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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii 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 disciplinia
2.1. Denumirea disciplinei BIOTEHNOLOGII SPECIALE
2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucrari univ. dr. Capruciu Ramona

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Laborator | Sef lucrari univ.dr.ing. Capruciu Ramona

2.4. Anul de v
studiu

2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/DI
evaluare disciplinei

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

3.1. Numadrul de ore pe saptamana 4 | din care: 3.2 curs 2 | 3.3. seminar/laborator | 1

3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 | din care: 3.5 curs 28 | 3.6. seminar/laborator | 14
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati........cooevveeeenveeennn. -

3.7. Total ore studiu individual | 58

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Chimia alimentului, Biochimia alimentelor, Microbiologia alimentelor.

4.2. de competente

Reactii chimice, procese fermentative.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Sald de curs dotatd cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator).
Disciplina universitard impune respectarea orei de incepere si terminare a
cursului.

5.2. de desfasurare a

ILaborator utilat cu aparaturd specifica realizarii experimentelor biotehnologice.

seminarului/laboratorului [Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a lucrérilor.




6. Competente specifice acumulate

o Studentul/Absolventul:
-E 1. Cunoasterea importantei proceselor biotehnologice pentru industria alimentara.
z
=
=
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Studentul/Absolventul:
Are aptitudini privind:
= A 1. Strategia proc_lucgiei de biomasa
5 ,:;3‘ 2. Clasifica enzimele si cunoaste natura acestora
2 = 3. Dezvoltarea proceselor fermentative pe diferite substraturi
EL Q 4. Dezvolta biotehnologii speciale de reciclare a produselor reziduale din industria alimentara.
-’
% Studentul/Absolventul:
=P 1. Realizeazd si/sau planificd activitdti de inginerie in vederea obtinerii produselor|
'.g ‘g biotehnologice speciale.
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7. Continuturi

7.1. Curs Modalitatea de Metode de Obs.
desfisurare predare

Biotehnologii speciale (Noutati pe plan national si fata in fata prelegerea, 2 ore

mondial; Importanta proceselor biotehnologice pentru (sdptimana 1) explicatia, ppt

industria alimentara)

Culturi starter de inaltd performanta: Utilizarea de tulpini fata in fata prelegerea, 2 ore

selectionate sau modificate genetic de bacterii, drojdii si (sdptimana 2) explicatia, ppt

mucegaiuri pentru a Tmbunatati textura, aroma si valoarea

nutritiva a alimentelor

Biotehnologii enzimatice si enzime utilizate Tn industria fata in fata prelegerea, 4 ore

alimentara. Unitd{i de mdsurd avansate ale activitdfii | (siptimana 3_4) conversatia

enzimatice. Preparate enzimatice aplicative Tn industria euristica,

alimentard. Factori care influenfeaza activitatea explicatia, ppt

enzimelor; Inhibitori ai enzimelor.

Dezvoltarea proceselor de fermentatie pe substrat solid fatd in fata prelegerea, 2 ore

pentru aplicatii alimentare. Importanta SSF, SSF pentru | (s3ptiména 5) explicatia, ppt

productia de enzime, SSF pentru productia de aminoacizi,

SSF pentru productia de ciuperci comestibile, SSF pentru

productia de compusi de aromd, vitamine, pigmenti.

Biotehnologii fermentative avansate pentru produse fatd in fata prelegerea, 4 ore

alimentare. Introducere, Produse alcoolice fermentate, | (saptiméana 6_7) explicatia, ppt

Alimente si condimente fermentate, Analizd comparativa -

intre proces traditional si proces modern.

Biotehnologii avansate pentru productia de polizaharide fata in fata prelegerea, 2 ore

utilizate Tn alimente. Introducere, Polizaharide microbiene | (saptiména 8) explicatia, ppt

utilizate ca aditivi alimentari, Exopolizaharide ca surse de

componenti de aroma.

Biotehnologia productiei de acid citric Microorganisme fata in fata prelegerea, 2 ore

utilizate pentru productia de acid citric, Biosinteza acidului | (saptaiména 9) conversatia

citric, Factori care afecteazdproductia de acid citric, euristica,

Productia de acid citric de catremicroorganisme libere si

explicatia, ppt




imobilizate, Substraturi utilizatepentru productia de acid

citric.
Biotransformari avansate cu aplicabilitate in industria fata in fatd prelegerea, 4 ore
alimentara (sdptimana 10_11) conversatia
Notiuni generale. Siropuri de fructoza obtinute prin procese euristica,
biotehnologice, Oligozaharide, Arome alimentare. explicatia, ppt
Biotehnologii de reciclare a produselor reziduale din industria fata in fata prelegerea, 4 ore
alimentara. (saptdmana 12-13) conversatia
Evaluarea tratamentelor, Monitorizarea si  controlul euristica,
procesului, Tehnologiile proceselor (Proces UASB,Procese explicatia, ppt

fermentative anaerobe), Aplicatii avansate (fermentarea si
industrializarea bauturilor, Industria produselor lactate).
Biomasa - un substrat biotehnologic fatd in fata prelegerea, 2 ore
Strategia productiei de biomasd. Materii prime naturale. (saptimana 14) explicatia, ppt
Disponibilitatea subproduselor. Impactul biomasei inviitorul
biotehnologiilor.

8.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de | Obs.
desfisurare predare
Instructaj de protectia muncii si PSI. Aspecte privind fata in fata prelegerea, 2 ore
marimile si unitatile de masura specifice biotehnologiilor|  (saptimana 1_2) conversatia
speciale din industria alimentard. Materii prime naturale euristica,
pentru producerea de biomasa explicatia
Caracterizarea fermentatiilor lactice pe medii de cultura fata in fata experimentul, | 2 ore
selective (cinetica fermentatiei, determinarea activitatii (sdptimana 3_4) conversatia
enzimelor specifice fermentatiei rulate) B euristica
Determinarea activitatii enzimelor pectolitice. Studiul fata in fata experimentul, | 2 ore
activitatii enzimatice (saptimana 7_8) conversatia
euristica
Determinarea puterii de crestere a drojdiei. Influenta a- fata in fata experimentul, | 2 ore
amilazei asupra continutului de glucide reducatoare al (sdptaimana 9_10) conversatia
aluatului B euristica
Productia de alimente biotehnologice. Studii de caz fata in fata experiment| 4 ore
(sdptdmana 11_12) ul, conversatia
euristica
Aplicatii practice ale fermentarii in industria bauturilor. fatd in fata experiment| 2 ore
Studiu de caz (sdptamana 13_14) ul, conversatia
euristica

Bibliografie obligatorie
. Ramona Cipruciu — Implicarea biotehnologiilor in industria alimentara. Ed. Sitech. Craiova,2013;
2.Popa Aurel, Giurgiulescu Liviu - Bazele biotehnologiilor in industria alimentara, Ed. Universitaria,
Craiova, 2007.
3. Flavia Pop — Indrumator de laborator pentru analiza si controlul fizico-chimic al produselor alimentare.
Editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2008.

Bibliografie facultativa
4. Felicia Dragomir — Microbiologia alimentelor. Editura Universitaria Craiova, 2006.
5. Banu Constantin — Biotehnologii in industria alimentara. Ed. Tehnica. Bucuresti, 2000;

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



Actualizarea cunostintelor din domeniul biotehnologiilor speciale are loc In urma consultérii literaturii de
specialitate nationald si internationald, prin identificarea unor cai de modernizare si imbundtatire continua a
predarii si a continutului cursului, cu cele mai actuale teme si lucrdri practice.

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

9. Evaluare

Tip — 9.2. Metode de| 9.3. Pondere din
L 9.1. Criterii de evaluare <
activitate evaluare nota finala
9.4. Raspunsuri la examen/pe parcurs Examen scris 20%
Curs (E) 0
9.5. Cunosc modurile de caracterizare a fermentatiilor lactice. Verificare
Seminar/ | Realizeazi alimente inovative. laborator (VL) 30%
laborator

9.6. Standard minim de performanti

Curs: Intelegerea importantei proceselor biotehnologice in industria alimentara (nota 5).
Laborator: Aprecierea aspectelor biotehnologice luate in analiza (nota 5).

Nota finala = 70% E+ 20%VL+10%VP

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Sef lucrari univ dr.Céapruciu Ramona

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

Semnatura directorului de departament,




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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Horticultura
1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii 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 CONTROLUL SI ASIGURAREA CALITATII IN INDUSTRIA
disciplinei ALIMENTARA
2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucrari univ dr. Ramona Capruciu
2.3. Titularul activitatilor de seminar | Sef lucrari univ.dr. univ dr. Ramona Cépruciu
2.4. Anul de studiu | IV | 2.5. Semestrul VIl | 2.6. Tipul de evaluare | E | 2.7. Regimul DS/DI
disciplinei

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

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

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
Tutoriat 5
Examinari 6

Alte activitati........coeevveeeenveeennn. -

3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Biochimie alimentard; Microbiologia produselor alimentare

4.2. de competente | Studentul trebuie sa aibad cunostinte legate de procesul tehnologic de obtinere a
produselor alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a Sala de curs dotata cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator).
cursului
5.2. de desfasurare a Laborator utilat cu aparatura specifica realizarii determinarilor calitative. La lucrarile

seminatului/laboratorului [practice este obligatorie consultarea indrumatorului practic, fiecare student]
desfasurand o activitate individuald cu materialele de laborator puse la dispozitie.
Disciplina academica se impune pe toata durata de desfisurare a lucrarilor




6. Competente specifice acumulate

° Studentul/Absolventul:
E 2. ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice controlului calitétii alimentare si
z sigurantei alimentare
=
s
O
Studentul/Absolventul:
= 5. Stabileste componentele si factorii calitdtii in productie
S 6. Evalueaza calitatea produselor alimentare
2 = 7. Controleaza procesele tehnologice alimentare
= 8
o
< <
T o Studentul/Absolventul:
— = . o . . o IO A . e e A
=g 2. realizeazd si/sau planificd activitati de control Tn vederea obtinerii sigurantei in consum a produselor
28 alimentare
@0 o
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7. Continuturi

7.1. Curs Modalitatea de Metode de Obs.
desfisurare predare

Conceptul modern asupra calitatii. Evolutia conceptului fatd in fata prelegerea, 2 ore

de calitate. Orientari actuale privind definirea|  (siptiméana 1) [explicatia, ppt

calitatii.Conceptul siguranta alimentara

Relatia calitatea produselor alimentare-protectia fata in fata prelegerea, 2 ore

consumatorului. Aspecte privind importanta alimentatiei  (siptimana 2) [explicatia, ppt

si relatia alimentatie- sanatate.

Componentele calitatii alimentului:calitatea igienica; fatd in fata prelegerea, 4 ore

nutritiva; senzoriala; de utilizare sau de service, de | (siptimana 3_4)|explicatia, ppt

prezentare;tehnologica; economica.

Factorii care determini calitatea produselor in proiectare, fatd In fata prelegerea, 2 ore

productie si desfacere. (Sg{ptamaﬁa 5) |explicatia, ppt

Particularitatile si functiile produsului alimentar. fatd in fata prelegerea, 2 ore
(sdptiméana 6)  [explicatia, ppt

Evaluarea calitatii produselor alimentare- Documente fata In fata prelegerea, 2 ore

care prescriu si certifica calitatea alimentelor (Sépt!éména,7) explicatia, ppt

Controlul proceselor in industria alimentara. fata In fata prelegerea, 2 ore

Sistemul de control al materiilor prime, materiale, (Sgpt’amanaag) explicatia, ppt

ambalaje, piese de schimb, utilaje

Controlul calitatii ciocolatei si a unor produse de fata in fata prelegerea, 2 ore

cofetarie- patiserie (sdptimana 9) |explicatia, ppt

Controlul calitatii cafelei fata in fata prelegerea, 2 ore
(sdptimana 10) [explicatia, ppt

Controlul calitatii piinii si a drojdiei de panificatie. fata in fata prelegerea, 2 ore
(sdptimana 11) [explicatia, ppt

Controlul calitatii pastelor fainoase si a biscuitilor fatd in fata prelegerea, 2 ore
(sdptimana 12) |explicatia, ppt

Controlul calitatii untului, margarinei si a altor grasimi fata in fata prelegerea, 2 ore

alimentare

(saptamana 13)

explicatia, ppt




Controlul calitatii subproduselor si deseurilor rezultate fata in fata prelegerea, 2 ore
in industria alimentara (saptdmana 14) explicatia, ppt
8.2. Seminar/laborator Modalitatea de | Metode de | Obs.
desfisurare predare

Instructajul de protectie a muncii in cadrul fatd in fata Prelegerea, 2 ore
laboratorului de Controlul calitatii produselor (sdptimana 1) |explicatia.
alimentare; Prezentari de

caz
Calitatea prin standarde. Definitii; continut fatd in fata  [Prelegerea, 2 ore
Structura generald a unui standard roman Structura (siptimana 2) |explicatia.
generala a unui standard Codex Alimentarius Prezentari de
Structura generala a standardelor UE caz
Evaluarea caracteristicilor calitatii: metode si tehnici fata in fata Prelegerea, 2 ore
(calimetria, standardizarea, garantarea si certificarea (sdptimana 3) |explicatia.
calitatii, marci de calitate). Prezentari de

caz
Evaluarea caracteristicilor calitatii: categorii si teste de fatd in fata Prelegerea,expli 2 ore
lucru. Reguli de verificare a calitatii lotului de produse (sdptimana 4) |cafia.
alimentare (inclusiv ambalaje) Prezentari de

caz
Evaluarea componentelor care determind calitatea fatd in fata Demonstratii 2 ore
ciocolatei. Analiza senzoriala si fizico-chimica (sdptimana 5) |practice, lucru

in echipa
Evaluarea componentelor care dau calitatea cafelei. fatain fatd = [Demonstratii 2 ore
Analiza senzoriala si fizico-chimica (saptamana 6) [practice, lucru

in echipa
Determinarea porozitatii si a continutului de NaCl din fata in fata Demonstratii 4 ora
paineaalbd. Aprecierea calitdtii drojdiei de panificatie. | (saptiméana 7_8) practice,

lucru in echipa
Incorporare de pudre alimentare in vederea fatd in fatd ~ [Demonstratii 2 ore
obtinerii pastelor functionale. Determinarea (sdptimana 9) [practice, lucru
comportirii pastelor la fierbere in echipa
Analiza grasimilor. Determinarea continutului in apa fata in fata Demonstratii 4 ora
si a aciditatii untului. Determinarea continutului de (sdptimana practice, lucru
griasime pentru margarina 10 11) in echipa
Analiza cantitativad si calitativad a unor subproduse din fatd in fata Demonstratii 4 ore
industrai alimantara. Studii de caz (sdptimanal2_ 13 |practice, lucru

) in echipa

Analiza cantitativd si calitativdi a unor deseuri din fatd in fata Demonstratii 2 ore
industrai alimantara. Studiu de caz (sdptimana 14) [practice, lucru

in echipa
Bibliografie obligatorie
1. Capruciu Ramona- Controlul calitatii produselor alimentare, Editura Universitaria Craiova, 2023
2. Capruciu Ramona- Controlul si asigurarea calitatii in industria alimentara, Suport de laborator, 2021
3. HACCP. Garantia sigurantei alimentelor. Editura Universitaria Craiova, 2025
Bibliografie facultativa
1.Banu C. si colab.,,Manualul inginerului de industria alimentara”, Bucuresti, Ed. Tehnica, 2002.

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



Disciplina raspunde exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de
aplicabilitate (calitate si siguranta alimentard) si de actualitate al continutului disciplinei (identificarea si
solutionarea problemelor de calitate intr-o unitate de industrie alimentard). Continutul disciplinei este in
concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din strainatate.

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

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2 Metode de 9.3. Pondere fjm nota
evaluare finala
Raspunsuri la examen/pe Examen scris/oral 60%
parcurs E)
9.4. Curs
Testare continua pe Verificare pe 10%
parcursul semestrului parcurs (VP) 0
Testarea periodica pe Verificare lucrari
9.5. Seminar/laborator parcursul semestrului practice (VLP) 30%
10.6. Standard minim de performanta
Curs: Standard minim (VP) nota 5: Cunoasterea componentelor calitatii alimentului/ Evaluarea calitatii
produselor alimentare- Documente care prescriu si certifica calitatea alimentelor
Laborator: Standard minim nota 5: Insusirea principiului metodei lucrarilor practice de laborator.
Nota finald = 60%E +10% VP+30% VLP.

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Sef lucrari univ dr.Céapruciu Ramona

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invdtdmant superior | UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul Horticulturd/Horticultura si Stiinta alimentului

1.3. Catedra

Horticultura si Stiina alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea | Ingineria produselor alimentare/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

ETICA iN INDUSTRIA ALIMENTARA

disciplinei

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

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

2.4. Anul de IV | 2.5. Semestrul | 2 | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/DO
studiu evaluare disciplinei

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3. seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 44 din care: 3.5 curs 22 3.6. seminar/laborator | 22
Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat

Examinari 2
3.7. Total ore studiu individual 81

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4.1. de curriculum

Politici si strategii globale de securitate alimentara, Principiile nutritiei umane,
Legislatie si protectia consumatorilor

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

seminarului

5.1. de desfasurarea | o On site
cursului e Sald de curs dotatd cu videoproiector si ecran
5.2. de desfasurarea | o On site

Sala de seminar




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

Studentul/Absolventul:
° 3. identifica legislatia in domeniul industriei alimentare.
En
2
(=)
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
c 8. aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea alimentelor si a
=R bauturilor, in scopul respectarii principiilor de sigurantd alimentara.
e
£E
2
@ Studentul/Absolventul:
- - e e . .
S 3. evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului
= g alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.
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[SRp=
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general | ¢  Cunoasterea implicatiilor etice ale nevoii de a minca si a rolului pe care il
al disciplinei joaca alimentele in viata sociald, culturala si politica

7.2. Obiectivele e Cunoasterea fenomenologiei alimentelor si influentei genului asupra
specifice hranirii

e Cunoasterea legaturilor dintre diversitatea alimentara si culturala

e Cunoasterea interrelatiilor dintre libertate, alegere si politica alimentara,
dintre hrana si mediul inconjurator

e Cunoasterea implicatiilor cresterii si consumului de animale

e Cunoasterea unor aspecte privind justitia alimentara

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
Alimentul. Interactiuni intre individ si hrana Prelegere 2 ore
Determinantii alimentului si identitatea. Etica hranirii Prezentare PowerPoint
organismului uman Utilizarea metodei

Genul si alimentatia. Munca femeilor: etica, gatit la domiciliu | interactive de lucru cu 2 ore
si politica sexuald a alimentelor. Anorexia studentii;

Alimentele si diversitatea culturald. Pluralismul dietetic. Documentarea 2 ore
Securitatea alimentara anticipata a studentilor

Libertate, alegere si politica alimentara asupra temelor supuse 2 ore
Etichetarea alimentelor si libertatea de exprimare dezbaterii

Guvernanta alimentului. Institutii si politici. Alimentele la ) FQ!OS'rea o 2 ore
intersectia dintre bioetica si biopolitica 1nter0gar11,(.:0n3pﬁra‘;161,

Obezitate si constrangere exemphﬁc_arl%,a 2 ore
Consumismul. Etica consumismului metod?lor calitative de 2 ore
Alimentele si mediul. Hrana, vulnerabilitatea si schimbarile 1n‘;eleger_e. . 2 ore
climatice ’ ’ R Pent.ru transmlt_erea S1
Biodiversitate si dezvoltare. Sustenabilitate mnsustrea cuvnostm‘;elpr 2 ore
Agricultura si consumul de animale. Agricultura de izolare. se utilizeaza alternativ 2 ore

expunerea, interogarea,

Bunastarea animalelor. Drepturile animalelor si alimentele. deductia, testarea,

Veganismul




Justitie alimentara. Identitate individuala si comunitara in evaluarea finala 2 ore
suveranitatea alimentara. Responsabilitatea pentru foamete n
democratiile liberale

Total 22 ore

Bibliografie

1. Rawlinson MC and Ward C. (eds.), The Routledge Handbook of Food Ethics. New York, NY:
Routledge, 2017.

2. Milburn, Josh, Vegetarian Eating. In Handbook of Eating and Drinking, ed. Herb Meiselman. Cham:
Springer. Nibert, Davi, 2019.

3. Gliessman S.R. , Agroecology: The ecology of sustainable food systems, CRS Press, UK, 2014.

Stuart, T. 2009. Waste: Uncovering the global food scandal. Penguin, London.

4. FAO, WFP and IFAD (Food and Agriculture Organization of the United Nations, World Food
Programme and International Fund for Agricultural Development). 2012. The state of food insecurity in
the world 2012. Rome: FAO.

5. Agius, E., Banati, D., Kinderlerer, J. (2008). Ethics of modern developments in agricultural technologies.
Report 24, Brussels, Luxembourg.

6. Bedford, T., Collingwood P., Darnton A., Evans D., Getersleben B., Abrahamse W., Jackson T. (2011).
Guilt: an effective motivator for pro-environmental behaviour change? Resolve Working Paper Series, 07-11.
7. FAO (Food and Agriculture Organization). (2011a) Global Food Losses and Food Waste, United
Nations, Rome.

8. Gustavsson, J., C. Cederberg, U. Sonesson, R. Van Otterdijk and A. Meybeck (2011). Food losses and
food waste: extent, causes and prevention. Food and Agricultural Organization of the United Nations, Rome.

9. Lindenberg, S., Steg L. (2007). Normative, gain and hedonic goal frames guiding environmental
behavior. Journal of Social Issues 63(1): 117-137.

10. Middleton, G., Mehta, K., McNaughton, D. and Booth, S. (2018). The experiences and perceptions of
food banks amongst users in high-income countries: An international scoping review. Appetite 120, 698-
708.

11. Mirosa, M.; Pearson, D.; Pearson, R. Ethics of food waste. In The Routledge Handbook of Food Ethics;
Routledge: Oxfordshire, UK, 2016; pp. 416-424.

12. Neff, R.A., Spiker M.L., Truant P.L. (2015). Wasted Food: US Consumers' Reported Awareness,
Attitudes, and Behaviors. PLOS ONE 10(6): e0127881.

8.2. Seminar Metode de predare Observatii
Etica deseurilor alimentare Utilizarea metodei 4 ore
Ingineria genetica si organismele modificate genetic. interactive de lucru cu 2 ore
Controverse bioetice in manipularea genetici a plantelor. studentii;

Durerea, suferinta si frica la animale. Ritualul de sacrificare vs. | Folosirea interogarii, 4 ore
bundstarea animalelor comparatiei,

Agroecologie, suveranitate alimentara si justitie alimentara exemplificarii, a 2 ore
Organismele modificate genetic in agriculturd metodelor calitative de 4 ore
Etica si alimentele modificate genetic — exemple intelegere 2 ore
Biotehnologie, bioetica si saracie 2 ore
Inegalitati participative si justitie alimentara 2 ore
Total 22 ore
Bibliografie

1. Rawlinson MC and Ward C. (eds.), The Routledge Handbook of Food Ethics. New York, NY:
Routledge, 2017.

2. Milburn, Josh, Vegetarian Eating. In Handbook of Eating and Drinking, ed. Herb Meiselman. Cham:
Springer. Nibert, Davi, 2019.

3. Gliessman S.R. , Agroecology: The ecology of sustainable food systems, CRS Press, UK, 2014.

Stuart, T. 2009. Waste: Uncovering the global food scandal. Penguin, London.

4. FAO, WFP and IFAD (Food and Agriculture Organization of the United Nations, World Food
Programme and International Fund for Agricultural Development). 2012. The state of food insecurity in
the world 2012. Rome: FAQ.




5. Agius, E., Banati, D., Kinderlerer, J. (2008). Ethics of modern developments in agricultural technologies.

Report 24, Brussels, Luxembourg.

6. Bedford, T., Collingwood P., Darnton A., Evans D., Getersleben B., Abrahamse W., Jackson T. (2011).

Guilt: an effective motivator for pro-environmental behaviour change? Resolve Working Paper Series, 07-11.

7. FAO (Food and Agriculture Organization). (2011a) Global Food Losses and Food Waste, United

Nations, Rome.

8. Gustavsson, J., C. Cederberg, U. Sonesson, R. Van Otterdijk and A. Meybeck (2011). Food losses and

food waste: extent, causes and prevention. Food and Agricultural Organization of the United Nations, Rome.

9. Lindenberg, S., Steg L. (2007). Normative, gain and hedonic goal frames guiding environmental

behavior. Journal of Social Issues 63(1): 117-137.

10. Middleton, G., Mehta, K., McNaughton, D. and Booth, S. (2018). The experiences and perceptions of

food banks amongst users in high-income countries: An international scoping review. Appetite 120, 698-

708.

11. Mirosa, M.; Pearson, D.; Pearson, R. Ethics of food waste. In The Routledge Handbook of Food Ethics;

Routledge: Oxfordshire, UK, 2016; pp. 416—424.

12. Neff, R.A., Spiker M.L., Truant P.L. (2015). Wasted Food: US Consumers' Reported Awareness,

Attitudes, and Behaviors. PLOS ONE 10(6): e0127881.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor

rofesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

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

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

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. Por;itzrlzdm nota
10.4. Curs vael}ﬂ Cunostn}telor la Examen oral 50 %
examinarea finala
Activitatea la seminar Part|C|par<_a activa la 10 %
seminar
10.5. Seminar/laborator Elaborarea unui referat
Calitatea referatului din tematica cursului 40 %
10.6. Standard minim de performanta
e Elaborarea referatului din tematica cursului
Data completarii Semndtura titularului Semnatura titularului de seminar
23.09.2026
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena
25.09.2026
Decan,

Prof.dr.Cosmulescu Sina



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: th_secretariat@yahoo.ro

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 disciplini

2.1. Denumirea disciplinei TEHNOLOGIA ULEIULUI SI A MARGARINEI

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef univ.dr.ing. Capruciu Ramona

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Laborator | Sefuniv.dr.ing. Capruciu Ramona

2.4. Anul de IV | 2.5. Semestrul VII | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul DS/DI
studiu evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 | 3.3. seminar/laborator 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 14
Documentare suplimentara 1n bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 2
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii i eseuri 20
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitafi........cceeeverereennnnnn. -

3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Aparate si utilaje in industria alimentard, Instalatii frigorifice si climatizari; Metode de|
conservare a alimentelor

4.2. de competente Biochimia alimentelor; Microbiologia alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a Sala de curs dotatd cu metode moderne de predare (tabld inteligenta,
cursului videoproiector, calculator).

5.2. de desfasurare a Laborator utilat cu aparatura specifica determinarilor

seminarului/laboratorului  |Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a lucrarilor.

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



promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

D
&
g 4. Cunoasterea si Insusirea etapelor proceselor tehnologice de obtinerea a uleiului si a
& margarinei
=
=
Q
Studentul/Absolventul:
T 9. Utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
£ . L
T8 randamentului de fabricatie.
= = 10. Utilizeaza / identifica materii prime oleaginoase, produsele si subprodusele acestora in
2 vederea determindrilor calitative
® Studentul/Absolventul:
+ . - . . - o e ey . . . A . .. .
S 4. Realizeazd si/sau planifica activititi de inginerie in vederea obtinerii produselor si
= é subproduselor din materii prime oleaginoase
)
2 =
[SR=
Q=
a =
X ‘a

7.Continuturi

-Schema tehnologica de rafinare a uleiurilor brute
-Desmucilaginarea uleiurilor

vegetale. Desmucilaginarea cu acid sulfuric,
Desmucilaginarea prin hidratare
-Operatia de neutralizare a aciditatii uleiurilor
vegetale.Necesitatea neutralizarii aciditatii libere.
Formarea acizilor grasi liberi. Metode pentru

neutralizarea uleiurilor.Mecanismul neutralizarii

(saptamana 8_9 10)

conversatia
euristica,
explicatia, ppt

7.1. Curs Modalitatea de Metode de | Obs.
desfasurare predare

Generalitati in industria uleiului si a margarinei. fatd in fata Prelegerea, 4 ore

-Structura si compozitia uleiurilor si grasimilor (sdptimana 1_2) |conversatia

-Proprietati fizice euristica,

-Proprietati chimice explicatia

Schema tehnologicd de obtinere a auleiului de fata in fata Prelegerea, 4 ore

floarea soarelui (sdptimana 3_4) [conversatia

-Materia prima euristica,

-Receptia cantitativa si calitativa explicatia, ppt

-Curitirea semintelor oleaginoase

-Uscarea semintelor oleaginoase

-Depozitarea semintelor oleaginoase

Operatii de prelucrarea a semintelor oleaginoase fata in fata Prelegerea, 6 ore

-Descojirea si macinarea semintelor de floarea- (saptamina 5 6 _7) |conversatia

soarelui euristica,

-Operatia de prdjire a macinaturii. Structura si explicatia, ppt

proprietatile fizice ale macinaturii. Principii privind

incélzirea §i uscarea macinaturii

-Operatia de presare a macinaturii prasite

-Operatia de extractie a uleiului din broken.

Mecanismul procesului de extractie Tipuri de

difuziune. Recuperarea dizolvantului.

-Distilarea miscelei. Condensarea si separarea

dizolvantului

Procesul de rafinare a uleiurilor brute si de extractie fata in fata Prelegerea, 6 ore




alcaline.Factorii care influenteazd procesul de
neutralizare
-Operatia de spalare. Descriere proces

-Operatia de wuscarea a uleiurilor vegetale.
Descriere proces
-Operatia de  decolorare. Randamentul

decolorarii.Factorii care influenteaza decolorarea
prin absorbtie. Mecanism.

-Operatia de vinterizare. Descriere proces
-Operatia de dezodorizare a uleiurilor vegetale.
Factorii care influenteaza dezodorizarea uleiuilor.
Mecanism

-Depozitarea uleiurilor
depozitare

Procesul de degradare a uleiurilor in timpul
depozitarii. Chimismul proceselor de degradare.

vegetale. Metode de

si rafinate: comparatie. Determinarea indicelui de

(saptamana 9)

peroxid.

practice, munca n

echipa

- Hidrogenarea uleiurolor vegetale si fabricarea fata 1n fata Prelegerea, 4 ore
margarinei (siptamana 11 _12) conversatia
-Hidrogenarea in atmosfera stationara de hidrogen euristica,
-Hidrogenarea cu circulatie combinata explicatia, ppt
-Fabricarea margarinei
-Valorificarea subproduselor si a deseurilor din fata in fatd Prelegerea, 4 ore
industria uleiurilor vegetale si a margarinei (siptaimana 13_14) conversatia
-Subproduse rezultate din industria uleiurilor euristica,
vegetale si a margarinei explicatia, ppt
-Deseuri rezultate din industria uleiurilor vegetale si
a margarinei
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de | Obs.
desfasurare predare
Protectia muncii in vederea desfasurarii lucrarilor fata in fata Activitate 2 ore
practice de laborator. Instructaj privin utilizarea (sdptimana 1) practica, cu
aparaturii de laborator. Instructaj privind analiza si utilizarea
formarea probelor de laborator in vederea metodelor
determinarilor calitative. interactive
Prelevarea si  formarea probelor de seminte fata in fata Metoda lucrarilor| 4 ore
oleaginoase. Pregatirea (conditionarea) probelor in|(siptimana 2_3) practice, munca n
\vederea analizelor de laborator. Ambalarea, echipa
marcarea, expedierea si pdstrarea probelor de
laborator
Aprecierea tehnicd de calitate a materiilor prime fata in fata Metoda lucrarilor| 4 ore
oleaginoase. Examen organoleptic. Determinarea(sgptgmgna4 5) practice, munca in
impurititilor din materiile prime oleaginoase. Metode - echipa
de analizd a produselor oleaginoase. Determinarea
masei hectolitrice
Determinarea continutului de grasime din miezul fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
industrial obtinut la presare prin metoda Soxhlet (sdptimana 6) practice, munca n
echipa
|Analiza calitatii grasimilor si uleiurilor vegetale brute fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
si rafinate: comparatie. Determinarea indicelui de (sdptimana 7) practice, munca Tn
saponificare a grasimilor. Determinarea sapunului echipa
dizolvat
Analiza calitétii grasimilor si uleiurilor vegetale brute fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
si rafinate: comparatie. Determinarea indicelui de (sdptimana 8) practice, munca in
aciditate. Determinarea punctului de topire Ila echipa
margarind
Analiza calitatii grasimilor si uleiurilor vegetale brute fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore




Analiza calitdtii grdsimilor si uleiurilor vegetale brute fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
si rafinate: comparatie. Determinarea indicelui de(saptimanal0Q) practice, munca Tn
iod. echipa
Analiza calitatii grasimilor si uleiurilor vegetale brute fata in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
si rafinate: comparatie. Determinarea densitatii (sdptamana 11) practice, munca n
relative a uleiurilor echipi
Calcule tehnologice privind obtinerea uleiurilor brute fatd in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
(siptimana 12)  |practice, in echipa
Calcule tehnologice privind obtinerea uleiurilor fatd in fata Metoda lucrérilor| 2 ore
rafinate (saptamana 13)  |practice, munca in
echipa
Calcule tehnologice privind obtinerea grasimilor fatd in fata Metoda lucrarilor| 2 ore
vegetale si a margarinei (saptamana 14)  |practice, munca
in echipa

Bibliografie obligatorie

1. Capruciu Ramona- Tehnologii utilizate Tn industria uleiului. Editura Sitech. Craiova, 2011

2. Capruciu Ramona — Metode de analizd si control in industria uleiului. Editura Sitech.
Craiova,2016

Bibliografie selectiva

3. Banu Constantin — Manualul inginerului de industrie alimentard. Vol II. Editura Tehnica.
Bucuresti, 1999

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

or

Disciplina raspunde exigentelor de pregatire pentru un specialist competent prin gradul ridicat de
aplicabilitate (calitate si siguranta alimentard) si de actualitate al continutului disciplinei (procedee
moderne de obtinere si pastrare a uleiurilor comestibile).Continutul disciplinei este in concordanta cu
ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din strainatate.

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

9.Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pondere
din nota finala
9.4. Curs Réspunsuri la examen/pe parcurs 20%

Verificare pe parcurs (VP)

Examinare scrisd/orala (E) | 60%

Testarea periodica pe parcursul Verificare lucrari practice | 20%

9.5Seminar/laborator .
semestrului (VLP)

10.6. Standard minim de performanta

Curs: Schema tehnologica de obtinere a uleiului de floarea soarelui si a margarinei
Laborator: Conditii de pregitire a probelor de laborator
Nota finala = 20% VP +60%E+ 20%VLP.

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Sef lucrari univ. dr.Capruciu Ramona

Semndtura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,

25.09.2026 Conf.univ.dr. Ionica Mira



Semnatura directorului de departament,



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

ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29

Craiova, Str. A.l.Cuza, nr. 13, 200585,

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA DIN CRAIOVA

1.2. Facultatea/Departamentul

Horticulturd/Horticultura si Stiinta alimentului

1.3. Catedra

Horticultura si Stiina alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii

licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare/Inginer

2. Date despre disciplina

disciplinei

2.1. Denumirea TEHNOLOGII TN INDUSTRIA CARNII

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr. Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Prof.univ.dr. Nour Violeta

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

3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al 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 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 23
Tutoriat 4
Examinari 2
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.decurriculum | ¢ Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie, Operatii si aparate in industria
alimentard, Utilaje in industria alimentara, Instalatii de frig si climatizare in
industria alimentara

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Onsite

cursului e Sala de curs dotata cu videoproiector si ecran
5.2. de desfasurare a e Onsite

seminatului/laboratorului




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

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

promovarea disciplinei

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

b

£

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

11. evalueaza proprietitile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare.

12. efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

[

+—= . . . . - N . . A . .. .
S 5. realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
S 'é intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

T o

2 =

<]

2 =

o S

X ‘a

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

7.1. Obiectivul general | ¢  Cunoasterea materiilor prime, principiilor de conservare, proceselor

al disciplinei tehnologice, utilajelor si produselor finite din industria carnii

7.2. Obiectivele e Cunoasterea proceselor si liniilor tehnologice de prelucrare a animalelor
specifice e Cunoasterea structurii si compozitiei cirnii

e intelegerea modificarilor care au loc in muschi dupa sacrificarea animalului
si a influentei acestora asupra proceselor tehnologice si calitatii produselor

¢ Cunoasterea principiilor conservarii prin frig a carnii, cunoasterea
metodelor si instalatiilor de conservare prin frig a carnii

e Cunoasterea principiilor conservarii prin sarare a carnii, a influentei
azotatilor si azotitilor asupra culorii carnii

e Cunoagsterea influentei tratamentelor termice asupra carnii

e Cunoasterea proceselor si liniilor tehnologice de prelucrare a carnii pentru
fabricarea preparatelor, semiconservelor si conservelor din carne

e Utilizarea de metode de analiza senzoriala si fizico-chimica pentru
determinarea calitatii carnii, preparatelor si conservelor din carne

e Utilizarea de metode pentru evaluarea caracteristicilor fizico-chimice si
tehnologice ale carnii

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de Observatii
predare

1. Tehnologia prelucrarii animalelor in abator Prelegere 4 ore

1.1. Pregitirea animalelor pentru tiiere Prezentare

1.2. Suprimarea vietii animalelor PowerPoint

1.3. Prelucrarea initiald a animalelor

1.4. Prelucrarea carcaselor




L.5.

Aprecierea calitdtii carcaselor

2. Modificarile care au loc in mugchi dupa sacrificarea animalului Prelegere 2 ore
2.1. Stadiul de rigiditate Prezentare

2.2. Maturarea carnii. Cai de accelerare a maturarii carnii PowerPoint

2.3. Stari anormale ale carnii de porc

3. Transarea, dezosarea si alesul carnii 2 ore
4. Conservarea carnii prin frig Prelegere 4 ore
4.1. Prezenta microorganismelor: origine, localizare Prezentare

4.2. Pierderi in greutate prin deshidratarea partiald a carnii PowerPoint

4.3. Metode de refrigerare a carnii

4.4. Depozitarea carnii refrigerate

4.5. Congelarea carnii

4.6. Metode de congelare

4.7. Depozitarea carnii congelate

4.8. Modificari care au loc in timpul congelarii si depozitarii in stare

congelata

4.9. Decongelarea carnii

4.10. Echipamente industriale de congelare si decongelare

5. Conservarea carnii prin sarare Prelegere 2 ore
5.1. Modificarile care se produc in carne la sarare Prezentare

5.2. Actiunea azotatilor si azotitilor PowerPoint

5.3. Folosirea saramurilor in industria carnii

5.4. Metode de sarare

6. Tratamente termice utilizate in industria carnii Prelegere 2 ore
6.1. Pasteurizarea, blansarea si fierberea Prezentare

6.2. Prajirea, frigerea si coacerea PowerPoint

6.3. Sterilizarea termica a conservelor

6.4. Afumarea

6.5. Influenta tratamentelor termice asupra carnii

7. Tehnologia preparatelor din carne comune Prelegere 4 ore
7.1. Clasificarea preparatelor din carne Prezentare

7.2. Obtinerea semifabricatelor pentru mezeluri (bradt, srot) PowerPoint

7.3. Utilaje pentru maruntire, sarare si maturare

7.4. Descrierea procesului tehnologic al preparatelor din carne

8. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne crude Prelegere 2 ore
8.1. Clasificarea preparatelor din carne crude Prezentare

8.2. Tehnologia fabricarii salamurilor crude afumate PowerPoint

8.3. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne crude si uscate

8.4. Microflora preparatelor din carne crude

9. Defectele preparatelor din carne Prelegere 2 ore
9.1. Defectele preparatelor din carne Prezentare

9.2 Defectele preparatelor din carne crude si uscate PowerPoint

10. Tehnologia fabricarii semiconservelor Prelegere 2 ore
10.1. Tehnologia generald a fabricarii semiconservelor Prezentare

10.2. Clasificarea semiconservelor PowerPoint

10.3. Defectele semiconservelor

11. Tehnologia fabricarii conservelor din carne Prelegere 2 ore
11.1. Pregatirea materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor Prezentare

11.2. Pregatirea supelor si sosurilor PowerPoint

11.3. Umplerea, exhaustarea si Inchiderea cutiilor
11.4. Sterilizarea conservelor
11.5. Defectele conservelor din carne

Total

28 ore




Bibliografie

1. Banu C., Alexe P., Vizireanu C. Procesarea industriald a carnii. Editura Tehnica, Bucuresti, 1997.
2. Nour V. Tehnologia carnii si produselor din carne. Editura Universitaria, Craiova, 2008.

3. Hui Y.H. Handbook of Meat and Meat Processing; CRC Press: Boca Raton, FL, USA, 2012.

4. Toldra, F. Handbook of Meat Processing; John Wiley & Sons: Hoboken, NJ, USA, 2010.

8.2. Laborator Metode de Observatii
predare

Recoltarea probelor pentru aprecierea calitatii preparatelor din carne Lucrari practice 2 ore
de laborator

Examenul senzorial al preparatelor din carne Lucrari practice 2 ore
de laborator

Controlul oxidarii grasimilor prin determinarea indicelui de peroxid Lucrari practice 2 ore

(metoda cantitativa) de laborator

Controlul oxidarii grasimilor prin metoda TBARS Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea prospetimii preparatelor din carne (determinarea | Lucrari practice 2 ore

cantitativd a azotului usor hidrolizabil prin titrare direct cu acid de laborator

clorhidric)

Determinarea umiditatii preparatelor din carne Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea continutului de substante grase al preparatelor din carne | Lucrari practice 2 ore
de laborator

Determinarea continutului de substante proteice al preparatelor din | Lucrari practice 2 ore

carne de laborator

Determinarea continutului de clorurd de sodiu din carne si preparate | Lucrari practice 2 ore

din carne de laborator

Determinarea continutului de azotiti din carne si preparate din carne Lucrari practice 2 ore
de laborator

Calcule tehnologice la fabricarea preparatelor din carne Lucrdri practice 2 ore
de laborator

Recoltarea probelor pentru aprecierea calitatii conservelor din carne Lucrdri practice 2 ore
de laborator

Examenul cutiei pline (stabilirea identitatii, examenul exterior, Lucrari practice 2 ore

verificarea ermeticitatii, termostatarea conservelor). Examenul de laborator

senzorial al conservelor din carne

Examenul fizico-chimic al conservelor din carne. Determinarea Lucrari practice 2 ore

continutului de carne si de grasime si a masei nete de laborator

Total 28 ore

Bibliografie

2004.

https://splcahul.md/files/bib/190221121954.pdf

Nour V. Metode de analiza si control in industria carnii si produselor din carne. Editura Sitech, Craiova,

Purcarea C. Controlul si analiza cérnii si a preparatelor din carne, peste si produse piscicole, oud si
produse avicole. Indrumator de laborator. Editura Universitatii Oradea, 2015,

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor

profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului



https://sp1cahul.md/files/bib/190221121954.pdf

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

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

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

10. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare | 10.2. Metode de evaluare 10.3. Por;rl;rlzdm nota
Nivelul cunostintelor la . 0
10.4. Curs examinarea finala Examen scris 60 %
Activitatea la lucrarile Efectuarea lucrarilor 20 %
10.5. Seminar/laborator | practice de laborator practice de laborator
Testare periodica Lucrari de control 20 %

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea principiilor conservarii prin frig a carnii

Cunoasterea principiilor conservirii prin sarare a carnii

Cunoasterea proceselor si liniilor tehnologice de prelucrare a carnii pentru fabricarea preparatelor din
carne

Data completarii Semnatura titularului Semnatura titularului de laborator

23092026 (//g,m Mﬁfg\ c;/c/gw (,QMJS\

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

25.09.2026

Decan,

Prof.dr.Cosmulescu Sina




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
Facultatea de Horticulturid/Departamentul Horticulturi-Stiinta alimentului
Craiova, Str. A.1.Cuza, nr. 13, 200585,
tel: +40251414541, fax: +40251414541, e-mail: fh_horticultura@yahoo.ro

FISA DISCIPLINEI
ANALIZA SENZORIALA
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura
1.3. Departamentul Departamentul Horticulturd-Stiinta alimentului
1.4. Domeniul de studii Horticultura
1.5. Ciclul de studii universitare 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 Analiza senzoriala
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA
laborator
2.4. Anul de studiu | IV 2.5. Semestrul | I | 2.6. Tipulde | Ex 2.7. Regimul Ob
evaluare disciplinei

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

3.1. Numérul de ore pe saptamana 3 dincare:3.2curs |1 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatamant | 42 dincare:3.5curs | 14 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati.........ccceeeveeneennennn. 2
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum ¢ Microbiologie

e Chimie

e Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate
e Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor

4.2. de competente | e Cunoasterea compozitiei chimice si microbiologiei vinului si altor bauturi si
produse alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

| 5.1. de desfasurare a cursului | e Sala de curs Platforma online




5.2. de desfasurare a seminarului/ e Sala de laborator echipata cu aparatura de laborator si aparatura
laboratorului software adecvata
6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invitarii la formarea ciarora contribuie parcurgerea si
romovarea disciplinei
Studentul/Absolventul:
Defineste principiile de bazd ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
functionale ale produsului alimentar

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
1. Evalueaza proprietdtile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare
2. Efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile alimentare (nutritive

Aptitudini
(Abilitati)

si energetice) ale produselor alimentare.

Studentul/Absolventul:

(5]
s Gestioneaza procesele de productie In vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie
E -g si a costurilor generale de fabricatie.
[ )
5
Qs
o=
X ‘a
7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Analiza senzoriala a produselor alimentare. Fatd in fata Prelegere, power point 2 ore
Istoric, importanta, legaturi cu alte stiinte. | (sdptdména 1)
Rolul analizei senzoriale in controlul
calitatii produselor alimentare.
Atributele senzoriale si modalitati de Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
perceptie. Praguri senzoriale (saptaména 3)
Bazele anatomo-fiziologice ale analizei Fata in fata Prelegere, power point
senzoriale. Organele de simt care participa | (saptamana 5)
la degustare
< . . 2 ore
- Vazul. Analizatorul vizual.
- Mirosul. Analizatorul olfactiv
- Gustul. Analizatorul gustativ
Metode si teste de lucru in analiza Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
senzoriald. Metodologia analizei senzoriale | (saptamana 7)
4 Degustarea bauturilor alcoolice Fata in fata Prelegere, power point
- Degustarea vinului (saptamana 9) 2 ore
- Degustarea vinurilor efervescente
5 Degustarea bauturilor alcoolice Fata in fata Prelegere, power point
- Degustarea distilatelor (saptamana 11) 2 ore
- Degustarea berii
Analiza senzoriala a produselor de Fata in fata Prelegere, power point
panificatie, a produselor de cofetirie si | (saptamana 13) 2 ore
patiserie
Bibliografie:
1. Baduca Cimpeanu C., 2003. Bazele biotehnologiilor vinicole. Editura Sitech, Craiova
2. Baduca Cimpeanu C., 2003. Degustarea vinului. Bazele stiintifice ale degustarii. Editura Sitech,
Craiova.




Blackwell, Oxford, UK.

3. Dippong T., Mihali C., Vosgan Z., 2014. Analiza senzoriala a produselor alimentare: elemente de
teorie si aplicatii practice. Editura Risoprint Cluj Napoca

4. lordachescu G., 2009. Analizd senzoriala-instrument pentru diversificarea si controlul calitatii
produselor alimentare. Editura Academica, Galati.
5. lannario M., Manisera M., Piccolo D., Zuccolotto P., 2012. Sensory analysis in the food industry as a
tool for marketing decisions. Advances in Data Analysis and Classification, vol. 6, nr. 4, pag. 1-20.

6. Kemp S.E., Hollowood T., Hort J., 2009, Sensory Evaluation. A Practical Handbook. Wiley-

7. Lawless H., Heymann H., 2010. Sensory Evaluation of Food Principles and Practices Second
Edition. Springer New York Dordrecht Heidelberg London.

7.2. Seminar/laborator

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp alocat
(ore)

Testarea acuitatii simturilor
1.1. Exercitii pe solutii model
1.2. Recunoasterea gusturilor
clementare, In concentratii variabile
1.3 Recunoasterea celor mai frecvente
arome din industria alimentara

Fata in fata
(s@ptamana 1)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Testarea aptitudinii de degustare

Fata in fata
(saptaména 2)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Tehnica Exercitii  de
degustare

1. Examenul vizual

2. Examenul olfactiv

3. Examenul gustativ

degustarii.

Fata in fata
(saptamana 3)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Recunoasterea bolilor si defectelor
produselor alimentare

Fatd in fata
(saptamana 4)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Analiza senzoriald comparativa

1. Vinuri albe - vinuri roze - vinuri
rosii

2. Vinuri seci - vinuri dulci - vinuri
aromate.

Fatd in fata
(saptamana 5)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea Insusirilor organoleptice
ale produselor alimentare de origine
vegetala

Fatd in fata
(saptamana 6)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea Insusirilor organoleptice
ale produselor alimentare de origine
animala

Fatd in fata
(saptamana 7)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea insusirilor organoleptice
ale bauturilor nonalcoolice

Fatd in fata
(saptamana 8)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea Insusirilor organoleptice
ale distilatelor si vinurilor speciale

Fatd in fata
(saptamana 9)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea Insusirilor organoleptice
ale diferitelor sortimente de bere

Fatd in fata
(saptamana 10)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Examinarea Insusirilor organoleptice
ale produselor de patiserie si cofetdrie

Fatd in fata
(saptamana 11)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Analiza senzoriala a unor vinuri din
diferite regiuni ale Romaniei

Fatd in fata
(saptimana 12)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Analiza senzoriald a unor vinuri din

soiuri si sortimente diferite

Fatd in fata
(saptamana 13)

Activitatea practica
de laborator

2 ore




Analiza senzoriald a unor vinuri de| Fata in fata Activitatea practica 2 ore

varste diferite (saptamana 14) de laborator

Bibliografie:

1. Baduca Cimpeanu C., 2008. Degustarea vinului. Bazele stiintifice ale degustarii. Editura Sitech, Craiova.

2. Dippong T., Mihali C., Vosgan Z., 2014. Analiza senzoriald a produselor alimentare: elemente de teorie

si aplicatii practice. Editura Risoprint Cluj Napoca

3. lordachescu G., 2009. Analizd senzoriald-instrument pentru diversificarea si controlul calitatii

produselor alimentare. Editura Academica, Galati.

4. lannario M., Manisera M., Piccolo D., Zuccolotto P., 2012. Sensory analysis in the food industry as a

tool for marketing decisions. Advances in Data Analysis and Classification, vol. 6, nr. 4, pag. 1-20.

5. Kemp S.E., Hollowood T., Hort J., 2009, Sensory Evaluation. A Practical Handbook. Wiley-Blackwell,

Oxford, UK.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor

rofesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

° Continutul disciplinei este in concordantd cu legislatia romaneasca si internationala in vigoare, cu

procedeele standard aplicate in mod curent in intreprinderile din industria alimentara.

e Inaceeasi misura, continutul atat al cursului cat si al lucrarilor practice de laborator sunt coroborate cu
asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorii reprezentativi din industria alimentara.

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

Raspunsuri la examen Scris si sau oral 70%

9.4. Curs
Raspunsuri la lucrarile de laborator Scris si sau oral 30%

9.5.

Seminar/laborator

9.6. Standard minim de performanta

e Dezvoltarea de competente privind caracterizarea relatiilor dintre proprietatile fizico-chimice si
senzoriale ale produselor alimentare
o Dezvoltarea capacitatii de utilizarea a analizei senzoriale ca instrument de a evalua naturaletea si
tipicitatea produselor alimentare
Data completarii Titular de disciplina,
22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Constantin Baduca
Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii/Calificarea TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR
AGRICOLE /INGINER

2. Date despre disciplini

2.1. Denumirea disciplinei Practica pentru elaborarea lucrarii de diploma
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof univ.dr. Tutulescu Felicia
2.3. Titularul activitatilor de seminar Cadrul didactic coordonator al lucrarii de diploma
2.4. Anul de studiu v 2.5. Il | 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul
Semestrul evaluare disciplinei DS/DI

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

3.1. Numarul de ore pe saptimana dincare: 3.2 - | 3.3. seminar/laborator -
curs
3.4. Total ore din planul de 82 dincare: 3.5 - | 3.6 activitate practica, 82
invatdmant curs cercetare, elaborare
lucrare disertatie

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

| 5.1. de desfasurare a cursului |




5.2. de desfasurare a seminarului
/laboratorului

Acces in unitati/laboratoare cu profil specific

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invétarii la formarea cérora contribuie parcurgerea si

promovarea disciplinei

b

5

Cunostint

e

disertatie de o complexitate sporita.

Cunoasterea normelor si exigentelor Tn cercetarea stiintifica;
Dezvoltarea capacitatii de a trage concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor analizelor efectuate.
Aplica regulile generale de redactare a lucrérilor stiintifice.

Deprinde modalitati de a elabora o lucrare de disertatie, un articol stiintific, o comunicare stiintifica.

Exprima clar obiectivele, etapele, calculele si rezultatele obtinute in urma intocmirii unei lucréri de

ti

a

Aproba proiecte inginereti.

Aptitudi

ni

(Abilit

Evalueaza activitati de cercetare; Efectueaza cercetare stiintifica; Aplica bune practici de fabricatie (BPF);
Promoveaza inovarea deschisa in cercetare; Desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar.

5

Responsabilitat
e sI autonomie

Gestioneaza dezvoltarea profesionala personald; Publica lucrari de cercetare academice in colaborare cu
cadrul didactic coordonator; Interactioneaza profesional Tn mediile de cercetare si profesionale

7. Continuturi

7.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Nu este cazul

Activitatile

Standarde privind etica n cercetarea stiintifica si a
normelor de elaborare a lucrarii de diploma

Expunere, Instructaj,
Conversatie, Dezbatere

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

Munci individuald, consultatii

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

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

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

Discutii, dezbatere

Definitivarea metodologiei de cercetare in vederea

Discutii ale indrumatorului cu

realizarii obiectivelor propuse. studentii.  Studii  de caz
Dezbatere

Stagiu practic si de cercetare Instructaj,
Aplicatii practice,

Colectarea datelor experimentale Studiu de caz, Observatia

Prelucrarea si interpretarea datelor cercetarii Analiza  datelor.  Applicatii
practice

Redactarea lucrarii. Pregitirea prezentarii pentru

Munca individuala, consultatii,




sustinerea lucrarii de disertatie. simulari ale sustinerii publice a
lucrarii.

Prezentarea rezultatelor studiului Sustinerea verificarii finale

82 ore

Bibliografie

Pe langa bibliografia recomandata de catre indrumatorul stiintific sau cea considerata relevantd de cétre
student, in functie de tema de cercetare aleasa, studentul rebuie sa aiba in vedere si literatura ce reprezinta
un ghid asupra modului de elaborare si prezentare a unei lucrari stiintifice

*** Ghid pentru elaborarea si sustinerea Proiectului de diploma, lucrarii de Licenta si Lucrarii de
disertatie

ghid_pentru_elaborarea_si_sustinerea_licenta_disertatie 2024.pdf

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

Disciplina asigura universul metodologic pentru studenti in vederea pregatirii si sustinerii proiectelor de diploma. In
perspectiva reprezinta punctul de pornire pentru cei care doresc sa sa continue studiile in cadrul cilului de master, in
cercetarea stiintificd avansatd, asigurand competente necesare mediului public si privat din Roménia si Uniunea
Europeana.
Cadrele didactice indrumatoare si studentii participa la intalniri cu reprezentanti ai mediului privat fiind dezbatute
probleme de actualitate si de perspectiva din sectorul agro-alimentar.
Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin
care sd se raspunda cerintelor angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: expert inginer industria alimentara (cod COR
214518), inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate inginer
industria alimentara (cod COR 214520), asistent de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare (cod COR

214535).
programului
9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode 9.3. Ifondere din nota
de evaluare finala

9.4. Curs

9.5.Seminar/laborator
Verificarea datelor experimentale Lucrare de

Proiect de diplomi obtinute Tn urma cerceta_lrl_lor diploma ) 100%
Respectarea metodologiei de Prezentare orala
elaborare a lucrarii de diploma

10.6. Standard minim de performanta

Lucrarea corespunde cerintelor de redactare.

Referintele bibliografice din lucrare sunt utilizate corespunzator.

Culegerea si analiza datelor experimentale a fost realizate cu utilizarea unei metodologii corecte si
adecvate.

Concluziile cercetarii sunt logice si relevante pentru subiectul abordat.

Data completarii Semnatura coordonator practica Semnatura titularului
Prof univ. Dr. Tutulescu Felicia
23.09.2026 Sef. lucrari univ. dr. Capruciu Ramona

Data avizarii In departament

25.09.2026 Semnatura director
departament Conf.univ.dr.
Ionica Mira



https://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/ghid_pentru_elaborarea_si_sustinerea_licenta_disertatie_2024.pdf

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

ROMANIA

ALIMENTULUI

Craiova, Str. Alexandru loan 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 Invatdmant cu frecventd
1.7. Programul de studii IPA

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Tehnologia maltului si a berii

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 | IV 2.5. Semestrul || | 2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | DD/DI
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numirul de ore pe saptimana 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 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat -
Examinari 2

Alte activitati.......c.occovvvveevennenee.

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Cunostinte de Chimia alimentelor, Chimie fizica si coloidald, Chimie organica,
Chimia alimentelor, Biochimie

4.2. de competente ¢ 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/ o
laboratorului

Laborator de tehnologie in industria alimentara dotat cu sticlarie

si aparatura de laborator

6. Obiectivele disciplinei - rezultate

asteptate ale invitirii la formarea cirora contribuie




arcurgerea si promovarea disciplinei

H

5

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 aplica inteligenta artificiald
pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

timpului.

Responsabilitate
si autonomie

£

Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati 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. Materii prime folosite in industria maltului fata in fatd/on Expunere, 2 ore
si a berii. Orz, Orzoaica, Hamei site prelegere
2. Materii prime folosite in industria maltului | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
si a berii. Apa, Inlocuitorii de malt site prelegere
3. Tehnologia de obtinere a maltului: Sortarea i | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
depozitarea orzului, Tnmuierea orzului. site prelegere
3. Germinarea orzului. Transformari chimice | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
ce au loc in timpul germinarii. Procedee si site prelegere
instalatii de germinare. Uscarea maltului.
5. Obtinerea mustului de bere: Madcinarea | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
maltului, Plamadirea si zaharificarea plamezii site prelegere
6. Transformiri chimice in timpul brasajului, | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
Procedee de brasaj site prelegere
7. Fierberea mustului cu hamei fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere
8. Separarea trubului la cald, Ricirea mustului | fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
de bere site prelegere
9. Fermentarea mustului de bere. fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere
10. Conducerea  fermentatiei  primare, | fata in fatd/on Expunere, 2 ore
Conducerea fermentatiei secundare i a site prelegere
maturarii berii
11. Filtrarea berii. Materiale filtraante si tipuri | fata in fata/on Expunere, 2 ore
de filtre folosite site prelegere
12. Stabilizarea microbiologicd si coloidala a | fatd in fata/on Expunere, 2 ore
berii site prelegere
13. Defectele berii. fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
site prelegere
14. Caracteristicile berii finite. Tipuri de bere | fata in fatd/on Expunere, 2 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., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, vol. II, Editura Agir, Bucuresti

4. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale Tn industria alimentara fermentativa, Editura Sitech,

Craiova

5. Stoica Felicia, 2012 — Tehnologii generale Tn industria alimentara. Procese tehnologice si metode

de analiza, Editura Sitech, Craiova

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

7. XXX, 1999 - Manualul inginerului din industria alimentara. Editura tehnica, Bucuresti

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de Fond de
de predare timp alocat
desfasurare (ore)
Metode de analizd a meterie prime. Determinarea | fatd in Demonstratie 2 ore
mirosului, culorii, aspectul, gustului. fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea masei hectolitrice la orz fata in Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea méarimii boabelor de orz si orzoaica si a | fatd in Demonstratie 2 ore
impuritatilor. Clasarea lor. fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea umiditdtii orzului fatd In Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea energiei germinative a orzului fatd in Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea concentratiei mustului primitiv fata in Demonstratie 2 ore
fata/on site didactica,
experiment
Determinarea aciditatii totale a diferitelor tipuri de bere | fata in Demonstratie 2 ore
fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea culorii a diferitelor tipuri de bere blonda | fata in Demonstratie 2 ore
si bruna fata/on site didactica,
experiment
Determinarea si calcularea bioxidului de carbon din | fatd in Demonstratie 2 ore
diferite tipuri de bere fatd/on site didactica,
experiment
Determinarea concentratiei alcoolice a berii fata in Demonstratie 2 ore
fata/on site didactica,
experiment
Analiza senzoriala a berii. fata in Demonstratie 2 ore
fata/on site didactica,
experiment
Formarea de spumi si stabilitatea ei. Punctarea | fata in Demonstratie 2 ore
aspectului si persistentei spumei. fata/on site didactica,
experiment

Punctarea capacitatii de perlare a berii

Vizita de studiu la o fabrica de bere

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. |, Editura Agir,




Bucuresti

3. Banu C., 2001- Tratat de stiinta si tehnologia malfului si a berii, vol. 11, Editura Agir, Bucuresti

4. Stoica Felicia, 2007 — Tehnologii generale Tn industria alimentara fermentativa, Editura Sitech,
Craiova

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

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

7.XXX, 1999 - Manualul inginerului din industria alimentara. Editura tehnica, Bucuresti

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile 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 In aceeasi masurd, continutul atit al cursului cat 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.

1. Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de 10.2. Metode de evaluare 10.3. Ponder? din
evaluare nota finala
Evaluare formativa Verificare orala curenta 10%
9.4. Curs Eva}lua're sumativa a Verificarea scrisi 60%
notiunilor predate
. Verificarea practica o
9.5. Seminar/laborator L curenta 20%
Verificarea orala 10%

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

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI ST 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

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

Tehnologia laptelui si a produselor derivate

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 | IV 2.5. Semestrul | 1l | 2.6. Tipulde |E 2.7. Regimul | DS/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 invatimant | 70 din care: 3.5 curs | 56 3.6. laborator 28+1
4
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
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 10
Tutoriat 10
Examinari 10
Alte activitafi.......ccceveeerveenenee.
3.7. Total ore studiu individual 55
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie, Operatii unitare in industria
alimentara, Utilaje 1n industria alimentara

4.2. de competente | e -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

Sald de curs dotata cu videoproiector si ecran

5.2. de desfasurare a laboratorului °

Laborator cu specific chimie, cu dotarea necesara si respectarea
normelor de protectie a muncii




6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea céarora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:

H

5

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

Studentul/Absolventul:
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1. realizeaza si/sau planifica activitdti de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
ntr-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)

Compozitia chimica a laptelui fatd in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore

Factorii care influenteaza compozitia (saptaméana 1) | PowerPoint

chimica si caracteristicile laptelui.

Receptia calitativi si cantitativa a fatd in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore

laptelui (saptamana 2) | PowerPoint

Cerinte nationale si europene.

Tratamentele primare ale laptelui fata in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore
(saptaméana 3) | PowerPoint

Tehnologia laptelui de consum fata in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore
(saptaméana 4) | PowerPoint

Produsele lactate acide dietetice fata in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore
(saptamana 5) | PowerPoint

Tehnologia de obtinere a smantanii de fata in fatd/ Prelegere, prezentare 2 ore

consum (sdptamana 6) | PowerPoint

Tehnologia fabricarii untului fata in fatd/ Prelegere, prezentare 2 ore
(saptamana 7) | PowerPoint

Tehnologia fabricarii branzeturilor fata in fatd/ Prelegere, prezentare 2 ore
(saptamana 8) | PowerPoint

Tehnologia fabricarii branzeturilor fata in fatd/ Prelegere, prezentare 2 ore

speciale (saptamana 9) | PowerPoint

Tehnologia fabricarii inghetatei fatd in fata/ Prelegere, prezentare 2 ore
(sdptamana 10) | PowerPoint

Analiza SWOT pentru o fabrica de fata in fatd/ Prelegere, prezentare 2 ore

prelucrare a laptelui (s@ptamana 11) | PowerPoint

Bibliografie

19909.

2000.

1. Banu, C. si colab. — Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. I, Editura Tehnica, Bucuresti,

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




3. Banu, C. si colab. — Tratat de industrie alimentara, Editura ASAB, Bucuresti, 2009.
4. Nour, V. — Materii prime de origine animala pentru industria alimentara, Editura Universitaria,

Craiova, 2018.

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

Controlul integritatii laptelui fatd in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
Examenul organoleptic, determinari si metode moderne,
fizico-chimice. analize de laborator

interactive
Metode pentru aprecierea fata in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
prospetimii laptelui si metode moderne,
Metode cantitative pentru analize de laborator
determinarea aciditatii laptelui, interactive
metode calitative pentru aprecierea
prospetimii.
Examene pentru aprecierea fata in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
salubrititii laptelui si metode moderne,
Aprecierea gradului de impurificare, analize de laborator
identificarea laptelui mastitic, interactive
stabilirea indicelui clor-lactoza,
examene bacteriologice.
Controlul produselor lactate acide: | fata in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
iaurtul si laptele batut si metode moderne,
Examene organoleptice si fizico- analize de laborator
chimice, aprecierea integritatii si a interactive
starii de prospetime, determinarea
grasimii §i a aciditagii.
Controlul produselor lactate acide: | fata in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
laptele acidofil si chefirul si metode moderne,
Examene organoleptice si analize de laborator
determinari fizico-chimice, interactive
determinarea grasimii si a aciditatii.
Controlul smantanii fata 1n fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
Examen organoleptic, determinari si metode moderne,
fizico-chimice (grasime, aciditate). analize de laborator

interactive
Controlul untului fata in fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
Examen organoleptic si determinari si metode moderne,
fizico-chimice: integritate, analize de laborator
prospetime, salubritate, grasime, interactive
aciditate.
Controlul laptelui praf fata 1n fata/ Prezentare STAS-uri 2 ore
Examen organoleptic si determinari si metode moderne,
fizico-chimice: integritate, analize de laborator
prospetime, salubritate. interactive
Controlul branzeturilor fata in fata Prezentare STAS-uri 2 ore
Examen organoleptic si determinari si metode moderne,
fizico-chimice: integritate, analize de laborator
prospetime, salubritate. interactive
Controlul inghetatei fatd in fata Prezentare STAS-uri 2 ore
Recoltarea probelor, examen si metode moderne,
organoleptic si fizico-chimic: analize de laborator
substanta uscata, grasime, aciditate. interactive




Aplicarea HACCP la prelucrarea | fatd in fatd Prezentare STAS-uri, 2 ore
laptelui proceduri si
STAS-uri si standarde. instructiuni de lucru,
Regulamentele UE din domeniu. ghiduri  de  bune
practici, metode de
audit
Bibliografie
1. FSSAI — Manual of Methods of Analysis of Foods: Milk and Milk Products, 2009.
2. Colectia de STAS-uri si standarde din domeniul reglementat.
3. Regulamentele UE din domeniu.
4, ANALIZA COMPOZITIONALA SI DETECTAREA FALSIFICARILOR LAPTELUI SI
PRODUSELOR LACTATE- CORBU ALEXANDRU

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile 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 strainatate. Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorilor de servicii implicati
direct sau indirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementatd prin regulamentele
europene si prin legislatia nationala, de a furniza produse lactate sigure pentru consum, n 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 in exercitarea ocupatiilor: inginer n
industria alimentara (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
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongre;;?édm nota

Nwel?ﬂ cunostn}telor la Examen scris si/sau oral 60%

9.4. Curs examinarea finala
Activitatea la lucrarile | Efectuarea lucrarilor

. . 20%

9.5. Laborator practice de laborator practice de laborator

Testare periodica Lucréri de control 20%

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea si intelegerea caracteristicilor fizice, chimice si organoleptice ale laptelui si ale
produselor lactate.
Cunoasterea proceselor si liniilor tehnologice de prelucrare a laptelui si a produselor derivate.

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

Semndtura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S1 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 Horticulturd
1.3. Departamentul Horticulturi 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 TEHNOLOGIA MORARITULUI
2.2. Titularul activitatilor de curs Dodocioiu Ana Maria
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Dodocioiu Ana Maria
laborator
2.4. Anul de studiu IV | 2.5. Semestrul | I'| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DS/OB
evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptaimana 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/semestru

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 17

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Materii prime vegetale, Biochimia produselor alimentare, Operatii unitare in industria
alimentara, Utilaje in industria alimentara

4.2. de competente Cunostinte de baza privind materiile prime alimentare, operatiile unitare si utilajele din
industria alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului Sala de curs

5.2. de desfagurare a seminarului/ Sala de laborator
laboratorului




6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatirii la formarea céarora contribuie

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
o principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
Em
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Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
= A randamentului de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiald pentru cresterea
S ;*3' randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara.
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® Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
T ntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
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7. Continuturi

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

1. Cerealele. Prezentare generala. Compozitia fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
chimica. Proprietiti fizice. Maturizarea cerealelor. (saptamana 1) euristica, explicatie,
Proprietati de panificatie. PowerPoint
2. Spatii de depozitare. Clasificarea spatiilor de fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
depozitare. Instalatii tehnologice la mori si (saptamana 2) euristica, explicatie,
depozitele de cereale. Dezinfectie, dezinsectie, PowerPoint
deratizare.
3. Separarea impuritatilor din masa de grau dupa fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
caracteristici dimensionale. (séptdmana 3) euristicd, explicatie,

PowerPoint
4. Separarea impuritatilor dupa caracteristici fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
aerodinamice si dupa forma. (saptamana 4) euristica, explicatie,

PowerPoint
5. Separarea dupé greutatea specifica. Separarea fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
impuritatilor feroase si dupa proprietati (saptamana 5) euristica, explicatie,
hidrodinamice. PowerPoint
6. Spalarea cerealelor. Utilaje folosite. fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore

(saptamana 6) euristica, explicatie,

PowerPoint
7. Decojirea cerealelor. Decojitorul intensiv. fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
Conditionarea cerealelor. (saptamana 7) euristica, explicatie,

PowerPoint
8. Scheme tehnologice pentru pregatirea graului fatd in fatd/ Prelegere, conversatie 2 ore
pentru mécinig in mori cu regim prestator. (saptamana 8) euristica, explicatie,

PowerPoint
9. Scheme tehnologice pentru pregatirea graului fatd in fatd/ Prelegere, conversatie 2 ore
pentru mécinis in mori cu capacitate mai mare de 60 (saptamana 9) euristica, explicatie,
/24 h. PowerPoint
10. Macinarea cerealelor. Valtul. Detasoare: rol si fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
pozitionare in schema de macinis. (saptamana 10) euristica, explicatie,

PowerPoint
11. Cernerea. Suprafete de cernere. Utilaje de fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
cernere. (sdptamana 11) euristica, explicatie,

PowerPoint
12. Curatarea produselor intermediare. Fazele fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore




procesului tehnologic de macinis.

(saptamana 12)

euristicd, explicatie,
PowerPoint

13. Macinisul graului. Principii de organizare a fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
procesului. (sdptamana 13) euristicd, explicatie,
PowerPoint
14. Schema bloc a procesului de macinis, schema fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
tehnica de macinis si diagrama de baza a (saptdmana 14) euristica, explicatie,
macinisului. PowerPoint
Bibliografie:
Costin, 1., 1983. Tehnologii de prelucrare a cerealelor in industria moraritului. Editura Tehnicd, Bucuresti.
Banu, 1., 2010. Procesarea cerealelor in industria moraritului. Galati University Press.
Banu, C. si colab., 2002. Manualul inginerului din industria alimentard, vol. II. Editura Tehnica.
Dodocioiu, Ana Maria, 2019. Tehnologii in industria moraritului si panificatiei, suport de curs.
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfisurare alocat (ore)
1. Instructaj de protectia muncii si PSI. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
Esantionarea si prelevarea probelor de grau. (saptamana 1) demonstratia, conversatia
euristica
2. Determinarea caracteristicilor senzoriale fata in fata/ Experimentul, 2 ore
ale gréaului. (sdptdmana 2) demonstratia, conversatia
euristica
3. Determinarea starii sanitare si a infestarii fatd in fata/ Experimentul, 2 ore
graului. (saptdmana 3) demonstratia, conversatia
euristica
4. Determinarea infestarii ascunse cu insecte fatd in fata/ Experimentul, 2 ore
a graului. (saptdmana 4) demonstratia, conversatia
euristica
5. Determinarea boabelor germinate sau fata in fata/ Experimentul, 2 ore
degradate. (séptdmana 5) demonstratia, conversatia
euristica
6. Determinarea continutului de impuritati fata in fata/ Experimentul, 2 ore
din masa de grau. (séptdmana 6) demonstratia, conversatia
euristica
7. Determinarea masei hectolitrice a graului. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
(saptamana 7) demonstratia, conversatia
euristica
8. Determinarea masei a 1000 de boabe si a fata in fata/ Experimentul, 2 ore
volumului a 1000 de boabe. (séptimana 8) demonstratia, conversatia
euristicad
9. Determinarea sticlozitatii graului si a fata in fata/ Experimentul, 2 ore
unghiului de taluz natural. (séptdmana 9) demonstratia, conversatia
euristica
10. Determinarea umiditatii graului. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
(saptamana 10) demonstratia, conversatia
euristica
11. Determinarea cenusii brute. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
(saptamana 11) demonstratia, conversatia
euristica
12. Determinarea continutului de potasiu. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
(saptamana 12) demonstratia, conversatia
euristica
13. Determinarea aciditatii graului. fata in fata/ Experimentul, 2 ore
(saptamana 13) demonstratia, conversatia
euristica
14. Determinarea continutului de gluten fata in fata/ Experimentul, 2 ore

umed in srotul integral.

(sdptimana 14)

demonstratia, conversatia
euristica

Bibliografie:

Tucu, D., David, 1., 1994. Utilaje si instalatii pentru mordrit si panificatie. Indrumator de laborator.

Banu, 1., 2010. Procesarea cerealelor in industria moraritului. Galati University Press.

Dodocioiu, Ana Maria, 2019. Tehnologii 1n industria moraritului si panificatiei, suport de curs.

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




Continutul disciplinei este corelat cu cerintele activitatilor din industria moraritului si cu pregétirea necesara pentru exploatarea si
urmdrirea proceselor si echipamentelor din industria alimentara. Disciplina valorificd notiunile privind materiile prime vegetale,
operatiile unitare si utilajele, dezvoltand capacitatea studentului de a aprecia calitatea cerealelor, de a intelege fluxul de pregitire
pentru micinis si de a analiza principalele etape ale procesului de macinare. Continutul pastreaza orientarea profesionala catre:
Cod COR: 214514 inginer in industria alimentara, cod COR: 214516: proiectant inginer produse alimentare, cod COR:
214518, expert inginer industria alimentard, Cod COR: 214519: inspector de specialitate inginer industria alimentara.

9. Evaluare

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

9.3. Pondere din nota

9.5.Laborator

laborator

finala
Raspunsuri la examen Scris si/sau oral 70%
9.4.Curs P i
Raspunsuri la lucrarile de Seris si/sau oral 30%

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea proprietatilor fizice si chimice ale cerealelor si explicarea schemei tehnologice de pregétire a graului pentru macinis
si a principalelor etape ale procesului de mécinare.

Data completarii
25.09.2026

Data avizarii In departament: .................cooeiiiiiien...

Titular de disciplina,

Conf.univ.dr. Dodocioiu Ana Maria

Semnatura titularului

Director de departament: Conf.univ.dr. Ionica Mira

Semnatura directorului de departament:




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI S1 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 Horticulturd
1.3. Departamentul Horticulturi 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 TEHNOLOGIA PANIFICATIEI
2.2. Titularul activitatilor de curs Dodocioiu Ana Maria
2.3. Titularul activitatilor de Dodocioiu Ana Maria
seminar/laborator/proiect
2.4. Anul de studiu IV | 2.5. Semestrul | I'| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DS/OB
I evaluare disciplinei

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

3.1. Numarul de ore pe saptaimana 5 din care: 3.2 curs 2 |33 3
seminar/laborator/
proiect

3.4. Total ore din planul de invitamant | 70 din care: 3.5 curs 28 | 3.6. 42
seminar/laborator/
proiect

Distributia fondului de timp - ore/semestru

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

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

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

Tutoriat 7

Examinari 3

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.

3.7. Total ore studiu individual 93

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Biochimia produselor alimentare, Materii prime vegetale, Operatii unitare in industria
alimentara, Utilaje in industria alimentara, Tehnologia moraritului

4.2. de competente Cunostinte de baza privind materiile prime alimentare, operatiile unitare si utilajele din
industria alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului Sala de curs
5.2. de desfasurare a Sala de laborator
seminarului/laboratorului/proiectului




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

parcurgerea si promovarea disciplinei

Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
sé» principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
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S ;*3' randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara.
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7. Continuturi

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

1. Schema tehnologica generala de fabricare a fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
produselor de panificatie. (saptamana 1) euristica, explicatie,

PowerPoint
2. Caracteristicile si rolul materiilor prime folosite in fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
panificatie: faina, apa, sare si drojdie. (saptamana 2) euristica, explicatie,

PowerPoint
3. Materii auxiliare: agenti de Tndulcire, amelioratori, fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
grasimi alimentare si alte ingrediente. (saptamana 3) euristica, explicatie,

PowerPoint
4. Depozitarea, pregatirea si dozarea materiilor prime fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
si auxiliare. (saptamana 4) euristica, explicatie,

PowerPoint
5. Prepararea aluatului: metoda directa si metodele fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
indirecte (bifazica si trifazica). Procese la fraimantare (saptamana 5) euristica, explicatie,
si factori care influenteaza formarea aluatului. PowerPoint
6. Fermentarea aluatului: parametri tehnologici, fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
procese si instalatii. (saptamana 6) euristica, explicatie,

PowerPoint
7. Procese biochimice, microbiologice, coloidale si fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
fizice in timpul fermentérii. Aprecierea sfarsitului (saptamana 7) euristica, explicatie,
fermentatiei si proprietatile aluatului fermentat. PowerPoint
8. Prelucrarea aluatului: divizarea, modelarea si fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
dospirea finala. Parametri tehnologici, procese si (saptamana 8) euristica, explicatie,
instalatii. PowerPoint
9. Coacerea aluatului: procese fizice, coloidale si fatd in fatd/ Prelegere, conversatie 2 ore
microbiologice. (séptimana 9) euristicd, explicatie,

PowerPoint
10. Particularititi ale coacerii painii de secara. fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
Factorii care influenteaza procesul de coacere. (saptamana 10) euristica, explicatie,

PowerPoint
11. Tipuri de cuptoare si exploatarea lor. fatd in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore

(saptamana 11) euristica, explicatie,

PowerPoint

12. Racirea si depozitarea produselor de panificatie. fatd in fatd/ Prelegere, conversatie 2 ore




(saptamana 12)

euristicd, explicatie,
PowerPoint

13. Defectele produselor de panificatie. Randamentul fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
in paine si pierderile tehnologice. (saptamana 13) euristica, explicatie,
PowerPoint
14. Metode moderne de preparare a produselor de fata in fata/ Prelegere, conversatie 2 ore
panificatie. (saptdmana 14) euristica, explicatie,
PowerPoint
Bibliografie:
Bordei, Despina, 2004. Tehnologia modernd a panificatiei. Editura AGIR, Bucuresti.
Paucean, Adriana; Man, Simona Maria, 2018. Procesarea in industria moréritului si panificatiei. Editura Mega, Cluj-Napoca.
Banu, C. si colab., 1999. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. II. Editura Tehnica, Bucuresti.
Dodocioiu, Ana Maria, 2025 Tehnologii in industria de panificatie, suport de curs.
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfisurare alocat (ore)
1. Prelevarea si formarea esantioanelor de fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
faina pentru analiza. (saptamana 1) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
2. Analiza senzoriala a fainii. fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
(saptamana 2) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
3. Determinarea granulozitatii fainii. fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
(saptdmana 3) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
4. Determinarea umiditatii fainii. fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
(saptdmana 4) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
5. Determinarea aciditatii si pH-ului fainii. fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
(séptdmana 5) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
6. Determinarea proteinei totale. Metoda fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
Kjeldahl. (séptdmana 6) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
7. Determinarea proteinelor fdinii. Metoda fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
Folin-Ciocalteu. (séptdmana 7) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
8. Determinarea glucidelor fainii. fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
(séptimana 8) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
9. Determinarea amidonului. fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
(séptdmana 9) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
10. Determinarea activitatii enzimelor din fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
faina. (séptamana 10) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
11. Determinarea glutenului. fata in fata/ Demonstratia, 2 ore
(séptimana 11) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
12. Aprecierea calitdtii fainii pe baza probei fatd in fata/ Demonstratia, 2 ore
de coacere. (séptimana 12) experimentul, expunerea
interactiva, observatia
13. Prepararea painii din fdina alba. Studiul fatd in fatd/ Demonstratia, 2 ore
influentei cantitatii de drojdie asupra (sdptimana 13) experimentul, expunerea
caracteristicilor reologice ale aluatului. interactiva, observatia
14. Prepararea painii din faina alba. fatd in fatd/ Demonstratia, 2 ore
Evaluarea structurii si caracteristicilor (sdptimana 14) experimentul, expunerea
produsului finit. interactiva, observatia
Bibliografie:
Bordei, Despina, 2007. Controlul calititii in industria panificatiei. Editura Academica, Galati.
Paucean, Adriana; Man, Simona Maria, 2018. Procesarea in industria moraritului si panificatiei. Editura Mega, Cluj-Napoca.
Dodocioiu, Ana Maria, 2023. Metode de analizd in industria de panificatie, suport de lucrari practice.
7.3. Proiect Modalitatea de desfasurare Metode de predare Fond de timp
alocat (ore)

1. Alegerea produsului de panificatie si
stabilirea temei proiectului.

fatd in fata/
(sdptdmana 1)

Explicatia, conversatia
euristica, studiul de caz,

1 ora




calcul tehnologic, lucru
individual asistat
2. Stabilirea sortimentului si a fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ord
caracteristicilor produsului finit. (sdptdmana 2) euristicd, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
3. Alegerea si caracterizarea materiilor prime | fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
si auxiliare. (sdptamana 3) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
4. Stabilirea retetei de fabricatie si a fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
consumurilor specifice. (saptamana 4) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
5. Calculul necesarului de materii prime si fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
auxiliare pentru capacitatea proiectata. (séptdmana 5) euristicd, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
6. Elaborarea schemei tehnologice generale fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ord
de fabricatie. (sdptdmana 6) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
7. Stabilirea parametrilor tehnologici pentru fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
prepararea si fermentarea aluatului. (saptamana 7) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
8. Stabilirea parametrilor pentru divizare, fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
modelare si dospire finala. (saptamana 8) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
9. Stabilirea parametrilor procesului de fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
coacere. (saptamana 9) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
10. Alegerea principalelor utilaje si corelarea | fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
lor cu operatiile tehnologice. (saptamana 10) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
11. Calculul randamentului in produs finit si | fata in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
al pierderilor tehnologice. (sé@ptamana 11) euristicd, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
12. Stabilirea conditiilor de racire, depozitare | fata in fata/ Explicatia, conversatia 1lora
si ambalare. (saptamana 12) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
13. Elaborarea memoriului tehnic si a fatd in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
schemei fluxului tehnologic. (sd@ptamana 13) euristicd, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat
14. Prezentarea si sustinerea proiectului. fatd in fata/ Explicatia, conversatia 1 ora
(saptamana 14) euristica, studiul de caz,
calcul tehnologic, lucru
individual asistat

Bibliografie:

Bordei, Despina, 2004. Tehnologia moderna a panificatiei. Editura AGIR, Bucuresti.

Paucean, Adriana; Man, Simona Maria, 2018. Procesarea in industria moraritului si panificatiei. Editura Mega, Cluj-Napoca.

Banu, C. si colab., 1999. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. Il. Editura Tehnica, Bucuresti.

Dodocioiu, Ana Maria, 2025. Tehnologii Tn industria de panificatie, suport de curs.

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

Continutul disciplinei este corelat cu cerintele activitatilor din industria panificatiei si cu pregatirea necesara pentru
supravegherea, conducerea si analiza proceselor tehnologice de la materia prima la produsul finit. Disciplina dezvolta
capacitatea studentului de a aprecia calitatea fainii, de a intelege si aplica schemele tehnologice de preparare, fermentare,
prelucrare si coacere a aluatului si de a identifica principalele defecte ale produselor. Continutul pastreaza orientarea
profesionala catre:

Cod COR: 214514 inginer in industria alimentard, cod COR: 214516: proiectant inginer produse alimentare, cod COR:
214518, expert inginer industria alimentard, Cod COR: 214519: inspector de specialitate inginer industria alimentara




9. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

tehnologice, coerenta
schemei tehnologice,
alegerea parametrilor si
sustinerea proiectului

prezentare orala

finala
9.1. Curs Raspunsuri la examen Scris si/sau oral 60%
9.2. Seminar/laborator Raspunsuri la lucrarile de Scris si/sau oral 20%
laborator ’
9.3. Proiect Corectitudinea calculelor Evaluarea proiectului si 20%

9.4. Standard minim de performanta

Cunoasterea schemei tehnologice generale de fabricare a produselor de panificatie, a rolului principalelor materii
prime si auxiliare si elaborarea unui proiect tehnologic coerent, cu calcule de bazi si schema de flux.

Data completarii
25.09.2026

Data avizarii In departament: .................cooeiiiiiiien...

Titular de disciplina,

Conf.univ.dr. Dodocioiu Ana Maria

Semnatura titularului

Director de departament: Conf.univ.dr. Ionica Mira

Semnatura directorului de departament:
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