativa

Examen scris

60 %

9.5. Seminar/laborator

Analiza produselor si
interventiilor studentului
in activitatile de laborator

Evaluare periodica

10 %

Realizarea si prezentarea
portofoliului

Evaluare sumativa

30 %

9.6. Standard minim de performanta

e Corectitudinea si acuratetea folosirii conceptelor si notiunilor Tnsusite la nivelul disciplinei;
o Realizarea portofoliului

Data completarii
22.09.2026

Data avizarii in departament

25.09.2026

Titular de disciplina,
Conf.univ.dr.ing. Cichi Daniela Doloris

Semnatura titularului

Director de departament,
Conf.univ.dr.ing.Ionicd Mira Elena

Semnatura directorului de departament,




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 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-Vinicola

2. Date despre disciplind

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 lucririi de disertatie
2.4. Anul de studiu I |25. 11| 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul
Semestrul evaluare disciplinei Ob

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 10 | dincare: 3.2 curs 3.3. seminar/laborator 10

3.4. Total ore din planul de invatamant | 140 | din care: 3.5 curs 3.6. 140
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 teren 120

Pregitire 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. Numirul 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 seminarului | Campuri didactice, Statii pilot, agenti economici, Statiuni de cercetare,
/laboratorului , Laboratoare de cercetare s.a.

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

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




Da dovada de initiativa ;
Isi asuma responsabilitatea.

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul | Aplicarea cunostintelor teoretice si dezvoltarea abilitatilor practice/ profesionale
general al si de cercetare in domeniul viti-vinicol

disciplinei

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

antropic asupra mediului;

analiza;

e Proiectarea si implementarea unui sistem de management al calitatii intr-0
filiera integrata viti-vinicold, utilizind mijloace si metode moderne de

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

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

8. Continuturi

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

Potentialul oenoturistic al regiunii Oltenia - resurse, atractii si
oportunititi de valorificare.

Analiza comparativd a caracteristicilor fizico-chimice si
organoleptice ale vinurilor din podgoriile Olteniei.
Studii privind capacitatea fermentativa a unor tulpini de drojdii
autohtone

Efectul temperaturii asupra capacitatii fermentative a unor
tulpini de drojdii izolate din microflora spontana

Marketingul vinurilor de niga: vinuri organice si biodinamice
Utilizarea retelelor sociale si a influencerilor pentru
promovarea vinurilor: studiu de caz Regiunea viticold
Structura consumului de vin in Romania si factorii de influenta
Aspecte tehnice si economice ale infiintarii unei plantatii
viticole

Valorificarea potentialului
regiunea.......cccceeueee.

Terroir, vin si gastronomie in Oltenia
Cercetari privind caracterizarea fizico-chimica si aromatica a
rachiului de tescovina

Cercetari privind posibilitdtile tehnologice de potentare si
conservare a compusilor terpenici in vinurile aromate

Studii privind potentialul calitativ si senzorial care definesc
tipicitatea vinurilor albe de Dragasani

Influenta specificului climatic al anului viticol asupra
fenologiei si asupra unor parametrii bioproductivi si calitativi
la vita de vie (areal viticol din Oltenia, la alegere).

Evaluarea impactului schimbarilor climatice asupra sectorului
viti-vinicol in Romania-strategii de adaptare si contracarare a
efectelor negative.

Identificarea si evaluarea unor populatii de Vitis sylvestris si a
unor resurse de germoplasma viticold autohtona in zonele
limitrofe bazinului raului Olt.

oenoturistic in

Instructaj, = Conversatia
euristica; Problematizare;
Studiu de caz;

Aplicatii practice,
Experimentul de
cercetare




Cercetari privind influenta conditiilor ecologice specifice
arealului de culturd 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 de
struguri pentru vinuri rosii

Proiectarea metodologiei de cercetare in vederea realizarii
obiectivelor propuse

Problematizarea,
Dezbatere, Studiu de caz,

Implementare metodologie, Colectarea datelor —
instrumentarul investigativ

Experimentul de cercetare
si descoperire, Aplicatii

practice,

Studiu de caz, Observatia
Prelucrarea partiala observatii si determinari 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.pdf
***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_2017.p
df

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

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii 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 avansata, asigurdnd competente necesare mediului public sau privat din Roméania si Uniunea
Europeana.

10. Evaluare

10.3. Pondere din nota
finala

10.2. Metode de

10.1. Criterii de evaluare
evaluare

Tip activitate

10.4. Curs

a) Evaluare
parcursul desfasurarii
stagiului de practica si
cercetare, avand Tn vedere
urmatoarele criterii:

- participarea activd  si
responsabild In desfdsurarea
activitatilor specifice practicii
si cercetarii;
- calitatea
desfasurate.

continua e
Observarea
sistematica, Proiect

Proba practica 50 %

10.5.Seminar/laborator

activitatilor

b)Evaluare sumativa in cadrul
colocviului  de  practicd;



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

acordarea notei finale va lua
in  considerare  urmatorii Verificare- Proba 50 %
indicatori: orala
- participarea la activitatile
prevazute pentru stagiul de
practica si cercetare ;

calitatea  materialelor  ce

alcatuiesc portofoliul
prezentat la  Tncheierea
practicii;

- capacitatea de a opera cu o
serie de concepte in analiza si
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 Titular de disciplina,
23.09.2026 Conf.univ.dr.ing. Cichi Daniela Doloris

Semnétura titularului

Data avizarii in departament Director de Departament, 25.09.2026
Conf.univ.dr. Ionica Mira

Semnatura Directorului de departament,



ArREALTEV & AR AV A LA S R
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA/

DEPARTAMENTUL: Horticultura-Stiinta Alimentului

NA e AR A A SRR R

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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamanentul Horticulturad-Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Horticultura

1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Forma de invatamant: Z|I
1.7. Programul de studii EVV

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Marketing si legislatie vitivinicola

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr. ing. Maracineanu Liviu

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf.univ.dr. ing. Maracineanu Liviu

2.4. Anul de studiu I 2.5. Semestrul | 1] 2.6. Tipul de \Y 2.7. Regimul DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 1 |33 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5 curs 14 | 3.6. 28
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

Examinari 3
Alte activitafi.........ceeeerveennnee. -
3.7. Total ore studiu individual 83
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului On site

5.2. de desfagurare a seminarului/ On site

laboratorului

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

promovarea disciplinei




Cunoasterea strategiilor si politicilor de dezvoltare rurald, principiilor consultantei horticole si

D
.E normelor eticii academice necesare pentru luarea deciziilor responsabile.
g Cunoasterea principiilor de degustare, comercializare si de asociere a vinurilor in gastronomie.
£ Cunoasterea normelor si reglementérilor nationale si internationale cu privire la evaluarea,
o certificarea, etichetarea si comercializarea productiei horticole ecologice

Dezvoltarea proiectelor pentru dezvoltarea comunitatilor rurale, prin realizarea de cercetari si
e oferirea de solutii bazate pe date si bune practici
S g Aplicarea unor elemente actuale de analiza senzoriald a vinului si a unui marketing performant.
%_ = a) Aplicarea si evaluarea masurilor legislative in cadrul unitatilor supuse controlului ecologic in
<2 vigoare b) Aplicarea masurilor privind certificarea unitatilor ecologice c) Elaborarea si aplicarea

normelor privind comercializarea produselor ecologice.

autonomie

activitatile lor, contribuind la progresul comunitatilor

Elaborarea unor protocoale actuale de analiza senzoriald a vinului, a unor metode eficiente de
marketing si de asociere a vinului cu principalele elemente gastronomice.

a) Elaborarea si aplicarea masurilor privind evaluarea riscurilor in unitatile ecologice b)
Intocmirea rapoartelor de inspectie si eliberarea certificatelor ecologice cu ocazia evaludrii
unitilor ¢) Respectarea reglementérilor privind productia ecologica

A [Responsabilitate si

7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea Metode de predare Fond de timp
de alocat (ore)
desfasurare

Evolutii privind reglementarile legislative in | Fatdin fata | Prelegere, conversatie, 2 ore

sectorul vitivinicol. Generalitati privind cadrul prezentare power-point

legal.

Reglementari in domeniul vitivinicol 1n | Fatdin fata | Prelegere, conversatie, 4 ore

Romania si Uniunea Europeana. prezentare power-point

Organizatii din filiera viti-vinicola Fatd in fatd | Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point

Consideratii privind marketingul in sectorul | Fatdinfatd | Prelegere, conversatie, 1 ore

vitivinicol, concepte si strategii prezentare power-point

Piata produselor vitivinicole. Metode de studiu. | Fatdin fata | Prelegere, conversatie, 1ore

Profilul consumatorului. prezentare power-point

Politica de produs: Game si linii de produse | Fatain fatd | Prelegere, conversatie, 2 ore

Ambalarea  si  etichetarea  produselor, prezentare power-point

Diferentierea pe piatd, marca

Pretul produselor viti-vinicole Fata in fata | Prelegere, conversatie, 1ore
prezentare power-point

Distributia produselor viti-vinicole Fata in fata | Prelegere, conversatie, 1ore
prezentare power-point

Comunicarea pe piata Fatdin fatd | Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point

Bibliografie:

Alecu I.1., 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;

Nita A. - Strategii de comunicare si marketing in afaceri. Ed. Pro Universitaria, 2015

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de| Metode de predare  |Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
|Analiza suprafetelor viticole actuale, a productiei sia] Fatain fatd | expunere, Conversatie 2 ore
consumului de produse vitivinicole. euristicd, Problematizare
Reglementari legislative privind sectorul viticol. Fatd in fata | expunere, Conversatie 2 ore

euristica, Problematizare

Reglemetari legislative privind sectorul vinicol. Fatdin fata | expunere, Conversatie 2 ore

euristica, Problematizare

Tipologia produselor viti-vinicole. Fatdin fatda | expunere, Conversatie 2 ore

euristica, Problematizare




Metode de cercetare Th marketing Fatiin fatda | expunere, Conversatie 2 ore

euristica, Problematizare
Cercetarea de marketing prin documentare Fatd in fata Expunere, dialog 6 ore
\/Ambalarea si etichetarea produselor vitivinicole Fata in fata Studiu de caz 2 ore
Comunicarea pe piata produselor vitivinicole. Fata in fata Studiu de caz 2 ore
Tehnici de diferentiere a produselor vitivinicole. Fata in fata Studiu de caz 2 ore
Strategii de marca. Fatd in fata Studiu de caz 2ore
Bibliografie:

Alecu I.1., 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

*#* egislatia U.E. si nationala din sectorul vitivinicol.

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

Prin informatiile asimilate, absolventii capdtd competente privind utilizarea legislatiei comunitare si
nationale in domeniul producerii si 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).

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de | 9.3. Ponderevdln nota
evaluare finala
9.4. Curs Asimilarea si infelegerea
informatiilor transmise in raport Evaluare finala 60%
Ccu obiectivele propuse
Asimilarea si intelegerea
. .~ o Evaluare pe
. informatiilor transmise 1n raport 40%
9.5. Seminar/laborator L parcurs
Ccu obiectivele propuse

9.6. Standard minim de performanta:
Prezentarea si sustinerea unei cercetari de marketing prin documentare.

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 conf.univ.dr.ing. Maracineanu Liviu

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
25.09.2026 conf.univ.dr. Mira lonica

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
UniversitateadinCraiova
Facultatea de Horticulturid/Departamentul Horticulturi-Stiinta alimentului

Craiova, Str. A.l.Cuza, nr. 13, 200585,
tel: +40251414541, fax: +40251414541, e-mail: th_horticultura@yahoo.ro

1 FISA DISCIPLINEI
AMBALAREA SI ETICHETAREA PRODUSELOR, SIGURANTA SI

1. Date despre program

SUSTENABILITATE

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticulturd-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Horticultura

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Invatdmant cu frecventa

1.7. Programul de studii

Expertizare Viti-Vinicola

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Ambalarea si etichetarea produselor, siguranta si
sustenabilitate

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr.ing. Costea Dorin Constantin

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf.univ.dr.ing. Costea Dorin Constantin

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

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

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

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

Tutoriat 4

Examinari 8

Alte activitafi.........ceeeerveennnee.

3.7. Total ore studiu individual 97

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numiirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul

5.1. de desfasurare a cursului .

Sala de curs Platforma online;

5.2. de desfagurare a seminarului/ o
laboratorului

Sala de laborator echipata cu aparatura software adecvata,
Platforma online



mailto:fh_horticultura@yahoo.ro

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

% 1. in‘gelegerea modului de evaluare a calitatii produselor horticole primare.
Z. 2. Cunoasterea masurilor de asigurare a conditiilor de producere, conditionare, manipulare si
E stocare a produselor horticole neprocesate.
Q

1.Evaluarea calitatii produselor horticole primare prin tehnici senzoriale si
== instrumentale.
O = . [ e o . .. oy e .
3= evaluare calitativa nutritivd, evaluarea gustului, aromei si fermitatii, culorii i formei,
= '-:i evaluarea infestarii cu patogeni, insecte si contaminanti
<= 2.Leadership, comunicare eficienta, lucru in echipa si rezolvarea problemelor specifice.
® 1. Elaborarea tehnologiilor de valorificare a produselor horticole, cu asigurarea standardelor
S de calitate si sigurantd alimentara.
% -é‘ 2. Planificarea si prioritizarea activitatilor pentru a gestiona timpul intr-un mod eficient si
[ S economic, astfel incét sa se indeplineasca sarcinile atribuite.
S g
Q=
o=
X ‘a

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Ambalarea- terminologie. Istoric. Fata in fata Explicatii, conversatie | 2 ore
Clasificarea si functiile ambalajelor. euristica, prezentare
Factorii care influenteaza producerea si multimedia,
utilizarea ambalajelor. Procesul evolutiv al Demonstratia,

functiilor ambalajului Problematizarea

Designul ambalajelor — elementele de Fatd in fata Explicatii, conversatie | 2 ore
baza ale designului de ambalaj euristica, prezentare

Materii prime si materiale utilizate in multimedia,

industria ambalajelor Demonstratia,

Problematizarea

Metode moderne de ambalare a produselor| Fata in fata Explicatii, conversatie | 2 ore
Horticole. euristica, prezentare
multimedia,
Demonstratia,
Problematizarea

Relatia produs — ambalaj - mediu Fata in fata Explicatii, conversatie | 2 ore
inconjurator. Impactul ambalajelor asupra euristicd, prezentare
mediului inconjurator. Reciclarea multimedia,

materialelor utilizate la ambalarea Demonstratia,

produselor horticole Problematizarea
Etichetarea moderna a produselor Fatd in fata plicatii, conversatie 2 ore
horticole euristicd, prezentare

Notiuni de baza . Exigente actuale privind multimedia,

etichetarea produselor horticole Demonstratia,

Problematizar




Notiunea de calitate a produselor horticole.
Definitii. Parametrii calitatii. Metode

Fatd in fata

Explicatii, conversatie
euristicd, prezentare

valorificarea produselor horticole

Demonstratia,
Problematizarea

utilizate in evaluarea si estimarea calitatii. multimedia, 2 0re
Norme de calitate si valorificare a Demonstratia,

produselor horticole; Standarde de calitate Problematizarea

Legislatia Comunitatii Europene privind Fata in fata Explicatii, conversatie
calitatea si valorificarea produselor euristicd, prezentare
horticole-; Legislatia nationala privind multimedia, 2 ore

Bibliografie:

Universitaria, Craiova, 2018

1. Ionica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Editura

R: Scorei - ,,Rolul esteticii industriale in asigurarea calitatii alimentelor”, Ed. Info, Craiova,

2006
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat
(ore)
Principalele etape ale proiectarii Fata in fata Studii de caz 2 ore
pentru elementele produs horticol Problematizare,
alimentar/ambalaj Intocmirea de eseuri tematice
Materiale folosite pentru Fata in fata Studii de caz
confectionarea ambalajelor Problematizare, 2 ore
Intocmirea de eseuri tematice
Metode moderne de ambalare a Fatd in fata Studii de caz
produselor horticole — studii de caz Problematizare, 2 ore
Intocmirea de eseuri tematice
Fatd in fata Demonstratii practice
Marci si simboluri. Coduri pentru Studii de caz 2 ore
ambalaje Problematizare,
Intocmirea de eseuri tematice
Etichetarea nutritionala Fatd 1n fata Demonstratii practice
Studii de caz
Problematizare, 2 ore
Intocmirea de eseuri tematice
Metode moderne de ambalare a Fata in fata Studii de caz
produselor alimentare. Evaluarea Problematizare, 2 ore
calitatii de prezentare a produselor
alimentare
Evaluarea conformitatii cu Fatd in fata Studii de caz
cerintele privind Problematizare,
caracterul reutilizabil al ambalajului 2 ore

Bibliografie:

Universitaria, Craiova, 2018

Ionica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Editura

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent

programului




Competentele profesionale si transversale ce vor fi achizitionate vor permite utilizarea unor
cunostinte in domeniul cunoasterii Standardelor de calitate pentru produsele; cunoasterii si
implementdrii legislatiei nationale privind produsele horticole si a directivelor UE privind
standardele de comercializare (calitate, clasificare si etichetare. Ccompetentele profesionale si
atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor satisface asteptarile reprezentantilor
asociatiilor profesionale si angajatorilor in exercitarea ocupatiilor :cod COR 213208 - referent de
specialitate inginer horticol, cod COR 213238 - Consultant afaceri in agricultura, cod COR 213247

Acictant da carecatara in harticultiira cad COD 214112 Inctriiotar cictam da neaduiotia

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de | 9.3. Ponderevdm nota
evaluare finala

Cunoastere si intelegere

9.4. Curs completitudinea si corectitudinea Evaluare scrisa 70 %
cunostintelor
capacitatea de analiza, Sustinere referate,

9.5. dc? i_nter_pretare pers_opalé, Expunere }iberé, 30 %

Seminar/laborator Ioriginalitatea, creativitatea Conversatia de
forta de argumentare evaluare

9.6. Standard minim de performanta

. cunoasterea si definirea conceptelor fundamentale

. folosirea corectd a terminologiei specifice:

. participarea in cadrul activitatilor didactice obligatorii

. Raéspuns corect la 50% din intrebarile evaluarii finale.

Data completarii Titular de disciplina,
24.09.2026 Conf.univ.dr Costea Dorin

Data avizarii Tn departament

24.09.2026

Semnatura titularului

Director de departament,
conf.univ.dr.ing. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de
departament,




Facultatea de Horticulturid/Departamentul Horticulturi-Stiinta alimentului

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

Craiova, Str. A.l.Cuza, nr. 13, 200585,
tel: +40251414541, fax: +40251414541, e-mail: fh_horticultura@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
ANALIZA SENZORIALA

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticulturd-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Horticultura

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Invatdmant cu frecventa

1.7. Programul de studii

Expertizare viti-vinicola

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Analiza senzoriala

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA

2.3. Titularul activitatilor de seminar/

Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA

laborator
2.4. Anul de studiu | 1l 2.5. Semestrul | I | 2.6. Tipulde | Ex 2.7. Regimul Ob
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

3.4. Total ore din planul de Invatdmant | 28 dincare:3.5curs | 14 3.6. 14
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 32

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 24

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 21

Tutoriat 18

Examinari 2

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee. -

3.7. Total ore studiu individual 97

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

e Absolenti licentd in stiinte ingineresti sau socio-umane

4.2. de competente

¢ Cunoasterea soiurilor, podgoriilor, tehnologiilor de vinificare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

Sald de curs echipatd cu aparaturd software adecvata

laboratorului

5.2. de desfagurare a seminarului/ | e

Sala de laborator echipatd cu aparatura de laborator, mese de
degustare, spatii pentru pregitirea si pastrarea probelor,

pregétirea si pastrarea paharelor, kituri de arome




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

Studentul/Absolventul:
s 1. Cunoaste si utilizeaza principiile, tehnicile si metodele moderne de vinificatie si de
g apreciere a calittii In filiera viti-vinicold si oenoturism.
& 2. Cunoaste principiile de degustare, comercializare si de asociere a vinurilor Tn gastronomie.
£ 3. Intelege diversitatea produselor traditionale si moderne la nivel global. Cunoaste principiile]
O analizei senzoriale pentru bauturi alcoolice si nealcoolice
Studentul/Absolventul:
1. Aplica conceptul de trasabilitate in controlul si expertiza in filiera viti-vinicola;

implementeaza proceduri si instructiuni de lucru pentru controlul calitatii produselor viti-
- vinicola.
S = 2. Aplica elemente actuale de analizd senzoriald a vinului si a unui marketing performant.
2= 3. Aplica tehnologii de producere; valorificarea eficienta a materiei prime; implementarea
‘5_2 solutiilor sustenabile si valorificarea traditiei locale. Realizeaza analize senzoriale pentru
<= diverse grupe de bauturi, Aplica metode specifice in controlul calitatii.
- Studentul/Absolventul:
2 1. Elaboreaza si implementeaza proiecte de consultanta si extensie in filiera viti-vinicola si
£ oenoturism, in functie de nevoile identificate.
Z o 2. Elaboreaza protocoale actuale de analiza senzoriala a vinului, metode eficiente de marketing
§ g si de asociere a vinului cu principalele elemente gastronomice. _
S 3. Promoveaza traditia locala si integrarea acesteia pe pietele moderne; proiecteaza solutii
R sustenabile. Efectueaza si interpreteaza analizele senzoriale, precum si luarea deciziilor privind
s calitatea finald.

7. Continuturi

Paris

Artp
4. Jackso

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

Definitia degustarii si tipurile de degustare Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptdmana 1)

Bazele fiziologice ale degustarii Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptaména 3)

Conditiile in care se degusta vinurile Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptamana 5)

Tehnica degustarii. Examenul vizual Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptaména 7)

Tehnica degustarii. Examenul olfactiv Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptamana 9)

Tehnica degustarii. Examenul gustativ Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptamana 11)

Tehnica degustarii. Recunoasterea Fata in fata Prelegere, power point

defectelor vinului. Vocabularul specific | (saptaméana 13) 2 ore

degustarii

Bibliografie:

1. Baduca Cimpeanu C. — Degustarea vinului. Bazele stiintifice ale degustarii. Editura Sitech,

Craiova, 2008

2 2. Peynaud. E., Blouin J. — Le goQt du vin. Le grand livre de la dégustation. Editure Dunod,

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

and Technology International Series, Elsevier.

., 5%edition, 2013

rint, Bucuresti, 2001 édition.
n R., 2009 — Wine Tasting: A Professional Handbook. Second Edition. Food Science




7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp alocat
desfasurare (ore)
Testarea acuitatii simturilor.| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
Exercitii pe solutii model (saptaména 2) de laborator
Testarea aptitudinii de degustare Fata in fata Activitatea practica 2 ore
(saptaména 4) de laborator
Tehnica degustarii. Exercitii  de| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
degustare (saptaména 6) de laborator
1. Examenul vizual
2. Examenul olfactiv
3. Examenul gustativ
Recunoasterea bolilor si defectelor| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
vinului (saptamana 8) de laborator
Analiza senzoriala comparativa Fata in fata Activitatea practica 2 ore
1. Vinuri albe - vinuri roze - vinuri| (saptdmana 10) de laborator
rosii
2. Vinuri seci - vinuri dulci - vinuri
aromate.
Analiza senzoriala a unor vinuri din| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
diferite regiuni ale Romaniei (saptaména 12) de laborator
Analiza senzoriala a unor vinuri| Fatd in fata Activitatea practica
speciale si distilate invechite din vin | (saptamana 14) de laborator

Bibliografie:
Craiova, 2008

Paris., 5¢ edition, 2013

1. Baduca Cimpeanu C. — Degustarea vinului. Bazele stiintifice ale degustarii. Editura Sitech,
4 2. Peynaud. E., Blouin J. — Le go(t du vin. Le grand livre de la dégustation. Editure Dunod,

5 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. 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 vitinicold romaneasca si internationald in
vigoare, cu procedeele standard aplicate in mod curent in industria vinicold. In aceeasi masura,
continutul cursului si al lucrdrilor practice de laborator se coroboreaza cu asteptarile si necesitatile
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul viei si vinuluiS

e Competentele profesionale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor
satisface asteptdrile 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).

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de

9.3. Pondere din

Seminar/laborator

evaluare nota finald
Raspunsuri la examen Scris si sau oral 70%
9.4. Curs
9.5. < . . L 0
Réspunsuri la lucrarile de laborator Scris si sau oral 30%




9.6. Standard minim de performanta

o Dezvoltarea de competente privind caracterizarea relatiilor dintre proprietatile fizico-chimice si
senzoriale ale produselor alimentare

e Dezvoltarea capacitatii de utilizarea a analizei senzoriale ca instrument de a evalua naturaletea si
tipicitatea produselor alimentare

Data completarii Titular de disciplina,
22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Constantin Baduca

Semnatura titularului

Data avizarii in departament
25. 09. 2026
Director de departament,
Conf. univ. dr. ing. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA de HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA si STIINTA

ALIMENTULUI
Craiova, Str. Alexandru loan Cuza, nr. 13, 200585,
tel: ..., fax: ...e-mail: .......
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura
1.3. Departamentul Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Horticultura
1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventi
1.7. Programul de studii EVV
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Controlul si prevenirea fraudelor in domeniu viti-
vinicol
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia
laborator
2.4. Anul de studiu | 1l 2.5. Semestrul | 1 | 2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 2 dincare: 3.2curs |1 3.3. 1
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatimant | 28 din care: 3.5curs | 14 3.6. 14
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
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.........cccoceevveneennenen. -
3.7. Total ore studiu individual 97
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Oenologie, Ampelografie, Microbiologie

4.2. de competente | ¢ Pe baza cunostintelor dobandite anterior, studentul trebuie sa aiba
capacitatea de a intelege tehnologiile de vinificatie si de a valorifica
subprodusele obtinute.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Onsite, in sala de curs

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e  On site, Tn laboratorul disciplinei.
laboratorului




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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
° 7. Intelegerea diversitatii produselor autentice, traditionale si moderne la nivel global.
= Cunoasterea principiilor analizei chimice si senzoriale pentru bauturi alcoolice si
2z nealcoolice
=
=
Q

Studentul/Absolventul:
c a 7. Aplicarea tehnologiilor de producere; valorificarea eficientd a materiei prime;
e e . .o . . . o e . .
=R implementarea solutiilor sustenabile si valorificarea traditiei locale. Realizarea
= = analizelor senzoriale pentru diverse grupe de bauturi; aplicarea metodelor specifice in
2 controlul calitatii.
® Studentul/Absolventul:
+ o e . o . . . .
8 7. Promovarea traditiei locale si integrarea acesteia pe pietele moderne; proiectarea
S -é’ solutiilor sustenabile. Efectuarea si interpretarea analizelor senzoriale, precum si
< S luarea deciziilor privind calitatea finala
S 2
Q=
a R
x ‘a

7. Continuturi

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

1. Definirea conceptului de calitate. fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere

2. Operatia de falsificare: scop, factori | fata in fatd/on Expunere, 2 ore

determinanti site prelegere

3. Legislatia nationala si europeana privind fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

falsurile in industria vinicola site prelegere

4. Controlul falsurilor Tn industria viti-vinicola fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere

5. Controlul falsurilor la bauturie distilate pe fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

baza de vin site prelegere

6.Controlul falsurilor la bauturile distilate din fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

subprodusele de la vinificatie site prelegere

7. Autentificarea produselor viti-vinicole fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere

Bibliografie:

1. Banu C. si colab., 2013 — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti

2.Bulancea M, Répeanu Gabriela, 2009 — Autentificarea si identificarea falsificarilor
produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti

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

Arad

4. Mihalca AL., lancu G., 2002 — Mustul si vinul in legislatie. Metode pentru identificarea falsurilor,

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

Ceres, Bucuresti

6. Razuvaev N. 1., 1980 — Prelucrarea complexa a produselor secundare de la vinificatie, Editura

Pedagogica, Bucuresti

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

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

9.Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale n industria alimentara fermentativa. Ghid de




lucrari practice, Editura Sitech, Craiova

10 .Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativa, Editura

Sitech, Craiova

11. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale Tn industria alimentard. Procese tehnologice si metode

de analiza, Editura Sitech, Craiova

12. Stoica Felicia, 2020 — Controlul si prevenirea fraudelor Tn domeniul viti-vinicol, Suport de

curs electronic

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

Autentificarea vinurilor fatd in fatd/on site | Demonstratie 1lora
Autentificarea originii geografice didactica,
Autentificarea soiului experiment
Autentificarea varstei vinului
Autentificarea vinurilor: fata 1n fatd/on site lora
Autentificarea  tehnologiei de  prelucrare
Autentificarea vinurilor roze Demonstratie

_ . _ _ . didactica,
Autentificarea bauturilor alcoolice distilate fatd in fatd/on site experiment lord
Metode si procedee de identificare a fraudelor | fatd in fatd/on site Demonstratie lora
n industria vinicold - dilutia (adaosul de apa), didactica,
alcoolizarea (adaosul de alcool) adaosul de experiment
glicerol (glicerina)
Metode si procedee de identificare a fraudelor | fata in fatd/on site | pemonstratie 2ore
in industria vinicold - adaosul de glicerol didactica,
(glicerina) experiment
Metode si procedee de identificare a fraudelor | fata in fatd/on site | pemonstratie 2ore
in industria vinicola - adaosul de indulcitori, didactica,
arome experiment
Metode si procedee de identificare a fraudelor | fata in fata/on site 2ore
in industria vinicold - adaosul de coloranti,
antiseptici.
Metode si procedee de identificare a fraudelor in | fata in fata/on site 2ore
industria bauturilor distilate naturale — dilutia
Metode si procedee de identificare a fraudelor | fata in fata/on site | Demonstratie lora
Tn industria bauturilor distilate naturale — adaosul didactica,
de glicerol experiment
Metode si procedee de identificare a fraudelor in | fata in fata/on site | Demonstratie lora
industria bauturilor distilate naturale — adaosul de didactica,
coloranti experiment
Bibliografie:

Banu C. si colab., 2013 — Industria alimentara intre adevar si frauda, Editura ASAB, Bucuresti

2.Bulancea M, Répeanu 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

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

Bucuresti

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

Bucuresti

8. Stanciulescu GH., 1973 — Fabricarea bduturilor 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, 2020 — Suport electronic — indrumator lucrari practice




8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

o Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia romaneasca si internationald in vigoare, cu
procedeele standard aplicate in mod curent in intreprinderile din industria vinicola.

e Inaceeasi misura, continutul atat al cursului cat si al lucrarilor practice de laborator sunt coroborate
cu asteptdarile i necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi din domeniul in care
vor activa absolventii, conform COR: expert inginer horticol-cod COR 213206; inspector de
specialitate inginer horticol-cod COR 213207, asistent de cercetare in horticulturd-cod COR 213247.

9. Evaluare

. . 9.1. Criterii de 9.2. Metode de 9.3. Pondere din
Tip activitate =
evaluare evaluare nota finala
Evaluare formativa Verificare orala curenta 10%
9.4. Curs qulugre sumativa Verificarea scrisi 60%
notiunilor predate
30%

9.5. Seminar/laborator | Evaluare continui Portofoliu

9.6. Standard minim de performanta
. Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor tipuri de vinuri
o Cunoagterea principalelor subproduse obtinute in urma procesului de prelucrare a strugurilor

Titular de discipling,
Conf. univ. dr. ing. Stoica Felicia
Semndtura titularului

Data completarii

22.09. 2026

Director de departament,
Conf. Univ. Dr. ing. Ionica Mira Elena

Data avizarii in departament

Semndtura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29
Craiova, Str. A.1.Cuza, nr. 13, 200585,
tel/fax: +40251414541, e-mail: th_secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Horticultura
1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii EVV
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei 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/ Conf.univ. dr. ing. Muntean Camelia
laborator
2.4. Anul de studiu | HI 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 3 dincare: 3.2curs |1 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invitimant | 42 din care: 3.5curs | 14 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 45
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.
3.7. Total ore studiu individual 84
3.8. Total ore pe semestru 126
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e + Chimie alimentara, Microbiologie, Biochimie

4.2. de competente | e

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Saladecurs

5.2. de desfasurare a seminarului/ | ¢ Sala de laborator
laboratorului




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

si promovarea disciplinei

8. Studentul/Absolventul descrie tehnologiile de valorificare a produselor
@ horticole, vinificatie si standardele de calitate specifice acestora.
=
2
=]
=
=
Q
1. Studentul/Absolventul implementeaza tehnologiile de valorificare a
e produselor horticole si vinificatie.
==
<2
< 1. Studentul/Absolventul elaboreaza tehnologiile de valorificare a produselor
S horticole, cu asigurarea standardelor de calitate si siguranta alimentara.
.-a -
S 2
2
X

7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

Aspecte generale ale calitatii
produselor alimentare.

fata in fata/
(saptamana 1)

Prelegere, PowerPoint

lora
Controlul si expertiza produselor . <
alimentare: obiective, tipuri de (s?tiaﬁgiga;) Prelegere, PowerPoint 1ora
control si planul de esantionare p
Prelevarea, conservarea si fatd in fata/
pregatirea probelor pentru control si RN Prelegere, PowerPoint lora
expertiza (saptamana 3)
Controlul fizico-chimic al lora
produsglor al!mgntare. parametri fva';avm fa;a/ Prelegere, PowerPoint
generali, erori i validarea (saptdmana 4)
rezultatelor
Controlul analitic al strugurilor si < o 1 ora
mustului: indicatori de maturare, (S?t?éﬁgizag) Prelegere, PowerPoint
zaharuri, aciditate si pH P
Controlul vinului: alcool, extract, fatd in fata/ 20ra
aciditate totala si volatila, pH si (saptamana 6-7) Prelegere, PowerPoint
zaharuri reziduale P
Controlul dioxidului de sulf si al fatd in fatd/ 2 ore
altor parametri cu rol Tn stabilitatea C A Prelegere, PowerPoint
. X . (sdptamana 8-9)
si conservarea vinului
Controlul compusilor caracteristici fatd in fats/ 1ora
si al indicatorilor de autenticitate ai < tv n ! Prelegere, PowerPoint
vinurilor (saptamana 10)
Expertiza senzoriald a vinurilor si fata in fata/ 2 ore
produselor viti-vinicole: organizare, | (saptamana 11- | Prelegere, PowerPoint
metode si interpretare 12)




Depistarea  falsificarilor si a
substitutiilor la vin si produse
vinicole: indicatori analitici si
abordarea expertizei

fata in fata/
(saptamana 13-
14)

Prelegere, PowerPoint

2 ore

1. BANU C. si colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir,

Bucuresti

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

2012

3. STOICA Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode

de analiza, Editura Sitech, Craiova

4. MUNTEAN Camelia 2024 — Suport de curs electronic.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Plan de esantionare si prelevare a fatd in fata/ Activitatea practica
probelor din produse viti-vinicole (saptamana 1) de laborator 2 ore
Determinarea densitatii si a < . Activitatea practica 2 ore
RS o . fatd in fata/
indicilor refractometrici la must si R de laborator
. (saptdmana 2)
produse lichide
Determinarea zaharurilor si < . Activitatea practica 2 ore
. . . . fatd in fata/
estimarea potentialului alcoolic; IR de laborator
. . . (sdptamana 3)
identificarea abaterilor
Determinarea aciditatii totale si a fata in fata/ Activitatea practica
pH-ului la must si vin (saptamana 4) de laborator 2 ore
Determinarea tariei alcoolice a fata in fata/ Activitatea practica 2 ore
vinului si distilatelor (saptamana 5) de laborator
Determinarea aciditatii volatile a fata in fata/ Activitatea practica 2 ore
vinului si interpretarea rezultatului (saptamana 6) de laborator
Determinarea dioxidului de sulf fata in fata/ Activitatea practica
liber si total (saptamana 7) de laborator
Determinarea  extractului  sec, Ca s Activitatea practica
.. . . fata in fata/
cenusii si a altor indicatori de control A de laborator 2 ore
N . (sdptamana 8)
ai vinului
Determinarea compusilor fenolici si NN Activitatea practica 2 ore
. . . fata in fata/
utilizarea  indicatorilor ~ pentru e A de laborator
! o (saptamana 9)
caracterizarea vinurilor
Controlul autenticitatii  vinului: o ps Activitatea practica 2 ore
3 C . ; fata in fata/
glicerol si indicatori de naturalete; C de laborator
; - - (saptdmana 10)
interpretarea unui caz de expertiza
Controlul distilatelor: alcool metilic fatd in fata/ Activitatea practica
si compusi volatili indicatori (sdptamana 11) de laborator 2 ore
Controlul otetului de wvin si o e Activitatea practica 2 ore
. - . fata in fata/
identificarea  unor  abateri  de DMV de laborator
. (saptdmana 12)
fabricatie
Controlul tescovinei, semintelor si fatd in fata/ Activitatea practica 2 ore
drojdiilor vinicole pentru valorificare (sdptamana 13) de laborator
Expertiza senzoriala si raport final fatd in fatd/ Activitatea practica
de control pentru un produs viti- ! ! de laborator 2 ore

vinicol

(sdptamana 14)

1. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode de analiza
si control in industria vinicola. Editura Sitech, Craiova
2 .MUNTEAN Camelia 2024 - Suport electronic indrumator lucrari practice




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

. Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara
si din straindtate, de a forma specialisti bine pregatiti In domeniul vinificatiei adaptati cerintelor
unei agriculturi moderne, capabili sa contribuie activ la dezvoltarea unui sector horticol durabil,
competitiv si inovator. Pregdtirea teoreticd si practicd a absolventilor pentru a: elabora si
implementa tehnologii moderne si sustenabile de productie horticola si de a gestiona eficient
filierele de productie

. Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui
parcurs de studiu prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: Cod COR:
213205 / Denumire COR: consilier inginer horticol / Cod COR: 213230 / Denumire COR: inginer
horticultor

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare | > Pongrelﬁédm hota
- . . 0
9.4 Curs Raspunsuri la examen | Scris si sau oral 60%
i ril
_ Raspunsuri la lucrarile Referat 40%
9.5. Seminar/laborator | de laborator

9.6. Standard minim de performanta

Controlul produselor fermentative.

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Conf.univ.dr. Muntean Camelia

Semndatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,
25.09.2026 Conf.univ.dr. Ionica Mira

Semnatura directorului de departament,
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