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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Departamentul Horticulturd-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Master

1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventi

1.7. Programul de studii Siguranta alimentara si protectia consumatorului
2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Etica si integritate academici

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Prof.univ.dr.ing. GIUGEA NICOLAE

laborator

2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de V 2.7. Regimul | DOB

evaluare disciplinei

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 56

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

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

Tutoriat 6

Examinari 4

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.

3.7. Total ore studiu individual 111

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e
laboratorului




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

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
1. Cunoaste principalele teorii etice si perspective filosofice asupra moralitatii si
comportamentului moral si explicd intr-o manierd coerentd si clara concepte precum
»dreptate®, ,,drepturi®, ,,datorie morald®, ,,deontologie profesionala“.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:
1. Analizeaza critic dileme morale dificile, identificd principii, reguli si valori morale in
comportamentul uman si este capabil sa expliciteze intr-o maniera coerenta ce inseamna|
a avea un comportament moral din perspectiva diferitelor teorii etice.

Studentul/Absolventul:

[
S 1. Géndeste nuantat si apreciaza diversitatea perspectivelor si punctelor de vedere asupra
E -é’ moralitatii si valorilor morale, exerseaza si cultivd permanent modestia intelectuald si
o S are Inclinatia de a-si revizui opiniile si convingerile in lumina dovezilor. Prezintd un
§_ s comportament responsabil si respecta normele si regulile deontologiei profesionale.
7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
Bibliografie:
1.
2.
7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Principii si valori ale conduitei etice| Fatd in fata | Conversatie, problematizare, 1ore
universitare studiu de caz
Responsabilitati si drepturi academice| Fatd in fatd | Conversatie, problematizare, 1ore
studiu de caz
Tipuri de lucrari academice Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1 ore
studiu de caz
Metodologia intocmirii lucrarii de| Fatd in fata | Conversatie, problematizare, 2 ore
disertatie studiu de caz
Tehnici de documentare, identificarea| Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1 ore
surselor studiu de caz
Forme de citare a surselor Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1ore
studiu de caz
Dreptul de autor Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1 ore
studiu de caz
Forme de comunicare a rezultatelor Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1ore
studiu de caz




Tehnici digitale utilizate pentru| Fata in fata | Conversatie, problematizare, 1ore
documentarea si redactarea lucrarilor studiu de caz

academice; utilizarea Al-ului

Plagiatul, forme, modalitati de| Fatd in fatd | Conversatie, problematizare, 2 ore
identificare studiu de caz

Alte forme ale lipsei de integritate sif Fatd in fata | Conversatie, problematizare, 1 ore
eticd academica studiu de caz

Consecintele lipsei de etica si Fatdinfatd | Conversatie, problematizare, 1 ore
integritate academica studiu de caz

Bibliografie:

1. Colang G., 2021, Deontologie academica si etica aplicata. Ed. Eikon, Bucuresti;

2. Dumitrascu V., 2021, Etica si integritate academica — Provocari pentru organizatiile
secolului XXI. Ed. Universitard, Bucuresti,

3. Sercan E., 2017, Deontologie academica (ghid practic). Ed. Universitatii din Bucuresti;

4. Voinea C., Giugea N., Maracineanu L., 2017, Deontologia cercetarii, drepturile de autor si
drepturile de proprietate intelectuala. Ed Aius, Craiova;

5. Loredana Terec-Vlad, 2026, Etica si integritate academica. Caiet de seminar. Ed
Prouniversitaria

6. ***, 2026, Ghid pentru elaborarea si sustinerea proiectului de diploma, lucrarii de licenta
si a lucrarii de disertatie. Universitatea din Craiova, Facultatea de Horticultura;

7. *** 2024, Codul de etica si deontologie profesionala, Universitatea din Craiova.

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

Disciplina contribuie la formarea unei conduite etice pentru activitatea de cercetare, documentare si
redactare depusd de masteranzi. In perspectiva se asigurd premisele unui comportament etic din acest
punct de vedere in domeniul de activitate in care se integreaza absolventii, conform COR: Expert inginer
industria alimentard — 214518, Inspector de specialitate inginer industria alimentara — 214519, Referent
de specialitate inginer industria alimentard — 214520, Asistent de cercetare in controlul calitatii
produselor agroalimentare - 214535

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Pondereudln
evaluare nota finala
9.4. Curs

Asimilarea si Intelegerea informatiilor Evaluare finals
9.5. transmise Tn raport cu obiectivele . 100%

. Scrisa
Seminar/laborator | propuse

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea formelor de manifestare a lipsei de etica si integritate academica si consecintele acestora.

Data completarii Titular de disciplin,
22.09.2026 prof.univ.dr.ing. Giugea Nicolae
Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINTA ALIMENTULUI D29

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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatadmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Siguranta alimentara si protectia consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

CONTROLUL MICROBIOLOGIC AL PRODUSELOR
ALIMENTARE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia

2.4. Anul de studiu | I | 2.5. Semestrul 11| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

3.1. Numirul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 |33 2
seminar/laborator

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 31

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat 4

Examinari 4

Alte activitati.........ccceoeevveneennenen.

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 Nu este cazul

4.2. de competente Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

sala de curs, videoproiector, laptop

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

sala de laborator, laptop, videoproiector




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

si promovarea disciplinei

© Cunoasterea principiilor, metodelor si tehnicilor privind evaluarea materiilor prime si
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7. Continuturi

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

1. Prezentarea Reglementarilor Comunitatii fatd in fata | Prelegere 2 ore

Europene cu privire la indicatorii participativa,

microbiologici ai produselor alimentare dezbatere, dialog,
exemplificare

2. Indicatori  microbiologici ai laptelui. fatd in fata | Prelegere 2 ore

Modificari ale laptelui produse de participativa,

microorganisme dezbatere, dialog,
exemplificare

3. Indicatori microbiologici ai produselor fatd in fata | Prelegere 2 ore

lactate. Modificari ale produselor lactate participativa,

realizate de microorganisme dezbatere, dialog,
exemplificare

4. Indicatori microbiologici ai carnii si | fatdinfata | Prelegere 2 ore

produselor din carne. Modificari ale carnii participativa,

produse de microorganisme dezbatere, dialog,
exemplificare

5. Indicatori microbiologici ai pestelui, fatd in fata | Prelegere 2 ore

crustaceelor si molustelor. Modificari ale participativa,

pestelui, crustaceelor si molustelor produse dezbatere, dialog,

de microorganisme exemplificare

6. Indicatori microbiologici ai oudlor si fatd in fata | Prelegere 2 ore

produselor din oud. Modificari ale oudlor participativa,

produse de microorganisme dezbatere, dialog,
exemplificare

7. Microorganisme raspunzatoare  de fata in fata | Prelegere 2 ore

producerea micotoxinelor in cereale participativa,

dezbatere, dialog,

exemplificare




8. Indicatori microbiologici ai painii si
produselor de panificatie. Modificari ale
painii produse de microorganisme

fatd in fata

Prelegere
participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare

2 ore

9. Controlul microbiologic al amidonului fatd in fata | Prelegere 2 ore
de cartof, al zaharului si produselor participativa,
zaharoase si al mierii de albine dezbatere, dialog,
exemplificare
10. Controlul microbiologic al apei fata in fata | Prelegere 2 ore
si bauturilor nealcoolizate participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
11. Controlul microbiologic al berii si vinului fatd in fata | Prelegere 2 ore
participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
12. Controlul microbiologic al vinului
13. Controlul microbiologic al condimentelor fatd in fata | Prelegere 2 ore
participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
14. Toxiinfectii alimentare fatd in fata | Prelegere 2 ore
participativa,

dezbatere, dialog,
exemplificare

Bibliografie:

3. Felicia Dragomir Tutulescu —Modificari ale alimentelor produse de microorganisme.

Editura Alma, 2013

4. Felicia Dragomir — Microbiologia alimentelor. Editura Universitaria, 2006

5. Tofan C., Bahrim G., Nicolau A., Zara M. Microbiologie alimentara — Tehnici si analize
de laborator. Editura Agir, Bucuresti, 2002

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

1. Norme de protectia muncii in on-line Expunere, dezbatere, 2 ore
laboratorul de microbiologie dialog

2. Determinarea NTG din produsele on-line Aplicatii practice 2 ore
alimentare

3. Determinarea UFC din produsele on-line Aplicatii practice 2 ore
alimentare

4. Controlul microbiologic al laptelui on-line Aplicatii practice 2 ore

5. Controlul microbiologic al produselor on-line Aplicatii practice 2 ore
lactate

6. Controlul microbiologic al culturilor fatd in fata Aplicatii practice 2 ore
selectionate utilizate 1n industria
laptelui

7. Controlul microbiologic al carnii fatd in fata Aplicatii practice 2 ore

8. Controlul microbiologic al pestelui fatd in fata Aplicatii practice 2 ore

9. Controlul microbiologic al oudlor fatd in fata Aplicatii practice 2 ore

10. Controlul microbiologic al cerealelor fatd in fata Aplicatii practice 2 ore

11. Controlul microbiologic al painii fatd in fata Aplicatii practice 2 ore

12. Controlul microbiologic al zahdrului fatd in fata Aplicatii practice 2 ore




si mierii
13. Controlul microbiologic al apei
14. Controlul microbiologic al vinului
Bibliografie:

8. Veronica Lazar, Mariana Carmen Chifiriuc, Carmen Curutiu, Magda Mihaela Mitache,
Florentina Marinescu, Cristina Croitoru, Lorena Mateescu, Luminita Marutescu. Metode
si standarde pentru laboratoarele de control microbiologic. Editura Universitatii
Bucuresti, 2016,

9. HG nr. 974/2004 pentru aprobarea Normelor de supraveghere, inspectie sanitard si

monitorizare a calitdtii apei potabile.

ISO 8199:2008 - Calitatea apei — Linii directoare pentru numararea microorganismelor
in mediul de cultura.

SR 1SO 9308-1/2004 - Detectia si numararea de Escherichia coli si bacterii coliforme
Partea I: Metoda prin filtrare pe membrana.

12. SR EN ISO 19458/2007 - Calitatea apei — Prelevarea pentru analiza microbiologica.

2 ore
2 ore

fatd in fata
fatd in fata

Aplicatii practice
Aplicatii practice

10.

11.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Continutul disciplinei este corelat cu ceea ce se preda la programele de studiu similare din tara.
Disciplina raspunde foarte bine cerintelor producatorilor din industria alimentard care trebuie sa se
alinieze permanent la reglementérile europene in ceea ce priveste criteriile microbiologice de siguranta
a alimentelor si de igiend a procesului de productie astfel incat riscul microbiologic sa fie foarte redus.
Disciplina oferd continut stiintific relevant si raspunde cerintelor angajatorilor in exercitarea
ocupatiilor: Cod COR: 214518 / Denumire cor: expert inginer industria alimentara
Cod COR: 214519 / Denumire cor: inspector de specialitate inginer industria alimentara
Cod COR: 214535 / Denumire cor: asistent de cercetare 1n controlul calitatii produselor alimentare
9. Evaluare

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongsglaédm nota
raspunsurile la Examen tip grila cu 50- 80%
examen/colocviu 100 intrebari

9.4. Curs (evaluarea finala)
testarea continua pe | Participarea la dezbaterea 10%
parcursul semestrului unor teme prestabilite
Participarea la aplicatii | Notarea  gradului  de 10%
9.5. Seminar/laborator | practice implicare Tn realizarea
unei analize de laborator

9.6. Standard minim de performanta

parcursul semestrului.

Réspuns corect la 2 din intrebarile formulate in grila de examen si prezentarea a minimum o tema pe

Data completarii
22.09.2026

Data avizarii in departament

Titular de disciplina,
Prof.univ.dr. Tutulescu Felicia

Semndtura titularului

Director de departament,
Conf. univ. dr. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,




ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

Facultatea de Horticulturi/Departamentul Horticultura-Stiinta alimentului

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
LEGISLATIE COMUNITARA PRIVIND SECURITATEA ALIMENTARA

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticulturd-Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii

Horticultura

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Invatdmant cu frecventa

1.7. Programul de studii

Sigurantd Alimentara si Protectia Consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Legislatie comunitara privind securitatea alimentara

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA

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

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36

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

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6

Tutoriat 2

Examinari 2

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee. 2

3.7. Total ore studiu individual 72

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

Sala de curs cu tabla si sistem de proiectie

5.2. de desfagurare a seminarului/ | e
laboratorului

Sala de laborator echipatd cu aparatura de laborator si
aparatura software adecvata

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

si promovarea disciplinei




Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara, standardele
si igiena produselor alimentare.
2. Cunoaste legislatia in domeniul industriei alimentare.

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
1. Utilizeaza produse, procese si proiecte tehnologice conforme pentru garantarea sigurantei
alimentare. Aplica cunostinte legate de trasabilitate si siguranta alimentara in lantul alimentar.
2. Aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea alimentelor si a bauturilor,
n scopul respectarii principiilor de sigurantd alimentara..
Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

D

s 1. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza feedback-
= -E ului din partea productiei.

< S 2. Evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului alimentar
§_ 8 pe baza feedback-ului din partea productiei.

o =

x ‘a

7. Continuturi

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

1. Conceptele de securitate si sigurantd Fatd 1n fata Prelegere, power point 2 ore

alimentara (sdptamana 1)

2. Importanta si actualitatea securitatii Fata in fata Prelegere, power point 2 ore

alimentare (saptamana 3)

3. Securitatea alimentara: populatia si Fata in fata Prelegere, power point 2 ore

alimentatia (saptamana 5)

4. Securitatea alimentard a Romaniei Fata in fata Prelegere, power point 2 ore
(saptamana 7)

5. Securitatea alimentard in dreptul Fata in fata Prelegere, power point 2 ore

international (saptaméana 9)

6. Politica UE in domeniul securitatii Fata in fata Prelegere, power point 2 ore

alimentare (saptaméana 11)

7. Cadrul politicii UE privind securitatea Fata in fata Prelegere, power point 2 ore

alimentara (saptaméana 13)

Bibliografie:

1. Banu C. (coord). — Suveranitate, securitate si siguranta alimentara. Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

2. Baduca C., 2023 — Legislatie comunitara privind securitatea alimentard. Suport de curs

1 3. Engel P., Lein B., van Helden B., van Seters J. — EU Policy Coherence for Food Security.
Aligning parallel agendas, Discussion Paper No. 153, 2013.

2 4. Niyaz Ozge Can — The Evaluation of Food Security in European Union, Journal of Agricultural
Faculty of Mustafa Kemal University, 2016.

5. Zahrnt V. — Food security and the EU’s common agricultural policy: Facts Against Fears, ECIPE

Working Paper, No. 1, 2011.

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

desfasurare (ore)

1. Obiectivele si valorile UE Fata in fata Activitatea practica 2 ore
(saptdmana 2) de laborator

2. Institutii europene Fata in fata Activitatea practica 2 ore
(saptiména 4) de laborator

3. Dreptul UE Fatd in fata Activitatea practica 2 ore
(saptiméana 6) de laborator




4. Politica agricola comuna Fata in fata Activitatea practica 2 ore
(saptamana 8) de laborator

5. Indexul securitatii alimentare| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
globale (saptamana 10) de laborator

6. Securitatea alimentara si nutritia| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
UE Tn 2050 - Provocari viitoare si|(sdaptamana 12) de laborator
pregatirea politicilor

7.  Masurarea si indicatorii| Fata in fata Activitatea practica 2 ore
insecuritatii alimentare (saptamana 14) de laborator
Bibliografie:

1. Banu C. (coord). — Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara. Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

2. Baduca C., 2023 — Legislatie comunitara privind securitatea alimentara. Suport de curs

3 3. Engel P., Lein B., van Helden B., van Seters J. — EU Policy Coherence for Food Security. Aligning
parallel agendas, Discussion Paper No. 153, 2013.

4 4. Niyaz Ozge Can — The Evaluation of Food Security in European Union, Journal of Agricultural
Faculty of Mustafa Kemal University, 2016.

5. Zahrnt V. — Food security and the EU’s common agricultural policy: Facts Against Fears, ECIPE

\Working Paper, No. 1, 2011.

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia comunitara si romaneasca in vigoare
in domeniul securitatii alimentare, cu procedeele standard aplicate in mod curent in industria
alimentard. In aceeasi masurd, continutul cursului si al seminariilor se coroboreazi cu
asteptarile si necesitatile asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din
domeniul industriei alimentare in exercitarea urmatoarelor ocupatii: 214518 / Denumire
COR: Expert inginer in industria alimentard; 21419 / Denumire COR: Inspector de
specialitate inginer industria alimentara; 214535 / Denumire COR: Asistent de cercetare in
industria alimentara.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Pondereudln
evaluare nota finala
5 . - 0
9.4. Curs Raspunsuri la examen Scris si sau oral 70%
9.5. Réspunsuri la lucrarile de laborator Scris si sau oral 30%
Seminar/laborator

9.6. Standard minim de performanta

e Cunoasterea conceptelor de securitate gi sigurantd alimentara

e Cunoasterea componentelor de baza ale sigurantei si securitatii alimentare

e Cunoasterea factorilor pe care se bazeaza securitatea alimentara a Romaniei

Data completarii Titular de disciplina,

22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Constantin Baduca

Semndtura titularului

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

Semnatura directorului de departament,




ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL: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 Master
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Sigurantd Alimentara si Protectia
Consumatorului/Inginer

2. Date despre disciplini

2.1. Denumirea disciplinei ’ PRACTICA I

2.2. Titularul activitatilor de curs -

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

2.4. Anul de I| 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de evaluare | V | 2.7. Regimul disciplinei | DS/D

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

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

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

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitati:

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum  [Cunostinte de: Metode de cercetare Tn domeniul alimentar, Managementul produselor
alimentare, Contaminanti alimentari, Elemente de legislatie si siguranta alimentara, Etica si
integritate academica.

4.2. de competente - munca individuala responsabila si spirit de echipa

- recunoasterea metodelor de cercetare

- manipularea aparaturii i probelor 1n conditii de securitate si siguranta

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

5.2. de desfagurare a Acces in laboratoare cu profil specific
seminarului/laboratorului

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



parcurgerea si promovarea disciplinei

8. Studentul/Absolventul:
£ 2. ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a mareriilor prime in industria
§' carnii, laptelui, extractiva si bauturilor alcoolice .
=
o

Studentul/Absolventul:

Abilitati privind:

1. Metode de crecetare in industria carnii si a produselor din carne/lapte/ulei/bautiri

= alcoolice
S ;§" 2. Metode avansate de separare a contaminantilor alimentari
2= 3.  Reglementarile nationale si internationale de utilizare a produselor
ro3 2 alimentare si a sigurantei alimentare
<o
2o Studentul/Absolventul:
=g 2. realizeaza si/sau planifica metode de lucru
o S
© £
e S
o =
o
) o
D
X o

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
7.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Metode de cercetare in domeniul ingineriei produselor

alimentare

-Metode de crecetare n industria carnii si a produselor

din carne Se pune accentul pe

-Metode de cercetare in industria panificatiei si a formarea deprinderilor

produselor de panificatie in executarea lucrarilor

-Metode de cercetare in industria laptelui si produselor | specifice, dezvoltarea
lactate capacitétilor de munca
-Metode de cercetare in industria extractiva (ulei si zahar) individuali si in echipa.
- Metode de cercetare in domeniul biotehnologiilor
alimentare (vegetale si animale)

-Metode de cercetare in industria bauturilor alcoolice
(vin/bere)

-Metode avansate de separare a contaminantilor
alimentari

- Elemente de legislatie si siguranta alimentara

REFERAT DE PRACTICA
Bibliografie

Protectia Muncii - Manual pentru invatamantul preuniversitar - Agentia Europeana pentru Securitate

si Sanatate in Munca — ROMANIA, Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1996.

Voinea C., Giugea N., Maracineanu L., 2017, Deontologia cercetarii, drepturile de autor si

drepturile de proprietate intelectuald. Ed Aius, Craiova

Capruciu Ramona. Metode de analiza si control in industria uleiului. Editura Sitech. Craiova, 2016




Nour Violeta. Metode de analiza si control in industria conservelor de legume si fructe. Editura Europa,
Craiova, 1998

Stoica Felicia, Tehnologii generale n industria alimentara. Procese tehnologice si metode de

analiza, Editura Sitech, Craiova, 2012

Rosca Adrian - Mecanica. Rezistenta materialelor. Organe de masini, Editura Universitaria, Craiova, 2010.

Banu, C. (coord) — Suveranitate, securitate si sigurantd alimentara. Editura ASAB, Bucuresti, 2007.

Vodnar D.C., C. Socaciu, Chimia alimentelor. Lucrari practice, Cluj-Napoca, 2010

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasuririi activitatilor de practica sunt necesare in
aplicarea eficientd in productie alimentara.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2 Metode de 9.3. Pondere fjm nota
evaluare finala
10.4. Curs - - -
9.4. Seminar/laborator Prezentarea si Evaluare continud pe
sustinerea referatului parcursul perioadei de 30%
de practica practica
Prezentare referat 70%
9.5. Standard minim de performanta
Desfasurarea activitatii practice, respectarea portofoliului de practica.

Data completarii Semnatura coordonatorului de practica
23.09.2026 Sef lucrari univ.dr. Capruciu Ramona

Data avizarii in departament

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



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
10. 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 Master
1.6. Forma de organizare IF
1.7. Programul de studii Sigurantd Alimentara si Protectia
Consumatorului/Inginer

11. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei ’ PRACTICA 11

2.2. Titularul activitatilor de curs -

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

2.4. Anul de I'| 2.5. Semestrul | 1l | 2.6. Tipul de evaluare | V | 2.7. Regimul disciplinei | DS/D
studiu

OB
12.  Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numadrul de ore pe saptamana - din care: 3.2 curs - | 3.3. seminar/laborator -
3.4. Total ore din planul de invatamant - din care: 3.5 curs - | 3.6. seminar/laborator -

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitati:

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

13. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum  [Cunostinte de: Metode de cercetare Tn domeniul alimentar, Managementul produselor
alimentare, Contaminanti alimentari, Elemente de legislatie si siguranta alimentara, Etica si
integritate academica.

4.2. de competente - munca individuala responsabila si spirit de echipa

- recunoasterea metodelor de cercetare

- manipularea aparaturii i probelor 1n conditii de securitate si siguranta

14.  Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a
cursului

5.2. de desfagurare a Acces in laboratoare cu profil specific
seminarului/laboratorului




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

Studentul/Absolventul cunoaste:
Metode de analiza si cercetare in domeniul ingineriei produselor alimentare/- Analiza
securitatii alimentelor/Analiza trasabilitatii produselor alimentare/ Metode de controlul
microbiologic al produselor alimentare/ Metode moderne de ambalare si etichetare a alimentelor

b

]

Cunostinte

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

(Abilititi)

Studentul/Absolventul:
Gestioneaza dezvoltarea profesionald personala;
Realizeaza planul de implementare a sistemului de calitate HACCP pentru produse alimentare

£l

Responsabilitat | Aptitudin

e si autonomie

16. Continuturi
8.1. Curs Metode de predare Observatii

8.2. Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Metode de analiza si cercetare in domeniul ingineriei
produselor alimentare

- Analiza securititii alimentelor Se pune accentul pe
- Analiza trasabilitatii produselor alimentare formarea deprinderilor
- Metode de controlul microbiologic al produselor | in executarea lucrarilor
alimentare specifice, dezvoltarea
- Implementarea sistemului de calitate HACCP capacitatilor de munca
pentru produse alimentare in unititi de productie individuala si in echipa.
- Metode moderne de ambalare si etichetare a
alimentelor
REFERAT DE PRACTICA
Bibliografie

Protectia Muncii - Manual pentru invatamantul preuniversitar - Agentia Europeana pentru
Securitate si Sanatate in Munca — ROMANIA, Editura Didactica si pedagogica, Bucuresti,

1996.

R. Scorei, Mihaela Mitrut, V. Cimpoiasu, |. Petrisor, I. Olteanu, I. Brad - "Aplicarea
principiilorcalitatii Tn Tntreprinderile agro-alimentare:" -Editura Agora, Craiova, , ISBN 973-8046-04-
1, 2000

Nour Nour V. Trasabilitatea produselor alimentare. Editura Universitaria, Craiova, 2016.

lonica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Editura
Universitaria, Craiova, 2018

Felicia Dragomir Tutulescu —Modificari ale alimentelor produse de microorganisme. Editura Alma,
2013

17. Coroborareacontinuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
programului


https://cis01.central.ucv.ro/evstud/cadru/fisa.php
https://cis01.central.ucv.ro/evstud/cadru/fisa.php
https://cis01.central.ucv.ro/evstud/cadru/fisa.php
https://cis01.central.ucv.ro/evstud/cadru/fisa.php

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

18. Evaluare
. L N 10.2. Metode de 10.3. Pondere din nota

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare evaluare finala

10.4. Curs - - -
Prezentarea si sustinerea Evaluare continud pe
referatului de practica parcursul perioadei de 30%
. practica.

10.5. Seminar/laborator Prezentare referat. 70%
10.6. Standard minim de performanta
Desfasurarea activitatii practice, respectarea portofoliului de practica.

Data completarii: 23.09.2026

Semnatura coordonatoruluide practica

Seflucrari univ.dr. Capruciu Ramona

Data avizarii in departament

25.09.2026 Semnatura director departament

Conf.univ.dr. Mira Ionica




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

ALIMENTULUI
Craiova, Str. Alexandru loan Cuza, nr. 13, 200585,
tel: ..., fax: ...e-mail: .......
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea din Craiova
1.2. Facultatea Facultatea de Horticultura
1.3. Departamentul Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului
1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Invatdmant cu frecventd
1.7. Programul de studii SAPC
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Protectia consumatorului in Roménia si UE
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. univ dr.ing. Stoica Felicia
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ Conf. univ dr.ing. Stoica Felicia
laborator
2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | Il | 2.6. Tipulde |V 2.7. Regimul | DOB
evaluare disciplinei

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

in industria alimentara

3.1. Numarul de ore pe saptamana 1 dincare: 3.2curs |1 3.3.

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

seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 19
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee. -
3.7. Total ore studiu individual 61
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum e Tehnologii generale in industria alimentara, Sigurantd alimentara, Legislatie

4.2. de competente | ¢ Pe baza cunostintelor dobandite anterior, studentul trebuie si aiba
capacitatea de a intelege tehnologiile si de a utiliza corespunzator
elementele cercetarii protectiei consumatorului

5. Conditii (acolo unde este cazul)

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

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e -
laboratorului




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

Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare.
2. Cunoaste principalele teorii etice si perspective filosofice asupra moralitatii si
comportamentului moral si explica intr-0 maniera coerentd si clara concepte precum
»dreptate®, ,,drepturi®, ,,datorie moralda®, ,,deontologie profesionala“.

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

1. Utilizeaza produse, procese si proiecte tehnologice conforme pentru
garantarea sigurantei alimentare.

2. Analizeaza critic dileme morale dificile, identifica principii, reguli si valori
morale in comportamentul uman si este capabil sd expliciteze intr-o manierd
coerentd ce inseamnd a avea un comportament moral din perspectiva
diferitelor teorii etice.

Studentul/Absolventul:

3. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

4. Gandeste nuantat si apreciaza diversitatea perspectivelor si punctelor de

vedere asupra moralitatii si valorilor morale, exerseaza si cultiva permanent

Aptitudini
(Abilitati)

modestia intelectuala si are inclinatia de a-si revizui opiniile si convingerile n
lumina dovezilor.Prezintd un comportament responsabil si respectd normele si
regulile deontologiei profesionale

Responsabilitate si

autonomie

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
1. Introducere in protectia consumatorilor fata in fatd/on Expunere, 1 ora
e Definirea conceptului de consumator si site prelegere

de protectie a acestuia

e Importanta protectiei consumatorilor in
economia moderna

e Evolutia legislativa nationald  si

europeand privind protectia

consumatorilor
2. Cadru legislativ national privind protectia fata in fatd/on Expunere, 2 ore
consumatorilor site prelegere

e Legea nr. 363/2007 privind protectia
consumatorilor (cu modificarile si
completarile recente)

o Alte acte normative interne relevante

¢ Structurile de control si inspectie in
Romania (ANPC)

3. Cadru legislativ european fatd in fatd/on Expunere, 2 ore
¢ Directive si regulamente europene site prelegere
relevante (ex. Directiva 2013/11/UE
privind solutionarea alternativa a
disputelor)




e Rolul si functionarea Autoritatii
Europene pentru Protectia
Consumatorilor (BEUC)

e Protectia colectiva a consumatorilor in
UE

4. . Drepturile fundamentale ale consumatorilor | fata in fatd/on Expunere, 2 ore
¢ Dreptul la informatie corecta si site prelegere
completd despre produse si servicii
e Dreptul la siguranta si sanatate
e Dreptul de a alege in conditii de
concurentd loiald
e Dreptul la compensare si remediu
eficient
e Dreptul la educatie pentru consumatori
5. Organisme si institutii de protectie a fata in fatd/on Expunere, 3 ore
consumatorilor site prelegere
e Autoritatea Nationald pentru Protectia
Consumatorilor (ANPC) si atributiile
sale
e Autoritatea Europeana pentru Protectia
Consumatorilor (ECC-Net)
e Organisme si organizatii non-
guvernamentale implicate in protectia
consumatorilor
6. Masuri si mecanisme de protectie a fata in fatd/on Expunere, 2 ore
consumatorilor site prelegere
e Informarea si educarea consumatorilor
e Controlul si inspectiile in piata
e Solutionarea plangerilor si litigiilor
(procese, mediere, arbitraj)
e Sanctiuni si masuri corrective pentru
operatorii economici
7. Solutionarea alternativa a disputelor si fata in fatd/on Expunere, 1 ora
medierea site prelegere
e Proceduri ADR (Alternative Dispute
Resolution)
e Platforme online de solutionare a
disputelor
e Rolul medierii si arbitrajului
8. Campanii si programe europene de fata in fatd/on Expunere, 1 ora
sensibilizare a consumatorilor site prelegere

e  Campanii de informare si preventie

e Programe UE pentru educatie pentru
consumatori

e Exemple de bune practici si studii de
caz

Bibliografie:

1. Dinu Vasile, 2011 — Consumer Protection, Editura ASE, Bucuresti

2. Hans-Wolfgang Micklitz, Geneviéve Saumier, 2018 — Enforcement and Effectiveness of

Consumer Law, Editura Springer

3. llie Dumitru , 2021 - Protectia consumatorului: curs universitar, Editura Pro Universitaria,

Bucuresti

4. Tina Soliman Hunter, Marcin Krasniewski, Jurgita Malinauskaite, Marzena Czarnecka, 2024
- Routledge Handbook of Consumer Protection and Behaviour in Energy Markets, Editura

Books Express



https://www.books-express.ro/routledge-handbook-of-consumer-protection-and-behaviour-in-energy-markets/p/klncd%2C9781032452012?utm_source=chatgpt.com

5. Anna Van Duin, 2022 - Effective Judicial Protection in Consumer Litigation: Article 47 of
the EU Charter in Practice, Libris.ro

6. Tomasz Dolny, 2025 - EU Consumer Protection in Cloud Computing Contracts, okian.ro
7. Directiva 2011/83/UE privind drepturile consumatorilor).

8. Legea nr. 296/2004 privind Codul Consumului din Romania.

9. Ordonanta de urgenta nr. 34/2014 privind drepturile consumatorilor in cadrul contractelor
incheiate cu profesionistii.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de | Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
15.
16.
17.
Bibliografie:

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

e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia romaneasca si internationala in vigoare, cu
procedeele standard aplicate Tn mod curent in Tntreprinderile din industria alimentara.

e Inaceeasi masura, continutul cursului este coroborat cu asteptirile si necesitatile asociatiilor
profesionale si angajatorii reprezentativi din domeniul in care vor activa absolventii,
conform Cod COR: 214518 / Denumire cor: expert inginer industria alimentard; Cod
COR: 214519 / Denumire cor: inspector de specialitate inginer industria alimentara; Cod
COR: 214535 / Denumire cor: asistent de cercetare in controlul calitatii produselor

alimentare
9. Evaluare
. . 9.1. Criterii de 9.2. Metode de 9.3. Pondere din

Tip activitate .
evaluare evaluare nota finala

Evaluare formativa Verificare orald curentd 30%

9.4. Curs Evglua_re sumativa a Verificarea scrisi 70%

notiunilor predate

9.6. Standard minim de performanta

. Cunoasterea si intelegerea legislatie si a principiilor de baza ale protectiei consumatorului
in Rominia si UE

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. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



https://www.libris.ro/effective-judicial-protection-in-consumer-BRT9781839701948--p30671305.html?utm_source=chatgpt.com
https://okian.ro/eu-consumer-protection-in-cloud-computing-contracts-9781509985098.html?utm_source=chatgpt.com

ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA
SISTIINTA ALIMENTULUI

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Invatdmant cu frecventa

1.7. Programul de studii

Siguranta Alimentara si Protectia Consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

SIGURANTA ALIMENTARA

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof.univ.dr Nour Violeta

2.4. Anul de studiu | 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 42

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

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

Tutoriat 2

Examinari 3

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.

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 .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

On site sala de curs, videoproiector, laptop

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

On site sala de seminar, videoproiector, laptop



mailto:fh_secretariat@yahoo.ro

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

Studentul/Absolventul:
3. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare.
4. Cunoasterea principiilor, metodelor si tehnicilor privind evaluarea materiilor prime si
produselor finite in industria alimentara

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

2. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
garantarea sigurantei alimentare. Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe
baza cunostintelor legate de trasabilitate si sigurantd alimentara.

3. Utilizeazd metode si tehnici moderne de analizd a materiilor prime si produselor in
industria alimentar3; Insusirea caracteristicilor substantelor si aparaturii de laborator

Studentul/Absolventul:

Aptitudini
(Abilitati)

(5]

S 5. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
= -é’ feedback-ului din partea productiei.

< S 6. Implementeaza protocoale, metode si tehnici de lucru in industria alimentara.

S g

Q=

a =

X ‘a

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Securitatea, suveranitatea si fatd in fata Prelegere 1 ora
siguranta alimentara participativa,
1.1. Aspecte generale dezbatere, dialog,
Documente ale Uniunii Europene cu exemplificare
privire la alimentesi siguranta
alimentara
2. Suplimentarea alimentelor fatd in fata Prelegere 2 ore
procesate — mijloc de asigurarea participativa,
sigurantei alimentare dezbatere, dialog,
exemplificare
3. Substante toxice care se gasesc in fata in fata Prelegere 1 ora
mod natural inprodusele de origine participativa,
vegetala dezbatere, dialog,
exemplificare
4. Azotatii si azotitii din produsele fatd in fata Prelegere 1 ord
alimentare participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
5. Produsi toxici care se formeaza n fatd in fata Prelegere 4 ore
produsele alimentare Tnprocesele de participativa,
conservare si prelucrare dezbatere, dialog,
5.1. Nitrozaminele exemplificare
5.2. Hidrocarburile policiclice
aromatice
5.3. Acrilamida
5.4. Produsi de degradare termica a
grasimilor si uleiurilor
6. Contaminarea produselor fatd in fata Prelegere 3 ore
alimentare cu mucegaiuri participativa,
produciatoare de toxine dezbatere, dialog,




6.1. Micotoxine cu capacitate exemplificare
cancerigend.: aflatoxinele,
ochratoxinele, patulina, alte
micotoxine cu potential

cancerigen
Micotoxine care produc aleucie toxica
alimentara
7. Contaminarea alimentelor cu fata in fata Prelegere 2 ore
metale grele participativa,
7.1. Contaminarea produselor dezbatere, dialog,
alimentare cu plumb, mercur, exemplificare
cadmiu

Reglementari privind continutul de
metale grele inprodusele alimentare

8. Contaminarea produselor fatd in fata Prelegere 2 ore
alimentare cu pesticide participativa,
8.1. Insecticidele dezbatere, dialog,
8.2. Erbicidele exemplificare
Distributia si evaluarea pesticidelor
9. Contaminanti proveniti din fata in fata Prelegere 2 ore
activitatea industriala participativa,
9.1. Bifenilul policlorurat (PCB) dezbatere, dialog,
9.2. Tetraclordibenzo-p-dioxina exemplificare
10. Reziduuri de medicamente fatd in fata Prelegere 2 ore
veterinare n alimente participativa,

dezbatere, dialog,
exemplificare

11. Folosirea aditivilor Tn industria fatd in fata Prelegere 4 ore
alimentara participativa,
11.1. Principii generale de folosire a dezbatere, dialog,
aditivilor exemplificare

11.2. Reglementari privind
folosirea aditivilor in ind.
alimentara

11.3. Aditivii aprobati de
legislatia comunitara si de

Romania

12. Organismele modificate genetic si fata in fata Prelegere 2 ore

siguranta alimentara.Reglementari participativa,

europene cu privire la organismele dezbatere, dialog,

modificate genetic exemplificare

13. Substante care pot migra fata in fata Prelegere 2 ore

din ambalajele plastice in participativa,

produsul alimentar dezbatere, dialog,

exemplificare

Total 28 ore
Bibliografie:

Bibliografie

Banu, C. (coord). Suveranitate, securitate si siguranta alimentara. Editura ASAB, Bucuresti, 2007.
Banu, C. (coord). Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti,
2000.

Banu C., Nour V., Vizireanu C., Musteatd G., Rasmerita D., Rubtov S. Calitatea si controlul
calitatii produselor alimentare. Ed. AGIR, Bucuresti, 2002.

Nour V. Siguranta alimentara. Suport de curs. Reprografia Universitatii din Craiova, 2018.




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

1. Asigurarea calitatii Tn laboratoarele de fata in fata Seminar, 2 ore

analize fizico-chimice aleindustriei aplicatiipractice

alimentare. Standardul SR ISO/CEI

17025:2005

2. Metode instrumentale de analiza chimica. fata in fata Seminar, 4 ore

Metode cromatografice — aspecte teoretice, aplicatiipractice

separari cromatografice, cromatografia

instrumentala

3. Determinarea indulcitorilor sintetici fatd in fata | Lucrare de laborator 2 ore

(aspartam, zaharina si acesulfamK) din

bauturi racoritoare prin cromatografie lichida

de inalta performanta

4. Determinarea acidului benzoic din bauturi fatd in fata | Lucrare de laborator 2 ore

racoritoare, sosuri si ketchup prin

cromatografie lichida de inalta performanta

5. Determinarea tartrazinei din bauturi fatd in fata Lucrare de laborator 2 ore

racoritoare prin cromatografielichida de inalta

performanta

6. Determinarea simultana a unor coloranti din | fata in fata Lucrare de laborator 2 ore

bauturi racoritoare princromatografie lichida

de inalta performanta

7. Metode instrumentale de analiza chimica. fatd in fata Lucrare de laborator 2 ore

Spectrometria de absorbtieatomica. Principii si

echipamente

8. Determinarea plumbului si cadmiului din fatd in fata Lucrare de laborator 2 ore

produse alimentare prinspectrometrie de

absorbtie atomica

9. Determinarea staniului din produse fatd in fata Lucrare de laborator 2 ore

alimentare prin spectrometrie deabsorbtie

atomica

10. Determinarea azotatilor si azotitilor fatd in fata Lucrare de laborator 2 ore

din produsele alimentare

11. Validarea metodelor de analiza fatd in fata Seminar, 2 ore

aplicatii practice

12. Validarea metodelor analitice in fata 1n fata Seminar, 2 ore

cromatografie aplicatii practice

13. Validarea metodelor analitice Tn fatd in fata Seminar, 2 ore

spectrometrie aplicatii practice

Total 28 ore
Bibliografie:

Nour V. Siguranta alimentard — Indrumator de lucrari de laborator. Editura Universitaria,

Craiova,2023.




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

Continutul disciplinei raspunde nevoilor producitorilor si furnizorilor de servicii implicati direct
sauindirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata prin regulamentele
europenesi prin legislatia nationala, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu
asteptarile consumatorului final.

Continutul cursului este in consens cu asteptarile comunitétii epistemice, ale angajatorilor din
domeniul alimentar, cercetare, invitimant; valorifici optim si creativ potentialul fiecirui
student in cadrul orelor de curs si aplicatii practice.

Disciplina Siguranta alimentara ofera continut stiintific relevant si metode de predarede tip
formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin care sa se rispunda 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
industriaalimentara (cod COR 214520), asistent de cercetare in controlul calititii produselor
alimentare (codCOR 214535).

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Ponggglaédm nota
Réspunsurile la
examen/colocviu Examen scris 60%
9.4. Curs (evaluarea finala)
Testarea continua pe Referat 20%
parcursul semestrului
Raspunsurile la seminar Verificari teoretice 10%
9.5. Seminar/laborator
Testarca p.emdlca a Verificari teoretice 10%
cunostintelor

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea produsilor toxici si contaminantilor din alimente: azotati si azotiti, nitrozamine, hidrocarburi
policiclice aromatice, acrilamidd, micotoxine, metale grele si toxice, pesticide, substante care migreaza
din ambalaje. Cunoasterea principiilor generale de folosire a aditivilor si a principalelor clase de aditivi
folositi Tn industria alimentara.

Data completarii Titular de disciplina,
23.09.2026 Prof.univ.dr. Nour Violeta Nour

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA
SISTIINTA ALIMENTULUI

ROMANIA

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Invatdmant cu frecventa

1.7. Programul de studii

Siguranta alimentara si Protectia Consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

TRASABILITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr Nour Violeta

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

Prof.univ.dr Nour Violeta

2.4. Anul de studiu | 2.5. Semestrul | | 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 42

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

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

Tutoriat 4

Examinari 3

Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.

3.7. Total ore studiu individual 83

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum .

4.2. de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

On site sala de curs, videoproiector, laptop

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului

On site sala de seminar, videoproiector, laptop



mailto:fh_secretariat@yahoo.ro

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

Studentul/Absolventul:
5. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare.

H

5

Cunostinte

Studentul/Absolventul:
4. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
garantarea sigurantei alimentare. Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe
baza cunostintelor legate de trasabilitate si sigurantd alimentara.

Aptitudini
(Abilitati)

Studentul/Absolventul:

(D)

E 7. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
= -é’ feedback-ului din partea productiei.

IS
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7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
12. Trasabilitatea produselor alimentare fatd in fata Prelegere 2 ore
a. Conceptul de trasabilitate in participativa,
siguranta alimentara. Definitii. dezbatere, dialog,
Obiective exemplificare

b. Principiile care stau la
baza conceptului de
trasabilitate

c. Utilitatea sistemelor de
trasabilitate

8. Cerintele legale ale trasabilitatii fatd in fata Prelegere 2 ore
participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare

9. Caracteristicile sistemelor de fatd in fata Prelegere 2 ore
trasabilitate participativa,
a. Descriptori si subdescriptori dezbatere, dialog,
b. Caracteristici ale sistemelor de exemplificare
trasabilitate
10. Tipurile de sisteme de trasabilitate fatd in fata Prelegere 4 ore
n interiorul unuilant de productie participativa,
alimentar dezbatere, dialog,
a. Sisteme externe exemplificare

b. Sisteme biometrice
c. Metode analitice utilizate Tn
sistemele de trasabilitate

11. Principii privind identificarea fatd in fata Prelegere 2 ore
alimentelor si stabilirea participativa,
conexiunilor dintre acestea dezbatere, dialog,

exemplificare




12. Componentele  sistemului  de fatd in fata Prelegere 4 ore
trasabilitate interna participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
13. Procedura de retragere a produselor fatd in fata Prelegere 2 ore
participativa,
dezbatere, dialog,
exemplificare
14. Etape in introducerea sistemelor de fatd in fata Prelegere 4 ore
trasabilitate participativa,
a. Proiectarea sistemelor de dezbatere, dialog,
trasabilitate exemplificare
b. Implementarea in
practica a sistemelor de
trasabilitate
c. Dezvoltarea sistemelor de
trasabilitate
15. Trasabilitatea masurarilor analitice fatd in fata Prelegere 6 ore
a. Metodele de referinta primare participativa,

b. Materialele de referinta
c. Materialele de referinti certificate
d. Incertitudinea de masurare

dezbatere, dialog,

exemplificare

Bibliografie:

Bibliografie

1. Nour V. Trasabilitatea produselor alimentare. Editura Universitaria, Craiova, 2016.
2. Stanciuc N., Rotaru G. Managementul sigurantei alimentelor. Editura Academica, Galati, 2009.
3. Stanciuc N. (coord). Trasabilitate. Concepte fundamentale si specifice laptelui si produselor lactate.

Editura Academica, Galati, 2011.

4. McEntire, J., & Kennedy, A. W. Food Traceability. Food Microbiology and Food Safety, 2019.
5. Smith, I., & Furness, A. (Eds.). Improving traceability in food processing and distribution.

Woodhead Publishing, 2006.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de predare Fond de
de timp alocat
desfasurare (ore)
18. Construirea unor fluxuri de trasabilitate | fata in fata Seminar, 4ore
pe filiera unor produse deorigine aplicatiipractice
vegetala cu identificarea punctelor
critice ale acestora
19. Construirea unor fluxuri de trasabilitate | fata in fata Seminar, 4ore
pe filiera unor produse deorigine aplicatiipractice
animala cu identificarea punctelor
critice ale acestora
20. Verificarea si acreditarea sistemelor de fatd in fata Seminar, 2ore
trasabilitate aplicatii practice
21. Metode de trasabilitate analitica fata in fata Seminar, 2ore
(aplicatii practice) aplicatii practice
22. Evaluarea incertitudinii de masurare in fatd in fata Seminar, 2ore
laboratoarele de incercari aplicatii practice
Total 14 ore
Bibliografie:

1. Nour V. Trasabilitatea produselor alimentare. Editura Universitaria, Craiova, 2016.
2. Stanciuc N., Rotaru G. Managementul sigurantei alimentelor. Editura Academica, Galati,
2009. Stanciuc N. (coord). Trasabilitate. Concepte fundamentale si specifice laptelui si
produselor lactate.Editura Academica, Galati, 2011.




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

Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorilor de servicii implicati direct
sauindirect in lantul alimentar pentru a-si indeplini obligatia, reglementata prin regulamentele
europenesi prin legislatia nationala, de a furniza produse sigure pentru consum, in acord cu
asteptarile consumatorului final.

Continutul cursului este in consens cu asteptarile comunititii epistemice, ale angajatorilor din
domeniul alimentar, cercetare, invitimant; valorifici optim si creativ potentialul fiecirui
student in cadrul orelor de curs si aplicatii practice.

Disciplina Trasabilitatea produselor alimentare ofera continut stiintific relevant si metode de
predarede tip formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin care si 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 industriaalimentara (cod COR 214520), asistent de cercetare in controlul calitatii
produselor alimentare (codCOR 214535).

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3. Pongrelg?édm nota
Réspunsurile la
examen/colocviu Examen scris 60%
9.4. Curs (evaluarea finala)
Testarea continui pe Verificare scrisa -
. 20%
parcursul semestrului Referat
Raspunsurile la seminar Verificari teoretice 10%
9.5. Seminar/laborator
Testarca p.emdlca a Verificari teoretice 10%
cunostintelor

9.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea prevederilor Regulamentul (CE) nr. 178 privind trasabilitatea produselor alimentare.
Cunoasterea tipurilor si componentelor de bazd ale trasabilititii. Cunoasterea cadrului general, a
componentelor §i caracteristicilor sistemelor de trasabilitate

Data completarii
23.09.2026

Data avizarii in departament

26.09.2026

Titular de disciplina,
Prof.univ.dr. Nour Violeta

Semnatura titularului

Director de departament,
Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL DE HORTICULTURA, DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA SI STIINTA ALIMENTULUI

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticultura si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

Cu frecventa

1.7. Programul de studii

Controlul si siguranta produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Noi abordari privind ambalarea si etichetarea
produselor alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Ionica Mira Elena

2.3. Titularul activitatilor de seminar/

Conf.dr.ing. Ionica Mira Elena

laborator
2.4. Anul de studiu | I 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DOB
I| evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs | 2 3.3. 2
seminar/laborator
3.4. Total ore din planul de invatimant | 56 din care: 3.5 curs | 28 3.6. 28
seminar/laborator
Distributia fondului de timp - ore/sapt.
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 9
Tutoriat
Examinari
Alte activitafi.......ccceveeerveennnnee.
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

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

Sala de curs
e Acces internet platforme de e-learning
e laptop

laboratorului

5.2. de desfagurare a seminarului/ °

Sala curs
e Acces internet platforme de e-learning




laptop

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

Studentul/Absolventul:
6. Cunoasterea principiilor, metodelor si tehnicilor privind evaluarea materiilor prime
si produselor finite 1n industria alimentara
7. Cunoasterea operatiilor tehnologice din fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
8. Cunoaste legislatia in domeniul industriei alimentare.

Studentul/Absolventul:
5. Utilizeazd metode si tehnici moderne de analizd a materiilor prime si produselor in
industria alimentara;
6. Insusirea caracteristicilor substantelor si aparaturii de laborator
7. Aplicarea unor secvente tehnologice inovative in concordantd cu particularitatile
materiilor prime si a produselor finite
8. Utilizeazad calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentului de fabricatie.
9. Aplica inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de productie a utilajelor
din industria alimentara.
Aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea alimentelor si a
bauturilor, in scopul respectarii principiilor de sigurantd alimentara.
Studentul/Absolventul:
16. Implementeaza protocoale, metode si tehnici de lucru in industria alimentara
17. Realizarea unor tehnologii moderne pentru obtinerea produselor alimentare in
concordanta cu cerintele actuale ale pietei alimentare.
Realizeaza gi/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite
intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
Evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

b

5

Cunostinte

10.

Aptitudini
(Abilitati)

18.

19.

Responsabilitate si

autonomie

7. Continuturi

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
13. Ambalare,notiuni fatd in fatd/ (siptamana | Prelegere. Prezentare 2/online
introductive. )] power point
Terminologie. Istoric
14. Clasificarea fatd in fatd/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 2/online
ambalajelor. Functiile 1)) power point
ambalajelor.
15. Materiale utilizate fatd in fatd/ (siptamana | Prelegere. Prezentare 2/online
pentru confectionarea 1)) power point
ambalajelor
16. Procedee de ambalare a | fatd in fatd/ (siptimana | Prelegere. Prezentare 2/online
produselor alimentare V) power point
17. Metode moderne de fatd in fata/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 2/online
ambalare a produselor V-VI) power point 2/on site
alimentare. Ambalarea
de tip aerosol.
Ambalarea in folii
contractile.




18. Metode moderne de | fatd in fata/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 4/on site
ambalare a produselor | VII-VIII) power point
alimentare. Ambalarea
asepticd. Ambalarea in
vid

19. Metode moderne de | fatéd in fatd/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 4 [on site
ambalare a produselor | IX-X) power point
alimentare. Ambalarea
in atmosfera modificata.

20. Utilizarea fatd in fatd/ (saptdimana | Prelegere. Prezentare 2/on site
nanotehnologiei la | XI) power point
ambalarea  produselor
alimentare

21. Criterii si standarde de | fatd in fata/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 2/on site
ambalare XII) power point

22. Etichetarea moderna a | fatd in fata/ (saptamana | Prelegere. Prezentare 4/on site
produselor alimentare X11-X1V) power point

23.

Bibliografie:

6. Ionica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare,
Editura Universitaria, Craiova, 2018

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
23. Evaluarea fatad in fata/ Prezentare discutii, 7 lonline
conformitatii cu (saptamana I-1V) dezbateri
cerintele privind
caracterul reutilizabil
al ambalajului
24. Analiza conformitatii | fatd in fata/ Prezentare discutii, 3/online
conform cerintelor (saptaméana IV-VIII) dezbateri 4/on site
SR EN 13429
25. Regulamentul (UE) fata in fata/ Prezentare discutii, 7 /on site
1169/2011 al (saptaméana VIII-XI) dezbateri
Parlamentului
EUropean
26. Regulamentul delegat | fata in fata/ Prezentare discutii, 7 lon site
(UE) nr.664/2014 (saptamana XI-XIV) dezbateri

Bibliografie:
13. Ionica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare,
Editura Universitaria, Craiova, 2018
14. Regulamentele (UE) ale Parlamentului European privind ambalarea si etichetarea
produselor alimentare

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

. Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara
si din strdinatate.
. Continutul disciplinei raspunde nevoilor producatorilor si furnizorii de servicii implicati direct

sau indirect 1n 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 asteptarile
consumatorului final.

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare | 9.2. Metode de evaluare 9.3, Pongﬁzédm nota
Evaluare formativa 20%
9.4. Curs —
Evgluqre sumativa a 60%
notiunilor predate
9.5. Seminar/laborator | Evaluare continua 20%
9.6. Standard minim de performanta
Metode moderne de ambalare
Etichetarea produselor alimentare
Data completarii Titular de disciplina,
22.09.2026 conf.univ.dr.ing. Ionicd Mira ELena

Semnatura titularului

Data avizarii in departament Director de departament,

25.09.2026
conf.univ.dr.ing. lonicd Mira ELena
Semndtura directorului de departament,



