MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
Facultatea de Horticulturid/Departamentul Horticulturi-Stiinta alimentului
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Craiova, Str. A.I.Cuza, nr. 13, 200585,
tel: +40251414541, fax: +40251414541, e-mail: fh_horticultura@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticultura-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

Licenta
Invatamant cu frecventa
Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare
1.6. Forma de organizare
1.7. Programul de studii

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Materii prime vegetale 11
Sef lucrari dr.ing. Gheorghiu Constantin Nicolae
Sef lucrari dr.ing. Gheorghiu Constantin Nicolae

2.4. Anul de studiu | II 2.5.Semestrul | I | 2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | Ob
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 | 2 3.3. 1
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs | 28 3.6. 14
seminar/laborator

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 11

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5

Tutoriat

Examinari 5

Alte actiVitati.....ccocoveeeeveeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 33

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum | ¢  Chimie, Chimia alimentelor, Biochimia produselor alimentare,
Tehnologii generale in industria alimentard, Microbiologia produselor
alimentare.

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la Biologie, Botanica

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Platforma online; Sala de curs
5.2. de desfasurare a seminarului/ e Platforma online; Laborator;
laboratorului

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



© Studentul/Absolventul:
=1 1. defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
'gm functionale ale produsului alimentar.
£ 2. explicd importanta economiei circulare si identificd masuri pentru gestionarea corecta a
&) factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.

Studentul/Absolventul:
2~ 1. valueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime
5= si ale produselor alimentare.
E= 2. efectueazd calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua calitatea produselor
2 2 alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determina valorile alimentare
<= (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
o Studentul/Absolventul:
= 1. gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
:_-g -E productie si a costurilor generale de fabricatie.
)
5 £
=
L =
& B

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Cunoasterea obiectului de studiu, Fata in fata | Explicatii, conversatie | 2 ore
importanta plantelor de cultura in euristica, observatie,
aprovizionarea industriei prezentare multimedia

procesatoare cu materii prime
vegetale, tendinte actuale in
producerea si valorificarea materiilor
prime vegetale.

2. Structura productiei vegetale. Fata in fata | Explicatii, conversatie
Clasificarea materiilor prime euristicd, observatie,
vegetale dupa anumite criterii prezentare multimedia
(tehnologic, organe comestibile,

s > 2 ore
perisabilitate si utilizare).
Proprietatile fizice ale materiilor
prime vegetale si importanta lor in
practica tehnologicd

3. Materii prime cerealiere (gru, Fata in fata | Explicatii, conversatie
secard, orz, ovaz, porumb, hrisca, euristicd, observatie,
meli, sorg etc,) destinate pentru prezentare multimedia 4 ore
obtinerea: fainurilor, arpacasului,
grisului, spirtului, amidonului,
dextrinei, berei.

4. Mateii prime oleaginoase utilizate Fata in fata | Explicatii, conversatie
pentru prepararea uleiurilor: floarea euristica, observatie, | 4 ore
soarelui, rapita, inul de ulei, susanul prezentare multimedia

5. Mateii prime leguminoase pentru Fata in fata | Explicatii, conversatie
boabe si pastai: soia, mazare de euristicd, observatie, 4 ore
gradina, fasole de gradina, fasole prezentare multimedia
pentru boabe

6. Materii prime vegetale reprezentate Fata in fata | Explicatii, conversatie
prin fructe — solanacee (tomate, euristicd, observatie,
ardei, patlagele vinete) si prezentare multimedia | 4 ore

cucurbitacee (castraveti, dovlecelul
comun)




7. Materii prime vegetale reprezentate Fata in fata | Explicatii, conversatie
prin radacini metamorfozate si euristicd, observatie,
tuberculi (morcov, patrunjel, telina, prezentare multimedia | 2 ore
pastarnac, sfecla rosie, sfecla de
zahar, cartoful)

8. Materii prime vegetale reprezentate Fata in fatd | Explicatii, conversatie
prin muguri vegetativi centrali, euristicd, observatie,
axilari si inflorescenta (varza alba, prezentare multimedia | 2 ore
varza rosie, varza de Bruxelles,
conopida)

9. Materii prime vegetale reprezentate Fata in fata | Explicatii, conversatie
prin tulpini si bulbi (ceapa, usturoiul, euristica, observatie, | 2 ore
gulia) si prin frunze (spanacul) prezentare multimedia

10. Materii prime vegetale medicinale, Fata in fatd | Explicatii, conversatie
aromatice si condimentare (mustarul euristicd, observatie,
alb si negru, menta, chimenul, prezentare multimedia

: 2 ore

galbenele, fenicul, tarhon, lavanda,
cimbru, busuioc, coada soricelului,
hrean, leustean, marar, rozmarin)

Bibliografie:
1. Bilteanu Gh., 1998 — Fitotehnie, Vol L. Cereale si leguminoase pentru boabe. Edit. Ceres,

Bucuresti.

2. Bilteanu Gh., 2001 — Fitotehnie, Vol II Edit. Ceres, Bucuresti

3. Bodea, C., 1984 - Tratat de biochimie vegetala. Partea a II. Compozitia chimica a
principalelor plante de culturd. Vol. V. Editura Academiei, Bucuresti

4. Gradila Marga, 1998 - Cultura plantelor tehnice si medicinale. Ed. M.A.S.T.

5. Gherghi A., 1994 - Tehnologia valorificarii produselor hgorticole.Vol II., Edit. Paideia,
Bucuresti.

6. Lascu N. - ,,Materii prime legumicole” Ed. Sitech, Craiova, 2006

7. Radu LF., - Tratat de tehnologia fructelor si legumelor. Edit. Scrisul Roménesc, Craiova,
1983

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Norme de protectia muncii in Fatain fatd Explicatii, conversatie 1 ora
laborator si campul didactic de materii euristicd, observatie,
prime  vegetale, Caractere  de prezentare multimedia
recunoastere si denumirea stiintifica a
speciilor de plante legumicole.
2. Cunoasterea elementelor de Fatdin fata Explicatii, conversatie
identificare 1 definire a calitatii euristicd, observatie,
organelor comestibile ale plantelor] prezentare multimedia 7 ore
legumicole utilizate ca materii prime,
notiunca de soi, hibrid, cultivar si
norme tehnice legale in vigoare
3. Metode de examinare §i verificare al Fata in fata Explicatii, conversatie
calitatii materiilor prime legumicole, euristicd, observatie,
criterii de apreciere calitativa si prezentare multimedia 1 ora
prelevarea probelor (esantionarea)
entru analiza
4. Recunoagterea (identificarea) partilor] Fata in fata Explicatii, conversatie
anatomo-morfologice generative si euristicd, observatie,
vegetative comestibile ale plantelor prezentare multimedia 2 ore
legumicole utilizate ca materii prime, si
intocmirea referatului.




5. Cunoasterea  materiilor  prime| Fata in fata Explicatii, conversatie

agricole  cerealiere  sub  aspect euristica, observatie, 7 ore
morfologic si structural cu importanta prezentare multimedia

tehnologica

6. Cunoasterea  materiilor  prime| Fata in fata Explicatii, conversatie

agricole proteaginoase, tuberculifere si euristica, observatie, 7 ore

radacinoase sub aspect morfologic si prezentare multimedia
structural cu importanta tehnologica
7. Cunoasterea  materiilor  prime| Fata in fata
agricole oleaginoase cu importantd]
tehnologica

8. Cunoasterea materiilor prime agricolel Fata in fata

Explicatii, conversatie

euristica, observatie, 1 ora
prezentare multimedia
Explicatii, conversatie

furnizoare de substante dulci si substante euristicd, observatie, 1 ora
amare. prezentare multimedia
9. Verificarea cunostintelor 11 Lucrare de control 2 ore
Bibliografie:
1. Bilteanu Gh., 1998 — Fitotehnie, Vol I. Cereale si leguminoase pentru boabe. Edit. Ceres,
Bucuresti.

2. Bilteanu Gh., 2001 — Fitotehnie, Vol II Edit. Ceres, Bucuresti

3. Bodea, C., 1984 - Tratat de biochimie vegetala. Partea a II. Compozitia chimica a
principalelor plante de culturd. Vol. V. Editura Academiei, Bucuresti

4. Gradila Marga, 1998 - Cultura plantelor tehnice si medicinale. Ed. M.A.S.T.

5. Gherghi A., 1994 - Tehnologia valorificarii produselor hgorticole.Vol II., Edit. Paideia,
Bucuresti.

6. Lascu N. - ,,Materii prime legumicole” Ed. Sitech, Craiova, 2006

7. Radu LF., - Tratat de tehnologia fructelor si legumelor. Edit. Scrisul Romanesc, Craiova,
1983

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e FElaborarea de proiecte tehnologice pe lanful agroalimenar prin fundamentarea stiintifica in
scopul Tmbunatatirii performantelor existente

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare.

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de materii
prime pana la produs finit

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

evaluare finala

. Evaluare finald o
9.4. Curs Raspunsuri la examen scrisa si/sau oral 70%

- . .. Evaluare finala o
9.5. Raspunsuri la lucrarile de laborator o 30%

. scrisa si/sau oral
Seminar/laborator

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea materiilor prime cerealiere, oleaginoase, proteaginoase, radacinoase si a celor legumicole,
precum si principalel caractere morfologice, insusiri de calitate si utilizarea acestora in industria de
procesare

Titular de disciplina,
Sef lucrari dr.ing.Gheorghiu Constantin Nicolae

Data completarii
23.09.2026

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,



25.09.2026 conf.univ.dr.ing. Mira Elena Ionica

Semnatura directorului de departament,



Universitatea din Craiova
Facultatea de Horticulturid/Departamentul Horticulturi-Stiinta alimentului
Craiova, Str. A.I.Cuza, nr. 13, 200585,
tel: +40251414541, fax: +40251414541, e-mail: fh_horticultura@yahoo.ro

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII @

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 Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventi
1.7. Programul de studii Ingineria produselor alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Etica si integritate academica
2.2. Titularul activitatilor de curs
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Prof.univ.dr.ing. GIUGEA NICOLAE
laborator
2.4. Anul de studiu | II 2.5. Semestrul | II | 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 1 din care: 3.2 curs 3.3. 1
seminar/laborator

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

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

Tutoriat 4

Examinari 2

Alte actiVitati.....ccocoveeeeveeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 36

3.8. Total ore pe semestru 50

3.9. Numairul de credite 2

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °
5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

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

Studentul/Absolventul:
3. Studentul/absolventul descrie principalele teorii etice si perspective filosofice asupra
moralitatii i comportamentului moral si explica intr-o maniera coerenta si clara concepte
precum ,,dreptate”,,drepturi®, ,,datorie morala“, ,,deontologie profesionala“.

b

>

Cunostinte




Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
3. Studentul/absolventul analizeaza critic dileme morale dificile, identifica principii, reguli
si valori morale in comportamentul uman si este capabil sa expliciteze Intr-o manierd
coerentd ce inseamna a avea un comportament moral din perspectiva diferitelor teorii etice.

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/Absolventul:

2. Studentul/absolventul gandeste nuantat i apreciaza diversitatea perspectivelor si punctelor
de vedere asupra moralitatii si valorilor morale, exerseaza si cultiva permanent modestia
intelectuala si are inclinatia de a-si revizui opiniile si convingerile in lumina dovezilor.
Studentul/absolventul are un comportament responsabil si respecta normele si regulile]
deontologiei profesionale

7. Continuturi

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

Principii si valori ale conduitei etice | Fatd in fata Prelegere, conversatie, 1 ore

universitare prezentare power-point

Responsabilitati si drepturi academice Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point

Etapele activitatii de cercetare Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point

Metodologia intocmirii proiectului de | Fatd in fata Prelegere, conversatie, 2 ore

diploma prezentare power-point

Tehnici de documentare, identificarea | Fatd in fata Prelegere, conversatie, 1 ore

surselor prezentare power-point

Forme de citare a surselor Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore

prezentare power-point

Metode

de cercetare Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point

Forme de comunicare a rezultatelor Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point
Tehnica redactarii computerizate Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
prezentare power-point
Plagiatul, forme, modalitati  de | Fatd in fata Prelegere, conversatie, 2 ore
identificare prezentare power-point
Alte forme ale lipsei de integritate si | Fatd in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
eticd academica prezentare power-point
Consecintele lipsei de etica si integritate | Fata in fata Prelegere, conversatie, 1 ore
academica prezentare power-point
Bibliografie:
8. Colang G., 2021, Deontologie academica si eticd aplicata. Ed. Eikon, Bucuresti;
9. Dumitrascu V., 2021, Etica si integritate academica - Provocari pentru organizatiile
secolului XXI. Ed. Universitara, Bucuresti;
10. Sercan E., 2017, Deontologie academica (ghid practic). Ed. Universitatii din Bucuresti;
11. Voinea C., Giugea N., Maracineanu L., 2017, Deontologia cercetarii, drepturile de autor si
drepturile de proprietate intelectuald. Ed Aius, Craiova;
12. Loredana Terec-Vlad, 2026, Etica si integritate academica. Caiet de seminar. Ed
Prouniversitaria
13. *#** 2026, Ghid pentru elaborarea si sustinerea proiectului de diploma, lucrarii de licenta
si a lucrarii de disertatie. Universitatea din Craiova, Facultatea de Horticultur;
14. *** 2024, Codul de etica si deontologie profesionald, Universitatea din Craiova.

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




Bibliografie:
1.
2.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Disciplina contribuie la formarea unei conduite etice pentru activitatea de cercetare, documentare si
redactare depusa de studenti. In perspectiva se asigura premisele unui comportament etic din acest punct
de vedere in domeniul de activitate In care se integreaza absolventii, conform Cod COR: 214514 / inginer
in industria alimentara, 214516 /proiectant inginer produse alimentare, 214518 / expert inginer industria
alimentara, 214519 / inspector de specialitate inginer industria alimentara.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de | 9.3, Ponderevdln nota
evaluare finala
Asimilarea si intelegerea informatiilor | Evaluare finala

. SO - 100%

9.4. Curs transmise n raport cu obiectivele propuse | scrisd

9.5.

Seminar/laborator

9.6. Standard minim de performantd

Cunoagsterea formelor de manifestare a lipsei de etica si integritate academica si consecintele acestora.
Data completarii Titular de disciplina,

22.09.2026 prof.univ.dr.ing. Giugea Nicolae
Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINTA ALIMENTULUI D29

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

MICROBIOLOGIE SPECIALA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof. dr.ing. Tutulescu Felicia

2.4. Anul de studiu | II 2.5.
Semestrul

I

2.6. Tipulde | E 2.7. Regimul | DS
evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

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

Tutoriat

Examinari 4

Alte actiVitati.....ccocoveeeeveeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum e Microbiologie generala

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

sala de curs dotatd multimedia

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

laborator dotat corespunzator pentru desfasurarea lucrarilor

practice

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

romovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

ale produsului alimentar.

Cunostinte

Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale, functionale




Studentul/Absolventul:

E2 Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
= R . o . .o

2= ale produselor alimentare. Efectueazd calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua
2 2 calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile
<o

alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

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

5

Responsabilitate
si autonomie

7. Continuturi

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

desfasurare (ore)

Principalele grupe de bacterii implicate in On-line Expunerea sistematica 4 ore

industria alimentara. Grupa cocilor G(+)

Principalele grupe de bacterii implicate in On-line Expunerea sistematica 2 ore

industria alimentard. Grupa bacililor G(+)

Principalele grupe de bacterii implicate in On-line Expunerea sistematica 2 ore

industria alimentara. Grupa bacililor G(-)

Principalele grupe de bacterii implicate in On-line Expunerea sistematica 2 ore

industria alimentard. Grupa cocilor G(-)

Principalele genuri de levuri implicate in On-line Expunerea sistematica 2 ore

industria alimentara.

Principalele genuri de mucegaiuri implicate in fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore

industria alimentara.

Factori care influenteaza activitatea metabolicd | fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore

a microorganismelor prezente 1n alimente.

Modificari ale alimentelor produse de

microorganisme

Factorii  extrinseci  care  influenteaza | fatdin fatd | Expunerea sistematica 4 ore

microorganismele prezente in alimente

Factorii intriseci care actioneazd asupra | fatdin fatd | Expunerea sistematica 4 ore

microorganismelor prezente in alimente

Factorii care tin de prelucrarea produselor fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore

Factorii impliciti care influenteaza | fatd in fatd | Expunerea sistematica 2 ore

microorganismele prezente in alimente

Bibliografie:

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

2. Dragomir F., Popa D. Microbiologie practica. Ed. Universitaria, 2008.

3. Popa A., Popa D., Dragomir F. Microbiologie oenologica, Ed. Universitaria, Craiova, 2004.
4. Dragomir F. Microbiologia alimentelor. Ed. Universitaria, Craiova, 2006.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de predare Fond de
de timp alocat

desfasurare (ore)

Tehnici de izolare a microorganismelor On-line Expunere, demonstratie, 4 ore
conversatie, exercitiu

Tehnici de cultivare a microorganismelor On-line Expunere, demonstratie, 2 ore
conversatie, exercitiu

Tehnici de conservare a microorganismelor On-line Expunere, demonstratie, 2 ore
conversatie, exercitiu

Tehnici de identificare a bacteriilor fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore
conversatie, exercitiu

Tehnici de identificare a drojdiilor fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore
conversatie, exercitiu

Tehnici de identificare a mucegaiurilor fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore
conversatie, exercitiu

Influenta  factorilor  intrinseci  asupra | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore
microorganismelor prezente in alimente conversatie, exercitiu




Influenta  factorilor  extrinseci  asupra | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore
microorganismelor prezente in alimente conversatie, exercitiu
Bibliografie:
3. Dragomir F., Popa D. Microbiologie. Microbiologie practica. Ed. Universitaria, 2008.
4. Dragomir F., Popa D. Microbiologie. Metode de laborator. Ed. Universitaria 2002.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Cursul de Microbiologia produselor alimentare contine toate elementele teoretice si practice de care viitorii
absolventi au nevoie pentru a profesa in cadrul societatilor comerciale cu profil de Industrie alimentara sau
in domeniul controlului sanitar al produselor alimentare. Ocupatii posibile dupa absolvire: Cod COR:
214514 / Denumire COR: inginer in industria alimentard, Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant
inginer produse alimentare, Cod COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara, Cod
COR: 214519 / Denumire COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 93 Ponderev
evaluare din nota finala
Insusirea continutului predat la curs Examen oral 75%
9.4. Curs I
Dobéandirea abilitdtilor necesare in Observaii _ pe o
parcursul  lucrarilor 5%

laboratorul de microbiologie de laborator

9.5. Insusirea metodelor de lucru in | Testare pe parcursul

0,
Seminar/laborator | laboratorul de microbiologie semestrului 20%

9.6. Standard minim de performanta
Nota 5 la examenul oral si 5 din 10 puncte la laborator

Data completarii Titular de disciplina,
...22.09.2026... Prof.dr. ing. Tutulescu Felicia

Semnatura titularului

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



FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINTA ALIMENTULUI D29
Craiova, Str. A.lL. Cuza, nr. 13, 200585,
tel: 0251414541, fax: 0251414541e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticulturad
1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei IGIENA SOCIETATILOR DIN INDUSTRIA
ALIMENTARA
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Prof. dr.ing. Tutulescu Felicia
laborator
2.4. Anul de studiu | II 2.5. 01 | 2.6.Tipulde |V 2.7. Regimul | DD
Semestrul evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 1
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatimant | 42 din care: 3.5 curs | 28 3.6. 14
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat
Examinari 4
Alte activitafi.......cccoeeeereeenennne.
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e sald de curs dotatd multimedia

5.2. de desfasurare a seminarului/ e laborator dotat corespunzator pentru desfasurarea lucrarilor
laboratorului practice

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

Studentul/Absolventul:

Defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale, functionale

ale produsului alimentar.

Cunostinte




Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

Evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
ale produselor alimentare. Efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua
calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

a costurilor generale de fabricatie.

Responsabilitate
si autonomie

Gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie si

7. Continuturi

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

Cerinte igienico-sanitare privind proiectarea fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
intreprinderilor de industrie alimentara
Cerinte igienico-sanitare privind amplasarea fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
intreprinderilor de industrie alimentara
Cerinte igienico-sanitare privind constructia fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
intreprinderilor de industrie alimentara
Cerinte igienico-sanitare privind amenajarea fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
fluxurilor de materii prime
Cerinte igienico-sanitare privind amenajarea fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
fluxurilor de materii auxiliare
Cerinte igienico-sanitare privind amenajarea fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
fluxurilor de materii reziduuale
Igiena personalului din industria alimentara fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Igiena aerului fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Igiena apei utilizate In industria alimentard fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Igiena suprafetelor si a ambalajelor fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Metode de spalare in industria alimentara fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Mijloace de spalare in industria alimentara fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Metode de dezinfectie 1n industria alimentara fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore
Mijloace de dezinfectie in industria alimentara fatd in fata Expunerea sistematica 2 ore

Bibliografie:

1. Notite curs

2. Berila 1., Prejbeanu 1., Olteanu 1. 2002. Igiena unitatilor industriale alimentare, EUCraiova

3. Forsythe S.J., Hayes P.R. 2006. Food Hygiene, Microbiology and HACCP, Third Edition,
C.H.I.P.S.10777 Mazoch Road Weimar, Texas 78962

Weimar, Texas 78962

4. Lelieveld H.L.M. 2005. Handbook of Hygiene Control in Food Industry, C.H.1.P.S.10777 Mazoch Road

lucru conforme cu SMC ISO 9001-2001.
Studiu de caz

conversatie, exercitiu

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de predare Fond de
de timp alocat

desfasurare (ore)

Metode de control a calitétii apei folosite in | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 2 ore

industria alimentara conversatie, exercitiu

Metode de control a calitatii aerului din | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 2 ore

industria alimentara conversatie, exercitiu

Metode de spilare, dezinfectie si deratizare in | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 6 ore

industria alimentara conversatie, exercitiu

Metode de control al salubritatii suprafetelor de | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 2 ore

lucru, ustensilelor, ambalajelor §i masinilor in conversatie, exercitiu

intreprinderile de industrie alimentara

Metode moderne de prevenire a riscului | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 6 ore

alimentar cauzat de nerespectarea igienei in conversatie, exercitiu

unitatile de industrie alimentara

Elemente de legislatie din domeniul igienei | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 6 ore

intreprinderilor de industrie alimentara conversatie, exercitiu

Procedura de igienizare si instructiunile de | fatd in fatd | Expunere, demonstratie, 4 ore




Bibliografie:
1. Berild 1., Prejbeanu L., Olteanu 1. 2002. Igiena unitatilor industriale alimentare, EUCraiova
2. Forsythe S.J., Hayes P.R. 2006. Food Hygiene, Microbiology and HACCP,Third Edition,
C.H.I.P.S.10777 Mazoch Road Weimar, Texas 78962
3. Lelieveld H.L.M. 2005. Handbook of Hygiene Control in Food Industry, C.H.L.P.S.10777
Mazoch Road Weimar, Texas 78962
8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Cursul de Microbiologia produselor alimentare contine toate elementele teoretice si practice de care viitorii
absolventi au nevoie pentru a profesa in cadrul societatilor comerciale cu profil de Industrie alimentara sau
in domeniul controlului sanitar al produselor alimentare. Ocupatii posibile dupa absolvire:
Cod COR: 214514 / Denumire COR: inginer in industria alimentara
-Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant inginer produse alimentare
-Cod COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara
-Cod COR: 214519 / Denumire COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara
9. Evaluare

9.3. Pondere din

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare <
nota finald
Insusirea continutului predat la curs | Verificare scrisa 75%
9.4. Curs : —— —
Dobandirea abilitatilor necesare in | Observatii pe parcursul 0
gy 5%
laborator lucrarilor de laborator
9.5. Insusirea metodelor de lucru fin | Testare pe parcursul o
) . 20%
Seminar/laborator | laborator semestrului

9.6. Standard minim de performanta

Nota 5 la verificare si 5 din 10 puncte la laborator

Data completarii Titular de disciplina,
...22.09.2026... Prof.dr. ing. Tutulescu Felicia

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29
Craiova, Str. A.I.Cuza, nr. 13, 200585,
tel/fax:+40251414541, e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3.Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Ingineria produselor alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Chimia alimentelor
2.2. Titularul activitatilor de curs Lect.univ.dr. Dumitru Mihaela Gabriela
2.3. Titularul activitatilor de Lect.univ.dr. Dumitru Mihaela Gabriela
seminar/ laborator
2.4. Anul de II 2.5. I} 2.6. Tipul de | E 2.7. DS
studiu Semestrul evaluare Regimul
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe 3 din care: 3.2 |2 3.3. 1
saptamana curs seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de | 42 din care: 3.5 |28 |3.6. 14
invatamant curs seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 18
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de 6
specialitate si pe teren
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitafi...........cccceeeennn....
3.7. Total ore studiu individual 34
3.8. Total ore pe semestru 76
3.9. Numairul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de e cunostinte fundamentale de chimie si biologie
curriculum
4.2.de e deprinderi de baza privind manipularea substantelor chimice
competente si a ustensilelor de laborator, utilizare calculator




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sala de curs
cursului

5.2. de desfasurare a e Sala de laborator
seminarului/laboratorului

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

Studentul/Absolventul:

P
e
g 4. Studentul/absolventul defineste principiille de bazd ale stiintei
& alimentului si caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului
= alimentar.
)

Studentul/Absolventul:

4. Studentul/absolventul evalueaza proprietdtile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale materiilor prime si ale produselor
alimentare.  Studentul/absolventul efectueazd calcule specifice
conform metodelor de analiza, evalua calitatea produselor alimentare
pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determinavalorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

o
'-c!: 4 3. Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea
2 E optimizarii si reducerii pierderilor de productie si a costurilor
2 @ generale de fabricatie.

s 24

S

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea | Metode de predare | Fond de

de desfasurare timp

alocat

(ore)

Apa in alimente fatd in fatad/ Prelegere, power 2 ore
(sa@ptdmana 1) | point

Compusi hidroxilici- alcooli, fatd in fatad/ Prelegere, power 2 ore
fenoli (saptdmana 2) | point

Compusi carbonilici- aldehide si | fatd in fata/ Prelegere, power 2 ore
cetone (saptaména 3) | point

Acizi carboxilici fata in fata/ Prelegere, power 2 ore
(sd@ptamana 4) | point

Hidroxialdehide si hidroxicetone | fata in fata/ Prelegere, power 2 ore
(saptdmana 5) | point

Hidroxiacizi fata 1n fata/ Prelegere, power 2 ore

(saptdmana 6) | point




Proteine. Aminoacizi fata in fata/ Prelegere, power 2 ore
(sd@ptamana 7) | point
Coloranti fata in fata/ Prelegere, power 2 ore
(sd@ptamana 8) | point
Conservanti fata 1n fata/ Prelegere, power 2 ore
(saptamana 9) | point
Antioxidanti fata 1n fata/ Prelegere, power 2 ore
(sd@ptdmana point
10)
Indulcitori fata 1n fata/ Prelegere, power 2 ore
(sa@ptamana point
11)
Aromatizanti si potentiatori de | fatd in fata/ Prelegere, power 2 ore
aroma (saptamana point
12)
Substante cu rol in imbunatatirea | fata in fata/ Prelegere, power 2 ore
calitatii produselor alimentare (sd@ptdmana point
13)
Surse de  contaminare  a | fatd in fatd/ Prelegere, power 2 ore
alimentelor (saptamana point
14)

1. Carmen Socaciu, Chimie alimentara, Editura Academic Press Cluj- Napoca,

2003

2. Dumitru M.G, Biochimia alimentelor, Ed. Universitaria Craiova, 2022

3. Dumitru M.G, Chimia alimentelor, Ed. Universitaria Craiova, 2022

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

Norme de protectia muncii fata in fata/ Activitatea 2 ore
in laborator. Prezentarea (saptamana 1) practica de
sticlariei de laborator si a laborator
aparaturii
Determinarea vitaminei C fatd in fatd/ Activitatea 2 ore
din fructe (saptamana 2) practica de

laborator
Determinarea SO, din vinul | fatad in fata/ Activitatea 2 ore
alb (sdaptamana 3) practica de

laborator
Determinarea continutului de | fata in fata/ Activitatea 2 ore
ou din paste fainoase (saptamana 4) practica de

laborator
Determinarea continutului de | fata in fata/ Activitatea 2 ore
NaCL din mezeluri (saptamana 5) practica de

laborator




Determinarea amidonului din | fata in fata/ Activitatea 2 ore
faina prin polarimetrie (saptamana 6) practica de

laborator
Colocviu de laborator fata in fata/ Discutii si 2 ore

(saptamana 7) dezbatere pe
baza
rezultatelor
experimentale

obtinute

1. Bita Mihaela Gabricla, Marinescu Gabriela, Ed.

Universitaria, Craiova,2008

Analize Biochimice,

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

. Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se preda in alte centre
universitare din tara si din straindtate. Continutul disciplinei raspunde nevoilor
producatorilor si furnizorii de servicii implicati direct sau indirect in lanful alimentar
pentru a-si Indeplini obligatia, reglementatd prin regulamentele europene si prin
legislatia nationala, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu
asteptarile consumatorului final.

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

9. Evaluare

) .. 9.1. Criterii de 9.2. Metode de 9.3. Pondere din
Tip activitate <
evaluare evaluare nota finala
Raspunsuri la Scris si sau oral 70%
9.4. Curs examen ’
Raspunsuri la
9.5. lucrarile de | Scris si sau oral 30%
Seminar/laborator | laborator

9.6. Standard minim de performanta

Aminoacizi. Proteine. Antioxidanti.

Data completarii

Titular de disciplinad,




23.09.2026

Data avizarii in departament
departament,
Ionica Mira

Lect.univ.dr.Dumitru Mihaela Gabriela

Semnatura titularului

Director de
25.09.2026 Conf.univ.dr.
Semnatura directorului de

departament,



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

1 FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Horticultura

1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Materii prime vegetale I

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 | 11 2.5. Semestrul | I| 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 saptimana 2 din care: 3.2 curs | 1 3.3. 1
seminar/laborator

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 34

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

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

Tutoriat 0

Examinari 2

Alte activitati........cooereeeverennenne.

3.7. Total ore studiu individual 56

3.8. Total ore pe semestru 84

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

4.2. de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Sala de curs

5.2. de desfasurare a seminarului/ e Sala de laborator
laboratorului



mailto:fh_secretariat@yahoo.ro

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

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

L
o
=
Ed
172
(=]
=
=
®)

1. Studentul/absolventul evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si
s microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare. Studentul/absolventul
= g efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua calitatea produselor
g = alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile alimentare
f:" NI (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

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

Responsabilitate
si autonomie

7. Continuturi

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

Caracteristicile de baza ale strugurilor si fatd in fata/ Prelegere, power point 1 ora
evolutia procesului de crestere si maturare . | (saptdmana 1)
Caracteristicile tehnologice ale soiurilor de | fata in fata/ Prelegere, power point 1 ora
struguri pentru masa si apirene. (saptdmana 2)
Particularitatile tehnologice ale strugurilor | fata in fata/ Prelegere, power point 1 ora
pentru vinuri albe de consum curent si de (sdptdmana 3)
calitate superioara
Particularitatile tehnologice ale strugurilor | fatd in fatd/ Prelegere, power point 1 ord
pentru vinuri rosii de consum curent si de (sdptamana 4)
calitate superioara
Caracteristici fizico-chimice si tehnologice | fata in fata/ Prelegere, power point 1 ord
ale strugurilor pentru vinuri aromate (sdptdmana 5)
Particularitatile tehnologice ale strugurilor | fata in fata/ Prelegere, power point 1 ord
pentru produse pe baza de must si vin (sdptamana 6)
Particularitatile tehnologice ale strugurilor | fatd in fata/ Prelegere, power point 1 ord
pentru distilate si vinuri spumante (sdptamana 7)
Clasificarea materiilor prime pomicole, | fatd in fata/ Prelegere, power point 1 ord
procesele de crestere si maturare ale (sdptamana &)
fructelor.
Compozitia chimica, proprietatile fizice si | fatd in fatd/ Prelegere, power point 1 ord
senzoriale ale fructelor. (sdptamana 9)
Criterii de apreciere a materiilor prime fata in fata/ Prelegere, power point 1 ord
pomicole si bazele standardizarii lor. (saptamana 10)
Caracteristicile =~ materiilor prime ale | fatd in fata/ Prelegere, power point 1 ord
speciilor pomicole siméantoase (saptaména 11)
Caracteristicile ~ materiilor prime ale | fatd in fata/ Prelegere, power point 1 ora
speciilor pomicole simburoase (sdptamana 12)




Caracteristicile =~ materiilor prime ale | fata in fata/ Prelegere, power point 1 ora
speciilor pomicole de arbusti fructiferi (sdptamana 13)
Caracteristicile ~ materiilor prime ale | fatd in fatd/ Prelegere, power point 1 ora

speciilor pomicole tropicale si subtropicale

(saptamana 14)

1. Cichi Daniela Doloris, Popa Camelia, Necula Cezarina, 2010 — Ghid ampelografic al soiurilor de
struguri pentru masa, Editura Universitaria, Craiova
2. Muntean Camelia, lonica Laura, 2006 - "Struguri de masa si materii prime pentru industria vinicold",

Editura Sitech, Craiova

3. Baciu A., 2000 — Materii prime pentru industria conservelor din fructe — Edit. Universitaria, Craiova.
4. Muntean Camelia 2024 - Suport curs electronic

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

Stabilirea indicilor tehnologici si fatd in fata/ Activitatea  practica 1 ora
fizico-chimici la strugurii albi pentru | (sdptaméana 1) de laborator
masa
Stabilirea indicilor tehnologici si fata 1n fata/ Activitatea  practica 1 ord
fizico-chimici la strugurii negri (saptaméana 2) de laborator
pentru masa
Stabilirea indicilor tehnologici si fatd in fata/ Activitatea  practica 1 ora
fizico-chimici la strugurii pentru (sdptdmana 3) de laborator
stafide
Stabilirea indicilor tehnologici si fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici la strugurii pentru (sdptamana 4) de laborator
vinuri albe de consum curent
Stabilirea indicilor tehnologici si fata in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici la strugurii pentru (saptaméana 5) de laborator
vinuri albe de calitate superioara
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fatd/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici la strugurii pentru | (saptaméana 6) de laborator
vinuri rosii de consum curent
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ora
fizico-chimici la strugurii pentru | (sdptdména 7) de laborator
vinuri rosii de calitate superioara
Studiul  caracterelor morfologice | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
pentru cunoasterea materiilor prime | (sdptdmana 8) de laborator
pomicole (formd, méarime, culoare,
structura anatomica).
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici ai materiilor prime | (sdptimana 9) de laborator
samantoase.
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici ai materiilor prime | (sdptiména 10) de laborator
,samburoase
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici ai materiilor prime | (sdptiména 11) de laborator
provenite de la arbusti fructiferi.
Stabilirea indicilor tehnologici si | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
fizico-chimici ai materiilor prime | (saptaména 12) de laborator
pomicole tropicale si subtropicale.
Verificarea calitatii materiilor prime | fatd in fata/ Activitatea practica 1 ord
pomicole pe baza standardelor. (saptamana 13) de laborator




Intocmirea fisei de apreciere
organoleptica a calitatii fructelor

fata in fata/
(saptamana 14)

Activitatea practica
de laborator

1 ora

1.Baciu Aurelian 2013- Indrumator de laborator pentru materii prime pentru industria conservelor din




fructe

2.Cichi Daniela Doloris, Popa Camelia, Necula Cezarina, 2010 — Ghid ampelografic al soiurilor de

struguri pentru masa, Editura Universitaria, Craiova

3.Cichi Daniela Doloris, 2023 - Ghid ampelografic- Soiuri de struguri pentru vin, Editura Universitaria

4. Muntean Camelia, 2001 - "Materii prime pentru industria vinicola", Editura Sitech, Craiova

Muntean Camelia, lonica Laura, 2006 - "Struguri de masad si materii prime pentru industria vinicola",
Editura Sitech, Craiova

5.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
tard si din strainatate. Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorii de
servicii implicati direct sau indirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata
prin regulamentele europene si prin legislatia nationala, de a furniza produse sigure pentru consum,
in acord cu asteptarile consumatorului final.
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parcurs de studiu prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: expert
inginer industria alimentard (cod COR 214518), inspector de specialitate inginer industria

alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate inginer industria alimentara (cod COR
214820\ _acictent de corcetare in contralul calitatii nradncelar alimentare (ead COR 214525

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Ponéirelzr‘?édm nota
. . . 0
9 4. Curs Raspunsuri la examen Scris si sau oral 70%
. Raspunsuri la lucrarile Seris si sau oral 0%
9.5. Seminar/laborator de laborator

9.6. Standard minim de performanta

Soiuri de struguri pentru consum in stare proaspata, Soiuri de struguri pentru vin, Soiuri de fructe —
caracteristici tehnologice.

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

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29
Craiova, Str. A.I.Cuza, nr. 13, 200585,

tel/fax: +40251414541, e-mail: fh_secretariat@yahoo.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticulturd si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Operatii unitare in industria alimentara I

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.4. Anul de studiu | II 2.5.Semestrul |1 | 2.6. Tipulde |E 2.7. Regimul | DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2+1
laborator/proiect
3.4. Total ore din planul de invatamant | 70 din care: 3.5 curs | 28 3.6. laborator 28+1
4
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 16
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 0
Examinari 5
Alte activitafi.......cceeeeereeeenennnne. 5
3.7. Total ore studiu individual 55
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Matematica, fizica, fenomene de transfer

4.2.de competente | e -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Sala de curs cu tabla si sistem de proiectie

5.2. de desfasurare a laboratorului °

Laborator cu dotare adecvata determindrilor experimentale
specifice lucrarilor practice stabilite




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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

>

Cunostinte

1. descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile
si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

1. utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru
cresterea randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/Absolventul:

>

Responsabilitate
si autonomie

1. realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite
intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

7. Continuturi

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

Sisteme eterogene fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Tipuri de sisteme eterogene si (saptamana 1) | demonstrafii

principiul metodelor de separare.

Definirea vitezei de sedimentare si

modalitati de calcul.

Separarea sistemelor eterogene gaz- fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

solid (saptamana 2) | demonstratii

Separatoare gravitationale, inertiale,

centrifugale, metode de separare

umeda.

Separarea sistemelor eterogene fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

lichid-solid prin sedimentare (saptamana 3) | demonstrafii

Caracteristicile de baza ale

decantoarelor. Principalele tipuri de

decantoare.

Filtrarea fatd in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Definire, factori de influentd, materiale | (s@ptimana 4) | demonstratii

filtrante, variante de realizare a filtrarii.

Viteza de filtrare. Ecuatiile filtrarii.

Filtre utilizate in industria fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

alimentara (saptdmana 5) | demonstratii

Principiul constructiv si functional al

principalelor tipuri de filtre din

industria alimentara.

Centrifugarea fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(sdptamana 6) | demonstratii




Definire, modalitati de realizare. Viteza
de sedimentare si viteza de filtrare in
camp de forte centrifuge.

Centrifuge utilizate in industria fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

alimentara (saptamana 7) demonstratii

Principiul constructiv si functional

pentru principalele tipuri de centrifuge

folosite 1n industria alimentara.

Amestecarea materialelor fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Moduri de realizare a amestecirii in (saptamana 8) | demonstratii

medii lichide si lichid-solid. Calculul

agitatoarelor. Tipuri de agitatoare.

Evaporarea fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Definire, factori de influenti. Bilant de | (saptdmana 9) | demonstratii

masa. Bilant termic.

Variante de realizare a operatiei de fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

evaporare (saptamana 10) | demonstratii

Evaporatoare fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(saptamana 11) | demonstratii

Pasteurizarea si sterilizarea fatd in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Definire si factori de influenta. (saptdmana 12) | demonstratii

Utilaje si instalatii de pasteurizare si | fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

sterilizare (saptamana 13) | demonstratii

Utilaje si instalatii specifice proceselor

tehnologice din industria alimentara.

Cristalizarea fatd in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Echilibrul lichid-solid. Nucleatia. (saptaména 14) | demonstratii

Procedee de cristalizare.

Bibliografie

1. Bratu, Em. A. — Operatii §i aparate in industria chimica, vol. I, II, ITI, Editura Tehnica, Bucuresti,

1984.

2. Jinescu, Gh. — Procese hidrodinamice si utilaje specifice n industria chimica, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1983.

3. Rasenescu, I. — Fenomene de transfer, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984.

4. Tudose, R.Z. si colab. — Procese, operatii si utilaje in industria chimica, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1977.

5. Tudose, R.Z. — Ingineria proceselor fizice, Editura Academiei, Bucuresti, 2000.
6. Floarea, O., Dima, R. — Procese de transfer de masa si utilaje specifice, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1984.

7. Pavlov, C.F. si colab. — Procese si aparate in ingineria chimica. Exercitii §i probleme, Editura

Tehnica, Bucuresti, 1981.

7.2. Laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)

Prezentarea laboratorului fata in fata/ Montaj 2 ore
Indicatii generale privind modul | (sdptdmana 1) experimental,
de realizare a lucrarilor de masuratori,
laborator. Masuri de protectie si prelucrarea si
sigurantd a muncii in laborator. interpretarea datelor
Determinarea prin calcul a fata in fata/ Montaj 2 ore
vitezei de sedimentare (saptimana 2) experimental,




Diverse sisteme eterogene, masuratori,
folosind diagrame si ecuatii prelucrarea si
caracteristice. interpretarea datelor
Determinarea experimentala a | fata in fata/ Montaj 2 ore
vitezei de sedimentare (saptamana 3) experimental,
Sisteme eterogene solid-gaz si masuratori,
suspensii. prelucrarea si
interpretarea datelor
Determinarea experimentald a | fata in fatd/ Montaj 2 ore
randamentului de separare a (saptamana 4) experimental,
sistemelor gaz-solid in cicloane masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Separarea unui sistem eterogen | fatd in fata/ Montaj 2 ore
gaz-solid in turnuri de spilare | (saptdmana 5) experimental,
cu umplutura masuratori,
Studiu experimental. prelucrarea si
interpretarea datelor
Teste experimentale de filtrare | fatd in fata/ Montaj 4 ore
(saptamanile 6-7) experimental,
masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Separarea suspensiilor coloidale | fata in fata/ Montaj 2 ore
prin centrifugare (saptamana 8) experimental,
Studiul procesului. masuratori,
prelucrarea s
interpretarea datelor
Amestecarea in sistem lichid- fata in fatd/ Montaj 2 ore
solid si lichid-lichid (saptamana 9) experimental,
masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Concentrarea solutiilor prin fata in fata/ Montaj 2 ore
evaporare peliculari la vid (saptaména 10) experimental,
masuratori,
prelucrarea s
interpretarea datelor
Stabilirea parametrilor fata in fata/ Montaj 6 ore
constructivi si functionali (s@ptamanile 11-13) experimental,
pentru o instalatie de masuratori,
pasteurizare prelucrarea si
interpretarea datelor
Studiul experimental al unui fata in fata/ Montaj 2 ore
proces de cristalizare (saptamana 14) experimental,
masuratori,
prelucrarea si

interpretarea datelor

Bibliografie

1. Instructiuni de PM si PSI specifice laboratorului si lucrarilor practice.
2. Protocoale si proceduri de lucru pentru lucrarile practice si determindrile experimentale.




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 strdinatate. Operatiile unitare constituie baza inginereasca a tuturor proceselor tehnologice din industria
alimentara, iar cunoasterea legilor, a bilanturilor de masa si termice si a principiilor constructiv-functionale
ale aparatelor raspunde nevoilor producétorilor din lanful alimentar privind conducerea, dimensionarea si
optimizarea proceselor de fabricatie.

. Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui
parcurs de studiu prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: inginer in
industria alimentarad (cod COR 214514), proiectant inginer produse alimentare (cod COR 214516), expert
inginer industria alimentara (cod COR 214518), inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod
COR 214519).

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

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

Insusirea notiunilor
fundamentale din | Lucrare scrisa
materialul predat la | descriptiva

curs

50%

9.4. Curs Elaborarea unui proiect
de proces sau utilaj
specific industriei | Aplicatie individuala de
alimentare, utilizand | calcul la finalul cursului
concepte, teorii i metode
de baza din domeniu

30%

Insusirea modalitatilor
de obtinere a datelor
experimentale primare e <
P p > | Testare individuala o
prelucrare, o 20%
. periodica
interpretare, comparare
cu literatura si calcule
specifice

9.5. Laborator

9.6. Standard minim de performanta

Rezolvarea problemelor de calcul dimensional repartizate in timpul semestrului pe baza
algoritmilor dati.
Redactarea corespunzatoare si predarea la datele stabilite a breviarelor de calcul.

Data completarii Titular de disciplina,
25.09.2026 Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticulturd si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Operatii unitare in industria alimentara 11

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.3. Titularul activitatilor de laborator /
proiect

Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

2.4. Anul de studiu | II

2.5. Semestrul | II

2.6. Tipulde | E DF

evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. laborator / 1+1
proiect
3.4. Total ore din planul de invatdmant | 56 din care: 3.5 curs | 28 3.6. laborator / 14+1
proiect 4
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 11
Tutoriat 0
Examinari 5
Alte actiVitati.......ocoeeeereeeenennnne. 0
3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Matematica, fizica, fenomene de transfer

4.2.de competente | e -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Sala de curs cu tabla si sistem de proiectie

5.2. de desfasurare a laboratorului / | e
proiectului

Laborator cu dotare adecvata determinarilor experimentale

specifice lucrarilor practice stabilite




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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

>

Cunostinte

1. descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare, principiile
si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

1. utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru
cresterea randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara.

Studentul/Absolventul:

>

Responsabilitate
si autonomie

1. realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie In vederea obtinerii produselor dorite
intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

7. Continuturi

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

Absorbtia si adsorbtia fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Echilibrul lichid-gaz. Alegerea (saptamana 1) | demonstrafii

solventului si calculul consumului de

solvent. Coloane de absorbtie. Izoterme

de adsorbtie. Materiale adsorbante.

Procedee de adsorbtie.

Distilarea si rectificarea fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Echilibrul lichid-vapori. Distilarea (saptamana 2) | demonstrafii

simpla.

Rectificarea fatd in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Principiul de separare. Analiza (saptaména 3) | demonstratii

functionarii unei coloane de rectificare.

Dimensionarea unei coloane de fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

rectificare (saptamana 4) | demonstratii

Rectificarea azeotropa fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(sdptamana 5) | demonstratii

Coloane de rectificare. Antrenarea cu | fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

vapori (saptamana 6) | demonstratii

Extractia lichid-solid fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

Echilibrul de fazi in sisteme ternare. (saptaména 7) | demonstrafii

Variante de realizare a extractiei.

Calculul operatiei de extractie fatd in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(sdptamana 8) | demonstratii

Extractoare folosite in industria fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

zahirului si a uleiului (saptamana 9) | demonstrafii

Uscarea fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(saptamana 10) | demonstratii




Definirea operatiei, factori de influenta.

Echilibrul higroscopic.

Variante de realizare a operatiei de fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

uscare (saptamana 11) | demonstratii

Uscarea convectiva fata in fata/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(saptamana 12) | demonstratii

Uscarea conductiva. Liofilizarea fatd in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore
(saptamana 13) | demonstratii

Uscarea prin fluidizare. Uscarea prin | fata in fatd/ Prelegeri, prezentari, 2 ore

pulverizare (saptamana 14) | demonstratii

Bibliografie

1. Bratu, Em. A. — Operatii si aparate in industria chimica, vol. I, II, III, Editura Tehnica, Bucuresti,

1984.

2. Jinescu, Gh. — Procese hidrodinamice si utilaje specifice n industria chimica, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1983.

3. Rasenescu, I. — Fenomene de transfer, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1984.
4. Tudose, R.Z. si colab. — Procese, operatii si utilaje in industria chimica, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1977.

5. Tudose, R.Z. — Ingineria proceselor fizice, Editura Academiei, Bucuresti, 2000.
6. Floarea, O., Dima, R. — Procese de transfer de masa si utilaje specifice, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1984.

7. Pavlov, C.F. si colab. — Procese si aparate in ingineria chimica. Exercitii si probleme, Editura

Tehnica, Bucuresti, 1981.

7.2. Laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Distilarea simpli discontinua fata in fatd/ Montaj 2 ore
(saptamana 1) experimental,
masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Rectificarea discontinua la fata in fata/ Montaj 2 ore
reflux constant (saptimana 2) experimental,
Rafinarea spirtului. masuratori,
prelucrarea s
interpretarea datelor
Rectificarea discontinui la fata in fatd/ Montaj 2 ore
reflux variabil (saptaména 3) experimental,
Rafinarea spirtului. masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Obtinerea alcoolului etilic fata in fata/ Montaj 4 ore
absolut prin rectificare (saptamanile 4-5) experimental,
azeotropa masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Purificarea uleiului vegetal de fata in fatd/ Montaj 4 ore
urmele de solvent prin (saptamanile 6-7) experimental,
antrenarea cu vapori masuratori,
prelucrarea si

interpretarea datelor




Studiul experimental al unui fata in fata/ Montaj 4 ore
proces de uscare convectivi (saptaménile 8-9) experimental,
masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Cinetica uscarii fata in fata/ Montaj 2 ore
(saptamana 10) experimental,
masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Determinarea continutului de fata in fata/ Montaj 4 ore
ulei al unui material oleaginos | (saptamanile 11-12) experimental,
prin extractie cu solventi masuratori,
prelucrarea si
interpretarea datelor
Influenta temperaturii de fata in fatd/ Montaj 4 ore
prijire a materialului oleaginos | (sdptimanile 13-14) experimental,
si a tipului de solvent asupra masuratori,
separarii prin extractie cu prelucrarea si

solventi

interpretarea datelor

Bibliografie

1. Instructiuni de PM si PSI specifice laboratorului si lucrarilor practice.
2. Protocoale si proceduri de lucru pentru lucrdrile practice si determindrile experimentale.

7.3. Proiect Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Tema de proiect: fata in fata/ Calcule individuale 2 ore
dimensionarea tehnologici a (saptamanile 1-2) pe baza breviarelor
unei instalatii de concentrare de calcul
prin evaporare, distilare,
rectificare sau pasteurizare
Prezentarea procedeului
tehnologic, schema bloc si
schema tehnologica adoptata.
Bilantul de masa global si pe fata in fata/ Calcule individuale 2 ore
fiecare utilaj principal (saptamanile 3-4) pe baza breviarelor
de calcul
Bilantul termic fata in fatd/ Calcule individuale 2 ore
(saptamanile 5-6) pe baza breviarelor
de calcul
Dimensionarea tehnologici a fata in fatd/ Calcule individuale 6 ore
utilajului principal din schema | (sdptimanile 7-12) pe baza breviarelor
tehnologica stabilita de calcul
Calculul rezervoarelor, fatd in fatd/ Calcule individuale 2 ore

conductelor de transport si
pompelor
Stabilirea necesarului de utilitati.

(sdptamanile 13—-14)

pe baza breviarelor
de calcul

Bibliografie

1. Breviare de calcul pentru proiectul tehnologic.




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 strdinatate. Operatiile unitare constituie baza inginereasca a tuturor proceselor tehnologice din industria
alimentara, iar cunoasterea legilor, a bilanturilor de masa si termice si a principiilor constructiv-functionale
ale aparatelor raspunde nevoilor producétorilor din lanful alimentar privind conducerea, dimensionarea si
optimizarea proceselor de fabricatie.

. Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui
parcurs de studiu prin care sa se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: inginer in
industria alimentarad (cod COR 214514), proiectant inginer produse alimentare (cod COR 214516), expert
inginer industria alimentara (cod COR 214518), inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod
COR 214519).

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

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

Insusirea notiunilor
fundamentale din | Lucrare scrisa
materialul predat la | descriptiva

curs

50%

9.4. Curs Elaborarea unui proiect
de proces sau utilaj
specific industriei | Aplicatie individuala de
alimentare, utilizand | calcul la finalul cursului
concepte, teorii i metode
de baza din domeniu

30%

Insusirea modalitatilor
de obtinere a datelor
experimentale primare e <
P p > | Testare individuala o
prelucrare, o 20%
. periodica
interpretare, comparare
cu literatura si calcule
specifice

9.5. Laborator / proiect

9.6. Standard minim de performanta

Intocmirea, redactarea corespunzatoare si predarea proiectului tehnologic repartizat.

Data completarii Titular de disciplina,
25.09.2026 Sef lucrari univ.dr. Corbu Alexandru Radu

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA de HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA si STIINTA

ALIMENTULUI

Craiova, Str. Alexandru Ioan Cuza, nr. 13, 200585,
tel: ...... , fax: ....e-mail: .......

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare/Inginer
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventa

1.7. Programul de studii IPA

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Tehnologii generale in industria alimentara I

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia

2.4. Anul de studiu | II 2.5.Semestrul |1 | 2.6.Tipulde |E 2.7. Regimul | DD/DI
evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. 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 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 21
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat -
Examinari 8
Alte activitafi........ocoeeeveereerennne. -
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Cunostinte de Chimia alimentelor, Chimie fizicd si coloidala, Chimie organica,
Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. de competente | o

Cunostinte de metode si tehnici de analiza instrumentala, abilitatea de a efectua
correct operatii curente de laborator, lucrul cu reactivii chimici

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Sala de curs cu videoproiector, laptop, conectare Internet

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Laborator de tehnologie in industria alimentara dotat cu sticlarie

si aparaturd de laborator




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

si promovarea disciplinei

H

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul: descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplicé inteligenta artificiala
pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

timpului.

Responsabilitate
si autonomie

>

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activititi de inginerie in vederea obtinerii
produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si

7. Continuturi

abator. Procese tehnologice de prelucrare
a carnii.

7.1. CURS Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
1. Apa in industria alimentara: apa in industria | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
conservelor; apa 1n industria laptelui si site prelegere
produselor lactate; apa 1n industriile
fermentative; apa in industria panificatiei si a
pastelor fainoase; apa in industria uleiurilor;
apa in industria zaharului.
2. Metode de imbunititire a calitatii fata in fatd/on Expunere, 2 ore
apelor 1n industria site prelegere
alimentara. Epurarea apelor din industria
alimentara.  Apele reziduale din industria
alimentara.
3. Tehnologia vinului. Clasificarea fata in fatd/on Expunere, 2 ore
vinurilor. Tehnologia de obtinere a vinurilor site prelegere
albe
4.Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii si fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
aromate site prelegere
5. Materii prime folosite in industria otetului fata 1n fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere
6. Agentii de fermentare-oxidare a etanolului in | fata in fatd/on Expunere, 2 ore
acid acetic site prelegere
7. Procedee biotehnologice de obtinere a | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
otetului: procedeul Orleanse, Boerhaave, site prelegere
Schuzenbach, Generator, Frings
8. Stabilizarea si conditionarea otetului fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere
9. Introducere in tehnologia cérnii i a fata in fatd/on Expunere, 2 ore
produselor din carne. Procese tehnologice de site prelegere




10. Conservarea carnii. Tehnologia fata in fatd/on Expunere, 2 ore
produselor din carne. Materii site prelegere
prime, materii auxiliare si materiale pentru
fabricarea produselor din carne. Semifabricate
din carne.
11. Valorificarea subproduselor din industria | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
carnii site prelegere
12. Valoarea nutritivda a laptelui si a | fatain fatd/on Expunere, 2 ore
produselor lactate. Importanta in alimentatie. site prelegere
Compozitia chimica a laptelui
13. Tehnologii folosite In industria produselor | fatd in fatid/on Expunere, 2 ore
lactate site prelegere
14.Valorificarea subproduselor din industria | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
laptelui si a produselor lactate. site prelegere

Bibliografie:

1. Banu C., 1998- Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti

2.Banu C., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Editura Agir, Bucuresti

3. Banu, C, s.a. 2003- Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica, Bucuresti,

4. Capruciu Ramona, 2011 — Tehnologii utilizate Tn industria uleiului. Editura Sitech, Craiova,

5. lonica Mira Elena,2013- Pastrarea materiilor prime agricole si horticole utilizate in industria

alimentara, Editura Universitaria, Craiova

6. Muntean Camelia, 2012 — Tehnologii in industria vinicola, Ed. Sitech, Craiova

7. Nour Violeta, Ionica Mira Elena, 2004- Controlul calitatii in industria conservelor de legume

si fructe. Ed. Universitaria, Craiova

8. Petre Savescu, 2008-Tehnologii folosite la obtinerea zaharului din sfecla de zahar, Editura

Sitech, Craiova

9. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa, Editura Sitech,

Craiova

10. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode

de analiza, Editura Sitech, Craiova

11. Stoica Felicia, 2016 - Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice si metode
de analiza, Editia a II-a, revizuita si adaugita, Editura Sitech, Craiova

12. XXX, 2004 — Guidelines for Drinking Water — Water quality, third edition, World Health

Organization

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

Apa in industria alimentara. Conditii de calitate | fatd In fatd/on site | Demonstratie 2 ore

(caracteristici organoleptice, fizice, radioactive, didactica,

chimice, bacteriologice, biologice). experiment

Determinarea  temperaturii, —mirosului i

gustului la apa potabila.
Determinarea alcalinitatii apei. Determinarea | fata in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
aciditatii apei didactica,
Determinarea bioxidului de carbon liber, legat si | fatd in fatd/on site | experiment 2 ore
total din apa. Determinarea bioxidului de carbon Demonstratie
agresiv. didactica,
Determinarea duritatii apei potabile. | fata in fatd/on site | experiment 2 ore
Determinarea turbiditatii apei potabile. Demonstratie
Determinarea zaharurilor din musturi si sucuri fati in fatd/on site | didactica, 2 ore
Determinarea alcoolului la diferite tipuri de vinuri | fatd in fata/on site experiment ) 2 ore
Determinarea acidititii la diferite tipuri de vinuri | fatd in fatd/on site D_emOPS}raUe 2 ore
Determinarea aciditatii totale a otetului fata in fatd/on site | didactica, 2 ore

experiment




Demonstratie
didactica,
experiment
Determinarea continutului in fier total fata in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
didactica,
experiment
Identificarea acizilor minerali, a colorantilor | fatd in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
sintetici §i a caramelului. didactica,
experiment
Limpezirea otetului cu materiale cleitoare de | fatd in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
origine minerala didactica,
experiment
Examenul senzorial al carnii. Examenul | fatd in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
organoleptic al extractului apos. Determinarea didactica,
calitatii carnii utilizand extractul de carne experiment
Identificarea hidrogenului sulfurat la carne fata in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
didactica,
experiment
Calitatea nutritivd si senzoriala a laptelui si a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
produselor din lapte didactica,
experiment

Bibliografie:
1. Banu C., 1998- Manualul inginerului de industrie alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti
2. BanuC., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Editura Agir, Bucuresti
3. Ionica Mira Elena, Metode de analiza si control al calitatii fructelor si legumelor
proaspete si divers prelucrate, Editura Universitaria, Craiova,
4. Muntean Camelia, Baduca C., Stoica Felicia, 2001 — Operatii tehnologice si metode de
analiza si control in industria vinicold, Ed. Sitech, Craiova
5. Petre Savescu,2009- Metode moderne de analize fizico-chimice utilizate in procesul de
obtinere a zaharului, Editura Universitaria, Craiova,
6. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale 1n industria alimentara fermentativa, Editura
Sitech, Craiova
7. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale 1n industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editura Sitech, Craiova
8. Stoica Felicia, 2016 - Tehnologii generale 1n industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editia a II-a, revizuita si adaugita, Editura Sitech, Craiova
XXX, 2004 — Guidelines for Drinking Water — Water quality, third edition, World Health
Organization

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 romaneasca si internationald in vigoare, cu
procedeele standard aplicate in mod curent in intreprinderile din industria alimentara.

e Inaceeasi misura, continutul atat al cursului cét si al lucrarilor practice de laborator sunt coroborate
cu asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi din domeniul in
care vor activa absolventii, conform COR: Cod COR: 214514 / Denumire COR: inginer in industria
alimentara - Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant inginer produse alimentare - Cod
COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara - Cod COR: 214519 / Denumire
COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara.

9. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de 10.2. Metode de evaluare 10.3. Ponderev din
evaluare nota finala
Evaluare formativa Verificare orala curenta 10%
9.4. Curs qulugre sumativa a Verificarea scrisi 60%
notiunilor predate




. Verificarea ractica
Evaluare continua p 20%

9.5. Seminar/laborator curentd
Verificarea orala 10%

9.6. Standard minim de performanta
e cunoasterea principiilor generale ale procedeelor tehnologice folosite in diferite industrii alimentare

e cunoasterea determinarilor si identificarilor principalilor parametri de calitate ai produsului alimentar
studiat

Data completarii Titular de disciplina,

22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Stoica Felicia
Semnatura titularului

Director de departament,

Data avizarii in departament
Conf. univ. dr. ing. [onicad Mira Elena

Semnatura directorului de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA de HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA si STIINTA
ALIMENTULUI

Craiova, Str. Alexandru Ioan Cuza, nr. 13, 200585,
tel: ...... , fax: ....e-mail: .......

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare/Inginer

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare Invatamant cu frecventa
1.7. Programul de studii IPA

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Tehnologii generale in industria alimentara I1

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf. univ. dr.ing. Stoica Felicia

2.4. Anul de studiu | II 2.5. Semestrul | I

2.6. Tipulde |E DD/DI

evaluare

2.7. Regimul
disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activiti

ilor didactice)

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. seminar/laborator | 1+1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs | 28 | 3.6. seminar/laborator | 14+14
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 3
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitafi........ocoeeeveereerennne. -
3.7. Total ore studiu individual 19

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 4

4.1. de curriculum .

Cunostinte de Chimia alimentelor, Chimie fizicd si coloidala, Chimie organica,
Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. de competente | o

Cunostinte de metode si tehnici de analiza instrumentala, abilitatea de a efectua
correct operatii curente de laborator, lucrul cu reactivii chimici

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Sala de curs cu videoproiector, laptop, conectare Internet

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Laborator de tehnologie in industria alimentara dotat cu sticlarie
si aparaturd de laborator




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

si promovarea disciplinei

H

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul: descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor
alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplicé inteligenta artificiala
pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

timpului.

>

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activititi de inginerie in vederea obtinerii
produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si

7. Continuturi

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

1. Tehnologia de obtinere a sucurilor limpezi fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
din fructe site prelegere

2. Limpezirea si conservarea sucului limpede | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

din fructe site prelegere

3. Tehnologia de obtinere a sucurilor cu pulpa fata in fatd/on Expunere, 2 ore

din fructe site prelegere

4. Tehnologia de obtinere a sucului natural din fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

struguri site prelegere

5. Clasificarea si compozitia bauturilor fata 1n fatd/on Expunere, 2 ore

alcoolice distilate. Materii prime alcooligene. site prelegere

6. Materii prime alcoolice 1n industria fatd in fatd/on Expunere, 4 ore

distilatelor naturale site prelegere

7. Fermentatia alcoolici a materiei prime. | fatd in fatd/on Expunere, 4 ore

Principiile procesului de distilare. site prelegere

8. Distilarea discontinua si continua. Instalatii de | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

distilare discontinud si continua. site prelegere

9. Tehnologia de obtinere a distilatelor naturale | fatd in fatd/on Expunere, 3 ore

speciale: Tuica, Rachiu superior de -caise, site prelegere

Rachiu superior de pere, Maraschino, Wischy,

Gin, Cognac

10. Invechirea distilatelor naturale. | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore

Transformari ce au loc 1n timpul invechirii. site prelegere

Durata perioadei de invechire. Procedee de

invechire rapida a distilatelor.

11. Tehnologia fabricarii drojdiei de panificatie | fatd in fatd/on Expunere, 3 ore

site prelegere

Bibliografie:

1. Banu C., 1998- Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti

2.Banu C., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Editura Agir, Bucuresti

3. Banu, C, s.a. 2003- Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica, Bucuresti,




4. Capruciu Ramona, 2011 — Tehnologii utilizate 1n industria uleiului. Editura Sitech, Craiova,

5. lonicd Mira Elena,2013- Pastrarea materiilor prime agricole si horticole utilizate in industria
alimentara, Editura Universitaria, Craiova

6. Muntean Camelia, 2012 — Tehnologii 1n industria vinicold, Ed. Sitech, Craiova

7. Nour Violeta, lonica Mira Elena, 2004- Controlul calitatii in industria conservelor de legume
si fructe. Ed. Universitaria, Craiova

8. Petre Savescu, 2008-Tehnologii folosite la obtinerea zaharului din sfecla de zahar, Editura
Sitech, Craiova

9. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentard fermentativa, Editura Sitech,
Craiova

10. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode
de analiza, Editura Sitech, Craiova

11. Stoica Felicia, 2016 - Tehnologii generale in industria alimentard. Procese tehnologice si metode
de analiza, Editia a II-a, revizuitd si addugitd, Editura Sitech, Craiova

12. XXX, 2004 — Guidelines for Drinking Water — Water quality, third edition, World Health
Organization

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de Fond de
de predare timp alocat
desfasurare (ore)
Determinarea aciditatii totale si a substantelor uscate | fata in Demonstratie 2 ore
solubile din sucurile de fructe fatd/on site didactica,
experiment
Identificarea si determinarea conservantilor din sucurile | fata in Demonstratie 2 ore
naturale din fructe fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea substantelor tanante din sucurile naturale | fata in Demonstratie 2 ore
de fructe fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea acidului ascorbic. fata in Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea concentratiei alcoolice a alcoolului etilic | fata in Demonstratie 2 ore
si a bauturilor alcoolice distilate naturale. fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea aciditatii totale, fier si a bioxidului de sulf | fata in Demonstratie 2 ore
in distilatele naturale. fatd/on site didactica,
experiment
Verificarea proprietatilor organoleptice la bauturile | fatd in Demonstratie 2 ore
distilate naturale. fatd/on site didactica,
experiment
Proiect tehnologic
1. Obiectul proiectului fata in Demonstratie 2 ore
fata/on site didactica,
experiment
2. Elemente de analiza tehnologica fatd in Demonstratie 2 ore
a. Analiza comparativa a tehnologiilor | fatd/on site didactica,
similare din tara si experiment
straindtate pentru realizarea productiei proiectate
b. Alegerea si  descrierea  schemei
tehnologice si analiza
factorilor care reglementeazd productia. fluxul
tehnologic
pe faze si operatii.




c. Schema controlului fabricatiei
d. Principalele caracteristici ale
materiilor prime si
auxiliare si a produsului finit

3. Bilantul de materiale fatd in Demonstratie 2 ore
a. Calculul bilantului de materiale pe | fatd/on site didactica,
fiecare operatie in experiment

parte, pierderi specifice
b. Calculul bilantului termic pe fiecare
operatie in parte,
pierderi specifice.

4. Utilaje fata in Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Bibliografie:

10. Banu C., 1998- Manualul inginerului de industrie alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti
11. Banu C., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. I, Editura Agir, Bucuresti
12. Ionica Mira Elena, Metode de analiza si control al calitatii fructelor si legumelor
proaspete si divers prelucrate, Editura Universitaria, Craiova,
13. Muntean Camelia, Baduca C., Stoica Felicia, 2001 — Operatii tehnologice si metode de
analiza si control in industria vinicold, Ed. Sitech, Craiova
14. Petre Savescu,2009- Metode moderne de analize fizico-chimice utilizate in procesul de
obtinere a zaharului, Editura Universitaria, Craiova,
15. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale in industria alimentarad fermentativa, Editura
Sitech, Craiova
16. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editura Sitech, Craiova
17. Stoica Felicia, 2016 - Tehnologii generale 1n industria alimentara. Procese tehnologice si
metode de analiza, Editia a Il-a, revizuita si addugita, Editura Sitech, Craiova
XXX, 2004 — Guidelines for Drinking Water — Water quality, third edition, World Health
Organization

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

e Continutul disciplinei este in concordantd cu legislatia romaneasca si internationald in vigoare, cu
procedeele standard aplicate Tn mod curent in intreprinderile din industria alimentara.

e Inaceeasi masura, continutul atat al cursului cét si al lucrarilor practice de laborator sunt coroborate
cu asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi din domeniul in
care vor activa absolventii, conform COR: Cod COR: 214514 / Denumire COR: inginer in industria
alimentard - Cod COR: 214516 / Denumire COR: proiectant inginer produse alimentare - Cod
COR: 214518 / Denumire COR: expert inginer industria alimentara - Cod COR: 214519 / Denumire
COR: inspector de specialitate inginer industria alimentara.

18. Evaluare

) .. 10.1. Criterii 10.3.P i
Tip activitate 0.1. Criterii de 10.2. Metode de evaluare 0.3 onderev din
evaluare nota finala
Evaluare formativa Verificare orala curenta 10%
4. iva . C o

9.4. Curs qulugre sumativa - a Verificarea scrisa 60%

notiunilor predate
o Verificarea practica 0
9.5. Seminar/laborator Evaluare continua curenta 20%
Verificarea orala 10%

9.6. Standard minim de performanta
e cunoagterea principiilor generale ale procedeelor tehnologice folosite 1n diferite industrii alimentare




e cunoasterea determinarilor si identificarilor principalilor parametri de calitate ai produsului alimentar

studiat
Data completarii Titular de disciplina,
22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Stoica Felicia
Semnatura titularului
Data avizarii in departament Director de departament,

................................. Conf. univ. dr. ing. [onicd Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticulturd si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei GRAFICA ASISTATA DE CALCULATOR
2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucrari dr.ing. Melinescu Andreea
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Sef lucrari dr.ing. Melinescu Andreea
laborator
2.4. Anul de studiu | I | 2.5. Semestrul | IT | 2.6. Tipul de A% 2.7. Regimul | DF
evaluare disciplinei

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

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 invataimant | 28 din care: 3.5 curs | 14 3.6. 14
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt. ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 16
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati.......ocoeeeereeeenennnne.
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Informaticd aplicata

4.2. de competente | o Notiuni de baza despre desen tehnic, Familiarizare cu utilizarea
computerului si a sistemelor de operare, Cunostinte despre formatele de
figiere grafice

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Sala de curs

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




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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

Cunostinte

5. recunoaste, analizeaza, concluzioneaza concepte, teorii si metode din alte domenii n
domeniul Ingineriei produselor alimentare

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

5. trebuie sa realizeze integrarea transdisciplinard a cunostintelor in vederea evaluarii
capacitatii de suport a sistemelor alimentare pentru sistemele socioeconomice.

Studentul/Absolventul:

produselor alimentare.

Responsabil

itate si
autonomie

4. aplica cunostintele invatate 1n alte cursuri pentru a explica interactiunile cu ingineria

7. Continuturi

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

desfasurare

Introducere 1n grafica asistata de calculator. 2 ore

Instrumente avansate de desenare si editare Prelegeri 2 ore

pentru reprezentari tehnice si creative. fata in fata interactive si

Modelare tridimensionala si optimizarea explicative, 4 ore

obiectelor grafice in design tehnic si vizual. demonstratia,

Adaugarea si editarea detaliilor grafice. invétarea bazata pe

Prelucrarea digitald a imaginilor, randare si probleme, 6 ore

ilustratie tehnica pentru documentatie
profesionald. Compozitie grafica si
ilustratie tehnica.

dezbateri, utilizarea

moderne (software

tehnologiilor

de grafica)

Bibliografie

Carlescu, P. - Proiectare asistata de calculator - SolidWorks, Suport de curs 2017.
Ciobanu, L. — Grafica asistata de calculator, Politehnium, Iasi, 2008.

McMabhon, C., & Browne, J. — Computer-Aided Design and Manufacturing, Springer, Berlin, 2017.
Valden, K. — Industrial Design of Food Processing Equipment, Woodhead Publishing, Cambridge, 2018.
Bertoline, G.R., & Wiebe, E.N. — Fundamentals of Graphics Communication, McGraw-Hill, Boston,

2011.

7.2. Laborator Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)

Graficd vectoriald si compozitie vizuala 4 ore

in ilustratia tehnicd. Editarea si Metode practice si

optimizarea imaginilor pentru fatd in fata aplicative: proiecte

documentatie si prezentare. practice

Exercitii practice de desenare si editare 2d individuale; studiu 4 ore

in sisteme CAD/CANVA. Crearea si de caz; invatare

simularea unui model 3D dintr-un desen colaborativa,

2D. dezbatere.




Integrarea graficii digitale In proiecte 6 ore
aplicate.

Bibliografie

Carlescu, P. - Proiectare asistatad de calculator - SolidWorks, Suport de curs 2017.

Ciobanu, L. — Grafica asistata de calculator, Politehnium, Iasi, 2008.

McMabhon, C., & Browne, J. — Computer-Aided Design and Manufacturing, Springer, Berlin, 2017.
Valden, K. — Industrial Design of Food Processing Equipment, Woodhead Publishing, Cambridge, 2018.
Bertoline, G.R., & Wiebe, E.N. — Fundamentals of Graphics Communication, McGraw-Hill, Boston, 2011.

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

Continutul disciplinei vizeaza problematica specificé disciplinei, care odata insusitd, din punct de vedere
al principiilor si metodelor de lucru e usor transferata din sfera teoretica in sfera practica.

Continutul disciplinei este construit in asa fel Incat sa dezvolte competente profesionale si transversale
specifice programului de studii Peisagistica.

Alinierea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, ale asociatiilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent, in vederea exercitarii urmatoarei
ocupatii: Cod COR/ESCO: 214518 - expert inginer industria alimentara, Cod COR/ESCO: 214514 -
inginer in industria alimentara, Cod COR/ESCO: 214519 - inspector de specialitate inginer industria
alimentara, Cod COR/ESCO: 214516 - proiectant inginer produse alimentare. Tematica disciplinei
cuprinde cerintele actuale ale mediului de afaceri, practicile europene in domeniu si tehnologiile nou
aparute.

9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 93 Pongflzidm nota
Réaspunsuri la verificare | Scris 40%
9.4. Curs -
Prezenta - 10%
Realizarea si predarea | Digital&Oral 40%
9.5. Seminar/Laborator | proiectului final
Prezenta - 10%

9.6. Standard minim de performanta
e Promovarea evaluarii la verificare cu cel putin nota 5
e Demonstrarea unei intelegeri functionale a softwarelor de modelare grafica. Interpretarea corecta
a normelor de desen tehnic si proiectie. Utilizarea eficientd a instrumentelor digitale de
proiectare si reprezentare grafica in industrie

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Sef lucréri dr. ing. Melinescu Andreea

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



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

FISA DISCIPLINEI
PRACTICA
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticulturd si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei PRACTICA

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Dodocioiu Ana Maria

laborator
) 2.7.
2.4. Anul de I 2.5. I 2.6. Tipul de v Regimul S/OB
studiu Semestrul evaluare Lo
disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitétilor didactice)
din care: 3.2 3.3.
3.1. Numarul de ore pe sdptdmana | - ours T - seminar/laborat | -
or
3.4. Total ore din planul de din care: 3.5 3.6.
. e A p 90 T - seminar/laborat | 90
invatamant curs or

Distributia fondului de timp - ore/semestru

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte actiVitati........coveeeereeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 0
3.8. Total ore pe semestru 90
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Cunostinte de Microbiologie, Igiena intreprinderilor agroalimentare,
4.1. de curriculum | Instalatii frigorifice si climatizari, Tehnologii generale in industria
alimentara.




4.2. de competente

Muncd individuala responsabild si spirit de echipd; recunoasterea
operatiilor tehnologice; manipularea aparaturii si probelor in conditii de
securitate si siguranta.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului -

5.2. de desfasurare a
seminarului/ laboratorului

Acces 1n unitati/laboratoare cu profil specific.

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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

5

Cunostinte

1. descrie activitati specifice sectorului alimentar privind analiza microbiologica,
compozitia chimica a alimentelor, controlul stérii de igiena, instalatiile frigorifice si
determinarile de laborator specifice industriei alimentare.

Studentul/Absolventul:

(Abilitati)

1. aplica tehnici de laborator, control si expertizd; recunoaste operatiile tehnologice si
utilizeaza aparatura si probele n conditii de securitate si sigurantd; urmareste parametri
specifici proceselor si instalatiilor din industria alimentara.

Studentul/Absolventul:

Responsabilitate si|Aptitudini

1. is1 organizeaza activitatea practica si isi Indeplineste atributiile cu profesionalism si

0]

g | rigoare, lucrand responsabil atit individual, cat si in echipa si respectind principiile

£ | comunicarii i diviziunii muncii.

&

7. Continuturi
Modalitatea Fond de
7.1. PRACTICA de Metode de predare timp alocat

desfasurare (ore)

1. Norme de conduita si de tehnica
securitatii muncii in laboratoarele de
specialitate. Organizarea muncii,

Expunerea interactiva,
conversatia,
observatia. Se pune
accentul pe formarea
deprinderilor in

de alterare; microorganisme toxicogene
si patogene; principii moderne de
control microbiologic; metode clasice si

observatia; activitati
practice in laborator.

masuri de prim ajutor, norme PCI. fatd in fata - . 2 ore
. ’ ’ executarea lucrarilor
Introducere in munca de laborator .
o specifice, dezvoltarea
(vase, ustensile si aparate de laborator); e -
. .. capacitatilor de munca
semnarea figselor de protectia muncii. o o
individuala si in
echipa.
2. Microbiologie speciald. Microbiota
nespecifica a alimentelor; Expunerea interactiva,
microorganisme contaminante si agenti < < conversatia
& > agen fatd in fata jia, 6 ore




rapide de evaluare; indicatori ai calitétii
si sigurantei alimentelor.

3. Igiena societdtilor din industria
alimentara. Controlul starii de igiena
inainte, in timpul si la sfarsitul
procesului de productie; controlul

fatd in fata /

Expunerea interactiva,
conversatia,

observatia; activitati in
laboratoarele Facultatii

solutiilor de spélare si dezinfectie; laborator / de Horticultura si/sau | 8 ore
norme microbiologice; igiena spatiilor | vizita in unitati de productie,
si grupurilor sanitare; examenul apelor cercetare ori la agenti
reziduale, tratarea, clorinarea si economici compatibili
dezinfectia apei. cu specializarea.
o Expunerea interactiva
4. Materii prime vegetale 1. P . ’
. conversatia,
Leguminoase pentru boabe; plante . e
. : . observatia; activitati
oleaginoase; plante tuberculifere si < < .
< s . N C. fata in fata practice si de 6 ore
radacinoase: importantd, compozitie
... . e s . recunoastere a
chimica, particularitati biologice, " .
. S 9 materiilor prime
ecologie, soiuri si zone de cultura.
vegetale.
5. Tehnologii generale in industria Expunerea interactiva,
alimentara I/II. Determinarea conversatia,
continutului de alcool etilic din bauturi < < observatia; determinari
. . . fata in fata / .
alcoolice fermentate. Analiza berii: laborator de laborator in cadrul | 6 ore
conditii tehnice de calitate, aciditate Facultatii de
totala, culoare, bioxid de carbon si Horticulturd si/sau in
analiza senzoriala. unitati de profil.
6. Completarea de catre studenti a A o
e . Indrumare, explicatie,
Conventiei-cadru privind efectuarea .
L o < < verificarea
stagiului de practicd cu datele necesare, | fatd in fata 2 ore
. . documentelor de
in prezenta tutorelui desemnat de - o
practica.
facultate.
Activitate practica
supervizata;
. . observarea si
In unitatea e
. . < executarea activitatilor
7. Practica cu conventie. partenera de 60 ore

practica

specifice domeniului
de activitate al
partenerului de
practica.

Bibliografie:

Suport practica.

C. Banu (coordonator), Manualul Inginerului din Industria Alimentara, Vol. I, Ed. Tehnica,

Bucuresti, 1999.

Banu, C. si colab., Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. II, Editura Tehnica,

Bucuresti, 1999.

Felicia Dragomir, Microbiologia alimentelor. Editura Universitaria Craiova, 2006.

F. lacobescu, M.M. Poenaru, Instalatii de frig si climatizare in industria alimentara, Editura

SITECH, 2009.

Felicia Stoica, Tehnologii generale in industria alimentard fermentativa. Ghid de lucrari practice,

Editura Sitech, 2006.

Stetca Gheorghe, 2013, Igiena unitétilor de industrie alimentard, Ed. a 5-a, rev. si adaugita,

Editura Risoprint, Cluj-Napoca.




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

Continutul disciplinei este corelat cu activitatile practice specifice industriei alimentare si cu
pregatirea necesara pentru desfasurarea activitdtilor in laboratoare si unitati de profil. Stagiul
valorifica notiunile dobandite la disciplinele de specialitate si urmareste formarea deprinderilor
privind controlul microbiologic si igienico-sanitar, utilizarea tehnicilor de laborator,
recunoasterea operatiilor tehnologice si integrarea responsabila 1n activitatea unei echipe.
Continutul pastreaza orientarea profesionald catre: Cod COR 214514 inginer in industria
alimentara; Cod COR 214516 proiectant inginer produse alimentare; Cod COR 214518 expert
inginer industria alimentara; Cod COR 214519 inspector de specialitate inginer industria
alimentara.

9. Evaluare

9.3. Pondere din
nota finala

9.1. Criterii de 9.2. Metode de
evaluare evaluare
9.4.Curs - - -
Prezentarea caietului

de practica si a

Tip activitate

conventiei de

Evaluare continua pe

9.5.Practica practicd; verificarea parcursul activitatilor | 20%

insugirii unor de practica.

cunostinte dobandite

in timpul practicii.

Prezentarea caietului

de practica si a

conventiei de Evaluare finala orala
9.5.Practica practica; verificarea de catre comisia de 80%

insugirii unor
cunostinte dobandite
in timpul practicii.

practica.

9.6. Standard minim de performanta

Desfasurarea activitatii practice si respectarea portofoliului de practica.

Data completarii

25.09.2026

Coordonator de practica
Sef lucrari univ.dr. Cépruciu
Ramona
Semnatura coordonatorului
de practica

Titular activitdti practice
Conf.univ.dr. Dodocioiu Ana
Maria

Semnatura titularului

Data avizarii in departament: ..............cceevviiiiiiiiniannnn. Director de departament: Conf.univ.dr. lonicad Mira

Semnatura directorului de departament:



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA DE STIINTE/ DEPARTAMENTUL DE CHIMIE
Craiova, Str. Calea Bucuresti, nr. 1071

ROMANIA

Universitatea din Craiova

Tel/ fax: 0251597048, e-mail: chimie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Biologie si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Limba Franceza

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf.univ.dr. Ileana Mihaela CHIRITESCU

2.4. Anul de studiu I 2.5. Semestrul | 2| 2.6. Tipul de C 2.7. Regimul DOB

evaluare disciplinei

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

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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 4

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14

Tutoriat 2

Examinari 2

Alte actiVitati........coveeeereeeenennnne. 4

3.7. Total ore studiu individual 22

3.8. Total ore pe semestru 28

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Cunostinte privind Limba Franceza nivel B1 — studentul poate intelege ideile
principale atat din texte pe teme familiare cat si abstracte si pricepe
majoritatea aspectelor tehnice discutate in domeniul sdu de specializare.

e Detine un grad de fluenta si spontaneitate care 1i permite cel mai adesea sa
converseze cu vorbitori nativi fard ajutorul unei a treia persoane §i reuseste




totodatd sa producad texte clare pe o varietate de teme precum s§i sa

argumenteze pentru si impotriva unui punct de vedere.

4.2.de competente | o

Competente de operare pe calculator (Word, Internet Explorer); capacitate

de analiza, de sinteza si de gandire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului o -

5.2. de desfasurare a seminarului °

Sala de curs dotata cu tabla.

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

si promovarea disciplinei

3. Atitudinale

Studentul/Absolventul:
1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare

- cunoasterea regulilor de gramatica practica a limbii franceze
- intelegerea cu preponderenta a textelor de specialitate

- explicarea in limba franceza a unor fenomene, procese si tehnologii specifice specializarii
- interpretarea unor scheme, desene, grafice si a altor materiale de specialitate.

2. Instrumental-aplicative
- Intrebuintarea metodelor clasice de informare si investigare in vederea intelegerii unui text
de specialitate: lucrul cu dictionarele generaliste sau de specialitate, cu alte lucrari de referinta
- utilizarea tehnicii moderne de informare, in spetd a internetului, cu ajutorul motoarelor de
cautare si a site-urilor de specialitate.

- manifestarea unui interes sporit fata de cunoasterea lexicului de specialitate in limba franceza
- constientizarea importantei pe care o are cunoasterea unei limbi strdine de circulatie

a

Aptitud
(Abilit

stiintifice.

2 internationald 1n formarea personalitatii unui absolvent de studii superioare in societatea de

£ azi

& - participarea la propria dezvoltare profesionald si personald prin intelegerea sanselor

g suplimentare pe care cunoasterea unei limbi strdine le oferd absolventilor nu numai pe piata

o nationald a muncii, dar mai ales pe o piata europeana foarte dinamica.
Studentul/Absolventul:

P CT2 Aplicarea tehnicilor de munca eficientd in echipa multidisciplinara, pe diverse paliere

= = ierarhice.

CT3 Documentarea in limba roména si cel putin intr-o limba strdind, pentru dezvoltarea
profesionald si personald, prin formare continua si adaptarea eficientd la noile descoperiri

Studentul/Absolventul:

D
E Studentii vor fi capabili sa abordeze si sa aplice notiunile specifice limbii franceze, cu
:_‘5 E referire la specializarea lor.
g S Identificarea si precizarea informatiilor stiintifice si a cadrului reglementarilor legislative din
g 8 domeniul chimiei oferite de bibliografia de specialitate in limba franceza.
% H Analiza criticd a unei comunicari stiintifice, a unui articol / raport de specialitate cu grad de
& '@ | dificultate mediu.

7. REZULTATELE iNVAIARII- Disciplina: Limba Franceza pentru facultati nefilologice

crt.

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Discipline care contribuie
la atingerea rezultatelor
invatirii

Studentul/absolventul descrie si
utilizeaza terminologia fundamentala
in limba franceza specifica
domeniului horticulturii, referitoare la
plante, structura si functiile acestora,

Studentul/absolventul recunoaste,
intelege si utilizeaza corect
vocabularul horticol de specialitate in
comunicarea orala si scrisa si poate
explica termeni specifici in contexte
profesionale.

Studentul/absolventul utilizeaza in
mod autonom terminologia de
specialitate si si dezvolta permanent
vocabularul profesional prin
consultarea surselor de specialitate in
limba franceza.

Botanica; Fiziologia
plantelor; Introducere in
horticultura




Discipline care contribuie

g; Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie la atingerea rezultatelor
invitarii
procese fiziologice, specii horticole si
tehnologiile de cultivare.

2. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie in limba | Studentul/absolventul selecteaza si Pedologie; Agrochimie;
terminologia in limba franceza franceza proprietatile solului, utilizeaza in mod responsabil Imbunattiri funciare
referitoare la sol, fertilizare, nutrienti, | procesele de fertilizare si necesarul de | informatii tehnice in limba franceza
apa si relatia dintre planta si mediul apa al plantelor si utilizeaza structuri referitoare la managementul solului si
de cultura. si vocabular specific in contexte al resurselor.

horticole.

3. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica, Studentul/absolventul utilizeaza in Fitopatologie; Entomologie
terminologia de specialitate descrie si prezinté in limba franceza mod responsabil sursele de informare
referitoare la bolile si ddunatorii informatii despre boli, ddunatori, in limba franceza si respecta
plantelor, metodele de prevenire si produse fitosanitare si metode de terminologia si normele profesionale
combatere si managementul integrat protectie a culturilor. in comunicarea informatiilor privind
al acestora. protectia plantelor.

4. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie in limba | Studentul/absolventul selecteaza si Pomiculturd; Viticultura;
terminologia specifica tehnologiilor franceza etapele tehnologice ale organizeaza autonom informatiile Legumiculturd; Floricultura;
de cultivare a plantelor horticole, cultivarii speciilor horticole si poate necesare pentru descrierea unei Agrofitotehnie;
inclusiv plantarea, inmultirea, prezenta oral si 1n scris tehnologii de tehnologii horticole. Ampelografie; Horticultura
irigarea, fertilizarea, lucrarile de cultura. tropicala; Microinmultire;
intretinere si recoltarea. Practica

5. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica, Studentul/absolventul comunica Pomiculturd; Legumicultura;
terminologia franceza referitoare la clasifica si descrie produse horticole autonom si adecvat informatii despre Floricultura; Tehnologia
fructe, legume, plante ornamentale, in limba franceza, utilizand corect produse horticole in contexte produselor horticole
plante floricole si alte produse caracteristicile morfologice, academice si profesionale.
horticole. comerciale si calitative.

6. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul intelege si Studentul/absolventul utilizeaza Viticulturd; Ampelografie;
terminologia referitoare la viticultura, | utilizeaza texte de specialitate in autonom literatura de specialitate n Oenologie
soiuri de vitd-de-vie, lucrari limba franceza referitoare la limba franceza pentru documentare $i
tehnologice si productia de struguri si | viticulturd si oenologie si poate dezvoltare profesionala.
vin. prezenta informatii tehnice.

7. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul utilizeaza Studentul/absolventul isi Limba franceza; toate
principalele structuri gramaticale si corect structurile gramaticale n monitorizeaza si isi corecteaza disciplinele de specialitate
functionale ale limbii engleze contexte horticole, pentru descrierea autonom exprimarea orald si scrisa in
necesare comunicarii profesionale, proceselor, formularea instructiunilor | limba franceza.
inclusiv timpurile verbale, verbele si exprimarea obligatiei, posibilitatii
modale, diateza pasiva si structurile si recomandarilor.
conditionale.

8. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul citeste, Studentul/absolventul selecteaza Limba franceza; disciplinele
caracteristicile principalelor tipuri de interpreteaza, sintetizeaza si autonom surse academice si fundamentale si de
texte academice si profesionale din redacteaza texte de specialitate in profesionale relevante si utilizeaza specialitate
domeniul horticulturii, precum limba franceza, identificand informatia Intr-o maniera responsabild
articole stiintifice, rapoarte, descrieri informatiile relevante. si adecvatd scopului comunicarii.
tehnice, instructiuni si fise
tehnologice.

9. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul comunica oral Studentul/absolventul manifesta Practica; Management;
vocabularul si expresiile utilizate in in limba franceza in situatii autonomie si responsabilitate in Antreprenoriat in domeniul
comunicarea profesionald din profesionale, formuleaza intrebari, comunicarea profesionala si horticol
domeniul horticulturii, inclusiv in ofera explicatii, descrie proceduri si adapteaza limbajul la interlocutor si la
contexte de ferma, serd, pepiniera, participa la discutii de specialitate. situatia de comunicare.
laborator si Intreprindere horticola.

10. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica si Studentul/absolventul utilizeaza Mecanizare; Constructii
terminologia referitoare la descrie in limba franceza utilaje, responsabil informatii tehnice in horticole
mecanizarea si echipamentele echipamente si operatii mecanizate limba franceza si poate consulta
utilizate 1n horticultura. utilizate in activitatile horticole. manuale si instructiuni de utilizare.

11. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie si Studentul/absolventul utilizeaza Arboriculturd; Compozitii
vocabularul specific amenajarii prezinta in limba franceza compozitii autonom surse 1n limba franceza vegetale in amenajari
peisagistice, arboriculturii, artei vegetale, specii ornamentale si pentru documentarea si dezvoltarea peisagistice; Arta florala;
florale si spatiilor verzi. principii de amenajare peisagistica. proiectelor de specialitate. Arhitectura peisajului; Istoria

gradinilor si peisajelor

12. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul discuta si Studentul/absolventul utilizeaza Ecologie si protectia

terminologia referitoare la
sustenabilitate, biodiversitate,
protectia mediului si utilizarea
eficientd a resurselor in horticultura.

redacteaza in limba franceza texte
referitoare la horticultura durabila,
conservarea biodiversitatii si protectia
mediului.

informatiile in mod responsabil si
demonstreaza preocupare pentru
dezvoltarea durabild in activitatea
profesionala.

mediului; Horticultura;
Politici si strategii de mediu




Discipline care contribuie

g}; Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie la atingerea rezultatelor

invitarii

13. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul redacteaza e- Studentul/absolventul isi organizeaza | Informatica; Practica;
principiile de baza ale comunicarii mailuri profesionale, descrieri, autonom activitatea de Invatare si isi discipline de specialitate
academice si profesionale in limba rapoarte, prezentari si scurte lucrari evalueaza si imbunatateste
franceza. academice in limba franceza, competentele de comunicare

utilizand terminologia specifica profesionala.
domeniului.

14. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul utilizeaza Studentul/absolventul demonstreaza Informatica; toate disciplinele
strategiile de cdutare, selectare si dictionare, baze de date, articole autonomie in invatare, selecteaza de specialitate
interpretare a informatiei de stiintifice, manuale, cataloage si surse credibile si utilizeaza
specialitate in limba franceza. resurse digitale in limba franceza responsabil informatiile identificate.

pentru rezolvarea unor sarcini
profesionale.

15. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul traduce si Studentul/absolventul verifica si Limba franceza; disciplinele
terminologia si principiile de baza ale | adapteaza texte horticole, pastrand revizuieste autonom traducerile si horticole de specialitate
traducerii textelor horticole din limba | sensul, terminologia si informatia utilizeaza instrumente lexicografice si
franceza in limba romana si invers. tehnica a textului original. digitale in mod responsabil.

16. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul prezintd in Studentul/absolventul utilizeaza Management; Marketing;
terminologia economica si limba franceza aspecte legate de autonom limba franceza pentru Antreprenoriat in domeniul
manageriald de baza utilizatd in managementul unei ferme horticole, comunicarea in contexte economice si | horticol
sectorul horticol international. comercializarea produselor, profesionale si pentru dezvoltarea

marketing si antreprenoriat. propriei cariere.
17. Studentul/absolventul integreaza Studentul/absolventul utilizeaza limba | Studentul/absolventul demonstreaza Limba franceza; toate

vocabularul, structurile gramaticale si
competentele de comunicare in limba
franceza cu cunostintele de

specialitate din domeniul horticulturii.

franceza pentru rezolvarea unor
sarcini academice si profesionale
complexe, inclusiv prezentarea,
descrierea, compararea si
argumentarea unor aspecte horticole.

responsabilitate, autonomie si
capacitate de Invatare continud,
utilizand limba franceza ca instrument
pentru dezvoltarea profesionald si
accesul la literatura internationala de
specialitate.

disciplinele fundamentale si
de specialitate din domeniul
Horticulturii

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
10. Seminar introductiv fatd in fata, saptdimana 1 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
11. La concordance des fatd in fata, saptimana 2 | Conversatia euristica, 2 ore
temps I problematizarea, exercitiul
12. La concordance des fatd in fata, saptimana 3 Conversatia euristica, 2 ore
temps IT problematizarea, exercitiul
13. Film documentaire en fatd in fata, saptaméana 4 Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul
14. Mesurer une distance fatd in fata, saptimana 5 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
15. Film documentaire en | fata in fata, saptdmana 6 Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul
16. Urbanisme fatd in fata, saptaméana 7 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
17. Mesurer ou estimer l'aire | fata in fata, saptamana 8 Conversatia euristica, 2 ore
d'une surface problematizarea, exercitiul
18. Film documentaire en | fata in fata, saptimana 9 Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul




19. Le bornage fatd in fata, saptimana 10 | Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul

20. Film documentaire en | fata in fatd, sdptdmana 11 | Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul

21. L’ingénierie fatd in fata, siptimana 12 | Conversatia euristica, 2 ore
environnementale problematizarea, exercitiul

22. L'impact écologique fatd in fata, siptimana 13 | Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul

23. Révision semestrielle fatd in fata, siptimana 14 | Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul

Bibliografie:

Chiritescu, Ileana Mihaela, Le Francais pour les Agronomes, les Horticulteurs et les Chimistes, Editura
Universitaria, Craiova, 2018.

Bernard Maurice, Saison André, Avond Guy, Le Bail Helene, Chimie, Editions Fernard Nathan, Paris,
1979.

**% Le frangais langue des sciences et des techniques, in « Le Frangais dans le Monde », huitiéme année,

numéro 61, décembre 1968.

**% Prof. Mokeur, site Internet — http://site.ifrance.com/okapi/

Boyer, Henri, Butzbach, Michéle, Pendanx, Michéle, Nouvelle introduction a la didactique du frangais

langue étrangere, Paris, CLE International, 1990.

Bratu, Alice, Choix de textes scientifiques (suivis d’exercices), Bucuresti, Editura Didactica si

Pedagogica, 1981.

Brun-Cottan, Frangoise, Debrune, Marie-Paule, Debrune, Maurice, Sciences naturelles. Biologie

humaine. Géologie, 3°, Paris, Librairie Classique Eugéne Belin, 1980.

Fournier, Jean; Lafarge, Alain; Bastide, Maurice; Mouchel,Gérard; Vredon, Renée — Francais 6€ Lire,
Observer, s Exprimer, Bordas, Paris, 1981.

Gorunescu, Elena, Gramatica limbii franceze, Editura Corint, Bucuresti, 2007.

Gorunescu, Elena, Dictionar Francez-Romdn, Editura Teora, Bucuresti, 2007.

Gorunescu, Elena, Dictionar Roman - Francez, Editura Teora, Bucuresti, 2008.

Grosu, Jana, Limba Franceza, Exercitii, Editura Corint, Bucuresti, 2003.

Negreanu, Aristita, Dicfionar de expresii francez-romdn Dicex, editia a I11-a revizuita si adaugita, Editura
All Educational, Bucuresti, 2007.

Riess, Jean, Premiers pas vers un sang artificiel (une application des fluorocarbures), extrait d’un article

paru dans le courrier du CNRS, n+ 18, 1975.

Rumpf, Paul, Les détergents biodégradables, Courrier du C.N.R.S. n°2, octobre 1971.

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

Disciplina se integreaza cu probleme de interes actual pe plan international, cum ar fi integrarea pe o
piata europeand a muncii tot mai dinamica si deschisa.

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare finali

9.4. Curs

-recunoasterea in
fragmente din textele de
specialitate (citate in cadrul
9.5.Seminar/curs tematicii de curs) a tuturor
practic elementelor de morfologie
achizitionate anterior;
-demonstrarea
competentelor de traducere

Evaluare scrisa 70%




pe baza textelor selectate,
pentru a se verifica
achizitiile lingvistice,
abilitatile de traducere a
unui text de specialitate din
limba franceza in limba
roméana (toate cele 3 fraze),
precum si  din limba
romand in limba franceza
(toate cele 3 fraze)

Frecventa si conduita la

activitati 20%
Din oficiu 10%
9.6. Standard minim de performanta
Data completarii Titular de disciplina,
15.09.2026
Conf.univ.dr. Chiritescu Ileana Mihaela
Semnatura titularului
; -
[ [
‘\
Data avizarii in departament Director de departament,

Conf.univ.dr. ing. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

FACULTATEA DE STIINTE/ DEPARTAMENTUL DE CHIMIE
Craiova, Str. Calea Bucuresti, nr. 1071

ROMANIA

Universitatea din Craiova

Tel/ fax: 0251597048, e-mail: chimie@ucv.ro

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Licenta

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Limba Franceza

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf.univ.dr. Ileana Mihaela CHIRITESCU

2.4. Anul de studiu 11 2.5. Semestrul

—_

2.6. Tipul de C 2.7. Regimul DOB
evaluare disciplinei

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

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

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 4

Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14

Tutoriat 2

Examinari 2

Alte actiVitati........coveeeereeeenennnne. 4

3.7. Total ore studiu individual 22

3.8. Total ore pe semestru 28

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Cunostinte privind Limba Franceza nivel B1 — studentul poate intelege ideile
principale atat din texte pe teme familiare cat si abstracte si pricepe
majoritatea aspectelor tehnice discutate in domeniul sdu de specializare.

e Detine un grad de fluenta si spontaneitate care 1i permite cel mai adesea sa
converseze cu vorbitori nativi fard ajutorul unei a treia persoane §i reuseste




totodatd sa producad texte clare pe o varietate de teme precum s§i sa

argumenteze pentru si impotriva unui punct de vedere.

4.2.de competente | o

Competente de operare pe calculator (Word, Internet Explorer); capacitate

de analiza, de sinteza si de gandire critica.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului o -

5.2. de desfasurare a seminarului °

Sala de curs dotata cu tabla.

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

si promovarea disciplinei

3. Atitudinale

Studentul/Absolventul:
1. Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare

- cunoasterea regulilor de gramatica practica a limbii franceze
- intelegerea cu preponderenta a textelor de specialitate

- explicarea in limba franceza a unor fenomene, procese si tehnologii specifice specializarii
- interpretarea unor scheme, desene, grafice si a altor materiale de specialitate.

2. Instrumental-aplicative
- Intrebuintarea metodelor clasice de informare si investigare in vederea intelegerii unui text
de specialitate: lucrul cu dictionarele generaliste sau de specialitate, cu alte lucrari de referinta
- utilizarea tehnicii moderne de informare, in spetd a internetului, cu ajutorul motoarelor de
cautare si a site-urilor de specialitate.

- manifestarea unui interes sporit fata de cunoasterea lexicului de specialitate in limba franceza
- constientizarea importantei pe care o are cunoasterea unei limbi strdine de circulatie

a

Aptitud
(Abilit

stiintifice.

2 internationald 1n formarea personalitatii unui absolvent de studii superioare in societatea de

£ azi

& - participarea la propria dezvoltare profesionald si personald prin intelegerea sanselor

g suplimentare pe care cunoasterea unei limbi strdine le oferd absolventilor nu numai pe piata

o nationald a muncii, dar mai ales pe o piata europeana foarte dinamica.
Studentul/Absolventul:

P CT2 Aplicarea tehnicilor de munca eficientd in echipa multidisciplinara, pe diverse paliere

= = ierarhice.

CT3 Documentarea in limba roména si cel putin intr-o limba strdind, pentru dezvoltarea
profesionald si personald, prin formare continua si adaptarea eficientd la noile descoperiri

Studentul/Absolventul:

D
E Studentii vor fi capabili sa abordeze si sa aplice notiunile specifice limbii franceze, cu
:_‘5 E referire la specializarea lor.
3o Identificarea si precizarea informatiilor stiintifice si a cadrului reglementarilor legislative din
g § domeniul chimiei oferite de bibliografia de specialitate in limba franceza.
% H Analiza criticd a unei comunicari stiintifice, a unui articol / raport de specialitate cu grad de
& '@ | dificultate mediu.

7. REZULTATELE iNVAIARII- Disciplina: Limba Franceza pentru facultati nefilologice

crt.

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Discipline care contribuie
la atingerea rezultatelor
invatirii

Studentul/absolventul descrie si
utilizeaza terminologia fundamentala
in limba franceza specifica
domeniului horticulturii, referitoare la
plante, structura si functiile acestora,
procese fiziologice, specii horticole si
tehnologiile de cultivare.

Studentul/absolventul recunoaste,
intelege si utilizeaza corect
vocabularul horticol de specialitate in
comunicarea orala si scrisa si poate
explica termeni specifici in contexte
profesionale.

Studentul/absolventul utilizeaza in
mod autonom terminologia de
specialitate si 1si dezvoltd permanent
vocabularul profesional prin
consultarea surselor de specialitate in
limba franceza.

Botanica; Fiziologia
plantelor; Introducere in
horticultura




Discipline care contribuie

g}; Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie la atingerea rezultatelor
invatirii

2. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie in limba | Studentul/absolventul selecteaza si Pedologie; Agrochimie;
terminologia in limba franceza franceza proprietatile solului, utilizeaza in mod responsabil Imbunattiri funciare
referitoare la sol, fertilizare, nutrienti, | procesele de fertilizare si necesarul de | informatii tehnice in limba franceza
apa si relatia dintre planta si mediul apa al plantelor si utilizeaza structuri referitoare la managementul solului si
de cultura. si vocabular specific in contexte al resurselor.

horticole.

3. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica, Studentul/absolventul utilizeaza in Fitopatologie; Entomologie
terminologia de specialitate descrie si prezinté in limba franceza mod responsabil sursele de informare
referitoare la bolile si ddunatorii informatii despre boli, ddunatori, in limba franceza si respecta
plantelor, metodele de prevenire si produse fitosanitare si metode de terminologia si normele profesionale
combatere si managementul integrat protectie a culturilor. in comunicarea informatiilor privind
al acestora. protectia plantelor.

4. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie in limba | Studentul/absolventul selecteaza si Pomiculturd; Viticultura;
terminologia specifica tehnologiilor franceza etapele tehnologice ale organizeaza autonom informatiile Legumiculturd; Floricultura;
de cultivare a plantelor horticole, cultivarii speciilor horticole si poate necesare pentru descrierea unei Agrofitotehnie;
inclusiv plantarea, inmultirea, prezenta oral si in scris tehnologii de tehnologii horticole. Ampelografie; Horticultura
irigarea, fertilizarea, lucrarile de cultura. tropicald; Microinmultire;
intretinere si recoltarea. Practica

5. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica, Studentul/absolventul comunica Pomiculturd; Legumicultura;
terminologia franceza referitoare la clasifica si descrie produse horticole autonom si adecvat informatii despre Floricultura; Tehnologia
fructe, legume, plante ornamentale, in limba franceza, utilizand corect produse horticole in contexte produselor horticole
plante floricole si alte produse caracteristicile morfologice, academice si profesionale.
horticole. comerciale si calitative.

6. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul intelege si Studentul/absolventul utilizeaza Viticulturd; Ampelografie;
terminologia referitoare la viticulturd, | utilizeaza texte de specialitate in autonom literatura de specialitate in Oenologie
soiuri de vitd-de-vie, lucrari limba franceza referitoare la limba franceza pentru documentare si
tehnologice si productia de struguri si | viticultura si oenologie si poate dezvoltare profesionala.
vin. prezenta informatii tehnice.

7. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul utilizeaza Studentul/absolventul isi Limba franceza; toate
principalele structuri gramaticale si corect structurile gramaticale in monitorizeaza si isi corecteaza disciplinele de specialitate
functionale ale limbii engleze contexte horticole, pentru descrierea autonom exprimarea orald si scrisa in
necesare comunicarii profesionale, proceselor, formularea instructiunilor | limba franceza.
inclusiv timpurile verbale, verbele si exprimarea obligatiei, posibilitatii
modale, diateza pasiva si structurile si recomandarilor.
conditionale.

8. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul citeste, Studentul/absolventul selecteaza Limba franceza; disciplinele
caracteristicile principalelor tipuri de interpreteaza, sintetizeaza si autonom surse academice si fundamentale si de
texte academice si profesionale din redacteaza texte de specialitate in profesionale relevante si utilizeaza specialitate
domeniul horticulturii, precum limba franceza, identificand informatia Intr-o maniera responsabild
articole stiintifice, rapoarte, descrieri informatiile relevante. si adecvatd scopului comunicarii.
tehnice, instructiuni si fise
tehnologice.

9. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul comunica oral Studentul/absolventul manifesta Practica; Management;
vocabularul si expresiile utilizate in in limba franceza in situatii autonomie si responsabilitate in Antreprenoriat in domeniul
comunicarea profesionala din profesionale, formuleaza intrebari, comunicarea profesionala si horticol
domeniul horticulturii, inclusiv in ofera explicatii, descrie proceduri si adapteaza limbajul la interlocutor si la
contexte de ferma, serd, pepiniera, participa la discutii de specialitate. situatia de comunicare.
laborator si intreprindere horticola.

10. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul identifica si Studentul/absolventul utilizeaza Mecanizare; Constructii
terminologia referitoare la descrie in limba franceza utilaje, responsabil informatii tehnice in horticole
mecanizarea si echipamentele echipamente si operatii mecanizate limba franceza si poate consulta
utilizate in horticultura. utilizate n activitatile horticole. manuale si instructiuni de utilizare.

11. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul descrie si Studentul/absolventul utilizeaza Arboriculturd; Compozitii
vocabularul specific amenajarii prezinta in limba franceza compozitii autonom surse 1n limba franceza vegetale in amenajari
peisagistice, arboriculturii, artei vegetale, specii ornamentale si pentru documentarea si dezvoltarea peisagistice; Arta florala;
florale si spatiilor verzi. principii de amenajare peisagistica. proiectelor de specialitate. Arhitectura peisajului; Istoria

gradinilor si peisajelor

12. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul discuta si Studentul/absolventul utilizeaza Ecologie si protectia
terminologia referitoare la redacteaza in limba franceza texte informatiile in mod responsabil si mediului; Horticulturd;
sustenabilitate, biodiversitate, referitoare la horticultura durabila, demonstreaza preocupare pentru Politici i strategii de mediu
protectia mediului si utilizarea conservarea biodiversitatii si protectia | dezvoltarea durabila in activitatea
eficientd a resurselor in horticultura. mediului. profesionala.

13. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul redacteaza e- Studentul/absolventul isi organizeaza | Informaticd; Practicd;
principiile de baza ale comunicarii mailuri profesionale, descrieri, autonom activitatea de invatare si isi discipline de specialitate
academice si profesionale 1n limba rapoarte, prezentari si scurte lucrari evalueazd si imbunatateste
franceza. academice 1n limba franceza, competentele de comunicare

utilizand terminologia specifica profesionala.
domeniului.
14. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul utilizeaza Studentul/absolventul demonstreaza Informatica; toate disciplinele

strategiile de cautare, selectare si

dictionare, baze de date, articole

autonomie in invatare, selecteaza

de specialitate




Nr.

Discipline care contribuie

ert. Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie la atingerea rezultatelor
invatirii
interpretare a informatiei de stiintifice, manuale, cataloage si surse credibile si utilizeaza
specialitate in limba franceza. resurse digitale 1n limba franceza responsabil informatiile identificate.
pentru rezolvarea unor sarcini
profesionale.

15. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul traduce si Studentul/absolventul verifica si Limba francezi; disciplinele
terminologia si principiile de bazd ale | adapteaza texte horticole, pastrand revizuieste autonom traducerile si horticole de specialitate
traducerii textelor horticole din limba | sensul, terminologia si informatia utilizeaza instrumente lexicografice si
franceza in limba roména si invers. tehnica a textului original. digitale in mod responsabil.

16. Studentul/absolventul cunoaste Studentul/absolventul prezinta in Studentul/absolventul utilizeaza Management; Marketing;
terminologia economica si limba franceza aspecte legate de autonom limba franceza pentru Antreprenoriat in domeniul
manageriala de baza utilizatd in managementul unei ferme horticole, comunicarea in contexte economice si | horticol
sectorul horticol international. comercializarea produselor, profesionale si pentru dezvoltarea

marketing si antreprenoriat. propriei cariere.
17. Studentul/absolventul integreaza Studentul/absolventul utilizeaza limba | Studentul/absolventul demonstreaza Limba franceza; toate

vocabularul, structurile gramaticale si
competentele de comunicare in limba
franceza cu cunostintele de

specialitate din domeniul horticulturii.

franceza pentru rezolvarea unor
sarcini academice si profesionale
complexe, inclusiv prezentarea,
descrierea, compararea si
argumentarea unor aspecte horticole.

responsabilitate, autonomie si
capacitate de invatare continud,
utilizand limba franceza ca instrument
pentru dezvoltarea profesionald si
accesul la literatura internationala de
specialitate.

disciplinele fundamentale si
de specialitate din domeniul
Horticulturii

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
24. Seminar introductiv fatd in fata, saptamana 1 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
25. Gestion des énergies fatd in fata, saptamana 2 Conversatia euristica, 3 ore
renouvelables; Verbe | problematizarea, exercitiul
26. Le verbe 11 fatd in fata, saptamana 3 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
27. Aménagement durable fatd in fata, saptamana 4 | Conversatia euristica, 2 ore
des territoires; Le verbe problematizarea, exerci;iul
11
28. La protection de fatd in fata, saptamana 5 Conversatia euristica, 2 ore
I’environnement; SI problematizarea, exercitiul
Conditionnel I
29. Film documentaire en | fatd in fatd, saptdmana 6 Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul
30. SI Conditionnel 1T fatd in fata, sdptdmana 7 Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul
31. Parcs nationaux de la | fatd in fata, saptdmana 8 Conversatia euristica, 2 ore
France problematizarea, exercitiul
32. Film documentaire en | fatd in fata, saptdmana 9 Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul
33. Parcs nationaux de la | fatd in fata, saiptimana 10 | Conversatia euristica, 2 ore
Roumanie problematizarea, exercitiul
34. Film documentaire en | fatd in fata, saiptdména 11 | Conversatia euristica, 2 ore
francais problematizarea, exercitiul
35. Développement de | fata in fatd, sdptamana 12 | Conversatia euristica, 2 ore
l'ingénierie problematizarea, exercitiul
environnementale  dans
I'histoire




36. Les adjectifs | fata in fatd, sdptdmana 13 | Conversatia euristica, 2 ore

démonstratifs problematizarea, exercitiul
37. Révision semestrielle fatd in fata, saptamana 14 | Conversatia euristica, 2 ore
problematizarea, exercitiul

Bibliografie:

Chiritescu, Ileana Mihaela, Le Francais pour les Agronomes, les Horticulteurs et les Chimistes, Editura
Universitaria, Craiova, 2018.

Bernard Maurice, Saison André, Avond Guy, Le Bail Helene, Chimie, Editions Fernard Nathan, Paris,
1979.

**% Le francais langue des sciences et des techniques, in « Le Francais dans le Monde », huitiéme année,

numéro 61, décembre 1968.

**% Prof. Mokeur, site Internet — http://site.ifrance.com/okapi/

Boyer, Henri, Butzbach, Michéle, Pendanx, Michéle, Nouvelle introduction a la didactique du francgais

langue étrangere, Paris, CLE International, 1990.

Bratu, Alice, Choix de textes scientifiques (suivis d’exercices), Bucuresti, Editura Didactica si

Pedagogica, 1981.

Brun-Cottan, Francoise, Debrune, Marie-Paule, Debrune, Maurice, Sciences naturelles. Biologie

humaine. Géologie, 3°, Paris, Librairie Classique Eugéne Belin, 1980.

Fournier, Jean; Lafarge, Alain; Bastide, Maurice; Mouchel,Gérard; Vredon, Renée — Francgais 6€ Lire,
Observer, s’Exprimer, Bordas, Paris, 1981.

Gorunescu, Elena, Gramatica limbii franceze, Editura Corint, Bucuresti, 2007.

Gorunescu, Elena, Dictionar Francez-Romdn, Editura Teora, Bucuresti, 2007.

Gorunescu, Elena, Dictionar Roman - Francez, Editura Teora, Bucuresti, 2008.

Grosu, Jana, Limba Franceza, Exercitii, Editura Corint, Bucuresti, 2003.

Negreanu, Aristita, Dicfionar de expresii francez-romdn Dicex, editia a I11-a revizuita si adaugita, Editura
All Educational, Bucuresti, 2007.

Riess, Jean, Premiers pas vers un sang artificiel (une application des fluorocarbures), extrait d’un article

paru dans le courrier du CNRS, n+ 18, 1975.

Rumpf, Paul, Les détergents biodégradables, Courrier du C.N.R.S. n°2, octobre 1971.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Disciplina se integreaza cu probleme de interes actual pe plan international, cum ar fi integrarea pe o
piatd europeand a muncii tot mai dinamica si deschisa.

9. Evaluare

9.3. Pondere din nota

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

9.4. Curs

-recunoasterea in
fragmente din textele de
specialitate (citate In cadrul
tematicii de curs) a tuturor
elementelor de morfologie
achizitionate anterior;
9.5.Seminar/curs -demonstrarea

practic competentelor de traducere
pe baza textelor selectate,
pentru a se verifica
achizitiile lingvistice,
abilitatile de traducere a
unui text de specialitate din
limba francezd in limba

Evaluare scrisa 70%




romana (toate cele 3 fraze),
precum si  din limba
romand in limba franceza
(toate cele 3 fraze)

Frecventa si conduita la

activitati 20%
Din oficiu 10%
9.6. Standard minim de performanta
Data completarii Titular de disciplina,
15.09.2026
Conf.univ.dr. Chiritescu Ileana Mihaela
Semnatura titularului
{ ‘ :
l —
Ul ¥
Data avizarii in departament Director de departament,

Conf.univ.dr. ing. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,

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




1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

FACULTATEA DE HORTICULTURA

1.3. Departamentul

HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

1.4. Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1.5. Ciclul de studii universitare

LICENTA

1.6. Forma de organizare

INVATAMANT CU FRECVENTA

1.7. Programul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Educatie fizicd (D29IPAL326)

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

2.4. Anul de studiu | II 2.5. Semestrul | 1] 2.6. Tipul de A/R | 2.7.Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 57

Tutoriat

Examinari 4

Alte activitafi.......cceeeeereeeenennnne.

3.7. Total ore studiu individual 61

3.8. Total ore pe semestru 75

3.9. Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

Echipamentul sportiv obligatoriu

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

si promovarea disciplinei




o Studentul/Absolventul:
=1 Explica notiunile generale ale domeniului, referitoare la formele de organizare ale activitatii
‘gm de educatie fizica si sport, principiile, metodele si mijloacele fundamentale aplicabile in forme
£ diferite de organizare, conceptele de motricitate si activitate motrica, astfel Incat sa poata fi
@ utilizate Tn context formativ si performantial.
— Studentul/Absolventul:
s =
E= Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
E_ i Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.
N’
o Studentul/Absolventul:
=
~N—
= Y . o . .. R .
= é Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
8 S Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a acestuia.
g s
2 =
s =
& B

7. Continuturi

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

Prezentarea cerintelor Catedrei
de Educatie Fizica si Sport.

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

aerobica (fete).

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

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

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

fundamentala, pasd de sus cu 2
maini, serviciul de jos cu o

mana.

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

aerobica (fete).

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

Bibliografie:




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

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota

- Cunostinte pentru
nota 10: incadrarea 1n
baremul maxim
asociat varstei, pentru
fiecare proba

finala
9.4. Curs
Evaluare finala:
- Cunostinte pentru
nota 5: incadrarea in
baremul minim
asociat varstei, pentru - )
9.5. Seminar/laborator fiecare Vrobé' P Prezenja seminar 20%
e P i Verificare 80 %

9.6. Standard minim de performanta
* Participare activa la ore;
* Dispozitie la efort fizic si intelectual;
* Echipament adecvat;
» Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;
* Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar In mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaludri pe tot parcursul activitatii.

Data completarii
18.09.2026

Data avizarii in departament

25.09.2026

Titular de disciplina,
Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

Semnatura titularului

Director de departament,



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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea FACULTATEA DE HORTICULTURA
1.3. Departamentul HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI
1.4. Domeniul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1.5. Ciclul de studii universitare LICENTA
1.6. Forma de organizare INVATAMANT CU FRECVENTA
1.7. Programul de studii INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Educatie fizica (D29IPAL436)

2.2. Titularul activitatilor de curs -

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

laborator

2.4. Anul de studiu | II 2.5. Semestrul | 2| 2.6. Tipul de A/R | 2.7.Regimul | DC/DOB
evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 57
Tutoriat

Examinari 4
Alte activitati.......ocoeeeereeeenennnne.

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

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 °

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e Echipamentul sportiv obligatoriu
laboratorului




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

Studentul/Absolventul:

H

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

Studentul/Absolventul:

>

Cunostinte

Utilizeaza notiunile fundamentale ale motricitatii umane in contexte variate.
Clasifica formele de organizare si practicare a activitatii de educatie fizica si sport.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:

Y
~—
<
= E Exemplifica acte, actiuni si activitati motrice.
8 S Adapteaza continutul exercitiilor in functie de forma de organizare si practicare a acestuia.
£ 3
~—
&=
o =
& B

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de
desfasurare timp
alocat
(ore)
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Perfectionarea alergarii de Fata in fata Explicatia 2
rezistenta. Demonstratia

Perfectionarea elementelor
tehnice din volei: lovitura de
atac, blocajul, serviciul de sus.
Dezvoltarea fizica armonioasa - Fatd in fata Explicatia 2
program de gimnastica Demonstratia
aerobica (fete).

Joc bilateral: tenis de masa,
baschet si fotbal.
Pregatirea probelor de control: Fata in fata Explicatia 2
alergare viteza - 50 m, saritura Demonstratia
in lungime de pe loc, alergare
de rezistenta.

Joc bilateral de volei.
Dezvoltarea fizica armonioasa - Fata in fata Explicatia 2
program de gimnastica Demonstratia
aerobica (fete).

Joc bilateral: tenis de masa,
baschet si fotbal.

Alergare viteza - 50 m, saritura Fata in fata Explicatia 2
in lungime de pe loc, Alergare Demonstratia




1000m baieti.

de rezistenta - 800m fete,

baieti.

(fete).

Proba de control — alergare
viteza - 50 m, sariturd in
lungime de pe loc, alergare de
rezistentd - 800m fete, 1000m

Joc bilateral: volei, baschet,
tenis de masa, fotbal, aerobic

Fata in fata

Explicatia
Demonstratia

Bibliografie:

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

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota

- Cunostinte pentru
nota 10: incadrarea in
baremul maxim
asociat varstei, pentru
fiecare proba

finala
9.4. Curs
Evaluare finala:
- Cunostinte pentru
nota 5: Incadrarea in
baremul minim
asocilat varstei, pentru . )
9.5. Seminar/laborator fiecare Vrobe‘l' P Prezenti seminar 20%
o P i Verificare 80 %

9.6. Standard minim de performanta
* Participare activa la ore;
* Dispozitie la efort fizic si intelectual;
* Echipament adecvat;
* Atitudine pozitiva pentru lucrul in echipa;
* Executarea exercitiilor ca tehnicd si numar In mod corespunzator comenzilor date;
* Aprecieri si evaludri pe tot parcursul activitatii.

Data completarii
18.09.2026

Data avizarii in departament

25.09.2026

Titular de disciplina,
Lect. univ. dr. Diaconescu Dragos

Semnatura titularului

_—

Director de departament,






