ROMANIA
MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL

HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINTA ALIMENTULUI D29

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

tel: 0251414541, fax: 0251414541e-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

Horticulturd 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

Siguranta alimentara si protectia consumatorului

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

IGIENIZAREA UNIATILOR DE INDUSTRIE
ALIMENTARA CONFORM CU NORMATIVELE

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 Il 2.5. Semestrul I | 2.6. Tipulde | E 2.7. Regimul | DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

3.1. Numarul de ore pe sdptaméana 3 din care: 3.2 curs 1 |33 2
seminar/laborator

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

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

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

Tutoriat 10

Examinari 13

Alte actiVitati......coceeveeeereeeenennn,

3.7. Total ore studiu individual 83

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite )

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

e nu este cazul

4.2. de competente

e nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

sala de curs, videoproiector, laptop

laboratorului

5.2. de desfagurare a seminarului/ | e

sala de seminar, laptop, videoproiector

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




Cunostinte

Cunoasterea principiilor, metodelor si tehnicilor privind evaluarea materiilor prime si
produselor finite in industria alimentara

industria alimentara;

Aptitudini
(Abilitati)

Utilizeaza metode si tehnici moderne de analizd a materiilor prime si produselor in

Insusirea caracteristicilor substantelor si aparaturii de laborator

Implementeaza protocoale, metode si tehnici de lucru in industria alimentara

dezbatere, dialog
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7. Continuturi
7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare | Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Prezentarea Regulementelor UE privind fatd in fata Prelegere 2 ore
igenizarea  unitatilor de  industrie participativa,
alimentara dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare in fatd in fata Prelegere 2 ore
industria carnii participativa,
dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare 1in fata in fata Prelegere 2 ore
industria laptelui participativa,
dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare 1in fata in fata Prelegere 2 ore
panificatie participativa,
dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare 1in fata in fata Prelegere 2 ore
industria conservelor de legume si fructe participativa,
dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare in fatd in fata Prelegere 2 ore
industria berii participativa,
dezbatere, dialog
Metode si mijloace de igenizare in fatd in fata Prelegere 2 ore
industria vinului participativa,

Bibliografie:

1. Notite de curs

Universitaria Craiova, 2013.

2. 1. Mitrea, Igenizarea unitatilor de industrie alimentara conform normativelor U.E., , Editura

3. Forsythe S.J., Hayes P.R. 2006. Food Hygiene, Microbiology and HACCP, Third Edition,
C.H.1.P.S.10777 Mazoch Road Weimar, Texas 78962

7.2. Seminar/laborator Modalitatea Metode de Fond de timp
de predare alocat (ore)
desfasurare
Controlul igenienizarii in unitati de procesarea a carnii | fata in fatda | Aplicatii practice 2 ore
Controlul igenienizarii in unitati de procesarea a | fata in fatd | Aplicatii practice 2 ore
laptelui
Controlul igenienizarii in unitati de procesarea a painii | fatd in fata | Aplicatii practice 2 ore




Controlul igenienizarii in unitdti de procesareca a | fatd in fatd | Aplicatii practice 2 ore
legumelor

Controlul igenienizarii in unitati de procesarea a | fata in fatd | Aplicatii practice 2 ore
fructelor

Controlul igenienizarii in unitdti de procesarea a | fatd in fatd | Aplicatii practice 2 ore
strugurilor

Controlul igenienizarii in industria berii fata in fatd | Aplicatii practice 2 ore
Bibliografie:

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

2. Lelieveld H.L.M. 2005. Handbook of Hygiene Control in Food Industry, C.H.I.P.S.10777
Mazoch Road Weimar, Texas 78962

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Competentele profesionale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor satisface
asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si 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 in controlul calitatii produselor alimentare

9. Evaluare
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare 9.3. Ponderevdm
nota finala
raspunsurile la
examen/colocviu Examen tip grila cu 30 intrebari 70%
9.4. Curs (evaluarea finala)
testarea  continud  pe | Participarea la dezbaterea unor
. - 10%
parcursul semestrului teme prestabilite
9.5. Participarea la  aplicatii | |\OLarea gradului de implicare in
. ; realizarea unei analize de 10%
Seminar/laborator | practice
laborator

9.6. Standard minim de performanta

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

Data completarii Titular de disciplina,

22.09.2026 Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova
FACULTATEA/DEPARTAMENTUL
HORTICULTURA/ HORTICULTURA-STIINIA ALIMENTULUI D29

ROMANIA

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticulturd si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

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

TEHNICI SI METODE MODERNE DE ANALIZA
MICROBIOLOGICA

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

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

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

3.1. Numadrul de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 |33 1
seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de invatdmant | 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 20

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

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

Tutoriat 10

Examinari 13

Alte activVitati......ccocceveeeereeeenennnn.

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 e nu este cazul

4.2. de competente | o nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

sald de curs, videoproiector, laptop

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e
laboratorului

sala de seminar, laptop, videoproiector




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

si promovarea disciplinei

Cunostinte

Cunoasterea principiilor, metodelor si tehnicilor privind evaluarea materiilor prime si
produselor finite in industria alimentara

industria alimentara;

Aptitudini
(Abilitati)

Insusirea caracteristicilor substantelor si aparaturii de laborator

Utilizeaza metode si tehnici moderne de analiza a materiilor prime si produselor in

Responsabilitate
si autonomie

5

Implementeaza protocoale, metode si tehnici de lucru in industria alimentara

7. Continuturi

aplicatii

dezbatere, dialog,
exemplificare

7.1. CURS Modalitatea de Metode de predare | Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
1. Metode microbiologice -clasice si fata in fata Prelegere 2 ore
moderne participativa,
1.1. Prezentarea metodelor dezbatere, dialog,
microbiologice clasice necesare exemplificare
identificarii microorganismelor
2.1. Prezentarea metodelor
microbiologice ~ moderne  necesare
identificarii microorganismelor
2. Metode rapide de izolare a fata in fata Prelegere 4 ore
microorganismelor participativa,
2.1. Prezentarea metodelor rapide, dezbatere, dialog
principii, aplicatii
3. Metode rapide de -cuantificare a fata in fata Prelegere 4 ore
microorganismelor participativa,
3.1. Concentrarea germenilor dezbatere, dialog,
3.2. Microscopia cu fluorescenta exemplificare
3.3. Bioluminiscenta
4. Metode rapide de identificare a fatd in fata Prelegere 4 ore
microorganismelor participativa,
4.1. ldentificarea pe baza testelor dezbatere, dialog,
serologice exemplificare
5. Metode rapide de identificare a fatd in fata Prelegere 4 ore
microorganismelor participativa,
5.1. ldentificarea pe baza testelor dezbatere, dialog,
imunoenzimatice (ELISA) exemplificare
6. Metode rapide de identificare a fata in fata Prelegere 4 ore
microorganismelor participativa,
6.1. Identificarea pe baza testelor API dezbatere, dialog,
exemplificare
7. Tehnica PCR fata in fata Prelegere 4 ore
7.1. Prezentarea tehnicii PCR, principii, participativa,




8. Validarea metodelor microbiologice fata in fata Prelegere 2 ore
alternative participativa,

dezbatere, dialog,

exemplificare
Bibliografie:

2. Notite de curs

2. Popa Aurel, Popa Daniela, Tutulescu Felicia. Microbiologie oenologica, Editura Universitaria,
2004

3. Licker M, Moldovan R si colab., 2013, Curs de microbiologie speciala.
Editura Eurostampa Timisoara

4. Licker M, Moldovan R si colab., 2008, Curs de microbiologie speciald. Vol. II Micologie si
Virusologie. Editura Eurostampa Timisoara.

Vol. I Bacteriologie.

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

1. Norme pentru prelevarea de probe fata in fata Aplicatii practice 2 ore
si pregatirea probelor pentru teste

2. lzolarea  microorganismelor — fata in fata Aplicatii practice 2 ore
metode clasice si moderne

3. Determinarea concentratiei de fata in fata Aplicatii practice 2 ore
microorganisme - metoda
membrane filtrante

4. Teste API de indentificare rapida a fata in fata Aplicatii practice 2 ore
microorganismelor

5. Teste serologice de identificare a fata in fata Aplicatii practice 2 ore
microorganismelor

6. Metoda PCR fata in fata Aplicatii practice 2 ore

7. Validarea metodelor fata in fata Aplicatii practice 2 ore
microbiologice alternative

Bibliografie:

1. Popa Aurel, Popa Daniela, Tutulescu Felicia. Microbiologie oenologica, Editura Universitaria, 2004
2. Tofan C., Bahrim G., Nicolau A., Zara M. Microbiologie alimentara — Tehnici si analize de laborator.
Editura Agir, Bucuresti, 2002

3. SR EN ISO 16140/A1 - Standarde de validare a metodelor alternative

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

Competentele profesionale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor satisface
asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si 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 in controlul calitatii produselor alimentare

9. Evaluare

9.3. Pondere din

Tip activitate

9.1. Criterii de evaluare

9.2. Metode de evaluare

nota finala

Seminar/laborator

practice

laborator

raspunsurile la
examen/colocviu Examen tip grila cu 30 intrebari 70%
9.4. Curs (evaluarea finala)
testarea  continud  pe | Participarea la dezbaterea unor 10%
parcursul semestrului teme prestabilite
. . ... | Notarea gradului de implicare in
9.5, Participarea  la aplicatii realizarea unei analize de 10%

9.6. Standard minim de performanta




Raspuns corect la 4 din intrebarile formulate in grila de examen si prezentarea a minimum o tema pe
parcursul semestrului.

Data completarii Titular de disciplina,

22.09.2026 Prof. dr. ing. Tutulescu Felicia
Semnatura titularului

Data avizdrii in departament Director de departament,

................................. Conf. univ. dr. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova

FACULTATEA de HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA si STIINTA

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticulturad - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventa
1.7. Programul de studii SAPC

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Alergeni si alergii alimentare alimentare

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 | 11 2.5. Semestrul |1 | 2.6. Tipulde |E 2.7. Regimul | DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

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

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

Tutoriat -

Examinari 7

Alte activitafi......coeeeveeeereeenneennns -

3.7. Total ore studiu individual 72

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.decurriculum | ¢ Tehnologii generale in industria alimentard, Chimia alimentelor, Siguranta
alimentara, Legislatie in industria alimentara

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

On site, Tn sala de curs,

laboratorului

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e




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

si promovarea disciplinei

Studentul/Absolventul:
1. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,

2 standardele si igiena produselor alimentare.
£ 2. Cunoaste principalele teorii etice si perspective filosofice asupra moralitatii si
z comportamentului moral si explica intr-0 maniera coerenta si clara concepte precum
g »dreptate®, ,,drepturi®, ,,datorie morala®, ,,deontologie profesionala‘.
Q

Studentul/Absolventul:
T A 1. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
=) . o
ERE garantarea sigurantei alimentare.
=R 2. Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
2 alimentara.

Studentul/Absolventul:

1. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
o feedback-ului din partea productiei.
2 2. Gandeste nuantat si apreciaza diversitatea perspectivelor si punctelor de vedere
< T . . - .o .
= asupra moralitatii si valorilor morale, exerseaza si cultivd permanent modestia
s “é’ intelectuald si are inclinatia de a-si revizui opiniile si convingerile in lumina
wn
g¢g dovezilor.Prezinta un comportament responsabil si respectd normele si regulile
25 . )
E = deontologiei profesionale
T

7. Continuturi

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

1. Alergeni alimentari: Clasificare si | fata in fatid/on Expunere, 1 ora

caracterizare structurald; site prelegere

2. Factori care determind formarea si stabilitatea | fatd in fatd/on Expunere, 1 ora

alergenilor; site prelegere

3. Detectia si monitorizarea alergenilor fata in fatd/on Expunere, 1 ora
site prelegere

4. Alergii provocate de alimente - Etiologie si fata in fatd/on Expunere, lora

simptomatologie site prelegere

5. Implicarea sistemului imunitar in alergii fatd in fatd/on Expunere, lora
site prelegere

6. Alergiile in relatie cu bolile infectioase fatd in fatd/on Expunere, lora
site prelegere

7. Metode de evaluare a alergiilor fata in fatd/on Expunere, 1 ora
site prelegere

8. Intolerante alimentare fata in fatd/on Expunere, 1 ora
site prelegere

9. Cauze (chimice si fizice) care influenteaza | fata in fatd/on Expunere, 1ora

intolerantele alimentare site prelegere

10. Factori care influenteazd intolerantele | fata in fata/on Expunere, lora

alimentare site prelegere

11. Fiziopatologie si consecintele intolerantelor | fata in fatd/on Expunere, lora

alimentare. site prelegere

12. Legislatia europeana privitoare la alergiile | fatd in fatd/on Expunere, 1ora

provocate de alimente site prelegere

13. Etichetarea pentru agentii alergeni - fatd in fatd/on Expunere, 1 ora
site prelegere

14. Reglementarea factorilor de risc si dozele | fatd in fatd/on Expunere, 1lora

admise site prelegere




Bibliografie:

1. Banu C. si colab., 2007 — Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Ed. Agir,

2. Wesley Burks, M.D., Food Allergy Review, University Hospital Zirich, J Pediatr Gastroenterol
Nutr, Vol. 30, Suppl. 1, January 2000

3. Von Mutius, Erika. Ludwig-Maximilians Universitat Miinchen: EU-Projekt sucht genetische
Faktoren und Umwelteinfliisse. LMU-Forscherin als Co-Koordinatorin von Asthma-Studie Minchen,
09.05.2006

4, UK Food Standards Agency: Allergy and intolerance; Advisory labelling.

5. Directive 2003/89/EC of the European Parliament and of the Council of 10 November 2003 amending
Directive 2000/13/EC as regards indication of the ingredients present in foodstuffs

6. Grlber, Christoph. Illi, Sabina; Lau, Susanne; Nickel Renate; Forster Johannes; Kamin, Wolfgang;
Bauer, Carl-Peter; Wahn,Volker; Wahn, Ulrich; MAS-90 Study Group: Transient suppression of atopy
in early childhood is associated with high vaccination coverage. Pediatrics VVol. 111 No. 3 March 2003,

pp. e282-e288

7. Melvin B. Heyman: Lactose Intolerance in Infants, Children, and Adolescents Pediatrics 2006; 118:

1279- 1286.d0i:10.1542/peds.2006-1721.

8  *** http://www.cfsan.fda.gov/~dms/ffalrgn.html

9 *** http://www.foodallergy.ora/allergens/index.html

10. *** http://www.mayoclinic.com/health/food-allergies/ AA00057

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
Metode generale de identificare a agentilor | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ore
alergeni didact_ica,
Metode generale de identificare a agentilor | fati in fati/on site | €XPeriment 1 ord
alergeni .
Aplicarea unor tehnici rapide de tip -dry strip- | fata in fatd/on site dDiflr;z?cs;raue 3ora
de_ evidentiere a prezentei alergenilor in experime’nt
alimente Demonstratie
didactica,
experiment
Aplicarea unor tehnici rapide de tip -dry strip- | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ord
de evidentiere a prezentei alergenilor in didactica,
alimente experiment
Aplicarea unor metode performante (LC, MS, | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
NMR) de identificare si dozare a alergenilor didactica,
experiment
Aplicarea unor metode performante (LC) de fata in fatd/on site | Demonstratie 3 ord
identificare si dozare a alergenilor didacticd,
experiment
Aplicarea unor metode performante (MS) de | fata in fatd/on site | Demonstrafie 3ora
identificare si dozare a alergenilor didacticd,
experlment
Aplicarea unor metode performante (NMR) de | fata in fatd/on site | Demonstrafie 3 ord
identificare si dozare a alergenilor didactica,
experlment
Toxiinfectii alimentare fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
didactica,
experiment

Bibliografie:

Banu C. si colab., 2007 — Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Ed. Agir,

Wesley Burks, M.D., Food Allergy Review, University Hospital Zirich, J Pediatr Gastroenterol Nutr,

Vol. 30, Suppl. 1, January 2000

Von Mutius, Erika. Ludwig-Maximilians Universitat Minchen: EU-Projekt sucht genetische Faktoren
und Umwelteinflisse. LMU-Forscherin als Co-Koordinatorin von Asthma-Studie Miinchen, 09.05.2006

UK Food Standards Agency: Allergy and intolerance; Advisory labelling.



http://www.cfsan.fda.gov/~dms/ffalrgn.html
http://www.foodallergy.org/allergens/index.html
http://www.mayoclinic.com/health/food-allergies/AA00057

Directive 2003/89/EC of the European Parliament and of the Council of 10 November 2003 amending

Directive 2000/13/EC as regards indication of the ingredients present in foodstuffs

Griber, Christoph. Illi, Sabina; Lau, Susanne; Nickel Renate; Forster Johannes; Kamin, Wolfgang;

Bauer, Carl-Peter; Wahn,Volker; Wahn, Ulrich; MAS-90 Study Group: Transient suppression of atopy

in early childhood is associated with high vaccination coverage. Pediatrics VVol. 111 No. 3 March 2003,

pp. e282-e288

Melvin B. Heyman: Lactose Intolerance in Infants, Children, and Adolescents Pediatrics 2006; 118:

1279- 1286.d0i:10.1542/peds.2006-1721.

*** hitp://www.cfsan.fda.gov/~dms/ffalrgn.html

*** hitp://www.foodallergy.org/allergens/index.html

*** hitp://www.mayoclinic.com/health/food-allergies/AA00057

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia roméneasca si internationald in vigoare, cu
procedeele standard aplicate Th mod curent in intreprinderile din industria alimentara.

e In aceeasi masurd, continutul cursului este coroborat cu asteptarile 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 orala curenta 10%
9.4. Curs Evgluqre sumativa a Verificarea scrisi 60%
notiunilor predate
0
9.5. Seminar/laborator | Evaluare continua Portofoliu 30%
9.6. Standard minim de performanta
o Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor categorii de
alimente
e Cunoasterea principalelor metode de identificare a falsurilor in industria alimentara
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,


http://www.cfsan.fda.gov/~dms/ffalrgn.html
http://www.foodallergy.org/allergens/index.html
http://www.mayoclinic.com/health/food-allergies/AA00057

ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII

Universitatea din Craiova

FACULTATEA de HORTICULTURA/DEPARTAMENTUL HORTICULTURA si STIINTA

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul

Departamentul Horticultura - Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Master
1.6. Forma de organizare Invatimant cu frecventa
1.7. Programul de studii SAPC

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Controlul falsificarii produselor alimentare

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 | 11 2.5. Semestrul |1 | 2.6. Tipulde |E 2.7. Regimul | DOB
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp - ore/sapt.

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

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

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

Tutoriat -

Examinari 7

Alte activitafi......coeeeveeeereeenneennns -

3.7. Total ore studiu individual 72

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.decurriculum | ¢ Tehnologii generale in industria alimentard, Chimia alimentelor, Siguranta
alimentara, Legislatie in industria alimentara

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului °

On site, Tn sala de curs,

laboratorului

5.2. de desfasurare a seminarului/ | e




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

Studentul/Absolventul:
3. Defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,

2 standardele si igiena produselor alimentare.
£ 4. Cunoaste principalele teorii etice si perspective filosofice asupra moralitatii si
z comportamentului moral si explica intr-0 maniera coerenta si clara concepte precum
g »dreptate®, ,,drepturi®, ,,datorie morala®, ,,deontologie profesionala‘.
Q

Studentul/Absolventul:
T A 3. Evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
=) . o
S8 garantarea sigurantei alimentare.
=R 4. Evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de trasabilitate si siguranta
2 alimentara.

Studentul/Absolventul:

3. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
o feedback-ului din partea productiei.
2 4. Gandeste nuantat si apreciaza diversitatea perspectivelor si punctelor de vedere
< T . o . .o .
= asupra moralitatii si valorilor morale, exerseaza si cultivd permanent modestia
s “é’ intelectuald si are inclinatia de a-si revizui opiniile si convingerile in lumina
wn
g¢g dovezilor.Prezinta un comportament responsabil si respectd normele si regulile
25 . .
E = deontologiei profesionale
T

7. Continuturi

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

1. Definirea conceptului de calitate. Calitatea | fata in fatd/on Expunere, 1ora

produselor alimenatre. site prelegere

2. Operatia de falsificare: scop, factori fata in fatd/on Expunere, 1 ora

determinanti site prelegere

3. Legislatia europeana privind falsurile in fatd in fatd/on Expunere, 1 ora

industria alimentara site prelegere

4. Controlul falsurilor in industria vinicola fata 1n fatd/on Expunere, 1 ora
site prelegere

5. Controlul falsurilor in industria bauturilor fatd in fatd/on Expunere, lora

alcoolice distilate naturale site prelegere

6. Controlul falsurilor Tn industria berii fata 1n fatd/on Expunere, lora
site prelegere

7. Controlul falsurilor in industria laptelui si a fatd in fatd/on Expunere, lora

produselor lactate site prelegere

8. Controlul falsurilor in industria carnii si a fata in fatd/on Expunere, lora

produselor din carne site prelegere

9. Controlul falsurilor la mierea de albine fata in fata/on Expunere, lora
site prelegere

10. Controlul falsurilor la oud si produsele din fatd in fatd/on Expunere, lora

oud site prelegere

11. Controlul falsurilor la peste si preparatele fata 1n fatd/on Expunere, lora

din peste site prelegere

12. Controlul falsurilor in industria extractiva fata in fatd/on Expunere, 1ora
site prelegere

13. Impurificarea alimentelor fata 1n fatd/on Expunere, lora
site prelegere

14. Autentificarea produselor alimentare fata in fatd/on Expunere, 1ora
site prelegere




Bibliografie:

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

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

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

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

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

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

Bucuresti

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

Pedagogica, Bucuresti

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

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

practice, Editura Sitech, Craiova

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

Craiova

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

analiza, Editura Sitech, Craiova

12. Stoica Felicia, 2020 — Controllu falsificarii produselor alimentare, Suport de curs electronic

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de Fond de timp
desfasurare predare alocat (ore)
8. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 2 ore
fraudelor in industria vinicola - dilutia (adaosul de didactica,
apa), alcoolizarea (adaosul de alcool) adaosul de experiment
glicerol (glicerina)
9. Metode si procedee de identificare a | fata in fatd/on site | Demonstratie 1 orad
fraudelor in industria vinicold - adaosul de didactica,
indulcitori, coloranti, arome, antiseptici. experiment
10. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor in industria bauturilor distilate naturale — didactica,
dilutia, adaosul de glicerol, de coloranti experiment
11. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor n industria berii didactica,
experiment
12. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor in industria laptelui si a produselor lactate didactica,
— dilutia, adaos de substante neutralzante si experiment
conservante
13. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 orad
fraudelor in industria laptelui si a produselor lactate didactica,
(smantana) - adaos de faina, albus de ou, gelatina, experiment
lapte batut, substante inerte, neutralizante si
colorante.
14. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ord
fraudelor 1n industria carnii §i produsleor din carne— didactica,
determinarea speciei din care provine carnea, experiment
substituirea carnii normale cu carne alterata
15. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ord
fraudelor in industria carnii §i produsleor din carne didactica,
- substituirea carnii din produsele de carne cu experiment
ingrediente nepermise sau in cantitdti mai mari
decaét normele tehnologice
16. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor la mierea de albine — adaos de sirop de didactica,

experiment




zahar, sirop de zahar invertit artificial, sirop de
porumb
17. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor la mierea de albine — adaos de melasa, didactica,
adaos de substante de ingrosare (amidon si experiment
gelatind).
18. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor la peste si a preparatelor din peste didactica,
experiment
19. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor la oud si produsele din oua — identificarea didactica,
prospetimii, determinarea substituirii prafului de experiment
oud cu produse similare din ou integral sau din
albus de ou
20. Metode si procedee de identificare a | fatd in fatd/on site | Demonstratie 1 ora
fraudelor in industria extractiva (ulei) — dilutia, didactica,
identificarea amestecarii uleiurilor intre ele, experiment
substituirea cu alte grasimi
Bibliografie:

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

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

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

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

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

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

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

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

9.Stoica Felicia, 2006 — Tehnologii generale n industria alimentara fermentativa. Ghid de lucrari
practice, Editura Sitech, Craiova

Stoica Felicia, 2020 — Suport electronic — indrumator lucrari practice

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

e Continutul disciplinei este in concordanta cu legislatia roméneasca si internationald in vigoare, cu
procedeele standard aplicate Th mod curent in intreprinderile din industria alimentara.

e In aceeasi 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 orala curenta 10%

9.4. Curs Evglugre sumativa a Verificarea scrisi 60%

notiunilor predate
0,
9.5. Seminar/laborator | Evaluare continud Portofoliu 30%

9.6. Standard minim de performanta

o Cunoasterea si intelegerea tehnologiilor generale de obtinere a diferitelor categorii de
alimente

e Cunoasterea principalelor metode de identificare a falsurilor in industria alimentara




Data completarii Titular de disciplina,

22.09. 2026 Conf. univ. dr. ing. Stoica Felicia
Semnatura titularului
Data avizdrii in departament Director de departament,

................................. Conf. Univ. Dr. ing. Ionica Mira Elena

Semnatura directorului de departament,



1 FISA DISCIPLINEI
PRACTICA PENTRU ELABORAREA LUCRARII DE DISERTATIE

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea/Departamentul Facultatea de Horticultura

1.3. Departamentul Horticultura si Stiinta alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii Master

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

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Practica pentru elaborarea lucrarii de disertatie
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof univ.dr. Nour Violeta
2.3. Titularul activitdtilor de seminar | Cadrul didactic coordonator al lucririi de disertatie
2.4. Anul de studiu I 2.5. 11| 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul
Semestrul evaluare disciplinei OB/S

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

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

3.4. Total ore din planul de 98 - -

invatdmant

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara 1n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat 12
Examinari 5

Alte activitati: cercetare, practicd, intocmire lucrare disertatie

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

4.2. de competente  |[Munca individuala responsabila si spirit de echipa
Cunoagterea metodelor de cercetare Tn domeniul ingineriei produselor alimentare
Manipularea aparaturii si probelor In conditii de securitate si siguranta

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului | Acces in unitati/laboratoare cu profil specific
/laboratorului




6. Competente specifice acumulate

C1. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor-2 credite.

C2. Demonstrarea capacitatii de implementare a sistemului calitatii totale si a expertizei in|
domeniul alimentar-2 credite.

C3. Aplicarea principiilor si sistemelor de management a calitdtii in filiera agroalimentara-2
credite.

C4. Desfagurarea de activitati de cercetare In domeniul calitatii §i sigurantei alimentare-2,
credite.

CT1. Aplicarea principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionald in domeniul
alimentar-1 credit.

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; asumare a unor atributii
specifice in desfasurarea activitatii de control a proceselor si produselor din industria

Competente | Competente
transversale |profesionale

alimentard-1 credit.

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

7.1. Obiectivul Formarea deprinderilor ce privesc efectuarea muncii de documentare-cercetare si
general al generare de analize, rezulate si concluzii cu caracter de originalitate. Cunoasterea
disciplinei normelor si exigentelor in cercetarea stiintifica; dezvoltarea capacititii de a trage

concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor analizelor efectuate.

7.2. Obiectivele
specifice

Utilizarea corectd a metodelor cantitative si calitative de cercetare. Aplicarea regulilor
generale de redactare a lucrarilor stiintifice. Deprinderea modalitatilor de a elabora o

lucrare de disertatie, un articol stiintific, o comunicare stiintifica.
Exprimarea orala clard a obiectivelor, etapelor, calculelor si rezultatelor obtinute in
urma Intocmirii unei lucrari de disertatie de o complexitate sporita.

8. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Nu este cazul

Activitatile

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

Expunere, Instructaj,
Conversatie, Dezbatere

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

Munca individuala, consultatii

Recenzia literaturii de specialitate pe baza surselor
academice de specialitate recomandate de catre
indrumdtorul 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 agro-alimentar

Discutii, dezbatere

Definitivarea metodologiei de cercetare in vederea
realizarii obiectivelor propuse

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

Stagiu practic si de cercetare

Instructaj, Aplicatii practice

Colectarea datelor experimentale

Studiu de caz, Observatia

Prelucrarea si interpretarea datelor cercetarii

Analiza datelor. Applicatii
practice

Redactarea lucrarii. Pregétirea prezentarii pentru

Munca individuala, consultatii,




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

Prezentarea rezultatelor studiului Sustinerea verificarii finale

98 ore

Bibliografie

- Normele de protectia muncii si stingerea incendiilor din cadrul firmelor/laboratoarelor;

- Documentatii privind produsele, echipamentele din cadrul firmelor/laboratoarelor;

- Cartile tehnice ale diferitelor masini, aparate si sisteme de masura, aparatura si ustensile de laborator;

- Aplicatii informatice utilizate in cadrul practicii.

IPe langa bibliografia recomandatd de catre indrumatorul stiintific sau cea consideratd relevanta de catre

student, In functie de tema de cercetare aleasd, studentul trebuie sé aibd 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
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_licenta_disertatie 2017
.pdf

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

Disciplina asigura universul metodologic pentru studenti in vederea pregatirii si sustinerii lucrarilor de
disertatie, asigurdnd competente necesare mediului public §i privat din Romania si Uniunea Europeana.
Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practica sunt necesare in
aplicarea eficienta in productia alimentara.

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
striinatate. Raspunde 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).

10. Evaluare
. . N 10.2. Metode 10.3. Pondere din nota
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare de evaluare finald
10.4. Curs
10.5.Seminar/laborator
Capacitatea de implementare a Prezentarea
Proicct de disertatie cunostintelor asimilate 1n aplicatii Lucrarii de 100%
’ practice. Disertatie
Elaborare si definitivare lucrare de
disertatie

10.6. Standard minim de performanta

Lucrarea corespunde cerintelor de redactare.

Referintele bibliografice din lucrare sunt utilizate corespunzator.

Culegerea si analiza datelor experimentale a fost realizata cu utilizarea unei metodologii corecte si adecvate.
Concluziile cercetarii sunt logice si relevante pentru subiectul abordat.

Data completarii Semnatura
titularului

Prof univ. Dr. Nour Violeta
23.09.2026
Data avizarii in departament
25.09.2026

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


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

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 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 IF

1.7. Programul de studii Sigurantd Alimentara si Protectia
Consumatorului/lnginer

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei ‘ PRACTICA 111
2.2. Titularul activitatilor de curs -

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

2.4. .Anul de 1| 2.5. Semestrul 1| 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. Numarul 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 Tn biblioteca, 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 in 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

- recunoagterea metodelor de cercetare

- manipularea aparaturii si probelor in conditii de securitate si siguranta

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

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

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



Studentul/Absolventul cunoaste:
Metode de analiza si cercetare in domeniul ingineriei produselor alimentare

H

>

Cunostinte

Studentul/Absolventul:

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

Aptitudini
(Abilititi)

Studentul/Absolventul:

[<5]

E Gestioneaza dezvoltarea profesionald personald
=2 Aplica metode de analiza si cercetare in domeniul ingineriei produselor alimentare
o £

S S

2 =

c

S £

2=

8=

x a

7. 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 securitatii alimentelor Se pune accentul pe
- Analiza trasabilitatii produselor alimentare formarea deprinderilor
- Metode de controlul microbiologic al produselor in executarea lucririlor
alimentare specifice, dezvoltarea
- Implementeaza sistemul calitdtii HACCP in capacitatilor de munca
produsctia alimentara individuala si in echipa.
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, l. Petrisor, I. Olteanu, I. Brad - "Aplicarea
prigga%iilorcalité‘;ii n intreprinderile agro-alimentare:" -Editura Agora, Craiova, , ISBN 973-8046-04-
1,

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

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

Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practica sunt necesare in
aplicarea eficientd In productie alimentard. Disciplina oferd continut stiintific relevant si metode de
predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de studiu prin care sd se rdspundad cerintelor
angajatorilor in exercitarea ocupatiilor: expert inginer industria alimentara (cod COR 214518),
inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214519), referent de specialitate
inainer induistria alimentara (cod COR 214520) asistent de cercetare in controlil calitatii nrodiiselor

programului


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

9. Evaluare

. - _— 9.2. Metode de 9.3. Pondere din nota

Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare evaluare finala

9.4. Curs - - -
Prezentarea si sustinerea Evaluare continua pe
referatului de practica parcursul perioadei de 30%
. practica.

9.5. Seminar/laborator Prezentare referat 0%
10.6. Standard minim de performanta
Desfagurarea activitatii practice, respectarea portofoliului de practica.

Data completarii 23.09.2026 Semndtura coordonatorului de practici ~Semndtura titularului de practica
Sef lucrari univ.dr. Capruciu Ramona Sef lucréri univ.dr. Stoica Felicia

Data avizarii in departament
25.09.2026 Semnétura director departament
Conf.univ.dr. Ionica Mira Elena



MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29
Craiova, Str. A.1.Cuza, nr. 13, 200585,

ROMANIA

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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

Siguranta Alimentara si Protectia
Consumatorului/lnginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRACTICA IV

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari univ.dr. Stoica Felicia

5

2.4. Anul de studiu I

2.5.

Semestrul

Il | 2.6. Tipul de
evaluare

V | 2.7.Regimul
disciplinei

DS/DO

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

3.1. Numarul de ore pe saptamana | -

dincare: 3.2
curs

3.3. seminar/laborator

3.4. Total ore din planul de
invatamant

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

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

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

Tutoriat

Examinari

Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

/laboratorului

5.2. de desfasurare a seminarului

Acces n unitati/laboratoare cu profil specific




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

Cunoasterea normelor si exigentelor in cercetarea stiintificd; dezvoltarea capacitatii de
a trage concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor analizelor efectuate

1

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 sigurantd alimentara, tehnicilor avansate de editare si programare folosite in
industrie precum si aspecte privind etica si integritatea

academica.

(Abilititi)

Efectuarea muncii de documentare-cercetare si generare de analize si concluzii cu
caracter de originalitate privind managementul resurselor naturale.

1]

Responsabilitat | Aptitudin

e si autonomie

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii

Nu este cazul

Activitatile
Familiarizarea studentilor cu tehnicile de lucru n Se pune accentul pe formarea
laboratoare prin insusirea metodelor de tehnica si deprinderilor in executarea
analiza de laborator lucrarilor specifice, dezvoltarea
Operarea integrata cu notiuni, metode si tehnici ale capacitatilor de munca individuala
protectiei resurselor naturale si cunoasterea rolului si in echipa

factorilor poluanti care conditioneaza conservarea
resurselor naturale

Alegerea strategiilor metodologice de cercetare

Modalitati de colectarea a datelor si probelor

REFERAT DE PRACTICA

Bibliografie

Ilie Dumitru. Legislatie Tn industria alimentara. Editura Pro Unversitaria, ISBN: 78-606-26-1431-7, 2022
Ionica Mira Elena-Noi abordari privind ambalarea si etichetarea produselor alimentare, Editura
Universitaria, Craiova, 2018

Nour Nour V. Trasabilitatea produselor alimentare. Editura Universitaria, ISBN 978-606-14-0999-0,
Craiova, 2016.

Capruciu Ramona, Controlul calitatii produselor alimentare, Editura Universitaria Craiova, ISBN 978-606-
14-1955-5, 2023

Disciplina asigura metodologia pentru studentii masteranzi in vederea pregatirii si sustinerii proiectelor de
disertatie. Competentele si abilititile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practica sunt
necesare n aplicarea eficientd in productie alimentara.Continutul disciplinei este Th concordanta cu ceea ce
se face Tn 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
alimentard (cod COR 214518), inspector de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214519),
referent de specialitate inginer industria alimentara (cod COR 214520), asistent de cercetare in controlul
calitatii produselor alimentare (cod COR 214535).




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

aferent programului

9. Evaluare
i . N 9.2. Metode 9.3. Pondere din nota
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare de evaluare finald
9.4. Curs
— . — 5
9.5.Seminar/laborator Gradul'de' as1mllare': a cunostln.te}or Evaluare continua 50%
de specialitate. Participarea activa la pe
dezbateri parcursul perioadei
de practica
Prezentarea si sustinerea referatului Prezentare
) . . de practica
Proiect de disertatie P refergtvde 50%
practica

9.6. Standard minim de performanta

Elaborarea unui referat prin care sa se evidentieze abilitatea de rezolvare a unor probleme si procese
specifice domeniului si aplicarea metodelor de cercetare specifice temei alese pentru elaborarea lucrarii de

disertatie.

Data completarii Semnatura coordonator practica
Sef lucrari univ.dr. Capruciu Ramona

23.09.2026

Data avizarii Th departament
25.09.2026

Semnitura titularului
Sef lucrari univ. Dr. Stoica Felicia

Semnatura director

departament Conf.univ.dr. Mira

Tonica




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

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea Horticultura

1.3. Departamentul Horticulturd si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare Master

1.6. Forma de organizare IF

1.7. Programul de studii Sigurantd Alimentard si Protectia
Consumatorului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei PRACTICA PENTRU ELABORAREA LUCRARII DE
DISERTATIE

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

2.3. Titularul activitatilor de seminar Cadrul didactic coordonator al lucrarii de disertatie

2.4. Anul de studiu 1 2.5. Il | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul

Semestrul evaluare disciplinei DS/DO

B

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

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

curs
3.4. Total ore din planul de 98 - -
invatamant

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat 12
Examinari 5
Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

3.7. Total ore studiu individual 152

3.8. Total ore pe semestru 250

3.9. Numirul de credite 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

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

Cunoasterea metodelor de cercetare Tn domeniul ingineriei produselor alimentare
Manipularea aparaturii si probelor 1n conditii de securitate si siguranta

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

5.2. de desfasurare a seminarului | Acces in unitati/laboratoare cu profil specific
/laboratorului




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

si promovarea disciplinei

Cunoagterea normelor si exigentelor in cercetarea stiintifica;
Dezvoltarea capacititii de a trage concluzii si de a lua decizii pe baza rezultatelor analizelor efectuate.

. Aplica regulile generale de redactare a lucrarilor stiintifice.
-é 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 lucrari de
= disertatie de o complexitate sporita.
©}
— Evalueaza activitati de cercetare; Efectueaza cercetare stiintifica; Aplica bune practici de fabricatie (BPF);
% ‘% Promoveaza inovarea deschisa in cercetare; Desfasoara activitdti de cercetare la nivel interdisciplinar.

> - . .. .
3= Aproba proiecte inginereti.

=
==
=
o
<<
- Gestioneaza dezvoltarea profesionald personala; Publicd lucrari de cercetare academice; Interactioneaza
= profesional in mediile de cercetare si profesionale
g @2
2 £
S S
S = <€
2 S
25
s

7. Continuturi

8.1. Curs

Metode de predare

Observatii

Nu este cazul

Activitatile

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

Expunere, Instructaj,
Conversatie, Dezbatere

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

Munca 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 agro-alimentar

Discutii, dezbatere

Definitivarea metodologiei de cercetare in vederea
realizarii obiectivelor propuse

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

Stagiu practic si de cercetare

Instructaj, Aplicatii practice

Colectarea datelor experimentale

Studiu de caz, Observatia

Prelucrarea si interpretarea datelor cercetarii

Analiza datelor. Applicatii
practice

Redactarea lucrérii. Pregatirea prezentarii pentru

Munca individuald, consultatii,

sustinerea lucrarii de disertatie

simulari ale sustinerii publice a
lucrarii de disertatie

Prezentarea rezultatelor studiului

Sustinerea verificarii finale

98 ore




Bibliografie

- Normele de protectia muncii si stingerea incendiilor din cadrul firmelor/laboratoarelor;

- Documentatii privind produsele, echipamentele din cadrul firmelor/laboratoarelor;

- Cartile tehnice ale diferitelor masini, aparate si sisteme de masura, aparatura si ustensile de laborator;

- Aplicatii informatice utilizate Tn cadrul practicii.

Pe langa bibliografia recomandatd de catre indrumatorul stiintific sau cea consideratd relevanta de catre

student, in functie de tema de cercetare aleasa, studentul trebuie sa aiba 1n 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
http://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Studenti/Ghid_licenta_disertatie 2017
.pdf

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

Disciplina asigura universul metodologic pentru studenti in vederea pregatirii i sustinerii lucrarilor de
disertatie, asigurand competente necesare mediului public si privat din Roméania si Uniunea Europeana.
Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practica sunt necesare in
aplicarea eficientd in productia alimentara.
Disciplina ofera continut stiintific relevant si metode de predare de tip formativ, adecvate unui parcurs de
studiu prin care sd se raspunda cerintelor angajatorilor 1n 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
. - - 10.2. Metode 10.3. Pondere din nota
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare de evaluare finals
10.4. Curs
10.5.Seminar/laborator
Capacitatea de implementare a Prezentarea
Proiect de disertatie cunostintelor asimilate Tn aplicatii Lucrarii de 100%
’ practice. Disertatie
Elaborare si definitivare lucrare de
disertatie

10.6. Standard minim de performanta

Lucrarea corespunde cerintelor de redactare.

Referintele bibliografice din lucrare sunt utilizate corespunzator.

Culegerea si analiza datelor experimentale a fost realizata cu utilizarea unei metodologii corecte si adecvate.
Concluziile cercetarii sunt logice si relevante pentru subiectul abordat.

Data completarii Semnaturd coordonator practica Semnatura titularului
Sef lucrari univ.dr. Capruciu Ramona Prof univ. Dr. Nour Violeta
23.09.2026

Data avizarii in departament

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


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

ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
Universitatea din Craiova

FACULTATEA DE HORTICULTURA/ DEPARTAMENTUL:D29
Craiova, Str. A.1.Cuza, nr. 13, 200585,

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

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

Horticulturd si Stiinta Alimentului

1.4. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5. Ciclul de studii universitare

Master

1.6. Forma de organizare

IF

1.7. Programul de studii

Siguranta Alimentara si Protectia
Consumatorului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

PRACTICA V

2.2. Titularul activitatilor de curs

Sef lucrari univ.dr. Stoica Felicia

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari univ.dr. Stoica Felicia

2.4. Anul de studiu 1 2.5. 11| 2.6. Tipul de V | 2.7. Regimul
Semestrul evaluare disciplinei DS/DO
B
3. Timpul total estimat (ore pe semestrul al activitatilor didactice)
3.1. Numarul de ore pe saptimana | 7 din care: 3.2 - | 3.3. seminar/laborator 7
curs
3.4. Total ore din planul de 98 -
invatamant
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 120
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat 20
Examinari 7

Alte activitati: cercetare, practica, intocmire lucrare disertatie

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

4.2. de competente  [Munca individuala responsabila si spirit de echipa
Cunoagterea metodelor de cercetare in domeniul inginerie produselor alimentare
Manipularea aparaturii si probelor 1n conditii de securitate si siguranta

5. Conditii (acolo unde este cazul

5.1. de desfagurare a cursului

5.2. de desfasurare a seminarului
[/laboratorului

Acces Tn unitati/laboratoare cu profil specific

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

si promovarea disciplinei




o Cunoasterea modului de organizare si functionare a agentului economic cu activitate in domeniul
E ingineriei produselor alimentare.
7 Cunoasterea si descrierea unor procese tehnologice dintr-o companie; cunoasterea detaliatd a
2 produselor si serviciilor dezvoltate.
=
Q
c —_ Explicarea si interpretarea unor fenomene sau procese reale desfasurate la agentul economic specific
oy - . .. . - .- . - . -
5 =y ingineriei produselor alimentare, prin utilizarea cunostintelor de baza. Explicarea si interpretarea unor
2 = concepte, efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei
= = produselor alimentare.
<«
<. - <
= Gestioneaza dezvoltarea profesionald personala. Interactioneaza profesional Tn mediile de cercetare si
T o :
s .= profesionale
= E
o o
9) =
c 8
S =
o =
3 7
X o
. Continuturi
7.1. Curs Metode de predare Observatii
Nu este cazul
Activitatile
Practica in domeniul Ingineria produselor alimentare la | Se pune accentul pe formarea
diferite firme, pe baza unei Conventii de Practica, deprinderilor in executarea
incheiati Tntre Universitate si respectiva intreprindere | lucrarilor specifice, dezvoltarea
sau Tntr-un laborator de specialitate. capacitatilor de munci individuald
Studentii vor efectua stagii de practica in si in echipa

compartimentele firmelor/laboratorului si se vor integra
n programul acestora.

Instructajul general de protectia muncii in fiecare sectie
de productie/laborator unde se efectueaza stagiul de
practica.

Analiza modului de organizare si functionare a agentului
economic.

Cunoasterea proceselor tehnologice, echipamentelor si
produselor din societatea economica/laborator.
Intocmirea documentatiei tehnologice, analizarea si
inregistrarea informatiilor specifice proceselor din
societate unde se realizeaza stagiul de practica.

Analiza sistemului de management al calitatii
implementat de agentul economic.

Bibliografie

- Normele de protectia muncii si stingerea incendiilor din cadrul firmelor;
- Documentatii privind produsele, echipamentele din cadrul firmelor;

- Cirtile tehnice ale diferitelor masini, aparate si sisteme de masura;

- Aplicatii informatice utilizate Tn cadrul practicii.

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

Disciplina asigura metodologia pentru studentii masteranzi in vederea pregatirii si sustinerii proiectelor de
disertatie. Competentele si abilitatile dobandite ca urmare a desfasurarii activitatilor de practicd sunt
necesare in aplicarea eficienta in productie alimentara.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce
se face in alte centre universitare din tard si din strainatate.
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: 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 o
evaluare din nota finala
Participarea activd pe parcursul | Evaluare continua
9.4 Curs Apractlc_u, propusa de catre pers_onalul pe _ parcursul 20%
intreprinderii sau laboratorului unde | perioadei de
se desfasoara practica. practica
Capacitatea de implementare a | Prezentare
9.5. Seminar/laborator | cunostintelor asimilate in aplicatii | conventie de | 80%
practice. practica
10.6. Standard minim de performanta
Desfagurarea activitatii practice, cunoasterea problemelor de bazd din domeniu, respectarea
portofoliului de practica. Prezentarea conventiei de practica

Data completarii 23.09.2026

Semnitura titularului
Sef lucrari univ. Dr. Stoica Felicia

Semnatura coordonator practica
Sef lucrari univ. Dr. Capruciu Ramona



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

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea din Craiova

1.2. Facultatea

Horticultura

1.3. Departamentul

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 SAPC

2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei

Tehnici de control si expertiza a produselor
alimentare
Conf.univ. dr. ing. Muntean Camelia

Conf.univ. dr. ing. Muntean Camelia

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de seminar/
laborator

2.4. Anul de studiu | 11 2.5. Semestrul | 1| 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul | DS
evaluare disciplinei
3. Timpul total estimat (ore pe semestru a activitatilor didactice)

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

3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5curs | 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 15

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

Tutoriat -

Examinari 2

Alte activitati.........cceeeevverennenne.

3.7. Total ore studiu individual 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numairul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum e « Chimie alimentard, Microbiologie, Biochimie
4.2. de competente | o

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

5.2. de desfasurare a seminarului/ °
laboratorului

Sala de curs
Sala de laborator

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



1. Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si
° caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului alimentar.
2
N
}720
(=]
=
=
Q
1. Studentul/absolventul  evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si
c microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare. Studentul/absolventul
£ N . o .
=R efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalua calitatea produselor
=2 alimentare pe baza cunostintelor de analizd senzoriald, determina valorile alimentare
2‘ < (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
® 1. Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si
+= . . . . . . . .
IS reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
= 9
__6 - p—
g £
2 s
<]
=
o =
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7. Continuturi

7.1. CURS

Modalitatea de
desfasurare

Metode de predare

Fond de timp
alocat (ore)

ASPECTE GENERALE ALE
CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE.

fata in fatd/
(saptamana 1)

Prelegere, power point

2 ore

CALITATEA PRODUSELOR
ALIMENTARE.

Calitatea nutriva a produselor
alimentare.

Calitatea igienica si estetica a
produselor alimentare.

Calitatea senzoriala a produselor
alimentare.

fata in fatd/
(s@ptamana 2)

Prelegere, power point

2 ore

TEHNICI DE CONTROL SI
EXPERTIZA A APEI POTABILE
FOLOSITE N INDUSTRIA
ALIMENTARA

Conditii speciale pentru apa folosita
in industria alimentara

Metode de imbunatatire a calitatii
apelor folosite 1n industria alimentara
Metode de epurare a apelor
reziduale din industria alimentara

fata in fatd/
(s@ptamana 3)

Prelegere, power point

2 ore

CALITATEA BERII SI ANALIZA
SENZORIALA A ACESTEIA.
Tehnici de control si expertizd a
valorii nutritive si calorice a berii.
Calitatea senzoriala la bere

Metode de evaluare a
caracteristicilor chimice si senzoriale
la bere

fata in fatd/
(saptamana 4-5)

Prelegere, power point

4 ore

CALITATEA
ANALIZA
ACESTUIA
Clasificarea vinurilor si a produselor
pe baza de must i vin

VINULUI SI
SENZORIALA A

fatd in fata/
(saptamana 6-7-

8)

Prelegere, power point

6 ore




Tehnici de control si expertiza a
caracteristicilor chimice si senzoriale
la vin §i a produselor pe baza de must
Si vin

Analiza microbiologica a mustului si
vinului.

Depistarea bolilor si defectelor la
vinuri

Metode si procedee de identificare a
vinului si a produselor pe baza de
must si vin falsificate.

Calitatea rachiurilor naturale din | fatd in fata/ Prelegere, power point 2 ore
fructe si analiza senzoriald (saptamana 9)
TEHNICI DE CONTROL  SI | fata in fata/ Prelegere, power point 2 ore

EXPERTIZA A ALCOOLULUI | (siptimana 10)
ETILIC RAFINAT Tehnici de
control si expertiza a materiilor prime
amidonoase si zaharoase folosite in
industria alcoolului etilic
rafinat. Tehnici de control si expertiza
a alcoolului etilic rafinat

TEHNICI DE CONTROL  SI | fatd in fatd/ Prelegere, power point 2 ore
EXPERTIZA A  SUCURILOR | (siptimana 11)
NATURALE DIN FRUCTE

Tehnici de control si expertizd a
valorii nutritive  §i senzoriale a
materie prime folositd in industria
sucurilor naturale. Tehnici de control
si expertiza a sucurilor naturale.

TEHNICI DE CONTROL SI | fatd in fata/ Prelegere, power point 2 ore
EXPERTIZA A OTETULUI DIN | (siptimana 12)
VIN SI FRUCTE

Tehnici de control si expertizd a
materiilor prime folosite n industria
otetului. Clasificarea si identificare
agentilor de fermentare-oxidare
patogeni 1n procesul de obtinere al
otetului. Tehnici de control si
expertiza a caracteristicilor chimice si
senzoriale a otetului

APRECIEREA SENZORIALA A | fati in fatd/ Prelegere, power point 4 ore
PRODUSELOR FERMENTATIVE | (saptaména 13-
14)

1. BANU C. i colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir, Bucuresti
2. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode de analiza
si control in industria vinicold. Editura Sitech, Craiova

3. STOICA Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode de
analiza, Editura Sitech, Craiova

4. MUNTEAN Camelia 2024 — Suport de curs electronic.

7.2. Seminar/laborator Modalitatea de Metode de predare Fond de timp
desfasurare alocat (ore)
Tehnici de control si expertiza a apei | fatd in fatd/ Activitatea  practica
folositd 1n industria alimentara (sdptamana 1) de laborator 2 ore
Determinarea alcalinitatii apei
Determinarea aciditatii apei




Determinarea CO2 din apa

fatd in fata/
(sd@ptaméana 2)

Activitatea
de laborator

practica

2 ore

Tehnici de control si expertiza in
industria berii Determinarea
concentratiei mustului
primitivDeterminarea concentratiei
alcoolice a berii finite
Determinarea gazelor dizolvate n
berea finita

fata in fata/
(saptamana 3)

Activitatea
de laborator

practica

2 ore

Tehnici de control si expertizd in
industria vinicola

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

Calcularea indicatorilor ce stabilesc
gradul de naturalete al vinului

fata in fata/
(saptamana 4,5,6)

Activitatea practica
de laborator

6 ore

Tehnici de control si expertizd in
industria bauturilor distilate naturale.
Determinarea a alcoolului metilic.
Identificarea substantelor iuti, a
indulcitorilor sintetici si a
substantelor colorante artificiale.

fata in fatd/
(sd@ptaméana 7,8)

Activitatea practica
de laborator

4 ore

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

fata in fatd/
(sd@ptaméana 9)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Tehnici de control si expertiza in
industria sucurilor naturale din fructe
Determinarea  densitatii  relative
Determinarea  principalilor  acizi
organici din fructe si  sucuri
Identificarea si determinarea
conservantilor

fata in fatd/
(s@ptamana 10,11)

Activitatea practica
de laborator

4 ore

Tehnici de control si expertiza in
industria otetului.

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

fata in fatd/
(sa@ptamana 12)

Activitatea practica
de laborator

2 ore

Aprecierea senzoriald a produselor
alimentare fermentative

fata in fatd/
(sdptamana 13,14)

Activitatea practica
de laborator

4  ore

analiza, Editura Sitech, Craiova

4.MUNTEAN Camelia 2024 - Suport electronic indrumator lucrari practice

1. BANU C. si colab., 2002 — Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura Agir, Bucuresti
2. MUNTEAN Camelia, BADUCA C., STOICA Felicia,2002 - Tehnologii, procedee si metode de analiza
si control in industria vinicola. Editura Sitech, Craiova
3. Stoica Felicia, 2016 — Tehnologii generale in industria alimentara. Procese tehnologice si metode de

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




. Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si
din strainatates 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 evaluare

9.3. Pondere din nota

9.5. Seminar/laborator

laborator

finala

H . . 0
9.4. Curs Raspunsuri la examen Scris si sau oral 60%
Raspunsuri la lucrarile de Referat 0%

9.6. Standard minim de performanta

Controlul produselor fermentative.

Data completarii
23.09.2026

Data avizarii in departament

25.09.2026

Titular de disciplina,
Conf.univ.dr. Muntean Camelia

Semnatura titularului

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

Semnatura directorului de departament,




Data avizarii Tn departament
25.09.2026
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