U.S.V. TIMISOARA

Facultatea DE INGINERIE ALIMENTARA

1. Date despre program

cod: USVT-PEC-PO002-F04A Editia 2/ Revizia 1

FISA DISCIPLINEI

BIOTEHNOLOGII SPECIALE

Aprobat,
Decan

Prof. dr. ing. CALIN JIANU

Data: 26.09.2025

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timisoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul Stiinta Alimentului
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Ciclul de studii Licentd

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si expertiza produselor alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei

| Biotehnologii Speciale

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. loan David

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. ing. loan David

2.4 Anul de studiu Iv*

2.5

Semestrul

Vil

2.6 Tipul de evaluare

E* 2.7 Regimul
disciplinei

DOB*

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.01.5.DOB.7*

*Conform planului de invitamant

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

*Conform planului de invitamant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1 Numdr de ore pe saptamana 5* din care: 3.2 3* | 3.3 seminar/laborator/proiect | 2*
Curs

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

invatamant curs

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu

TR 80

individual

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite 6*

4.1 de curriculum e Chimie analitica si analiza fizico-chimica, microbiologie agroalimentara, biochimie

agroalimentard, chimia alimentului, tehnologii generale in industria agroalimentara, igiena
intreprinderilor din industria agroalimentara si protectia mediului, toxicologie
agroalimentara

4.2 de competente °

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

amfiteatru dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului

laborator dotat cu echipamente analitice adecvate, sticlarie, consumabile

care sa permita realizarea lucrérilor de laborator mentionate la 8.2




6. Competente specifice
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Competente
profesionale

e Aplica principii ale tehnologii alimentare
o Testeaza materii prime pentru productie

Competente
transversale

7. Rezultatele invitari

Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si

Cunostinte caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului alimentar.
Studentul/absolventul evalueaza proprietdtile organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.

Aptitudini Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza,

evalua calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala,
determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

Responsabilitate si
autonomie

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

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 e disciplina are rol de a pregati studentii in domeniul biotehnologiei alimentare.
Obiectivul e introducerea si familiarizarea viitorului inginer tehnolog alimentar cu notiunea de biotehnologii
general al alimentare, enzime si culturilor starter.
disciplinei
8.2 e cunoasterea rolului tehnologic si a conditiilor de accesare conform legislatiei de specialitate in
Obiectivele vigoare;
specifice e mecanisme de actiune si modul de aplicare al enzimelor si a culturilor starter in produsele
alimentare
e cunoasterea tehnicilor de determinare si dozare a preparatelor enzimatice din tehnologiile
alimentare

9. Continuturi

9.1 Curs Numdr Obs.
ore
1. Folosirea enzimelor si a microorganismelor in panificatie 3
2. Utilizarea culturilor starter in panificatie 3
3. Folosirea enzimelor si a microorganismelor la fabricarea laptelui 3
4. Biotehnologia fabricarii branzeturilor 3
5. Culturile starter uscate liofilizate. Defectele culturilor starter de productie. 3
Produse lactoacide Fiecare
6. Culturile starter uscate liofilizate. Contaminarea laptelui . Produse lactoacide, 3 prelegere
unt, branzeturi, lapte praf. (prezentare)
7. Utilizarea enzimelor si a microorganismelor in industria carnii. Stadiu de 3 dureaza
prerigiditate, rigiditate si maturare al carnii aprox. 3 ore
8. Microflora salamurilor si carnatilor cruzi 3 (3h/sapt x
9. Rolul diferitelor microorganisme la maturarea preparatelor din carne cruda 3 14 sapt).
10.Folosirea culturilor starter in industria carnii. Microorganismele care se 3 In total 42 h
folosesc in culturile starter si tipuri de culturi starter curs.
11.Folosirea enzimelor si microorganismelor in industria vinului. Principalele 3
enzime din musturi si vinuri
12.Microflora implicata in productia viticola. Bacteriile 3
13.Microflora implicata in productia viticola. Drojdiile 3
14.Fermenti care au loc la producerea vinurilor 3
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Bibliografie

1. David loan — Biotehnologii speciale, Note de curs platforma Intranet;

2. David loan — “Biotehnologii alimentare. Metode de analiza a activitatii enzimatice”, Editura
Solness, Timisoara, 2015, ISBN 978-973-729-428-9

3. Motta, Joyce & Freitas, Barbara Catarina & ALMEIDA, Alex & Martins, Gléndara &
Borges, Soraia. (2023). Use of enzymes in the food industry: a review. Food Science and
Technology. 43. 10.1590/fst.106222.

4. Gunathilake, Tharuka & Akanbi, Taiwo & Vuong, Quan & Scarlett, Christopher & Barrow,
Colin. (2021). Enzyme technology in the production of flavors and food additives.
10.1016/B978-0-323-89929-1.00016-0.

5. Mencinicopschi Gh., David I. — “Calitatea alimentului. Dozarea activitatii enzimatice.
Metode de analiza a activitatii enzimelor utilizate in fabricarea alimentelor” — Timisoara
2008, Editura Mirton, ISBN 978-973-52-0422-8

6. Mencinicopschi Gh., David I, Bragarea St. Zarnea G- Biotehnologii alimentard-Timisoara
2007, Vol 1, Editura Mirton, ISBN

7. 78-973-52-0303-0; ISBN 978-973-52-0304-7

8. Mencinicopschi Gh., David I, Bragarea St. Zarnea G- Biotehnologii alimentara-Timigoara
2008, Vol 2, Editura Mirton,ISBN 978-973-52-0303-0; ISBN 978-973-52-0305-4

9. Banu C.- Biotehnologii in industria alimentara, Editura tehnica- Bucuresti 2000.

10. David I, Notiuni de biotehnologii alimentare-Timisoara 2005, Editura Solnes, ISBN 973-
8472- 95 4

11. Jurcoane S., Elena Sasarman, Irina Lupescu — Tratat de biotehnologie, Bucuresti 2004, Vol1,
Editura Tehnica.

8. 2. Seminar/laborator Numar
Obs.
ore
Tema
1. Norme de protectia muncii in laborator 2
2. Biosinteza a — glucozidazei (o — D — glucozid glucohidrolaza) 5
E.C.3.2.1.20
3. Biosinteza B — glucozidazei (B — D — glucozid glucohidrolaza) 2 Fiecare
E.C.3.2.1.21 laborator
4. Biosinteza a — galactozidazei 2 dureaza
5. Biosinteza lactazei 2 aprox. 2 ore
6. Biosinteza invertazei 2 (2h/sapt x
7. Biosinteza si caracterizarea p — amilazei si o — 1,6 — glucozidazei din ’ . 14 sapt).
Bacillus cereus var mycoides ATCC 31102 In total 28 h
8. Biosinteza glucozizomerazei (D — xilozo cetol — izomeraza E.C. 5.3.1.5.) 2 Lucrdri practice.
9. Biotehnologie de obtinere si utilizare a amiloglucozidazei fungice si a — 2
amilazei fungice
10. Biositeza complexului enzimatic celulozolitic 2
11. Biosinteza complexului enzimatic celulozolitic in sistem discontinuu — 4
bioreactor standard si in sistem semicontinuu cu bioreactor air — lift
12. Biosinteza si utilizarile preparatelor enzimatice pectolitice 2
13. Colocviu 2
Bibliografie

1. David loan — “Biotehnologii alimentare. Metode de analiza a activitatii enzimatice”- Editura Solnes,
Timisoara, 2015, ISBN 978-973-729-428-9

2. Mencinicopschi Gh., David I, Bragarea St. Zarnea G- Biotehnologii alimentard-Timisoara 2007, Vol 1,
Editura Mirton, 1SBN78-973-52-0303-0; ISBN 978-973-52-0304-7

3. David I, Notiuni de biotehnologii alimentare-Timigoara 2005, Editura Solnes, ISBN 973-8472-95-4

Metode de predare:

Curs: Expunerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, modelarea, rezolvarea de probleme, algoritmizarea.
Prezentari orale asistate de calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate.
Seminar/laborator: Invitarea prin descoperire, problematizare, studiu de caz, conversatie, argumentare.

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunatatire continua a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentard din Romania — Filiala
Timisoara, intalniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultaitii de Inginerie
Alimentar3, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intalniri faciliteaza

3
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dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentard din mediul privat si colegi din alte institutii
de Invatdmant superior din tard, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continud a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu
cele existente in alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare
. L - Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare ondere dv
nota finala
Prezenta la curs 50% +1 Ob.l 1gatorie s1
’ eliminatorie
11.1. Curs Evaluarea mvelu!}n de.msuslre a
conceptelor, teoriilor si metodelor Examen scris 60 %
fundamentale privind biotehnologiilor
speciale.
Prezenta la lucrari de laborator. 100% Ob.l 1gatoric si
’ eliminatorie
112 Evaluare continud, urmarind
- e . . ici tiva la lucraril
Seminar/laborator Evaluarea abilitatilor teoretice si participarea activa la lucrartle 20%
o . ; L de laborator si teste scrise pe
[clinici practice  de laborator  privind arcurs
biotehnologiilor speciale parcurs. =
Evaluare sumativa pe baza de
. 20 %
colocviu.
11.3. ) i )
Proiecte/referate
11.4. Criterii de
acceptare la Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finalad

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, a colocviului de laborator, precum si a testelor pe parcurs (notele
nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de catre student a urmatoarelor
competente minime: definitia si obiectul biotehnologiilor speciale; cunostinte generale despre folosirea enzimelor
si a microorganismelor in industria painii, laptelui, carnii, vinului, precum si realizarea unui calcul tehnologic simplu
privind bilantul de materiale si dozarea activitatii enzimatice.

.Nota finald de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic)
+0.2x(nota evaluare pe parcurs) +0.2 X(nota colocviu), iar valoarea sa se va rotunji pini la cel mai apropiat
numir intreg.

Data
completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Conf. dr. ing. loan David Conf. dr. ing. loan David
24.09.2025
Data avizarii Semnatura director departament
25.09.2025

Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov
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Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. CALIN JIANU

Data: 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE ALE PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I" din Timisoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Tehnologii alimentare

1.4 Domeniul de studii

Inginerie produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Principii i metode de conservare ale produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Calin Jianu

2.3 Titularul activitatilor de seminar

S.1. dr. ing. Monica Negrea

2.4 Anul de studiu | IV [2.5 Semestrul [ VIII [2.6 Tipul de evaluare | E [2.7 Regimul disciplinei |[DOB

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.02.5.D0OB.7

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 5 | dincare: 3.2curs 2 | 3.3 seminar/laborator/proiect 2+1
?.4~T9ta! OIS el (T €8 70 | dincare: 3.5curs 28 | 3.6 seminar/laborator/proiect 28+14
Invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 80

3.8 Total ore pe semestru 150

3. 9 Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Tehnologii generale in industria alimentara. Operatii unitare in industria
alimentara. Chimie alimentului. Chimie fizicd si coloidalda. Chimie
anorganica si analiticd. Biochimie. Microbiologie alimentara.

4.2 de competente

cunostinte referitoare la compozitia chimica a materiilor prime/produsului
finit, etapelor tehnologice si transformarilor ce au loc pe durata prelucrarii la
nivelul produsului alimentar.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Amfiteatru dotat cu computer, proiector video, ecran de proiectie, sistem
audio si conexiune la internet. Software de prezentare si modelare (MS
PowerPoint, platforme interactive educationale).

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/
proiectului

Laborator dotat cu: echipamente analitice si tehnologice adecvate, inclusiv o
statie micro-pilot de procesare destinatd conservarii legumelor si fructelor
prin concentrare in vid (sistem multifunctional/concentrator in vid,
pasteurizator, masina de dozat si capsulat, camere de refrigerare si congelare,
precum si echipamente pentru determinarea activitatii apei si a parametrilor
de proces); sticlarie si consumabile necesare desfasurarii lucrarilor practice
mentionate la punctul 9.2. Activitatile didactice si de cercetare sunt sprijinite

1
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de platforma educationala USVT Al Assistant, utilizatd pentru optimizarea
parametrilor tehnologici si analiza rezultatelor. Laboratorul dispune de
conectivitate la internet, facilitind documentarea si utilizarea platformelor
educationale interactive.

6. Competente specifice

Competente
profesionale

e Testeaza materii prime pentru productie

e Gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor

Competente
transversale

7. Rezultatele tnvatari

Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a

Cunostinte produselor alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din
industria alimentara. (2)
e Studentul/absolventul utilizeazd calculele tehnologice 1n vederea stabilirii
A P consumurilor specifice si a randamentu-lui de fabricatie.
Aptitudini

Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor
de productie a utilajelor din industria alimentara.

Responsabilitate si
autonomie

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

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1. Obiectivul general al
disciplinei

Obiectivul general al disciplinei este de a dezvolta competentele viitorului inginer
tehnolog alimentar privind intelegerea principiilor fundamentale ale conservarii
produselor alimentare si aplicarea tehnologiilor specifice. Cursul urmareste
familiarizarea studentilor cu metodele de conservare prin deshidratare, utilizarea
zahdrului si a sarii, expunerea la radiatii UV si ionizante, refrigerare si congelare,
acidifiere, precum si cu schemele tehnologice aferente fiecarei metode.

8.2. Obiectivele specifice

La finalizarea disciplinei, studentul/absolventul va fi capabil sa:

Explice rolul apei in procesele de conservare agroalimentard, corelat cu
activitatea acesteia (aw) si stabilitatea microbiologica a alimentelor.

Descrie si interpreteze procedeele tehnologice de conservare (scheme bloc,
fluxuri tehnologice, parametri de operare).

Analizeze mecanismele de interactiune dintre produsul alimentar, ambalaj,
mediul extern si microorganisme, in contextul stabilitatii si sigurantei alimentare.

9. Continuturi

9.1. Curs Numar Observatii

ore
Tema Fiecare prelegere
Rolul apei in produsele alimentare. Consideratii generale. Continutul de apa din materiile (prezentare) dureazi
prime alimentare. Continutul de umiditate al produselor alimentare procesate. Proprietatile aprox. 2 ore (2h/sapt x
functionale ale apei in produsele alimentare. Activitatea apei si consecintele acesteia asupra 4 14 sipt). in total 28 h
reactiilor chimice, biochimice si dezvoltarii microorganismelor. Clasificarea metodelor de curs.
conservare agroalimentara Suportul de curs este
Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului. Consideratii generale. pus la dispozitia
Conservarea prin refrigerare a produselor de origine vegetald. Conservarea prin congelare: studentilor in format
Consideratii generale; Particularitati privind congelarea produselor alimentare; Durata de 2 electronic, la inceputul
pastrare a produselor alimentare congelate; Decongelarea produselor alimentare. Aplicatie. semestrului, prin
Tehnologia de procesare a mazarii congelate. intermediul platformei
Conservarea produselor alimentare cu ajutorul tratamentului termic clasic. Aspecte 5 LMS. Activititile
generale privind tratamentul termic clasic. Mecanismul inactivarii/distrugerii termice a didactice sunt sustinute

2
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microorganismelor. Aparate pentru pasteurizarea si sterilizarea produselor alimentar.
Duratele de pastrare ale produselor pasteurizate si sterilizate.

Conservarea prin concentrare. Principiile conservarii prin concentrare. Concentrarea prin
evaporare. Aplicatie. Tehnologia de procesare a pastei de tomate.

Conservarea prin uscare. Consideratii generale. Principiile fundamentale ale uscarii.
Tehnici de uscare. Depozitarea produselor deshidratate sau uscate. Conditii impuse
produselor uscate in Romania. Aplicatie. Tehnologia de procesare a tomatelor si cepei
deshidratate

Conservarea prin acidifiere artificiala (marinare). Consideratii generale. Principiile
fundamentale ale acidifierii artificiale. Aplicatie. Tehnologia de procesare a
tomatelor/castravetilor in otet. Conservarea prin fermentatie lactici. Consideratii
generale. Principiile fundamentale ale fermentatiei lactice. Aplicatie. Tehnologia de
procesare a conservelor de tip sauerkraut.

Conservarea cu ajutorul zaharului. Consideratii generale. Principiile fundamentale ale
conservarii cu zahar. Aplicatie. Tehnologia de procesare a dulcetii de cirese/compotului de
visine.

Conservarea prin siarare. Principiile conservarii prin sarare. Factorii care influenteaza
procesul de sarare. Toleranta la sare a microorganismelor. Rolul ingredientelor (aditivilor)
de sarare. Efectul antibacterian al azotilor. Acceleratori de sarare. Folosirea polifosfatilor.

Conservarea in ulei. Consideratii generale. Principiile fundamentale ale conservarii cu
zahar. Aplicatie. Tehnologia de procesare a conservelor de zacusca.

Sosurile condimentare industriale. Consideratii generale. Aplicatii. Tehnologia de
procesare a ketchupului, mustarului, sosului PICNIC, Rustic.

Noi tehnici de conservare a produselor alimentare. Introducere. Generalititi.
Tehnologiile nontermale: prelucrarea la presiune finalta, prelucrarea in cadmp electric
pulsatoriu, prelucrarea cu ultrasunete, conservarea cu ajutorul radiatilor ionizante (aplicatii,
avantaje, limitari).

prin prezentiri
interactive in format
digital (de exemplu, MS
PowerPoint, platforme
interactive) si prin
utilizarea resurselor
educationale deschise
(RED).

Bibliografie:

1. Jianu, C., 2025, Principii si tehnici de conservare, Note de curs (materiale didactice - platforma INTRANET).

2. Jianu C., Principii si tehnici de conservare, Ed. Agroprint, Timisoara, 2009.

3. Jianu C., Condimente. Mixuri senzoriale alimentare, Ed. Agroprint, Timisoara, 2008.

4. Jianu, C., Mioc M., Mioc A., Soica C., Lukinich-Gruia A. T., Bujanca G., Radulescu M. 2024. Insights into the
Paulownia Shan tong (Fortunei x Tomentosa) Essential Oil and In Silico Analysis of Potential Biological Targets of Its
Compounds. Foods 13, 7: 1007.

5. Jianu, C., Pop, G., Research on the antioxidant, antibacterial and anti-drug properties of plant ingredients. MDPI
Books, Basel, 2023.

6. C. Banu (coordonator) - Principiile conservirii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti, 2004

7. Rahman, M. Shafiur (coordonator) - Handbook of food preservation. CRC press, 2020.

8. Gould G.W., Innovations in Food Processing, CRC Press, 2000.

9. Mukhopadhyay, S., Ukuku, D. O., Juneja, V. K., Nayak, B., & Olanya, M. Principles of food preservation. in

Microbial control and food preservation: Theory and practice (pp. 17-39). 2018.

10. Bevilacqua, A., & Sinigaglia, M. (coordonatori). Application of alternative food-preservation technologies to

enhance food safety and stability. Bentham Science Publishers. 2010.

9.2. Seminar/laborator Ngrrréar Observatii
Tema Fiecare laborator
N.T.S.M. $i P.S.I. Prezentarea lucrarilor 2 dureaza aprox. 4 ore
Conservarea legumelor prin acidificare artificiala si naturala. Tehnologia de conservare a 4 _ (4h/sdpt x 7 sdpt).
gogosarilor in otet. In total 28 h laborator.
Conservarea legumelor prin sarare. Tehnologia de conservare a conopidei in saramura. 4 Activitatile de laborator
Determinarea calitatii conservelor de legume 1n saramura (conform standard produs). sunt sustinute prin
Conservarea fructelor prin adaos de zahar. Tehnologia dulcetii din fructe de padure. 4 demonstratii video,
Tehnologia compoturilor din fructe. utilizAnd
Conservarea legumelor prin acidificare artificiald si naturald. Calcule tehnologice — retete, 4 videoproiectorul/display
bilant de materiale. interactiv, pentru
Conservarea legumelor prin sarare. Calcule tehnologice — retete, bilant de materiale. 4 explicarea protocoalelor
Conservarea legumelor prin adaos de zahar. Calcule tehnologice — retete, bilant de 4 . experimentale si 5
materiale. interpretarea corecta a
Colocviu de verificare a cunostintelor 2 rezultatelor obtinute.

Bibliografie:
1. Ismail, B. P. (Ed.). Nielsen's Food Analysis Laboratory Manual. Springer. 2024.

2. Jianu C., Calcule tehnologice in aditivarea alimentara, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2002;
3. Jianu I., Dumbrava D., Principii si tehnici de procesare si conservare a produselor agroalimentare -

Determinari. Calcule tehnologice, Ed. Eurobit, Timisoara, 1997.

4. Vieru, R., Cartea preparatorului de conserve din fructe, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1981.
5. Rasdnescu, I., Aplicatii si probleme de tehnologie in industria alimentara, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti,

1979.

9.3. Proiect

Numar
ore

Observatii
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Prezentarea tematicii generale si a cerintelor proiectului. 1

Stabilirea obiectivelor specifice al‘e pr(?iectului. Definirea individuald a obiectivelor proiectului 2 Fiecare
de citre student, sub coordonare didactica. proiect
Documentare bibliografica. Realizarea unui studiu de literaturda pe baza surselor stiintifice 3 dureazi
(manuale, articole, norme tehnice).

— S = : = : aprox. 2
Analiza tehnologica si propunere de solutii. Elaborarea unei solutii tehnologice de conservare ore/broiect
alimentara (schema tehnologica, parametri, fluxuri, bilant de materiale). AI Assistant USVT este 4 P .
utilizat pentru optimizarea solutiei tehnice propuse (randamente, consumuri specifice, timpi de (2h/ iapt X
proces, eficientd energetica etc.). 7 sapt).
Redactare proiect. intocmirea documentatiei scrise conform cerintelor si structurii standard. 2 Total 14 h
Prezentare orala si evaluare. Se evalueaza calitatea continutului si a solutiei tehnice propuse. 2

Bibliografie:
1. Jianu C., Calcule tehnologice in aditivarea alimentara, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2002;
2. Trasca, T., Ghid de proiectare pentru industria alimentara, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2023.
3. Rasdnescu, I., Aplicatii si probleme de tehnologie in industria alimentara, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti, 1979.

Metode de predare:

Curs: Expunere interactiva, conversatie dirijatd, problematizare, demonstratie, modelare, rezolvare de probleme.
Prezentari asistate de calculator (PowerPoint), completate cu exemple aplicative si discutii interactive pe marginea
continutului.

Laborator: Invitare prin descoperire, studiu de caz, experimentare practici, problematizare si conversatie.
Activitatile vizeaza dezvoltarea gandirii critice si aplicarea cunostintelor teoretice in rezolvarea de situatii tehnice
reale. Al Assistant USVT este utilizat pentru asistarea in optimizarea parametrilor tehnologici, interpretarea datelor
experimentale si formularea solutiilor alternative.

Proiect: invitare bazati pe proiectare, aplicarea cunostintelor teoretice in contexte tehnologice concrete. Al Assistant
USVT este utilizat ca instrument suport pentru optimizarea solutiilor tehnice propuse, estimarea randamentelor si
reducerea consumurilor specifice in procesul de fabricatie.

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

In scopul identificarii unor noi cai de modernizare si imbunatitire continui a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeazd periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentari din Roménia — Filiala
Timisoara, intdlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de Inginerie
Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intélniri faciliteaza
dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii
de invatamant superior din tara, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continud a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu
cele existente 1n alte centre universitare din Roménia.

11. Evaluare
. o S Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
nota finald
obligatorie si
P 1 % +1 Lo >
rezenta la curs 50% eliminatorie
Evaluarea nivelului de insusire a
11.1. Curs conceptelor, teoriillor si metodelor
fundamentale privind procesarea si Examen scris 60 %
conservarea industriald a fructelor si
legumelor.
o obligatorie si
Prezenta la lucrari de laborator. 100% lgatorie $
’ eliminatorie
112 Evaluare continua, urmarind
- ilitati ice si i articiparea activa la lucrarile
Seminar/laborator Evaluarea ab111ta‘511.0r' teoretice si practlcc? p p ' : 10%
Iclinici de laborator privind procesarea si de laborator si teste scrise pe
conservarea industriala a fructelor si parcurs.
legumelor. Evaluare sumativa pe baza de 10 %
colocviu.
Evaluarea capacitatii de aplicare a
11.3. cunostintelor teoretice in elaborarea unui -
- A L . Verificare 20 %
Proiecte/referate proiect tehnologic privind procesarea si
conservarea fructelor si legumelor.
11.4. Criterii de < o . o L.
acceptare la Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
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evaluarea finald |

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe parcurs
(notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de citre student a urmatoarelor
competente minime: intelegerea caracteristicilor principalelor metode de conservare a produselor alimentare (fizice,
chimice si biologice), identificarea categoriilor de produse adecvate fiecarei metode, precum si realizarea unui calcul
tehnologic simplu privind bilantul de materiale, adaptat la reteta, cantitatea procesata si metoda aplicata.

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic) +
0.2x(nota proiect) + 0.1x(nota examen practic) + 0.1x(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji
pana la cel mai apropiat numar intreg.

Semnatura titularului de

Data completarii Semnatura titularului de curs | :
aborator/proiect
Prof. dr. ing. Calin Jianu S.I. dr. ing. Monica Negrea
24.09.2025 s e
Data avizarii Semnatura director departament
Conf. dr. ing. Daniela Stoin
25.09.2025
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USV TIMISOARA

Facultatea de Inginerie Alimentara
Aprobat,

Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025
FISA DISCIPLINEI

GASTROTEHNIE SI CATERING
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I’ din Timigoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara
1.3 Departamentul Controlul si Expertiza Alimentelor
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Gastrotehnie si catering

2.2 Titularul activitatilor de curs SLDr.Ing. Mihaela Cazacu

2.3 Titularul activitatilor de laborator | S1.Dr.Ing. Mihaela Cazacu

2.4 Anul de studiu [IV |25 Semestrul [VII1 |2.6 Tipul de evaluare |C  [2.7 Regimul disciplinei | Ob
2.3 Codul disciplinei | CEPA.03.5.DOB.8

*Conform planului de invitamant

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

.1 Numadr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Alte activitati:

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Bazele gastronomie si gastrotehniei, Stiluri alimentare, Managementul produselor de
catering, Nutritie, lgiena.

4.2 de competente | Cunosterea tehnicilor si tehnologiilor culinare, Identificarea, descrierea si utilizarea
adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.

6. Competente specifice

. e respectd procedurile privind igiena in timpul prelucrérii Alimentelor
Competente profesionale e aplicd bune practici de fabricatie (BPF) tehnologii

Competente transversale




7. Rezultatele invatarii
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o Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricg

Cunostinte a produselor alimentare, principiile si instructiunile de functionarg
utilajelor din industria alimentara.
o Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea
S stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.
Aptitudini

o Studentul/absolventul aplicd inteligenta artificiala pentru cresterea
randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara

Responsabilitate si autonomie

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

8. Obiectivele disciplinrei

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

In cadrul acestei discipline se are in vedere si se transmitd studentilor
cunostinte si notiuni de baza despre materiile prime si auxiliare folosite 1n
procesul de productie precum si cunoasterea sortimentelor de preparate culinare,
acordandu-se 0 atentie deosebitd tehnologiei de obtinere a acestora,
transformarilor suferite de alimente in cursul prelucrdrii primare si termice,
conditiile de calitate pe care trebuie s le indeplineasca, defectele, cauzele si
remedierile ce pot fi facute in cazul obtineriiunor preparate culinare
necorespunzatoare.

8.2 Obiectivele specifice

Identificarea si argumentarea principiilor de bazad pentru amenajarea
tehnologica a bucatariilor din unitati de alimentatie publica

Identificarea, descrierea si argumentarea indicilor de calitate a materiilor
prime si auxiliare din gastronomie. Caracterizarea fluxurilor tehnologice pentru
grupele de preparate culinare. Justificarea transformaérilor si defectelor calitative
energetice a preparatelor culinare.

Cunoasterea, aplicarea si inovarea proceselor de productie in catering
.Aplicarea pe baza de criterii stiintifice a programelor de catering Cunoasterea si
insusirea cunostintelor de baza privind utilizarea adecvata a tehnicilor de
marketing , comunicare si estetica

9. Continuturi

9.1 Curs Numar ore Observatii
Valoarea nutritiva a produselor agroalimentare. Produsele alimentare ca

sursd de energie; Proteinele; Lipide; Glucide; Vitamine. 4

Principalele grupe de materii prime alimentare folosite in gastrotehnie 4 Fiecare
si catering. Laptele si produsele lactate; Carnea si produsele din carne; prelegere
Ouale; Cerealele; Legumele si Fructele.. (prezenta~re)
Aspecte din arta pregitirii alimentelor de-a lungul timpului: 4 duregza
Alimentul ca hrana: Stiluri alimentare; Diversitatea stilurilor alimentare si a2p}:/0)f t)?I;Le4
factorii ce determina diversitatea; Stiluri alimentare dupa varstd; Stiluri ( :;lft)'
alimentare dupa nivelul de solicitarea muncii si mediului ambiant in care se in total 28 h
desfagoara. CUrS..
Stilurile alimentare pentru conditii deosebite de mediu; Stiluri alimentare

dupa starea de sanitate;Stilurile alimentare si turismul; Stilurile alimentare 4

festive,ceremoniale si protocolare.

Concepte specifice de Gastrotehnie si Catering— Definitii ; Bazele 4

Gastrotehniei; Tratamente termice aplicate in arta culinard; Efectele

tratamentelor termice asupra materiilor de start.
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Caracteristicile serviciilor de catering - Definitii, Domenii de activitate 4
Clasificare., Caracteristicile serviciilor de catering; Elemente specifice ale
dictionarului de catering; Clasificarea meniurilor; Definitia hranei si a
meniului; Nomenclator de produse speciale; Alimente destinate utilizarilor
nutritionale speciale.

Utilaje folosite in unititile de alimentatie publici. Masind de gatit;

Friteuze; Gratar tip salamander; Bain-marie; Marmita; Cuptoare cu 4
convectie; Dispozitiv de stors fructe,etc.
Bibliografie

1. Cazacu Mihaela, 2025, Gastrotehnie si catering. Note de curs (materiale didactice - platforma INTRANET).

2. Zhao, X., & Zhang, H. (2019). Culinary Science and Catering Management: Best Practices and Trends. Springer.

3. Benedict, G. & Milne, A. (2017). Catering Management: A Comprehensive Guide to the Foodservice Industry.
Wiley

4. World Chefs (2020). Global Trends in Gastronomy and Catering.

5. *** Hotarare de Guvern privind aprobarea normelor de igiena a produselor alimentare, MO 866/2002

6. Adriana Birca,. 2011, Gastronomie si Gastrotenie, Editura Fundatiei universitare“Stefan Cel Mare*, Suceava.

7. Carmen BABAITA (2010), Cateringul ca afacere, Ed Mirton, Timisoara, ISBN 978-973-52-0763- 2
9. 2. Laborator Numar ore Observatii
N.T.S.M.si P.S.1. 2
Termeni specifici folositi in bucatarie; Principalele metode de prelucrare 2 )
culinari; Prelucrarea termica. Fiecare
Gastrotehnia arta gititului sinitos: A prepara; Preparatul culinar; 4 laborator
Semipreparatul; Alimentul; Alimente dietetice; Alimente pentru efort; dureaza in
Alimente ecologice; Alimente medicament. medie aprox. 2
Intocmirea Retetei. Intocmirea fisei tehnologice. Intocmirea schemei 4 ore (2h x 14
tehnologice <

PYSNRT, A ; — sapt.)

Criterii pentru intocmirea meniurilor 2
Obi.ceiuri alimentare a stude.ng.i'lor : __ : : fn total 28h de
Calitatea produselor si serviciilor; Verificarea calitatii produselor culinare si 4 laborator
a produselor alimentare
Generalitati privind analiza senzoriald a produselor alimentare; Importanta 4
acesteia ca metoda complementard in controlul produselor alimentare;
Analiza fizico-chimica si senzoriald a alimentelor
Elemente de desen geometric aplicate la aranjarea si decorarea preparatelor; 2
Montarea esteticd a preparatelor culinare
Norme de igiena pentru asigurarea inocuitatii preparatelor culinare
Colocviu 2
Bibliografie

1. Mihaela Cazacu, 2025. Gastrotehnie si produse culinare. Note de curs (materiale didactice — Platforma INTRANET)
Paucean Adriana, 2011, Principii de baza in tehnica culinara, Ed. Risoprint Cluj-Napoca.

World Chefs (2020). Global Trends in Gastronomy and Catering.

*** Hotarare de Guvern privind aprobarea normelor de igiena a produselor alimentare, MO 866/2002

Adriana Birca,. 2011, Gastronomie si Gastrotenie, Editura Fundatiei universitare“Stefan Cel Mare*, Suceava.
Carmen BABAITA (2010), Cateringul ca afacere, Ed Mirton, Timisoara, ISBN 978-973-52-0763-2

e G = @ [N

Metode de predare: Expunerea,prelegere, conversatie . Prezentari asistate de calculator (PowerPoint).
Seminar/laborator. Studiu de caz, conversatie argumentare, Demonstratii practice, pregétire preparate culinare.

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunititire continui a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se organizeaza
periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din Roménia — Filiala Timisoara, intilniri ale
Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de Inginerie Alimentara, precum si
diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intalniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele
didactice, specialisti din industria alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de invatdmant superior din tara,
contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continua a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre universitare din
Romania.
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11. Evaluare
. . B Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
nota finala
lioatoric oi
Prezenta la curs 50% +1 Ob. 1gatoric s1
; eliminatorie
Definirea corectd a termenilor de
specialitate (procese tehnologice,
11.1. Curs tratamente termice, metode de preparare,
clasificarea preparatelor). Intelegerea si Examen scris 60 %
aplicarea corecta a reglementarilor
HACCP, normelor sanitar-veterinare si de
protectie a muncii
_ obligatorie si
Prezenta la lucrari de laborator. 100% 11gatoric 3
’ eliminatorie
Evaluare continua,
e . urmarind articiparea
Evaluarea capacitatii de aplicare a . particip
- ! fi o licarea activa la lucrarile de
11.2. cunostinte Er lec?,rle 'cde in: a? laborator ~ si. realizarea 20%
Seminar/laborator COEEE EEMO BFloe (O RiERRTs, unui preparat sau meniu
Jclinici organizarea i utilizarea eficientda a complet (cu fisi
spatiului si utilajelor din bucatarie; tehnologicd si cal 0;11
respectarea retetelor tehnologice si a nutritional) ’
normelor de igiend; prezentarea estetica si -
servirea preparatelor. Evaluare sumativd pe
< . 20%
baza de colocviu.
11.3. Proiecte/referate - - -
11.4. Criterii de
acceptare la evaluarea | Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
finala

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe
parcurs (notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de citre student a
urmatoarelor competente minime: intelegerea principiilor de baza ale proceselor tehnologice aplicate in
gastrotehnie si catering, cunoasterea caracteristicilor metodelor de preparare si conservare a produselor
alimentare, identificarea corectd a materiilor prime si a preparatelor corespunzatoare fiecirei metode tehnologice.
Nota finald de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic) +
0.2x(nota examen practic/colocviu) + 0.2%(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji pana la cel mai
apropiat numadr intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
24.09.2025 S1.Dr.Ing. Mihaela Cazacu S1.Dr.Ing. Mihaela Cazacu
Data avizarii Semnatura director departament

25.09.2025 Prof.dr. ing Stef Ducu-Sandu
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Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai [" din Timisoara
Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data: 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI
COMPORTAMENTUL CONSUMATORULUI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I" din Timisoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul Tehnologii Alimentare

1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si expertiza produselor alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |Comportamentu| consumatorului

2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucrari Dr.Ing. Monica Negrea

2.3 Titularul activitatilor de seminar |Sef lucrari Dr.Ing. Monica Negrea

2.4 Anul de studiu |1V [2.5 Semestrul [VIII 2.6 Tipul de evaluare [C  |2.7 Regimul disciplinei |DOB
2.3 Codul disciplinei | CEPA.04.5.D0B.8

*Conform planului de invatimant

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

3.1 Numir de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs 2 | 3.3 seminar + proiect 2+1
3.4 Total ore din planul de 70 | dincare: 3.5curs 28 | 3.6 seminar + proiect 28+14
invatdmant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
Alte activitati:

3.7 Total ore studiu 55

individual

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numarul de credite 5

*Conform planului de inviatiméant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Parcurgerea curriculumului disciplinei: Analize senzoriale, Chimie, Fizica, Toxicologie,
Nutritie, Biochimie, Chimia alimentelor, Tehnologii alimentare, Marketing.

4.2 de competente | Capacitatea de analiza si sinteza; identificarea problemelor, gandire inductiva, gandire
deductiva, intelegerea prezentarii orale

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurarea cursului ¢  Conditii de Invatare activa si interactiva, activitati didactice
desfasurate in spirit euristic, problematizant;

e Sald curs, mijloace de invatamant (PC, videoproiector), material
didactic: prezentare PowerPoint.

5.2. de desfasurare a seminarului Sala de seminar, videoproiector, tabla.




6. Competente specifice
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Competente
profesionale

e Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente
transversale

7. Rezultatele invatari

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

e  Studentul/absolventul evalueazd proprietitile organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.

Aptitudini e Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de

analizd, evalua calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare

Responsabilitate si
autonomie

e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie 1n vederea

optimizarii si reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de
fabricatie.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al
disciplinei

Obiectivul general al disciplinei consta in familiarizarea studentilor cu teoriile
si conceptele fundamentale referitoare la comportamentul consumatorilor,
menite s 1i ajute pe acestia si inteleagi, sa evalueze si sa prezica modul in
care se comporti consumatorii de produse alimentare.

8.2. Obiectivele specifice

Analiza, sinteza si gandirea startegica privind abordarea pe care o folosesc
companiile pentru a raspunde nevoilor consumatorilor.

Potentarea curiozitatii stiintifice, prin aducerea la ,,zi” a cunostintelor din domeniul
comportamentului consumatorului;

Capacitatea de a gasi argumente si a le folosi in sustinerea unui punct de vedere;
intelegerea,  evaluarea si prezicerea comportamentului consumatorilor din
perspectiva unui comerciant.

Deprinderi de comunicare (expunerea in fata unei audiente, dezbaterea, dialogul,
ascultarea empatica);

Incurajarea gandirii critice si cercetarii individuale; Stimularea creativitatii;
Capacitatea de a lucra in echipa;

Reactia pozitiva la sugestii, cerinte, sarcini didactice, satisfactia de a raspunde;
Implicarea in activitati practice in legatura cu disciplina;

Abilitatea de a utiliza informatii din domenii conexe.

Capacitatea de a avea un comportament etic.

9. Continuturi

9.1. Curs Numar | o servatii
ore

1.Concepte de baza privind comportamentul consumatorului. 2 Activitate
2.Factorii globali de influenta a comportamentului consumatorului. 2 frontal, pe
Factori psihologici: Motivatia. Perceptia grupe,
3.Factorii psihologici de influentd a comportamentului consumatorului : 2 Materiale si
invitarea. Atitudinea. mijloace
4.Factorii sociali de influenti ai comportamentul consumatorului. 2 didactice
5.Factori culturali, personali si economici de influentd ai comportamentul 2 utilizate:
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consumatorului. Prezentare
6.Modele traditionale de comportament ale consumatorilor: psihoanalitice si 2 POW_er Point.
sociologice. Flecare
7.Modele traditionale de comportament ale consumatorilor: economice si 2 prelegere
bazate pe teoria invatarii (p;ezentavre)
8.Modele contemporane de comportament ale consumatorilor. 2 "rezza
Modelul Howard-Sheth, it
Modelul Engel-Kollat-Blackwell, (14 s?pt X
Modelul Nicosia, . 14 sapo).

: In total 28 h
9.Modele contemporane de comportament ale consumatorilor. 2 curs
Modelul "intrari—procese-iesiri", '
Modelul "deciziei in familie",

Modelul “calitatea alimentelor
10.Procesul decizional de cumpirare si comportamentul consumatorului 2
11.Comportamentul de cumparare si consum ale produselor alimentare. 2
12.Influentele individuale, biologice si culturale asupra comportamentului 2
consumatorului de produse alimentare.
13.Stiluri de viata si de comportament alimentar.
14.Comportamentul consumatorului si tulburéarile de alimentatie.
Bibliografie:
1. Negrea M, 2025, Comportamentul consumatorilor - Note de curs (materiale didactice - platforma
INTRANET).

2. Negrea MV. 2019. Comportamentul consumatorului: manual pentru uzul studentilor, Ed. Agroprint
Timisoara, ISBN 978-606-785-120-5

3. Negrea M, Cocan I, Alexa W, Obistioiu D. 2021. Consumers food preferences — influencing factors and
methods of evaluation, Journal of Agroalimentary Processes and Technologies, 27(4), 424-431; ISSN:
2069-0053 (print) Agroprint; ISSN (online): 2068-9551

4. Blythe J. 2023. Consumer behaviour, 2nd edition, SAGE Publisher London, ISBN/Cod: 978-1-4462-
6644-1;

5. Hawkins, Del I., Mothersbaugh DL. 2015, Consumer behavior: building marketing strategy, 11th ed.
McGraw-Hill/lrwin Publishing House, ISBN-13: 978-0-07-338110-7

6. Hoffmann Stefan, Akbar Payam. 2023. Consumer Behavior. Editura Springer Nature, 978-3-658-39476-
9, 178 pg.

7. Just, D.R. and Gabrielyan, G., 2016. Food and consumer behavior: why the details matter. Agricultural
Economics, 47: 73-83. https://doi.org/10.1111/agec.12302

8. Kiister I, Vila N. 2017. Healthy lifestyle and eating perceptions: correlations with weight and low-fat
and low-sugar food consumption in adolescence, Frontiers in life science, 10(1), 48-62

9. Lim, W. M., Kumar, S., Pandey, N., Verma, D., & Kumar, D., 2023. Evolution and trends in consumer
behaviour. Journal of Consumer Behaviour, 22(1), 217-232. https://doi.org/10.1002/cb.2118

10. Rana, J.; Paul, J. 2017. Consumer behavior and purchase intention for organic food: A review and
research agenda. J. Retail. Consum. Serv., 38, 157-165.

11. Solomon Michael , Solomon Michael R., Russell Cristel Antonia, 2023. Consumer Behavior, Global
Edition, Editura: Prentice Hall ISBN-13: 9781292452340, ISBN-10: 129245234 X

9.2. Seminar Numar Observatii
ore
Tema - Semestrul VIII
I.N.T.S.M. si P.S.I. Prezentarea lucrarilor. 2 Materiale si
Factorii exogeni de influentd ai comportamentului de consum. mijloace
2. Factorii endogeni de influenta ai comportamentului de consum 2 didactice
3. Analiza psihosenzoriali a produselor alimentare. 2 utilizate:
Tehnici senzoriale de investigare a comportamentului consumatorului de produse Prezentare
alimentare Power Point,
4.Metode directe si indirecte de analizd senzorialda (LAM) (cel mai bun/cel mai 2 chestionare,
rdu) a produselor alimentare. anchete,fise de
5.Chestionarul ca tehnici studiu a comportamentului consumatorului de produse 2 anallgé- Scara
alimentare ( partea I) hedonica, studii
6.Chestionarul ca tehnici studiu a comportamentului consumatorului de produse 2 de caz, ,
alimentare (partea 1) COHY€r§a}13
7.Preferintele alimentare ale consumatorilor. 2 _ euristica,
8.Analiza comportamentului consumatorului de produse din carne. 2 videoproiector,
9.Comportamentul consumatorului de produse de panificatie dietetice. 2 laptop.



https://doi.org/10.1111/agec.12302
https://doi.org/10.1002/cb.2118
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10.Comportamentul consumatorului de produse bio/ecologice. 2
= - Fiecare
11.Comportamentul consumatorului de produse tip fast-food. 2 seminar
12. Analiza comportamentului consumatorului utilizand Scala Likert. 2 dureaza
: - : : - aprox. 2 ora
13.Analiza produselor cu valoare psihosenzoriala. Aprecierea calitatii 2 E)Zh /sipt Xa
condimentelor naturale. 14 sipt)
14. Analiza comportamentului de cumparare al consumatorilor folosind Modelul 2 in total Zé h
Fishbein-Rosenbeg seminarii.
9.3. Proiect
Tema Fiecare
: : : roiect d a
1. Preferintele alimentare ale consumatorilor 2 P ureaza
. . . . A . aprox. 1 ora
Analiza preferintelor alimentare ale consumatorilor utilizind Scara hedonica, (2W/sipt x7
Chestionarul si Scala Likert: s?lplt))

2. Analiza comportamentului consumatorului de produse din carne 2 in total 14 h
Chestionar privind comportamentul consumatorului de produse din carne in
functie de perceptia calititi;

Studiu de piata — sondaj privind preferintele pentru produsele din carne, pe un
esantion de 20 persoane.

proiect.

3.Comportamentul consumatorului de produse de panificatie dietetice si bio/eco 2
Factori care influenteaza alegerea produselor de panificatie dietetice/ bio-eco. O
analiza cu ajutorul Scalei Likert (chestionar cu afirmatii privind sandtatea, gustul,
preful)

Sondaj privind preferintele pentru produsele dietetice si bio/eco, pe un esantion de
20 persoane.

4.Comportamentul consumatorului de produse lactate. 2
Factori care influenteaza alegerea produselor lactate: O analiza cu ajutorul Scalei
Likert (chestionar cu afirmatii privind sandtatea, gustul, pretul)

Atitudinea consumatorului fata de produsele din lapte - studiu de piata — sondaj
privind preferintele pentru produsele din carne, pe un esantion de 20 persoane.

5.Comportamentul consumatorului de produse tip fast-food 2
Atitudinile consumatorilor fata de fast-food si influenta reclamelor: Studiu aplicat
cu modelul Fishbein-Rosenberg

Preferintele de consum pentru produsele fast-food.Scara hedonica, Scala Likert,
Chestionar.

6.Comportamentul consumatorului de conserve, 2
Factori care influenteaza alegerea produselor conservate - Chestionar cu afirmatii
privind sanatatea, gustul, preful.

Atitudinea consumatorului fata de produsele conservate - studiu de piata — sondaj
privind preferintele pentru produsele conservate, pe un esantion de 20 persoane.

7. Sustinerea proiectului. 2

Bibliografie

1. Negrea MV. 2019. Comportamentul consumatorului: manual pentru uzul studentilor, Ed. Agroprint Timisoara,
ISBN 978-606-785-120-5.

2. Negrea Monica Viorica., 2019. Caiet de seminarii pentru disciplina Comportamentul consumatorului, Editura
Eurobit Timigoara, ISBN 978-973-132-556-9, 76 pagini.

3. Negrea, M., Cocan, I., Jianu, C., Alexa, E., Berbecea, A., Poiana, M.-A., & Silivasan, M., 2025. Valorization of
Citrus Peel Byproducts: A Sustainable Approach to Nutrient-Rich Jam Production. Foods, 14(8), 1339.
https://doi.org/10.3390/foods14081339.

4. Negrea M, Cocan I, Alexa W, Obistioiu D. 2021. Consumers food preferences — influencing factors and methods of
evaluation, Journal of Agroalimentary Processes and Technologies, 27(4), 424-431; ISSN: 2069-0053 (print)
Agroprint; ISSN (online): 2068-9551.

5. Candi, M.; Jae, H.; Makarem, S.; Mohan, M. Consumer responses to functional, aesthetic and symbolic product
design in online reviews. J. Bus. Res. 2017, 81, 31-39. https://doi.org/10.1016/j.jbusres.2017.08.006:

6. Wichchukit, S.; O’Mahony, M.,2015. The 9-point hedonic scale and hedonic ranking in food science: Some
reappraisals and alternatives. J. Sci. Food Agric. 95(11), 2167-2178. https://doi.org/10.1002/jsfa.6993.

7. Kiritchenko, S.; Mohammad, S.M., 2017.Best-Worst Scaling More Reliable than Rating Scales: A Case Study on
Sentiment Intensity Annotation. In Proceedings of the 55th Annual Meeting of the Association for Computational
Linguistics (Volume 2: Short Papers), Vancouver, Canada; pp. 465-470. https://doi.org/10.18653/v1/P17-2074

8. Mustapa, M.A.C.; Kallas, Z.; Lépez-Mas, L.; Alamprese, C.; Contiero, S.; Aguil6o-Aguayo, |. 2024. Consumer
attitudes, willingness to pay and hedonic evaluations of innovative legume gnocchi products. J. Sci. Food Agric.,
105(5), 2867—2878. https://doi.org/10.1002/jsfa.14063.

9. Solomon Michael , Solomon Michael R., Russell Cristel Antonia, 2023. Consumer Behavior, Global Edition,
Editura: Prentice Hall ISBN-13: 9781292452340, ISBN-10: 129245234 X.



https://doi.org/10.1016/j.jbusres.2017.08.006
https://doi.org/10.1002/jsfa.6993
https://doi.org/10.18653/v1/P17-2074
https://doi.org/10.1002/jsfa.14063
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Metode de predare:

Curs: Expunerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, modelarea, rezolvarea de probleme, algoritmizarea.
Prezentari orale asistate de calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate.

Seminar: studiul de caz, jocul de roluri, analiza de text, realizarea de portofolii, chestionarul, ancheta, scara
hedonica, modelul Fishbein-Rosenberg, scara Likert.

Proiect: studiul de caz

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunitatire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeazd periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentard din
Roménia — Filiala Timisoara, intdlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
Facultiatii de Inginerie Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intilniri faciliteazd dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de invatimant superior din tard, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continud a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romania.

11. Evaluare

Pondere din

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
nota finala

obligatorie si

Prezenta la curs 50% +1 . © .
¢ eliminatorie

Evaluarea nivelului de 1insusire a
conceptelor, teoriilor si  metodelor
fundamentale privind comportamentul
consumatorului, intelegerea factorilor
care influenteaza deciziile de cumparare
si aplicarea cunostintelor in analiza si
orientarea strategiilor de marketing catre
nevoile consumatorilor.

11.1. Curs
Examinare scrisa 60 %

obligatorie si

Prezenta la lucrari de laborator. 100% e .
¢ eliminatorie

Evaluarea abilitatilor teoretice si practice Evaluare continud, urmarind
privind analiza si interpretarea participarea activa la lucrarile
11.2. Seminar comportamentului consumatorului in de laborator si teste scrise pe
procesul de cumpérare utilizand metode parcurs.

10%

precum chestionarul, ancheta, scara
Likert, scara hedonica, modelul Evaluare sumativa pe baza de
Fishbein-Rosenberg si portofoliile de colocviu.

evaluare.

10 %

Evaluarea capacitatii de aplicare a
cunostintelor teoretice 1n elaborarea unui
proiect de analiza a comportamentului
consumatorului, prin realizarea de studii
de piata utilizand metode precum
chestionarul, ancheta, scara Likert, scara
hedonica, modelul Fishbein-Rosenberg si
portofoliile de evaluare.

11.3. Proiect Verificare 20 %

11.4. Criterii de
acceptare la Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finald

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe parcurs
(notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de citre student a urmatoarelor
competente minime: intelegerea factorilor globali care influenteazd comportamentul consumatorului; cunoasterea
principalelor modele de comportament; explicarea etapelor procesului decizional de cumpérare si a influentelor
externe si interne asupra acestuia; identificarea si utilizarea metodelor de analiza a comportamentului consumatorului,
precum chestionarul, ancheta, scara Likert, scara hedonicd, modelul Fishbein-Rosenberg si portofoliile de evaluare;
interpretarea datelor obtinute in vederea formularii unor concluzii privind preferintele si atitudinile consumatorilor.
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Nota finald de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finala) = 0.6x(nota examen teoretic) +
0.2x(nota proiect) + 0.1x(nota examen practic) + 0.1x(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji
pana la cel mai apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar/proiect
24.09.2025 Sef lucr. dr. ing. Monica Negrea Sef lucr. dr. ing. Monica Negrea
Data avizarii Semnatura director departament

Conf. dr. ing. Daniela Stoin
25.09.2025
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Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Célin Jianu

Data: 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

ADITIVI SI INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I" din Timigoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Tehnologii Alimentare

1.4 Domeniul de studii

Inginerie Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si expertiza produselor alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Aditivi si ingrediente in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Cilin Jianu

2.3 Titularul activitatilor de laborator

S.L. dr. ing. Monica Negrea

2.4 Anul de studiu | IV [2.5 Semestrul [ VII [2.6 Tipul de evaluare | E [2.7 Regimul disciplinei |[DOB

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.05.5.D0B.7

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

3.1 Numar de ore pe sdptimana 4 | dincare: 3.2curs 2 | 3.3 seminar/laborator/proiect 2
?.4~T9ta! OIS el (T €8 56 | dincare: 3.5curs 28 | 3.6 seminar/laborator/proiect 28
Invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Alte activitati:

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 *

Chimie fizica si coloidald, Chimia organica, Chimie anorganica si analitica,
Microbiologie generala.

4.2 de competente

cunostinte referitoare la compozitia chimica a materiilor prime/produsului
finit, etapelor tehnologice si transformarilor ce au loc pe durata prelucrarii la
nivelul produsului alimentar.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

Amfiteatru dotat cu computer, proiector video, ecran de proiectie, sistem
audio si conexiune la internet. Software de prezentare si modelare (MS
PowerPoint, platforme interactive educationale). Acces la platforma
educationald AI Assistant USVT pentru completarea materialelor de curs,
simulari si suport in aprofundarea continutului teoretic.

5.2. de desfasurare a .
seminarului/laboratorului

Laborator dotat cu echipamente analitice adecvate (echipamente de
spectrofotometrie UV-VIS si FTIR utilizate in identificarea si caracterizarea
aditivilor alimentari). Sticlarie de laborator si consumabile necesare pentru
realizarea lucrdrilor practice mentionate la punctul 9.2. Conectivitate la
internet pentru documentare stiintifica si utilizarea platformelor educationale
interactive.




6. Competente specifice
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Competente
profesionale

e Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

e Gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor

Competente
transversale

7. Rezultatele invatarii

Cunostinte

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

Aptitudini

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

Responsabilitate si autonomie

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

8. Obiectivele disciplinei (reiesind

din grila competentelor specifice acumulate)

8.1. Obiectivul general al
disciplinei

Formarea unei intelegeri de baza privind rolul aditivilor alimentari in
industria alimentara si justificarea utilizarii acestora in context tehnologic si
legislativ;

Dezvoltarea competentelor necesare identificérii, clasificarii si aplicarii
aditivilor alimentari in functie de tipul produsului procesat;

Dobandirea unei viziuni integratoare asupra impactului tehnologic,
functional si toxicologic al aditivilor utilizati in produsele alimentare.

8.2. Obiectivele specifice

Definirea si clasificarea aditivilor alimentari in functie de rolul lor
tehnologic;

intelegerea mecanismelor de actiune si a conditiilor de utilizare a aditivilor
in conformitate cu legislatia in vigoare;

Identificarea tipurilor de produse alimentare in care se utilizeaza diferite
clase de aditivi;

Cunoasterea notiunilor de baza privind tehnicile de identificare calitativa si
cantitativa a aditivilor;

Realizarea unui calcul tehnologic simplu privind incorporarea aditivilor intr-
o reteta alimentara.

9. Continuturi

9.1. Curs Numar Observafii

ore
Tema Fiecare
Notiuni introductive in aditivarea alimentara. Definitia aditivilor. Aditivi alimentari din prelegere
surse naturale si de sinteza. Conditii de folosire a aditivilor alimentari. Evaluarea 4 (prezentare) dureaza
toxicologica a aditivilor alimentari. Etapele evaluarii si aprobdrii aditivilor alimentari in aprox. 2 ore
UE. Clasificarea aditivilor. Legislatia in domeniul aditivilor alimentari. (2h/sapt x
Antioxidantii. Consideratii generale. Definire. Clasificare. Mod de actiune. Alegerea si _ 14 sapt).
domeniile de aplicare a antioxidantilor. Butilhidroxianisolul. Butilhidroxitoluenul In total 28 h
(Structura. Proprietati. Mecanismul de actiune. Toxicitate. Tehnologia fabricarii curs.
butilhidroxitoluenului. Utilizari in industria alimentard). Esterii acidului galic. Tocoferolii 4 Suportul de curs este
(Structura. Proprietati. Toxicitate. Utilizari in industria alimentard). Acidul ascorbic si pus la dispozitia
derivatii sai (Structura. Proprietdti. Toxicitate. Tehnologia de procesare a vitaminei C. studentilor in format
Utilizari in industria alimentara). electronic, la inceputul
Agenti cu actiune de sechestrare, stabilitate, tamponare, intiirire, crestere si 4 semestrului, prin
sinergeticii a capacitiitii de hidratare. Citratul de sodiu, citratul de potasiu, citratul de intermediul platformei

2
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calciu, tartratul de sodiu, tartratul de potasiu si sodiu, acetatul de calciu, clorura de calciu,
ortofosfatii de sodiu. Pirofosfatul tetrasodic, trifosfatul pentasodic, metapolifosfatul de
potasiu, polifosfatii de sodiu. Acidul etilendiaminotetraacetic, ferocianura de potasiu,
lactatul de sodiu, lactatul de calciu (Structura. Proprietati. Toxicitate. Utilizari in industria
alimentara).

Emulgatorii. Considerente privind emulsiile. Proprietatile principale ale emulgatorilor.
Criterii care stau la baza alegerii emulgatorilor. Clasificarea emulgatorilor. Emulgatori
utilizati in industria alimentara. Alte proprietati ale emulgatorilor: complexarea cu
amidonul; formarea de complexe cu proteinele; 4aerarea si stabilizarea spumelor;
modificarea formelor cristaline. Emulgatori autorizati pentru folosire in industria
alimentara.

Conservanti alimentari. Considerente generale. Rolul substantelor antiseptice.
Clasificarea antisepticelor. Acidul sorbic si sarurile sale. Acidul benzoic si sarurile sale.
EStel’ii acidului p- hidroxibenzoic Al';i aditivi de conservare organici (Structuré Proprieté;i
aditivi de conservare alimentara (Structura. Obtinere. Proprietati. Principii de baza ale
mecanismelor de actiune ale SO2 si derivatilor sai. Utilizari in industria alimentard). Acizii
organici inferiori ca aditivi de conservare alimentara (Mecanismul de actiune al acizilor
organici inferiori. Structura. Proprietati. Utilizari in industria alimentara).

Coloranti alimentari. Notiuni despre culoare. Coloranti. Necesitatea folosirii colorantilor.
Conditii pe care trebuie sa le indeplineascd un colorant ideal. Clasificarea colorantilor.
Coloranti naturali. Antocianii. Betacianii. Coloranti porfirinici. Coloranti antrachinonici.
Carotenoide (Structura. Proprietati. Toxicitate. Utilizari in industria alimentara).
Tehnologia de obtinere a oleorezinei din ardeiul rosu iute. Coloranti sintetici. Colorantii
azoici. Mecanismul de formare al culorii si mecanismul de colorare a produselor alimentare
cu coloranti azoici. Tehnologia procesarii colorantilor azoici. Reprezentanti. Coloranti
alimentari trifenilmetanici: Albastru patentat V. Albastru Brillant FCF. Verde acid brillant
BS.. Coloran';i chinolinici: Galben de chinoleiné Colorantii indigoizi Materii colorante

industria alimentara).

Edulcoranti cu putere mare de indulcire. Notiuni despre puterea de indulcire. Calitatea
gustului dulce, interactiunea edulcorantilor si corelatia cu structura chimica. Utilizarea si
clasificarea edulcorantilor cu putere mare de indulcire. Edulcoranti sintetici si semisintetici
cu putere mare de indulcire. Edulcoranti cu putere mare de indulcire admisi in industria
alimentara.

LMS. Activitatile
didactice sunt sustinute
prin prezentari
interactive in format
digital (de exemplu, MS
PowerPoint, platforme
interactive) si prin
utilizarea resurselor
educationale deschise
(RED).

Bibliografie:

1. Jianu, C., 2025, Aditivi si ingrediente in industria alimentara, Note de curs (materiale didactice - platforma INTRANET).
2. Jianu, C., Pop, G., Research on the antioxidant, antibacterial and anti-drug properties of plant ingredients. MDPI

Books, Basel, 2023.

3. Jianu, C., Rusu, L. C., Muntean, |., Cocan,

I., Lukinich-Gruia, A. T., Golet, I. & Muntean, D.

In vitro and in silico

evaluation of the antimicrobial and antioxidant potential of Thymus pulegioides essential oil. Antioxidants, 11(12), 2472.

2022.

4. Jianu C., Aditivi alimentari, Ed. Agroprint, Timisoara, 2008.
5. Jianu C., Condimente. Mixuri senzoriale alimentare, Ed. Agroprint, Timisoara, 2008.
6. Banu, C., Folosirea aditivilor in industria alimentari, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1985.
7. Banu, C., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.
8. Lewis, J.R., Sr., Food additives handbook, VVan Nostrand Reinhold, New York, 1989.
9. Food chemlcals codex (Fourth Edition), National Academy Press, Washington, D.C., 1996.
10. Marmion, D.M., Handbook of U.S. Colorants (Third Edition), Wiley-Interscience Publication, 1995.
. Numar ..
9.2. Seminar/laborator ore Observatii
Tema Fiecare laborator
N.T.S.M. si P.S.I. Prezentarea lucrarilor 2 Dureaza aprox. 4 ore
Antioxidanti alimentari. Determinarea acidului ascorbic total si a acidului ascorbic activ i (t4lt1/iazl;3t ;: |7a E)?)Il)'ta)t.or
(E300) prin spectrofotometrie UV-Vis. Determinarea butilhidroxianisolului (BHA) si 4 A“t,",ta,t,l de laborator
butilhidroxitoluenului (BHT). ¢ ‘V‘ta" et, e ta orato
Substante antiseptice si stabilizatoare. Identificarea si dozarea acidului benzoic si a sunt sustinuze prin
.o .. i . . . . . L. demonstratii video,
sarurilor acestuia din conserve si sucuri. Identificarea si dozarea SO2 si a compusilor sai 4 u tilizz‘;n d
din vinuri, musturi, sucuri. Determinarea nitritilor si nitratilor (E249-E252) prin . . .
- . ’ ; : videoproiectorul/display
spectrofotometrie UV-Vis. : .
P . : : - - interactiv, pentru
Coloranti alimentari naturali. Izolarea carotenilor din spanac. Izolarea si evaluarea -
NN .. . R . 5 R . explicarea protocoalelor
stabilitatii antocianilor la factorii specifici de procesarea alimentara. Coloranti alimentari 4 . .
. L . . . R . . experimentale si
sintetici. Determinarea colorantilor alimentari sintetici prin spectrofotometrie UV-Vis. . <
2 interpretarea corecta a
Colocviu de verificare a cunostintelor 2 rezultatelor obtinute.

Bibliografie:

1. Jianu C., Calcule tehnologice in aditivarea alimentara, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2002;

2. Jianu L., Dumbrava D, Extracte si aditivi agroalimentari, Ed. Eurobit, Timisoara, 1997.

Metode de predare/invatare:

Curs: Expunere interactiva, conversatie dirijatd, problematizare, demonstratie, modelare, rezolvare de probleme.
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Prezentari asistate de calculator (PowerPoint), completate cu exemple aplicative si discutii interactive pe marginea
continutului.

Laborator: Invitare prin descoperire, studiu de caz, experimentare practici, problematizare si conversatie.
Activitatile vizeaza dezvoltarea gandirii critice si aplicarea cunostintelor teoretice in rezolvarea de situatii tehnice
reale.

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

In scopul identificarii unor noi cdi de modernizare si imbunititire continua a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din Roménia — Filiala
Timisoara, intdlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de Inginerie
Alimentari, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intélniri faciliteaza
dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentard din mediul privat si colegi din alte institutii
de invatamant superior din tard, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continud a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu
cele existente in alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n
nota finala
Prezenta la curs 50% +1 Ob.l 1gatorie §1
’ eliminatorie
Insusirea de citre studenti a claselor de
11.1. Curs aditivi, a mecanismelor de actiune
specifice, dozele admisibile precum si Examen scris 60 %
restrictiile care se impun la folosirea
acestora.
Prezenta la lucrari de laborator. 100% Ob.l 1gatorie st
! eliminatorie
12 Lo | Evaluare continug, umirind
Seminar/laborator Evaluarea ablht'ag.llor teoretice si practice participarea activa la lugrarlle 20%
/clinici fle labf)rator pr1v1n§ analiza ad1§1v110r si de laborator si teste scrise pe
ingredientelor utilizate in industria parcurs.
alimentara. Evaluare sumativa pe baza de 20 %
colocviu.
11.3.
Proiecte/referate i i i
11.4. Criterii de
acceptare la Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finala

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviul de laborator respectiv testelor pe parcurs (notele nu sunt
cumulative).

Promovarea disciplinei cu nota minima 5 este conditionati de demonstrarea de citre student a urmitoarelor
cunostinte si competente minime: capacitatea de a defini principalele clase de aditivi alimentari (de ex. antioxidanti,
conservanti, emulgatori, coloranti, etc.), de a identifica compusii reprezentativi aferenti fiecarei clase, de a intelege
conditiile de utilizare a aditivilor, precum si de a cunoaste categoriile de produse alimentare in care acestia sunt
inglobati. In plus, studentul trebuie si demonstreze abilitatea de a realiza un calcul tehnologic simplu privind
incorporarea unui aditiv Intr-un produs alimentar, in functie de retetd si de dozajul admis, conform reglementarilor in
vigoare.

Nota finala de promovare a disciplinei se calculeazd cu formula: (nota finald) = 0,2%(nota laborator) +
0,2x(nota evaluare pe parcurs) + 0,6x(nota examen teoretic), iar valoarea sa se va rotunji pana la cel mai
apropiat numar intreg.

< Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
Data completarii
Prof. dr. ing. Calin Jianu S.1. dr. ing. Monica Negrea
24.00.2025 e eeeesreese et e e re s
Data avizarii Semnatura director departament
Conf. dr. ing. Daniela Stoin
25.00.2025 e
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Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan
Prof.dr.ing. Calin JIANU

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE VEGETALA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior USV TIMISOARA

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentului

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si expertiza produselor alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| Controlul calitatii produselor de origine vegetala

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Corina luliana Megyesi

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Asist. Dr. Ing. Cristina Liliana Mitroi

2.4 Anul de studiu

IV* [2.5 Semestrul |V11* [2.6 Tipul de evaluare | E* [2.7 Regimul disciplinei [ DOB*

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.06.5.DOB.7*

*Conform planului de invatimant

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 4* din care: 3.2 2* | 3.3 seminar/laborator/proiect | 2*
Curs

3.4 Total ore din planul de 56* din care: 3.5 28* | 3.6 seminar/laborator/proiect | 28*

invatdmant curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 19

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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 69

3.8 Total ore pe semestru

125

3. 9 Numarul de credite

5*

*Conform planului de invitaméant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Microbiologia produselor alimentare, Chimie organicd, Chimie fizica Biochimie,
Nutritie, Tehnologia produselor vegetale, Tehnologia produselor fermentative si
extractive, Analiza fizicico-chimica, Analizd instrumentald, Toxicologie si toxicoze
alimentare, Chimie coloidala.

4.2 de competente

Utilizarea reactivilor chimici si a sticlariei de laborator; Calculul marimilor fizice
(masa, volum, numar de moli etc.); Corelarea proceselor biochimice cu calitatea
alimentelor; Identificarea compusilor organici cu rol in nutritie; Cunoasterea
substantelor toxice si efectele lor asupra organismului uman; Cunoasterea principiilor
alimentare; Cunoasterea tehnologiilor de procesare a alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e sald dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie;
e  prezentare PowerPoint, film didactic si planse

5.2. de desfasurare a

o Laborator dotat cu Cromatografie de lichide de inaltd presiune preparativa cu
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seminarului/laboratorului ajutorul aparatului HPLC preparativ JASCO (achizitionat in 2006 in cadrul
USAMVB), cu sistem gradient binar preparativ de inalta presiune 2 x PU-2087,
mixer dinamic MX-2080-32, detector cu indice de refractie R1-2031, colector de
fractii cu control computerizat, CHF122SB, prevazut cu soft de comanda si
prelucrare a datelor ChromPass, UV-VIS Lambda 25 — Perkin Elmer, Balanta
analitica
calcinare, hotd chimica, aparat Karl Fischer, agitator magnetic, baie de apa,
rotavapor, sticlarie de laborator

- Kern&Sohn GmbH ( max: 120g, d=0.1mg), etuvd, cuptor de

6. Competente specifice

Competente
profesionale

e Efectueazi analiza riscurilor legate de alimente
e Aplica reglementairi referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Competente
transversale

7. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la
calitatea, siguranta alimentara, standardele si igiena produselor
alimentare.

Aptitudini Studentul/absolventul 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.

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a
lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Familiarizarea studentilor cu privire la:

- procedura de efectuare a unei expertize de autenticitate, privind
trasabilitatea produselor agroalimentare.

- analiza probelor si interpretarea rezultatelor. Solutionarea cazului.

- legislatia in domeniul autenticitatii si corelarea (aplicarea) acesteia in
diferite unitati de profil.

fnsu;irea conceptelor de calitate, inocuitate, trasabilitate, autenticitate si

sigurantd alimentara.

8.2 Obiectivele specifice

- Intelegerea principalelor procese biochimice suferite de materiile
prime si auxiliare in timpul procesdrii lor si riscurile ce pot sa apara
prin nerespectarea parametrilor tehnologici;

- cunoasterea proprietatilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice
normale ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor
alimentare finite;

- cunoasterea criteriilor si metodelor de apreciere a calitatii produselor
alimentare de origine animala;

- recunoasterea defectelor/neconformitatilor produselor alimentare si
identificarea cauzelor acestora;

- capacitatea de a interpreta rezultatelor analizelor efectuate asupra
produselor alimentare;

- cunoasterea limitelor de admisibilitate a unor parametri cheie care
furnizeaza informatii cu privire la prospetimea si salubritatea
produselor alimentare;

- utilizarea facila a termenilor lingvistici cu privire la legislatia in

2
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domeniul sigurantei si protectiei consumatorului;

- cunoasterea continutului, modului de intocmire si validare a
documentatiei necesare certificarii calitatii si salubritatii produselor
alimentare.

9. Continuturi

9.1 Curs Observatii

Numar
ore

Necesitatea si oportunitatea utilizarii notiunii de calitate pentru caracterizarea
alimentului in contextul eco - sociologic al alimentatiei

Legislatie. Notiuni introductive

Criterii de definire a calitatii produselor alimentare de origine vegetala

V.

BININ DN

Metode moderne specifice de analiza a alimentelor

V.

Caracteristici de calitate/autenticitate a cerealelor si a produselor alimentare pe
baza de cereale (paste fainoase, produse de panificatie) definitii ale produselor
si proceselor de productie; legislatie UE; caracteristici de calitate si metode de
analiza

VI.

Caracteristici de calitate a diferitelor tipuri de cafea; definitii ale produselor si Fiecare

proceselor de productie; legislatie UE; caracteristici de calitate si metode de 2 prelegere
analiza (prezentare)

VII.

Caracteristici de calitate a sucurilor de fructe, nectarurilor §i pireurilor din dureaza
fructe; definitii ale produselor si proceselor de productie; legislatie UE; 2 aprox. 2ore
caracteristici de calitate si metode de analiza (2h/sapt x 14

VIII.

Caracteristici de calitate a uleiurilor §i grasimilor vegetale; definitii ale sapt). In
produselor si proceselor de productie; legislatie UE; caracteristici de calitate si 2 total 28 h
metode de analiza curs.

Caracteristici de calitate a painii, produselor de panificatie si biscuitilor;
definitii ale produselor si proceselor de productie; legislatie UE; caracteristici 2
de calitate si metode de analiza

Caracteristici de calitate a berii si vinului; definitii ale produselor si proceselor
de productie; legislatie UE; caracteristici de calitate si metode de analiza

XI.

Caracteristici de calitate a condimentelor; definitii ale produselor si proceselor
de productie; legislatie UE; caracteristici de calitate si metode de analiza

XII.

Analiza de Risc a Punctelor Critice de Control (Hazard Analysis Critical
Control Point) — HACCP — Model de implementare

Bibliografie

1.
2.

3.

4.

5.

Megyesi Corina, Note de curs (material didactic pe platforma Intranet), 2025

De Martin R Adams, Peter J McClure, Maurice O Moss, Food Microbiology, Royal Society of Chemistry,
2024, https://books.google.ro/books?hl=ro&Ir=&id=X80dEQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dg=food+control
&ots=ygRvbwai70&sig=pFzféyleL cXSQMIXIHLgT6énkfyU&redir_esc=y#v=onepage&g=Ffood%20control
&f=false

B. Pam Ismail, S. Suzanne Nielsen, Nielsen's Food Analysis, Springer Cham, 2024, ISBN:978-3-031-50642-
0, https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-031-50643-7

Hadaruga Nicoleta Gabriela, Hadaruga Daniel loan, Handbook of Food Bioactive Ingredients, Springer
Nature, 2022

Hadiruga, N.G., Controlul calitatii sistemelor aromatizante prin gaz cromatografie — spectrometrie de
masa, Eurostampa, Timisoara, 2014, ISBN 978-606-569-746-1

8. 2 Seminar/laborator Numar

Observatii
ore

Tema

1. Protectia muncii. NTS/PSI. 2

2. Controlul calitatii fiinii albe pentru consum direct (I): examenul

organoleptic (conform STAS 90-70/1988); verificarea impuritatilor minerale;
determinarea umiditatii; determinarea aciditatii; determinarea continutului de
gluten umed; determinarea continutului de gluten uscat; determinarea
indicelui de extindere a glutenului (extensibilitatea glutenului); determinarea
activitatii proteolitice (prin indicele de umflare a glutenului); determinarea
indicelui de maltozd; determinarea capacitatii de hidratare; determinarea
cenusii

3. Controlul calitatii painii, produlelor de franzelarie si alte specialitati

(I): Examenul organoleptic (conform STAS 90-70/1988); Determinarea 4
porozitatii; Determinarea  raportului  indltime/diametru  la  pdine;

3



https://books.google.ro/books?hl=ro&lr=&id=X80dEQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dq=food+control&ots=yqRvbwai70&sig=pFzf6yIeLcXSQMIxlHLgT6nkfyU&redir_esc=y#v=onepage&q=food%20control&f=false
https://books.google.ro/books?hl=ro&lr=&id=X80dEQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dq=food+control&ots=yqRvbwai70&sig=pFzf6yIeLcXSQMIxlHLgT6nkfyU&redir_esc=y#v=onepage&q=food%20control&f=false
https://books.google.ro/books?hl=ro&lr=&id=X80dEQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dq=food+control&ots=yqRvbwai70&sig=pFzf6yIeLcXSQMIxlHLgT6nkfyU&redir_esc=y#v=onepage&q=food%20control&f=false
https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-031-50643-7
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Determinarea continutului de apa; Determinarea aciditatii; Determinarea
grasimii. Metoda prin extractia la rece cu eter de petrol; Determinarea
clorurii de sodiu

4. Controlul calitatii pastelor fainoase (I): Examenul organoleptic;
Determinarea dimensiunilor; Determinarea defectelor; Determinarea
continutului de apa; Determinarea aciditatii; Determinarea sarcinii de rupere
la Incovoiere; Determinarea cresterii volumului si a comportarii la fierbere;
Determinarea continutului de oud; Metoda prin dozarea lipidelor; Metoda cu
acid sulfosalicilic.

5. Controlul calitatii uleiurilor si grasimilor vegetale (I): determinarea
densitatii relative; determinarea intervalului de topire; determinarea Fiecare
indicelui de refractie; determinarea indicelui de aciditate; determinarea 4 laborator
indicelui de ester; determinarea indicelui de saponificare; determinarea dureaza
indicelui de iod aprox. 2 ore

6. Controlul calitiitii sucurilor din fructe (1): determinarea parametrilor de (2h/sapt x 14
calitate pentru bauturile racoritoare din portocale sunt: (continutul de zahar; _sapt).
continutul de acizi (aciditate); determinarea parametrilor de calitate pentru 4 In total 28 h
bauturile racoritoare din portocale sunt: raportul °Brix/acid; pulpd; aroma; laborator.
continut de ulei; culoare; vitamina C; defecte);

7. Controlul calititii condimentelor — Studiu individual, intocmire eseu
stiintific

8. Controlul calitatii bauturilor alcoolice si nealcoolice - Studiu individual, 2
intocmire eseu stiintific

9. Colocviu 2

Bibliografie
1. Hadaruga Nicoleta, Controlul Calitatii Produselor Alimentare de Origine Vegetala - Aplicatii practice
(pentru uzul studentilor), 2014, Ed. ArtPress/ISBN 978-973-108-132-8;
2. B. Pam Ismail, S. Suzanne Nielsen, Nielsen's Food Analysis, Springer Cham, ISBN:978-3-031-50642-0,
https://doi.org/10.1007/978-3-031-50643-7, https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-031-50643-7
3. Nicoleta Gabriela Hadaruga, Daniel loan Hadaruga, Handbook of Food Bioactive Ingredients, Springer
Nature, 2022

Metode de predare: Prelegere interactivd, Expunere, Explicatia

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Ponde&i;;n nota
Prezenta la curs 50% +1 o‘t?hgatorle_ 3
’ eliminatorie
11.1. Curs Evaluarea niveh}h_li de insusire
a conceptelor privind controlul .
oo . Examen scris 60 %
calitatii produselor alimentare
de origine vegetala
Prezenta la lucrari de 100% Ob_lig_atorie_ si
laborator. eliminatorie
Evaluare continua
Evaluarea abilitatilor teoretice | (verificare pe parcurs),
11.2. Seminar/laborator si practice de laborator privind | urmarind participarea 20%
[clinici controlul calitatii produselor activa la lucrarile de
alimentare de origine vegetala | laborator si teste scrise
pe parcurs.
Evaluare sumativa pe 20%
baza de colocviu.
11.3. Proiecte/referate - - -
11.4. Criterii de acceptare
la evaluarea finala

11.5 Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe
parcurs (notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minimad 5 presupune demonstrarea de citre student a
urmitoarelor competente minime: cunoasterea limitelor de admisibilitate a unor parametri cheie care furnizeaza
informatii cu privire la prospetimea si salubritatea produselor alimentare; utilizarea facild a termenilor lingvistici
cu privire la legislatia in domeniul controlului produselor alimentare; cunoasterea continutului, modului de
intocmire si validare a documentatiei necesare certificarii calitatii si salubritatii produselor alimentare.

4
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Nota finala de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic)
+ 0.2x(nota verificare pe parcurs) + 0.2x(nota evaluare sumativa), iar valoarea sa se va rotunji pana la cel
mai apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Conf. dr. ing. Corina luliana Megyesi Asist. Dr. Ing. Cristina Liliana
Mitroi
24.09.2025 e e
Data avizarii Semnatura director departament

Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov

25.09.2025
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara
Aprobat,
Decan

Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI
CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timigoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul Controlul si Expertiza Alimentelor

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Controlul calititii produselor de origine animala

2.2 Titularul activitatilor de curs S.1. dr. ing. Camelia Moldovan

2.3 Titularul activitatilor de lucrari practice |S.l. dr. ing. Camelia Moldovan

2.4 Anul de studiu | IV [2.5 Semestrul | V111 [2.6 Tipul de evaluare | E [2.7 Regimul disciplinei  |OB
2.3 Codul disciplinei | CEPA.07.5.DOB.8

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activititilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptaméana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 Laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 | dincare: 3.5curs 28 3.6 Laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 19

Alte activitati:

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)

Toxicologie si toxicoze alimentare.

4.1 de curriculum e  Chimie organicd, Chimie fizicd, Chimie coloidald, Microbiologie, Biochimie, Nutritie,
Analiza fizicico-chimica, Analiza instrumentald, Analiza senzoriald, Tehnologia carnii,
Tehnologia laptelui, Igiend intreprinderilor de industrie alimentara, Zoonoze,

4.2 de competente Utilizarea reactivilor chimici si a sticlariei de laborator

Calculul marimilor fizice (masa, volum, numar de moli etc.)

Corelarea proceselor biochimice cu calitatea alimentelor

Identificarea compusilor organici cu rol in nutritie

Cunoagterea substantelor toxice si efectele lor asupra organismului uman
Cunoasterea alimentelor sanatoase

Cunoagterea tehnologiilor de procesare a alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e on-site / on-line

practice adecvate, reactivi chimici, PC, tabla, consumabile specifice.

5.2. de desfasurare a lucrarilor | e  laborator dotat cu sticlirie de laborator, aparaturi, echipamente si instalatii

6. Competente specifice

e  gestioneaza laboratorul de fabricare a alimentelor

Competente profesionale . .
P fep o efectueaza analiza riscurilor legate de alimente

Competente transversale
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7. Rezultatele invatari

C - e Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea,
unostinte siguranta alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.
e Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si
o proiectelor tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.
Aptitudini < . .
e  Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate
de trasabilitate si siguranta alimentara.
Responsabilitate si e  Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul
autonomie lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul | «definirea conceptelor de calitate, audit, expertiza, inocuitate, salubritate, autenticitate si

general al | sigurantd alimentara;

disciplinei

8.2 Obiectivele | «distingerea principalelor procese biochimice suferite de materiile prime si auxiliare in timpul
specifice procesarii lor si riscurile ce pot sa apara prin nerespectarea parametrilor tehnologici;

e analizarea proprietatilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice normale ale materiilor
prime, semifabricatelor si produselor alimentare finite;

e prezentarea criteriilor si metodelor de apreciere a calitatii produselor alimentare de origine
animala;

e distingerea defectelor/neconformitatilor produselor alimentare si identificarea cauzelor
acestora;

*mentionarea limitelor de admisibilitate a unor parametri cheie care furnizeaza informatii cu
privire la prospetimea si salubritatea produselor alimentare;

sutilizarea facila a termenilor lingvistici cu privire la legislatia in domeniul sigurantei si
protectiei consumatorului;

+intocmirea documentatiei necesare certificarii calitatii si salubritatii produselor alimentare.

9. Continuturi

9.1 CURS Numir | Obser-
Tematica curs ore vatii

1. Introducere. Definirea notiunii de calitate, salubritate si valoarea trofico-biologica. 2
Aprecierea calitatii in viu a animalelor destinate taierii.

Partea I Controlul calitatii carnii i produselor din carne

2. Tehnologia taierii si a prelucrarii initiale a carnii. Clasificarea si indicatorii de calitate ai
carnii. Factorii ce influenteaza calitatatea carnii.

3. Alte categorii de carnuri rezultate in abator.

4. Aprecierea calitatii carnii.

5. Controlul calitatii carnii de porcine, bovine, ovine.

6. Controlul calitatii carnii de pasare si peste

7. Controlul calitatii preparatelor din carne.

NWEFRINNF| W

8. Controlul calitatii conservelor si semiconservelor.

Partea a |1-a Controlul calitatii laptelui si produselor lactate

In total 28 h curs.

9. Controlul calitatii laptelui.

10. Controlul calitatii produselor lactate acide.

aprox. 2 ore (2h/sapt x 14 sapt).

11. Controlul calitatii smantanii si untului.

Fiecare prelegere (prezentare) dureaza

WIN [N

12. Controlul calitatii branzeturilor.

Partea a l11-a Controlul calititii altor produse alimentare de origine animald

N

13. Controlul calitatii oualor.

14. Controlul calitatii mierii si produselor apicole. 2

Bibliografie

Camelia Moldovan, 2025. Controlul calitatii produselor de origine animala. Note de curs (materiale didactice —
Platforma INTRANET)

Bondoc I., 2015. Bazele legislatiei sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor. Tratat universitar, Vol. 2,
Editia I. Ed. “Ion Ionescu de la Brad”, Iasi.

Mihaiu M. si colab., 2011. Controlul sanatatii carnii si subproduselor din carne. Practicum. Ed. RISOPRINT, Cluj-
Napoca

Moldovan C. - Controlul si asigurarea calitatii in industria alimentara: oua si produse din oud, Ed. Agroprint,
Timisoara, 2018.

Semeniuc Cristina Anamaria — Controlul calitatii laptelui si produselor lactate, manual didactic. Ed.Academic
Press,Cluj Napoca.
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Semeniuc C.A, Socaciu M.I, Vodnar D.C - Evaluarea calitatii pestelui si produselor pescaresti, Ed. MEGA, Cluj-
Napoca, 2020.

*** _ www.codexalimentarius.net

*** _ http://eur-lex.europa.eu/

*** _ http://www.ansvsa.ro/

*** _ http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/library/pub/pub06_en.pdf

*** _ http://www.anpc.gov.ro/anpc/index.php

9.2. LABORATOR Numar | Obser-
Tematica lucrarilor practice ore vatii
1. Controlul calititii carnii: recoltarea probelor; caracteristici senzoriale si fizico-chimice

(determinarea azotului usor hidrolizabil, a pH-ului, identificarea hidrogenului sulfurat, reactia 2

Kreiss); Interpretare rezultate; intocmire buletin de analizi;

2. Controlul calitatii preparatelor din carne: recoltarea probelor; caracteristici senzoriale si
fizico-chimice (determinarea apei, a substantelor grase, a clorurii de sodiu, a azotului usor 2
hidrolizabil, a substantelor proteice, a continutului de colagen, a aditivilor). Interpretare
rezultate; Intocmire buletin de analiza.

3. Controlul calititii semiconservelor si conservelor: recoltarea probelor; examenul cutiei
pline; bombaje; examenul continutului (senzorial, fizico-chimic); examenul cutiei goale. Studii de 2
caz. Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.

5. Controlul calititii pestelui, icrelor si fructelor de mare: recoltarea probelor; examenul
senzorial si fizico-chimic (determinarea azotului usor hidrolizabil, a amoniacului, a 2
hidrogenului sulfurat, a pH-ului, a clorurii de sodiu, a aciditatii icrelor). Studii de caz.
Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.

6. Controlul calititii laptelui materie prima: recoltarea probelor; examenul senzorial,
fizico-chimic (determinarea densitatii, a grasimii, aciditatii, a gradului de impurificare, a
substantei uscate, a substantelor proteice, a lactozei, a substantelor minerale, a clorurilor; 2
determinarea substantelor conservante si neutralizante). Studii de caz. Interpretare rezultate;
Intocmire buletin de analiza.

7. Controlul calitatii laptelui de consum, a laptelui concentrat si a laptelui praf:
recoltarea probelor; examenul senzorial, fizico-chimic (determinarea apei, a grasimii, a 2
zaharului, a aciditatii, a solubilitatii si a substantelor proteice). Interpretare rezultate;
Intocmire buletin de analiza.

Fiecare

8. Controlul calitatii produselor lactate acide: recoltarea probelor; examenul senzorial, fizico-
chimic (determinarea grasimii, a aciditatii si a substantei uscate). Interpretare rezultate; 1
Intocmire buletin de analiza.

In total 28 h laborator.

10. Controlul calititii smantanii: recoltarea probelor; examenul senzorial, fizico-chimic
(determinarea grasimii, a aciditatii, controlul pasteurizarii). Studii de caz. Interpretare 1
rezultate; Intocmire buletin de analiza.

11. Controlul calitatii untului: recoltarea probelor; examenul senzorial, fizico-chimic

Laborator dureaza aprox. 2 ore (2h/sapt x 14 sapt).

(determinarea grasimii, a apei si substantei uscate, a aciditatii, reactia Kreiss, controlul 2
pasteurizarii). Studii de caz. Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.
12. Controlul calititii inghetatei: recoltarea probelor; examenul senzorial, fizico-chimic 1

(determinarea substantei uscate, a grasimii si a aciditatii, reactia peroxidazei). Studii de caz.

13. Controlul calitiatii branzeturilor: recoltarea probelor; examenul senzorial si fizico-
chimic (determinarea apei, a grasimii, a substantei uscate, a clorurilor, a aciditatii). Interpretare 4
rezultate; Intocmire buletin de analiza.

14. Controlul calititii oualor si produselor din oui: recoltarea probelor; examenul
senzorial si fizico-chimic (determinarea substantei uscate, a grasimii, a aciditatii / pH-ululi, 2
indicelui vitelinic). Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.

15. Controlul calitatii mierii de albine si a produselor apicole: recoltarea probelor;
examenul senzorial, fizico-chimic (determinarea substantei uscate, a aciditatii, a glucidelor si 2
a HMF). Studii de caz. Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.

16. Depistarea unor falsuri la produsele alimentare de origine animala: (grasimi animale,
carne si produse din carne, lapte si produse din lapte, miere de albine). Studii de caz. 3
Interpretare rezultate; Intocmire buletin de analiza.

Bibliografie

1. Moldovan C. - Controlul si asigurarea calitatii in industria alimentara: oua si produse din oud, Ed. Agroprint,
Timisoara, 2018.

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

3. Semeniuc Cristina Anamaria — Controlul calitatii laptelui si produselor lactate, manual didactic. Ed. Academic
Press,Cluj Napoca.

4. Semeniuc C.A, Socaciu M.I, Vodnar D.C - Evaluarea calitatii pestelui si produselor pescaresti, Ed. MEGA,
Cluj-Napoca, 2020.
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5.  Semeniuc, C.A., Pop, C.R., Socaciu, M.I. (2019). Controlul si expertiza produselor animaliere (Carne, produse
din carne si miere) - Indrumator de lucrri practice. Ed. Mega, Cluj-Napoca.

6. *** - Camelia Moldovan - cursuri platforma Intranet

Metode si mijloace de predare curs: prelegere, conversatie euristica, expunere, prezentari ppt

Metode si mijloace de predare laborator: conversatie euristica, demonstratie, observatie, studii de caz, argumentare.

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

In scopul identificarii unor noi cai de modernizare si imbunititire continua a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentard din Roméinia — Filiala
Timisoara, intdlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de Inginerie
Alimentari, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intélniri faciliteaza
dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii
de invatamant superior din tara, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continua a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu
cele existente in alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
11.1. Curs Prezenta la curs 50% +1 obligatorie si eliminatorie
Evaluarea nivelului de Insusire
criteriilor de apreciere a calitatii /
timii produselor de origi .
Prospetimil procuseior ¢e origine Examen scris 60%
animala si a indicatorilor de
calitate in acord cu standardele de
calitate in vigoare.
11.2. Seminar / Prezenta la lucrari de laborator. 100% obligatorie si eliminatorie
laborator s . . Evaluare continua
S Evaluarea abilitatilor teoretice si o L7
/ clinici ’ ’ urmarind participarea

practice de laborator privind

. c activa la lucrarile de 20%
metodele de apreciere a calititii / . .
. - laborator si teste scrise pe
prospetimii produselor de origine °
ore . : parcurs.
animala si a indicatorilor de calitate — <
.. ’ Evaluare sumativa pe baza o
si interpretarea rezultatelor ; 20%
’ de colocviu.
11.3. Proiecte /
referate
11.4. Criterii de
acceptare la Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.

evaluarea finala
11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, portofoliului de laborator, respectiv
testelor pe parcurs (notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de citre student a urmétoarelor
competente minime: identificarea si definirea corectd a unor termeni cheie ai controlului calitatii, intelegerea
notiunilor de examen de laborator (senzorial, fizico-chimic sau microbiologic), indicator de calitate, limite de
admisibilitate, intelegerea principiului de functionare a echipamentelor de laborator, aplicarea corectd a protocoalelor de lucru
pentru determinarea unor indicatori de calitate, aplicarea unor formule de calcul si mod de exprimare a rezultatelor analizelor,
intocmirea si interpretarea unui buletin de analiza.

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic) +
0.2x(nota examen practic/colocviu) + 0.2x(nota evaluare pe parcurs/continud), iar valoarea sa se va rotunji pana la
cel mai apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de lucrari practice
24.09.2025 S.1. dr. ing. Camelia MOLDOVAN S.1. dr. ing. Camelia MOLDOVAN
Data avizarii Semnatura director departament
25.09.2025 Prof. dr. ing. Ducu-Sandu STEF
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara
Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025
FISA DISCIPLINEI
MERCEOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timisoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara
1.3 Departamentul Controlul si Expertiza Alimentelor
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Merceologia produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Stef Ducu-Sandu

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Prof. dr. ing. Stef Ducu-Sandu

2.4 Anul de studiu | IV [2.5Semestrul | 8 [2.6 Tipuldeevaluare | E [2.7 Regimul disciplinei | Ob

2.3 Codul disciplinei | CEPA.08.5.DOB.8

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator/proiect 1/1
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6 laborator/proiect 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 16
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 13
Alte activitati: -
3.7 Total ore studiu individual 44

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Biochimia alimentului, Microbiologie alimentara, Analizd senzoriald

4.2 de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a Amfiteatru dotat cu computer (MS PowerPoint), proiector, ecran.

cursului

5.2. de desfasurare a laborator dotat cu echipamente analitice adecvate, sticlarie, consumabile care sa
seminarului/laboratorului | permita realizarea lucrarilor de laborator mentionate la 8.2

6. Competente specifice

Competente profesionale o cfectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente transversale

7. Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si

Cunostinte e o . .
o caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului alimentar.
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e  Studentul/absolventul evalueaza proprietatile fizico-chimice ale materiilor prime si
ale produselor alimentare.

Aptitudini e  Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analizd,
evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determini valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor

alimentare.
Responsabilitate si | e  Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si
autonomie reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al | Si pregateasca adevarati profesionisti in probleme legate de  “stiinta
disciplinei marfurilor alimentare®.

8.2 Obiectivele specifice - Explicarea stiintifica a factorilor ce contribuie la obtinerea si valorificarea
superioara a produselor;

- Formarea deprinderilor de studiere, observare a marfurilor ca obiect al
muncii viitoare a absolventului de IPA;

- Cunoasterea unor tehnici de stabilire a valorii folosind metodele de lucru
specifice industriei si prescrise prin documente legiferate la nivel national

9. Continuturi

9.1 Curs Numér ore Observatii

Tema

1. Obiectul de studiu si metoda merceologiei.

Relatia dintre necesitati si productia de bunuri. Obiectul de studiu si sarcinile

merceologiei. Scurt istoric al merceologiei. 4 Fiecare
Interdependenta si conexiunile merceologiei cu alte stiinte. Metode de cercetare prelegere
si tipuri de analize. (prezentare)
2. Proprietiti generale ale mérfurilor. dureaza
Consideratii generale si clasificare. Proprietatile fundamentale ale marfurilor: 4 aprox. 2 ore
fizice, de sorbtie, optice, termice, mecanice, psiho-senzoriale, microbiologice, (2h/sapt x
estetice. 14 sapt).
3. Calitatea produselor si serviciilor in economia de piata. In total 28 h
Elemente de teoria calitatii. Semnificatia conceptelor de baza. Ipostazele 5 curs.

calitatii. Factorii care determina si influenteaza calitatea.

4. Calimetria: masurarea si estimarea calititii

Principiile de baza. Sistemul de indicatori ai calitatii produselor (indicatorii
analitici ai calitatii, indicatorii sintetici ai grupelor de caracteristici si 5
indicatorul total al calitatii). Metoda punctajului general, metoda demeritelor,
gradul relativ de perfectiune, metode grafice de analizi, gestiunea calitatii.

5. Sistemul de asigurare si control al calititii produselor si serviciilor.

Conceptul sistemului de asigurare a calitatii. Receptia calitativa a loturilor de
marfuri. Metodologia receptiei. Analiza calitatii produselor la beneficiar.
Sistemul calitatii iIn managementul intreprinderii.

6. Standardizarea si atestarea calitatii produselor si serviciilor.

Standardizarea. Obiectivele standardizarii. Domeniile, nivelul si continutul
standardelor. Standardizarea nationald, internationald, standardizarea la nivelul 3
intreprinderii.

Atestarea calitatii produselor si serviciilor (certificarea calitdtii, omologarea
produselor gi garantarea calitatii).

7. Codificarea produselor alimentare si tipuri de mérci alimentare

Codificare — Cod. Tipuri de coduri. Codul EAN - definire, structura, 2
dimensiuni. Marci alimentare
Bibliografie

1. Ducu-Sandu Stef, 2025. Merceologia produselor alimentare. Note de curs (materiale didactice -
platforma INTRANET).

2. Ducu-Sandu Stef, Adrian Rivis, loan-Teodor Trascda, Nicoleta Hadaruga, Cecilia Pop, Ramona
Heghedus -Mindru, Delia Dumbrava, Marioara Druga, Gabriel Bujanca, Alexandru Rinovetz, Lavinia
Stef. Quality and food total quality. Journal of Agroalimentary Processes and Technologies 2021,
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27(4), 432-436

3. Martin Barry Cole, Mary Ann Augustin, Michael John Robertson and John Michael Manners, The
science of food security. Science of Food (2018) 2:14 ; d0i:10.1038/s41538-018-0021-9

4. Abhay K. Grover, Shweta Chopra, Gretchen A. Mosher. Food safety modernization act: A quality
management approach to identify and prioritize factors affecting adoption of preventive controls among

small food facilities. Food Control 66 (2016) 241-249

5. Mark L. Niebylski, Kimbree A. Redburn, Tara Duhaney, Norm R. Campbell, Healthy food subsidies
and unhealthy food taxation: A systematic review of the evidence, Nutrition, Volume 31, Issue 6, 2015,
Pages 787-795, ISSN 0899-9007, https://doi.org/10.1016/j.nut.2014.12.010.

6. M Morales-de la Pena, J Welti-Chanes and O Martin-Belloso. Novel technologies to improve food
safety and quality Food Science 2019, 30:1-7
7. Stef Ducu-Sandu, Pop Cecilia — Merceologie si expertizd merceologica, Editura Tipo Moldova, 2009;
8. Stef, D. Merceologia produselor alimentare, Partea I1-a, Editia a II- a, Editura Mirton, Timisoara, 2007;
9. Stef, D, Merceologia produselor alimentare, Partea I, Editia a Il- a, Editura Mirton, Timisoara, 2006;
10. Jianu, 1., Stef, D. — Merceologia produselor alimentare, Curs, Editura Eurobit, Timisoara, 2001;
11. x x X - Colectia de standarde pentru industria alimentara (Standard Romanesc, Standard de Ramura,
Standard de firma).
9. 2.1. Seminar/laborator/proiect Numdr ore | Observatii
Tema .
1. Norme de protectia muncii. 2 Fiecare
2. Verificarea calitatii loturilor de produse. Metode de prelevare a esantioanelor 5 Iaboratqr
pentru produse in bucati dureaza
3. Controlul calitatii produselor alimentare pe baza de AQL. 2 apmx;z ore
: — — (2h/sapt x
4. Metode de prelevare a esantioanelor pentru produse de origine animala. 2 7 sipt)
5. Indicatori analitici (simpli) si indicatorul total al calitatii la verificarea 5 in total 1;‘ h
calitatii fainii. S/LP.
6. Codul EAN — realizarea unui cod EAN. Verificarea calitatii oudlor. 2
7. Evaluarea cunostintelor 2
9.2.2. Tematica proiect
1. Alegerea temei si evidentierea valorii de intrebuintare a  produsului 5
alimentar ales
2. Descrierea materiilor prime si auxiliare 2
3. Stabilirea schemei procesului tehnolgic si detalierea fazelor cheie ale 5 Un numar de
procesului tehnologic 14h este alocat
4. Asigurarea si verificarea calitatii produsului 2 proiectului
5. Calcule tehnologice si de eficientd economica 2
6. Posibilitati de imbunitatire a calitatii produsului 2
7. Sustinere proiect 2

Bibliografie

- Stef, D, Practicum de Merceologia produselor alimentare, Editura Eurobit, Timisoara, 2003;

- Mercedes Vélez-Toral, Zaira Morales-Dominguez, Maria del Carmen Granado-Alcon, Diego Diaz-
Milanés and ontserrat Andrés-Villas. Mediterranean Diet, Psychological Adjustment and Health
Perception in University Students: The Mediating Effect of Healthy and Unhealthy Food Groups.

Nutrients 2021, 13, 3769, P 1-17

- M Pflipsen, Y Zenchenko Nutrition for oral health and oral manifestations of poor nutrition

and unhealthy habits. Gen Dent, 2017 - agd.org

- XXX-—STAS 6085-86- Verificare calitatii loturilor de produse. Metode de prelevare a esantioanelor;
- X X X — 3160/1-84 — Verificarea calitatii loturilor de produse pe baza nivelului de calitate acceptabil
(AQL). Reguli de utilizare a procedeelor si tabelelor statistico-matematice pentru verificarea calitatii prin

atribute si masurare

Metode de predare:

Curs: Expunerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, modelarea, rezolvarea de probleme, algoritmizarea.

Prezentari orale asistate de calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate.

Seminar/laborator/proiect: invitarea prin descoperire, problematizare, studiu de caz, conversatie, argumentare.

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

in scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunititire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentari din Roméania
— Filiala Timisoara, intilniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultitii



https://scholar.google.com/citations?user=IMUbbD8AAAAJ&hl=ro&oi=sra
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de Inginerie Alimentari, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste
intlniri faciliteazd dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentara din mediul privat si
colegi din alte institutii de invatamant superior din tara, contribuind la identificarea nevoilor si asteptirilor actuale
ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continua a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea
programelor de studii cu cele existente in alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare
. . N Pondere din nota
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
finala
lioatoric si
Prezenta la curs 50% +1 Ob. 1gatoric si
’ eliminatorie
11.1. Curs Evaluarea mveh;}m dp insusire a
conceptelor, teoriilor si a metodelor . 0
L .. e Examen scris 60 %
fundamentale privind stiinta marfurilor
alimentare
< bligatorie si
Prezenta la lucrari de laborator. 100% ov1gatorie si
’ eliminatorie
Evaluare continua,
11.2. urmarind participarea
Seminar/laborator Evaluarea abilitdtilor teoretice si activa la lucrarile de 10%
/proiect practice de laborator privind obtinerea | laborator si teste scrise pe
si analiza marfurilor alimentare. parcurs.
Eval iva a
valuare sumativa pe baza 10 %
de colocviu.
Evaluarea capacitatii de aplicare a
cunostintelor teoretice in elaborarea
11.3. i o ) . i 0
- unui proiect privind obtinerea si Verificare 20 %
Proiecte/referate ) g
promovarea unui produs din alimentar
destinat consumului uman.
11.4. Criterii de < . C .
accentare la Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator, precum si a
P . proiectului cu nota minima 5.
evaluarea finala

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe
parcurs, (notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minimd 5 presupune demonstrarea de citre student a urmatoarelor
competente minime: cunoasterea etapelor cheie din fluxului tehnologic de obtinere a unui produs din industria
alimentard, cunoasterea unor metode de analiza si control utilizate pentru evaluarea calitdtii produsului finit,
precum si realizarea unor calcule de evaluare a calitatii marfurilor alimentare, folosind caracteristici notionale si
numerice.

Nota finala de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: Nota finald = 0.6 x nota examen teoretic + 0.2 x
nota proiect + 0.1 x nota colocviu + 0.1 x nota evaluare pe parcurs, iar valoarea sa se va rotunji pana la cel mai
apropiat numar Intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
24.09.2025 Prof. dr. ing. Stef Ducu-Sandu Prof. dr. ing. Stef Ducu-Sandu
Data avizarii in departament Semnatura director departament,

25.09.2025 Prof. dr. ing. Stef Ducu-Sandu
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. CALIN JIANU
Data: 26.09.2025

_FISA DISCIPLINEI 5
EXPERTIZA SI SIGURANTA ALIMENTARA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii “Regele Mihai I ” din Timigoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul Tehnologii Alimentare

1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Expertizi si siguranti alimentari

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Diana Veronica Radu

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf.dr.ing. Diana Veronica Radu

2.4 Anul de studiu [1V  [2.5 Semestrul [V1I1 [2.6 Tipul de evaluare |E  [2.7 Regimul disciplinei |DOB

2.3 Codul disciplinei | CEPA.09.S.DOB.8

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 2 | 3.3 laborator/proiect 2
Curs

3.4 Total ore din planul de 56 din care: 3.5 28 | 3.6 laborator/proiect 28

invatamant curs

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 17

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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu 44

individual

3.8 Total ore pe semestru 100

3. 9 Numarul de credite 4

*Conform planului de invatimént

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Biochimie, Chimia alimentului, Toxicologie, Controlul calitatii produselor animale si
vegetale, Tehnologii ale produselor alimentare, Igiena produselor alimentare, Analiza
instrumentald, Nutritie

4.2 de competente | e  Intelegerea notiunilor de baza privind tehnologiile alimentare

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

e Insusirea notiunilor de calitate a produsului alimentar
o Abilitati experimentale pentru manevrarea tehnicii §i aparaturii de laborator, aptitudini
de comunicare interpersonald, responsabilitate pentru sarcinile specifice de laborator

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sald de curs dotata cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie
cursului

5.2. de desfasurare a e laborator dotat cu sticlarie de laborator, aparaturd, echipamente si instalatii
seminarului/laboratorului adecvate, reactivi chimici, tabla, consumabile specifice.
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6. Competente specifice

e Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
e Aplica metoda HACCP

Competente
profesionale

Competente
transversale

. Rezultatele Invatari

e  Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la
Cunostinte calitatea, siguranta alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.

(4)

e  Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si
proiectelor tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.

Aptitudini e  Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor
legate de trasabilitate si sigurantd alimentara.
Responsabilitate si e  Studentul/absolventul elaboreazd proceduri standard de operare de-a
autonomie lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1. Obiectivul general al | Insusirea cunostintelor referitoare la expertizarea si evaluarea
disciplinei autentificarii produselor alimentare.

Formarea deprinderilor cu referire la distinctia intre notiunile de siguranta
si securitate alimentarad, fals si substituent, inlocuitor sau contrafacut,
produs alimentar normal.

Crearea unei atitudini favorabile studiului, cercetarii si cautarii
permanente de raspunsuri la intrebarile legate de aparitia de tehnologii
noi si performante in domeniul sigurantei alimentare.

8.2. Obiectivele specifice Cunoagterea  principiilor si metodelor de implementare a sistemele
moderne ale calitatii (GMP, HACCP, ISO);

Stapanirea si intelegerea importantei sigurantei si securitatii alimentare
sub toate aspectele ei.

Sa faca diferenta intre alimentele ecologice, modificate genetic,
functionale si cele obignuite, consumate zilnic.

Cunoasterea si capacitatea de a aplica sisteme de trasabilitate ale produselor
alimentare.

insusirea notiunilor de protectie a consumatorilor de produse alimentare (de
ex.prin etichetarea corecta a alimentelor

Notiuni de autenticitate alimentara

Familiarizarea cu diverse strategii si reglementari europene privind siguranta

alimentelor.
9. Continuturi
Numar ..
9. 1. Curs Observatii
ore
Alimentul si alimentatia in contextul diferitelor sisteme agroalimentare 2
Siguranta alimentului sub aspect nutritiv. Premizele proiectarii nutritionale 2

a alimentelor. Evolutia conceptului de valoare nutritivd a alimentelor. Norme
de nutritie

Siguranta alimentului sub aspectul diverselor tipuri de contaminari. 4
Contaminarea alimentelor din punct de vedere chimic (substante chimice
contaminante, produsi toxici care se formeaza in procesele de conservare si
prelucrare, contaminarea cu metale). Contaminarea alimentelor din punct de
vedere microbiologic. Calitatea igienicd a produselor alimentare. Aditivii Fiecare
alimentari, intre riscul pentru sanatatre si necesitate. prelegere
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Sisteme moderne de control a calititii alimentelor. Etapele procesului de 2 (prezentare)
elaborare a standardelor de sigurantd alimentard: evaluarea riscului, dureazi
Managementul riscului, comunicarea riscului. Prezentare generala a sistemelor aprox. 2 ore
moderne ale calitatii. (2h/sdpt x
Proiectarea si implementarea sistemului HACCP 2 . 14 sapt).
Protectia consumatorilor prin etichetarea produselor alimentare 2 In total 28 h
Calitatea produselor alimentare- defecte si falsificari. Falsuri alimentare. 2 curs.
Trasabilitatea produselor alimentare 2
Notiuni de autenticitate alimentara. Istoricul problemelor de autenticitate 2
alimentard. Metode analitice de determinare a autenticitatii unui aliment.
Produse alimentare ecologice 2
Alimente provenite din organisme modificate genetic 2
Alimente functionale 2
Conceptii, strategii si reglementari privind siguranta alimentelor 2
Bibliografie
> Diana Veronica Radu, 2025, Expertiza si siguranta alimentard, Materiale didactice, Platforma
INTRANET.
> Luning P.A., W.J.Marcelis, W.M.F.Jongen, Food Quality management, a techno-managerial approach,
Wageningen Pres, 2012
> *** - Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts. Organizatia Natiunilor Unite pentru Agricultura si
Industrie Alimentara, Organizatia Mondiala a Sanatatii, Roma 2001
> ASRO - Managementul Calitatii Si Asigurarea Calitatii — Colectie de Standarde.
> Diana Veronica Dogaru, ** Expertiza si siguranta alimentara” Ed. Eurostampa, Timigoara, 2011,
I.S.B.N. 978- 606-569-275-6.
> *** _ STAS-uri si standarde de firma.
> Bavorova, M., Fietz, A. V., & Hirschauer, N. (2017). Does disclosure of food inspections affect business
compliance? The case of Berlin, Germany. British Food Journal, 119(1), 143-163.
https://doi.org/10.1108/BFJ-02-2016-0061.
> de Andrade, M. L., Rodrigues, R. R., Antongiovanni, N., & da Cunha, D. T. (2019). Knowledge and risk
perceptions of foodborne disease by consumers and food handlers at restaurants with different food
safety profiles. Food Research International, 121, 845-853.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.01.006
> R. S. G., da Cunha, D. T., & Stedefeldt, E. (2019). Food safety knowledge as gateway to cognitive
illusions of food handlers and the different degrees of risk perception. Food Research International, 116,
126-134. https://doi.org/10.1016/j. foodres.2018.12.058.
> FFA. Finnish Food Authority. Zoonosis Centre. Statistics on reasons leading to food borne outbreaks.
(2019). https://www.ruokavirasto.fi/teemat/zoonoosikeskus/ ruokamyrkytykset/epidemioihin-johtaneet-
kasittelyvirheet/
> Taylor, W. D., & Snyder, L. A. (2017). The influence of risk perception on safety: A laboratory study.
Safety Science, 95, 116-124. https://doi.org/10.1016/j.ssci.2017.02. 011.
> Amar, M., Gvili, Y., & Tal, A. (2021). Moving towards healthy: Cuing food healthiness and appeal.
Journal of Social Marketing, 11(1), 44-63. https://doi.org/10.1108/JSOCM03-2019-0038
> Choi, S. E., & Lee, K. J. (2023). Ethnic differences in attitudes, beliefs, and patterns of meat
consumption among American young women meat eaters. Nutrition Research and Practice, 17(1), 73—
90. https://doi.org/10.4162/nrp.2023.17.1.73
> Feuer, H. N. (2022). Managing culinary adversity with food literacy: Children’s encounter with whole
fish and bitter greens. International Journal of Food Design, 7(2), 159-170.
https://doi.org/10.1386/ijfd_00043 3
> Mulier, L., Meersseman, E., Vermeir, I., & Slabbinck, H. (2021). Food on the move: The impact of
implied motion in pictures on food perceptions through anticipated pleasure of consumption. Foods,
10(9), 2194. (https://www.mdpi.com/2304-8158/10/9/2194)
> Siegrist, M., & Hartmann, C. (2020). Consumer acceptance of novel food technologies. Nature Food,
1(6), 343-350. https://doi.org/10.1038/s43016-020-0094-x
9. 2. Laborator Numér .
Observatii
ore
Norme de protectia muncii, paza si stingerea incendiilor in laboratorul de 2
"Expertiza si sigurantd alimentara ". Prezentarea lucrarilor de laborator.
Depistarea anumitor falsuri din produsele alimentare 8 Fiecare
Decelarea autenticititii anumitor produse alimentare 4 laborator
Sisteme moderne de calitate-HACCP. Studiu de caz 4 dureazi
Metode de stabilire a trasabilitatii unui produs alimentar 4 aprox. 2 ore
Conceperea unei etichete pentru un anumit produs alimentar 4 (2h/sapt x
Recuperiri, colocviu 2 14 sapt).



https://doi.org/10.1108/BFJ-02-2016-0061
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.01.006
https://doi.org/10.1016/j.%20foodres.2018.12.058
https://doi.org/10.1108/JSOCM03-2019-0038
https://doi.org/10.4162/nrp.2023.17.1.73
https://doi.org/10.1386/ijfd_00043_3
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in total 28 h

Bibliografie
> Luning P.A., W.J.Marcelis, W.M.F.Jongen, Food Quality management, a techno-managerial approach,
Wageningen Pres, 2012
> *** _ Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts. Organizatia Natiunilor Unite pentru Agricultura si
Industrie Alimentara, Organizatia Mondiala a Sanatatii, Roma 2001
> ASRO - Managementul Calitatii Si Asigurarea Calitatii — Colectie de Standarde.
> Diana Veronica Dogaru, ** Expertiza si siguranta alimentara” Ed. Eurostampa, Timisoara, 2011,
I.S.B.N. 978- 606-569-275-6.
> Gh. Mencinicopschi, Diana Raba, Expertiza Agroalimentara, Ed. All, 2004.
> *** _ STAS-uri si standarde de firma.
> Bavorova, M., Fietz, A. V., & Hirschauer, N. (2017). Does disclosure of food inspections affect business
compliance? The case of Berlin, Germany. British Food Journal, 119(1), 143-163.
https://doi.org/10.1108/BFJ-02-2016-0061.
> de Andrade, M. L., Rodrigues, R. R., Antongiovanni, N., & da Cunha, D. T. (2019). Knowledge and risk
perceptions of foodborne disease by consumers and food handlers at restaurants with different food
safety profiles. Food Research International, 121, 845-853.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.01.006
> R. S. G., da Cunha, D. T., & Stedefeldt, E. (2019). Food safety knowledge as gateway to cognitive
illusions of food handlers and the different degrees of risk perception. Food Research International, 116,
126-134. https://doi.org/10.1016/j. foodres.2018.12.058.
> FFA. Finnish Food Authority. Zoonosis Centre. Statistics on reasons leading to food borne outbreaks.
(2019). https://www.ruokavirasto.fi/teemat/zoonoosikeskus/ ruokamyrkytykset/epidemioihin-johtaneet-
kasittelyvirheet/
> Taylor, W. D., & Snyder, L. A. (2017). The influence of risk perception on safety: A laboratory study.
Safety Science, 95, 116-124. https://doi.org/10.1016/j.ssci.2017.02. 011.
> Amar, M., Gvili, Y., & Tal, A. (2021). Moving towards healthy: Cuing food healthiness and appeal.
Journal of Social Marketing, 11(1), 44-63. https://doi.org/10.1108/JSOCMO03-2019-0038
> Choi, S. E., & Lee, K. J. (2023). Ethnic differences in attitudes, beliefs, and patterns of meat
consumption among American young women meat eaters. Nutrition Research and Practice, 17(1), 73—
90. https://doi.org/10.4162/nrp.2023.17.1.73
> Feuer, H. N. (2022). Managing culinary adversity with food literacy: Children’s encounter with whole
fish and bitter greens. International Journal of Food Design, 7(2), 159-170.
https://doi.org/10.1386/ijfd_00043 3
> Mulier, L., Meersseman, E., Vermeir, |., & Slabbinck, H. (2021). Food on the move: The impact of
implied motion in pictures on food perceptions through anticipated pleasure of consumption. Foods,
10(9), 2194. (https://www.mdpi.com/2304-8158/10/9/2194)
> Siegrist, M., & Hartmann, C. (2020). Consumer acceptance of novel food technologies. Nature Food,
1(6), 343-350. https://doi.org/10.1038/s43016-020-0094-x
Metode de predare:
Curs: Expunerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, modelarea, rezolvarea de probleme, algoritmizarea.
Prezentari orale asistate de calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate.
Laborator: invitarea prin descoperire, problematizare, demonstratie, conversatie, argumentare, intrebari-test.

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunititire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din
Roménia — Filiala Timisoara, intalniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
Facultitii de Inginerie Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intalniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de invatimant superior din tarda, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continua a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romania.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n
nota finala
11.1. Curs Prezenta la curs 50% +1 obligatorie si



https://doi.org/10.1108/BFJ-02-2016-0061
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.01.006
https://doi.org/10.1016/j.%20foodres.2018.12.058
https://doi.org/10.1108/JSOCM03-2019-0038
https://doi.org/10.4162/nrp.2023.17.1.73
https://doi.org/10.1386/ijfd_00043_3
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eliminatorie
Insusirea de citre studenti a claselor de
aditivi, a mecanismelor de actiune
specifice, dozele admisibile precum si Examen scris 60 %
restrictiile care se impun la folosirea
acestora.
Prezenta la lucrari de laborator. 100% Ob.l 1gatorie si
! eliminatorie
112, Evall}area abilitatilor o teoretics: 51 Evglqare contigu:&, urmérjqd
Seminar/laborator | Practice de laborator privind expertiza si participarea activa la lu(.:ranle 20%
Jclinici siguramta allmer}tgra: de laborator si teste scrise pe
Formarea/aprofundarea unor abilitati parcurs.
experimentale si de interpretare a | Evaluare sumativa pe baza de 20 %
rezultatelor colocviu.
11.3.
Proiecte/referate i i i

11.4. Criterii de
acceptare la Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finald

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviul de laborator respectiv testelor pe parcurs (notele nu sunt
cumulative).

Promovarea disciplinei cu nota minima 5 este conditionatd de demonstrarea de cétre student a urmétoarelor
cunostinte si competente minime: Studentul cunoaste care sunt principalele concepte, le recunoaste si le defineste
corect; Limbajul de specialitate este simplu, dar corect utilizat; Cunoasterea notiunilor de bazd corespunzatoare
disciplinei, cunoasterea conceptualad a notiunilor de siguranta alimentara, sisteme de calitate in industria alimentara,
sisteme HACCP; risipa alimentara, trasabilitate.

Nota finala de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.2x(nota laborator) +
0.2x(nota evaluare pe parcurs) + 0.6x(nota examen teoretic), iar valoarea sa se va rotunji pani la cel mai
apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de lucrari de
laborator

24.09.2025 Conf. dr. ing. Diana Veronica Radu Conf. dr. ing. Diana Veronica Radu

Data avizarii Semnatura director departament

25.09.2025 Conf. dr. ing. Daniela Stoin
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara
Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI
POLITICI SI STRATEGII GLOBALE DE SECURITATE ALIMENTARA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timisoara
1.2 Facultatea Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul Controlul si Expertiza Alimentelor

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |Politici i strategii globale de securitate alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. Dr. Ing Camelia Cioban

2.3 Titularul activitatilor de laborator | Conf. Dr. Ing Camelia Cioban

2.4 Anul de studiu |1V [2.5 Semestrul [VIII [ 2.6 Tipul de evaluare | Col [2.7 Regimul disciplinei  |Ob

2.3 Codul disciplinei | CEPA.10.5.DOB.8

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

3.1 Numdr de ore pe Siptamana 3 S::,Scare: 3.2 2 | 3.3 laborator 1
?.4VT9ta! ore din planul de 42 din care: 3.5 28 | 3.6 laborator 14
invatamant curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 3
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 2
Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 8
3.8 Total ore pe semestru 50
3. 9 Numairul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

5.2. de desfasurare a .
seminarului/laboratorului

6. Competente specifice

. fi a lul li ra prelucrarii ali 1
Competente profesionale o efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente transversale
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7. Rezultatele invatarii

. e Studentul/absolventul identifici legislatia in domeniul industriei
Cunostinte . ;
T alimentare.
e Studentul/absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si
Aptitudini comercializarea alimentelor si a bauturilor, in scopul respectarii
principiilor de siguranta alimentara.
e  Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard
Responsabilitate si autonomie de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea
productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general | Cunoasterea principiilor, obiectivelor si masurilor de realizare a politicilor de securitate
al disciplinei alimentar la nivel mondial, regional si national
8.2. Obiectivele Insusirea conceptului de securitate alimentara si identificarea factorilor care
specifice influenteaza componentele securitatii alimentare. Insusirea conceptului de siguranta
alimentara si identificarea factorilor care influenteaza componentele sigurantei
alimentare
Cunoasterea modalitatilor de crestere a disponibilitatilor alimentare , a aportului
alimentar si a calitatii produselor

9. Continuturi

9.1 Curs Numar ore Observatii

Tema

Securitate alimentara. Delimitari conceptuale, obiective si 2

prioritati. Fiecare prelegere (prezentare)

Politica agroalimentara dureaza in medie aproximativ 2

Politica alimentara ore (2h x 14 saptamani)

Politica nutritionala in total 28h de curs

Politica de siguranta alimentara.

Politica de protective a consumatorilor

A INO|orjor|on

Directii actuale de diversificare a ofertei de produse
alimentare.

Bibliografie

1. Cioban Camelia, 2025. Politici si strategii de securitate alimentara. Note de curs (materiale didactice —
Platforma INTRANET)

2. Cioban Camelia, Politici si strategii de securitate alimentara, Ed. Eurobit, 2018.

3. Dumitru Ilie, Geopolitica hranei. Politici si strategii globale de securitate alimentard, Ed. Pro Universitaria,
Bucuresti,2021

4. XXX, Acte normative privind securitatea alimentara.

9. 2 Laborator Numar ore | Observatii

Tema

Politici si strategii de dezvoltare durabila in industria 2

alimentara Fiecare laborator dureaza in
Politica nutritionald. Aspecte nutritionale si calitative ale 2 medie aprox. 2 ore (2h x 14
securitatii alimentare. sapt.)

Politica alimentara si sanatatea publica. Legislatia nationald in 2 in total 28h de laborator

domeniul securitatii si sigurantei alimentare.

Politica de siguranta alimentara.

Politica de protectie a consumatorilor.

Politica agricold. Conservarea biodiversitati agricole.

NINININ

Directii noi de imbunatatire a ofertei alimentare.

Bibliografie
1. Cioban Camelia, Politici si strategii de siguranta si securitate alimentard, Ed. Eurobit, 2018
2. Cioban Camelia, Politici si strategii de securitate alimentara-Suport de LP online- platforma Intranet,2022

Metode de predare: prelegere, explicatie, dezbatere, studiu de caz, problematizare, argumentare
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10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

In scopul identificarii unor noi c&i de modernizare si imbunatétire continué a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei
alimentare autohtone, se organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria
Alimentara din Roménia — Filiala Timisoara, intalniri ale Consiliului consultativ al mediului de
afaceri constituit la nivelul Facultatii de Inginerie Alimentara, precum si diverse workshop-uri
tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste intalniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele
didactice, specialisti din industria alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de Tnvatamant
superior din tara, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continua a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea
programelor de studii cu cele existente Tn alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare

Pondere din nota

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare

finala
ot - —
11.1 Curs Prezenta la curs 50%+1 Ob_hg_atorle_ si
eliminatorie

Evaluarea nivelului de insusire a Examen scris 60%

principiilor, a obiectivelor si ma-
surilor de realizare a politicilor de
securitate alimentard la nivel
mondial, regional si national

Prezenta la lucrarile de laborator 100% Obligatorie si
eliminatorie
Evaluarea abilitatilor teoretice si Evaluare continua 20%
11.2 Laborator practice privind insusirea con- | urmarind participarea
ceptelor de siguranta si securitate | activa la lucrarile de
alimentara. laborator si teste
scrise pe parcurs
Evaluare sumativa 20%

11.3 Referate - - -

11.4. Criterii de Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea tuturor testelor de laborator cu nota minima
acceptare la evaluarea 5.
finala

10.5 Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a colocviului, referatului respectiv testele pe parcurs (hotele nu sunt cumulative).
Promovarea colocviului cu nota minimia 5 presupune demonstrarea de citre student a urmaitoarelor
competente: intelegerea conceptului de sigurantd si securitate alimentard, identificarea factorilor care
influenteazd aceste concepte, cunoasterea modalitatilor de crestere a disponibilitatilor alimentare, a aportului
alimentar si a calitatii produselor.

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finala) = 0,2x(nota laborator) +
0,2x(nota evaluare pe parcurs) + 0,6x(nota examen teoretic), iar valoarea sa se va rotunji pani la cel mai
apropiat numar intreg.

Semnatura titularului de seminar
Conf. Dr. Ing. Camelia Cioban

Semnatura titularului de curs
Conf.dr. ing. Camelia Cioban

Data completarii
24.09.2025

Semndtura director departament
Prof.dr.ing. Ducu Stef

Data avizarii
25.09.2025
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Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,

Decan

Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

INSPECTIE SI CONTROLUL OFICIAL iN INDUSTRIA ALIMENTARA

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai [”din Timigoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Controlul si Expertiza Alimentelor

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Inspectie si control oficial in industria alimentari

2.2 Titularul activitatilor de curs

SL dr. ing. Bujanca Gabriel

2.3 Titularul activitatilor de laborator si proiect SL dr. ing. Bujanci Gabriel
2.4 Anul de studiu |1V [2.5 Semestrul V111 [2.6 Tipul de evaluare | E [2.7 Regimul disciplinei  |Ob
2.3 Codul disciplinei | CEPA.11.5.DOB.8
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 1 | 3.3 seminar/laborator/proiect | 1
curs

3.4 Total ore din planul de 28 din care: 3.5 14 | 3.6 seminar/laborator/proiect | 14
invatdmant curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie Si notite 8
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 6
Alte activitati:
3.7 Total ore studiu individual 22
3.8 Total ore pe semestru 50
3. 9 Numarul de credite 2
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Biochimia alimentelor

e Controlul calitatii produselor de origine animala
4.2 de competente .
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a e Amfiteatru dotat cu computer (MS Power Point), proiector, ecran.
cursului
5.2. de desfasurare a e  Laborator propriu pentru lucrari practice si pentru activitatea de cercetare, dotat
seminarului/laboratorului Cu mese, scaune §i aparatura necesara

6. Competente specifice

Competente profesionale

o efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor
e aplica metoda HACCP

Competente transversale




7. Rezultatele invétiri
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Studentul/absolventul identificd legislatia in domeniul industriei

Cunostinte .
T alimentare.
Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si
Aptitudini proiectelor tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor
legate de trasabilitate si siguranta alimentara.

Responsabilitate si
autonomie

Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard
de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea
productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Obiectivul principal al disciplinei consta in crearea unei baze de
cunostinte si competente pentru instruirea viitorilor specialisti in domeniul
sigurantei alimentelor, capabili sd coordoneze activitati de inspectie si control
oficial, in mod specific profilului fiecarei unitati de industrie alimentara si in
conformitate cu normele legislative in vigoare.

8.2 Obiectivele specifice

Formarea notiunilor si deprinderilor specifice inspectiei si controlului in unitati
de industrie alimentara.

Furnizarea cunostintelor necesare si dezvoltarea abilitatii de a verifica
programele specifice de management integrat al sigurantei si calitatii
alimentelor prin abordarea controlului pe lantul alimentar si prin evaluarea
factorilor de risc.

Achizitionarea cunostintelor necesare si a competentelor de raspuns la
neconformitate, prin masuri corective si coercitive specifice. Crearea unei
baze de cunostinte si abilitafi pentru evaluarea specifica a unitatilor de
industrie alimentara, in conformitate cu legislatia in vigoare.

9. Continuturi

9.1 Curs Numar ore Observatii
Tema 14
Cap. I. Proceduri generale de inspectie in unitatile de
industrie alimentara (conform FAO): pregatirea inspectiei 2
componentelor unui sistem de industrie alimentara ; 14 Prelegeri
organizarea inspectiei, autorizare, drepturi si Fiecare curs
responsabilitati ; inspectia componentelor planului de dureaza

programe preliminare de siguranta alimentelor (PRP) :
GHP, GMP, SOP, SSOP ; controlul planului adoptat de
unitate pentru conformarea cu legislatia specifica in vigoare

(masuri de control adoptate, standarde
implementate etc) ; inchiderea, raportarea si documentarea

inspectiei.

aproximativ 1 ore
(1 h/sapt X 14
saptamani) In total
14 h de curs

Cap. I1. Proceduri generale de inspectie in unitatile specializate 2
pentru procesarea alimentelor (conform FAQO): stabilirea
spectrului inspectat, organizarea inspectiei, tehnici de inspectie,
controlul propriu-zis prin parcurgerea fluxului de productie in
sens invers (evaluarea spatiilor, a produselor, a echipamentelor,
a personalului, a materiilor prime, a locatiei ).

Cap. Ill. Inspectia si controlul produselor si subproduselor 2
obtinute in urma abatorizarii animalelor. Cerinte specifice pentru
unitatile specializate pentru productia si prelucrarea carnii.

Cap. IV. Cerinte specifice pentru unitatile specializate pentru
productia primara a laptelui; cerinte specifice pentru unitatile de 2
procesare a laptelui materie la produse lactate conform legislatiei

in vigoare

Cap. V. Cerinte specifice pentru unitatile specializate pentru
ambalarea, sortarea si procesarea oualor conform legislatiei in 2

vigoare. Cerinte specifice pentru mierea de albine conform

legislatiei in vigoare
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Cap. VI. Particularitati ale inspectiei si controlului in unitati 2
specializate  pentru  obtinerea  produselor din  carne,
lactate,oua,miere de albine.

Cap. VII. Particularitati ale inspectiei si controlului in unitati 2
specializate pentru retail si alimentatie publica. Raspunsul la
neconformitate: plan de masuri corective, monitorizare si
verificare a masurilor corective; masuri

coercitive, sanctiuni. Retragerea produselor de pe piata.

Bibliografie
1. Bujanca,G., 2025. Inspectie si control oficial in industia alimentara. Suport de curs online platforma Intranet.
2. Ciocarlie Nicoleta, Tudor L., Ceausi C. (2022) — Controlul calitatii carnii, Ed. Printech,
Bucuresti.
3. Georgescu Gh. (in colab.) (2020) — Tratat de producerea, procesarea si valorificarea carnii. Ed. Ceres,
Bucuresti.
4. Georgescu Maria- (2023)- Animal Derived Food Inspection and Control- Ed. CD
Press.Bucuresti.
5. Laurentiu Tudor, Nicoleta Ciocirlie, Lucian Ilie, Cornel Ceausi - 2024- Controlul calitatii produselor agroalimentare
animale- Ed Printech.Bucuresti.
6. Stanescu V. (2023) — Igiena si controlul alimentelor. Ed. Fundatiei “Romania de Maine”, Bucuresti.
7. Stanescu V., Apostu S. (2025) — Igiena, inspectia si siguranta alimentelor de origine animala. Vol 1, 2, 3, Ed.
RisoPrint, Cluj-Napoca.

9. 2 Laborator Numdr ore Observatii
Tema 14

1. Inspectia si controlul in unitati specializate pentru producerea 2 14 lucriri de

si procesarea produselor din carne. laborator

2. Inspectia si controlul in unitati specializate pentru producerea 2 Fiecare laborator

si procesarea de peste si produse din peste,carne alba,carne rosie

si carne de vanat. durea.za . .
3. Controlul oficial al unititilor de productie primara a 2 aproximativ 1 ora
laptelui (ferme/exploatatii de animale producatoare de lapte crud (1 h/sapt X 14
materie primd) si al unitatilor de colectare a laptelui crud saptamani) In total
materie prima. 14 h de laborator

4., Controlul oficial al unitatilor de procesare a laptelui crud 2

materie prima sau a produselor lactate.

5. Controlul oficial al unitatilor de sortare, ambalare a ouilor 1

si_al unitatilor de procesare a acestora.

6. Controlul oficial al unitatilor de procesare a mierii de albine si
a altor produse apicole.

7. Controlul oficial al unitatilor de alimentatie publica.

8. Controlul oficial al unitatilor de comercializare.

9. Controlul oficial al unitatilor de depozitare si reambalare

A I

10. Controlul si evaluarea programului specific de siguranta a
alimentelor elaborat de catre unitatile de producere a alimentelor
de origine animala.

Bibliografie
1. Bujanca, G., Inspectie si control oficial in industria alimentara.Suport de lucrari practice online platforma Intranet 2025.
2. Cocan lleana,(2015)Tehnologia carnii si a produselor din carne.indrumitor de laborator.Editura Agroprint, Timisoara.
3. Georgescu,M.,(2022),Ghidul de bune practici pentru industria carnii si a preparatelor din carne.Editura
Andreas,Bucuresti.
4. Purcarea Cornelia,(2015),Controlul si analiza carnii si a preparatelor din carne.Editura Universitatii Oradea.
5. Rotaru,M.,(2024)Controlul calitatii produselor alimentare.Editura.Risoprint,Cluj-Napoca.
6. Stanescu,V.,(2025),Inspectia si siguranta alimentelor de origine animala.Editura Ceres Bucuresti.
XXX — Colectia de standarde de ramura a preparatelor din carne,SR ISO 5554:2019

Metode de predare:

Curs: prelegerea, conversatia euristica, explicatia, problematizarea, demonstratia.Prezentari orale asistate de
calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate

Laborator: : invatarea prin descoperire, problematizare, Aplicarea testelor rapide de analiza de laborator, studii
de caz, conversatie, argumentare.

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunatitire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din
Roménia — Filiala Timisoara, intlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
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Facultiatii de Inginerie Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intlniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentard din mediul privat si colegi din alte institutii de invatdmant superior din tard, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptdrilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continuda a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romaénia

11. Evaluare

Pondere din nota

Metode de evaluare <
finalda

Tip activitate Criterii de evaluare

obligatorie si

Prezenta la curs 50% +1 eliminatorie

Evaluarea nivelului de insusire a | Examen scris 60 %
conceptelor, teoriilor si metodelor
fundamentale privind inspectia si
controlul in unitati de procesare a

alimentelor de origine animala.

11.1 Curs

obligatorie si

Prezenta la lucrari de laborator 100% eliminatorie
Evaluarea abilitatilor teoretice si | Evaluare continua,
practice de laborator privind urmdrind participarea 20%
11.2 Laborator inspectia si controlul in industria | activa la lucrarile de
alimentara laborator si teste scrise
pe parcurs.
Evaluare sumativa pe 20 %

bazi de colocviu.

11.3. Criterii de
acceptare la evaluarea
finala

Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.

11.4 Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator,respectiv testelor pe parcurs (notele
nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minimad 5 presupune demonstrarea de citre student a
urmaitoarelor competente minime: cunoasterea notiunilor specifice necesare desfasurdrii inspectiilor si
controlului 1n unitati specializate de obtinere a alimentelor.

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic)
+ 0.2x(nota examen practic) + 0.2x(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji pani la cel mai
apropiat numair intreg.

Semnatura titularului de laborator
Sl. dr. ing. Bujanca Gabriel

Semnatura titularului de curs
SI. dr. ing. Bujanca Gabriel

Data completarii
24.09.2025

Semnatura director departament
Prof. dr.ing.Stef Ducu-Sandu

Data avizarii
25.09.2025
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Aprobat,

Decan

Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

ELABORAREA PROIECTULUI DE DIPLOMA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I" din Timisoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentului

1.4 Domeniul de studii

Inginerie Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Inginerie Produselor Alimentare (IPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Elaborarea Proiectului de diploma

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de elaborare
proiect

Conf. Dr. Ing. Rinovetz Alexandru

2.4 Anul de studiu | 1V |2.5 Semestrul VI |2.6 Tipul de C |2.7 Regimul disciplinei DOB
evaluare
2.3 Codul disciplinei CEPA.12.5.DOB.8
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptamana din care: 3.2 3.3 seminar/laborator/proiect
curs
3.4 Total ore din planul de 120 din care: 3.5 3.6 seminar/laborator/proiect 120
invatamant curs
Distributia fondului de timp ore

Studiul dupad 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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu

individual i
3.8 Total ore pe semestru 120
3. 9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Fizica si biofizica, Fizica aplicatd, Elemente de mecanica si inginerie mecanica,
Chimie organici si anorganica, Fenomene de transfer, Tehnologii generale, Utilaje in
industria alimentara, Extracte si aditivi naturali alimentari, Analiza produselor
alimentare, Analiza instrumental.

de masura.

4.2 de competente e Matematica si statistica, Informatica aplicata, Limba strdind, Marimi si Sisteme deunitati

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a .

cursului

5.2. de desfasurare a e Laboratoarele Facultatii de Inginerie Alimentara
seminarului/laboratorului
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6. Competente specifice

Competente
profesionale

e Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti;
e Lucreaza in echipe.

Competente
transversale

7. Rezultatele invétiri

e  Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a

Cunostinte produselor alimentare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor
din industria alimentara.

e Studentul/absolventul utilizeazd calculele tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.

e  Studentul/absolventul aplicd inteligenta artificiald pentru cresterea
randamentelor de productie a utilajelor din industria alimentara.

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

Aptitudini

Responsabilitate si
autonomie

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al | e Dezvoltarea capacitatii studentilor de sistematizare si sintetizare a

disciplinei cunostintelordobandite in decursul studiilor;

e Rezolvarea problemele practice inspirate de activitatile din economie;

e Rezolvarea prin forte proprii a unei problematici practice, intelegerea
sub aspect global aproblemelor teoretice, rezultdnd in final o analiza in
detaliu a unor procese apartinand productiei materiale;

e Proiectarea dimensionala, materiala si energetica a aparatelor, utilajelor,
instalatiilor si fenomenelor necesare desfasurarii diverselor tehnologii
specifice;

e Transpunerea cunostiintelor dobandite privind procesele, operatiile,
tehnologiile specifice industriei alimentare, de exploatare a lor si
constientizarea Viitorului specialist tehnolog agroalimentar asupra
rolului acestora in fiecare tehnologie alimentara specifica.

8.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea fenomenelor tehnologice, a principalelor operatii unitare
din industria alimentara, insusirea cunostiintelor necesare pentru a
intocmi un bilant de materiale, energetic si termic;

e Utilizarea si proiectarea aparatelor specifice industriei alimentare;

e Dimensionarea (alegerea) capacitatii de productie a unui aparat functie
de necesarul de produs care trebuie obtinut;

o Cunoasterea si Insusirea cunostiintelor de baza privind schemele
constructiv-functionale, principiile de functionare, -caracteristicile
tehnice §i parametrii de lucru ale principalelor aparate si utilaje din
industria alimentara.

9. Continuturi

Proiect Numar Observatii
ore

Tema

Modul de redactare a proiectului de diploma 30

Etapizarea perioadei de elaborare si documentare in elaborarea proiectului de 30

diploma 120 ore

Prelucrarea datelor experimentale 30

Valorificarea proiectului de diploma prin aplicarea in practica a concluziilor si 20

propunerilor formulate de student
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Modalitati de prezentare a proiectului de diploma | 10 |
Bibiliografie:
1. Green, Don W. and Perry, Robert H. (deceased) (1997). Perry's Chemical Engineers' Handbook (7th
Edition ed.), McGraw-Hill.
2. Jianu, I., Caiet de practica in productie, Timisoara, 1994.
3. Jianu, 1., Indrumitor pentru redactarea proiectului de diploma, partea I, Timisoara, 1994.
4, Jianu, I., 2003, Tehnologii generale in industria alimentara. Tehnologii de procesare a unor purtatori
materiali de utilitati agroalimentare, vol. II, Editura Agroprint, Timisoara, Roméania, ISBN 973-8287- 24-
3, (474 pagini).
5. Maroulis, Z. B., Saravacos, G. D., Food process design, Ed. Marcel Dekker AG, Nev York, 2003.
6. Niculescu, N. 1., si col., Valorificarea superioara a resurselor unitatilor din industria alimenatra, Ed.
Ceres, Bucuresti, 1984.
7. Pavlov, C., F., Romankov, P., G., Noskov, A., A., Procese si Aparate in Ingineria Chimica. Exercitii si
Probleme, Editia a 8-a, Editura Tehnica, Bucuresti, 1981.
8. Parvu, Dorel, Elemente De Chimie Fizica Si Coloidala, Editia a I11-a, Editura Eurostampa, Timisoara
2004.
9. Rdésenescu, l., Operatii si utilaje in industria alimentara, vol |, Editura Tehnica, Bucuresti, 1971.
10. Rasenescu, ., Operatii si utilaje in industria alimentara, vol Il, Editura Tehnica, Bucuresti, 1972.
11. Stoin Daniela, 2008, Tehnologia Moraritului si Panificatiei, Editura Eurobit, Timisoara, 396 pag.,
ISBN 978-973-620-448-7
12. Trasca, T. |., Operatii, Aparate si utilaje in Industria Alimentard, Operatii mecanice, hidro- si
aerodinamice, Editia a |1-a revizuita, Editura Eurostampa, Timisoara, 2006.
13. *** Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I., Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.
14. *** Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. 1l., Editura Tehnica, Bucuresti, 1999.
Metode de predare:
Curs: -
Laborator: Invitare prin problematizare, studiu de caz, rezolvare de probleme, conversatie, argumentare.

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbuntatire continua a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeazd periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din Romaénia — Filiala
Timisoara, intalniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultitii de Inginerie
Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste Intalniri faciliteaza
dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentard din mediul privat si colegi din alte institutii
de invatamant superior din tard, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din
domeniu, adaptarea continua a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu
cele existente in alte centre universitare din Romania.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Ponderefgin [lota
inala
Prezenta la curs - -
11.1. Curs Examen teoretic - -
11.2. Seminar/laborator Brozaiia koo - -
[clinici ~
Colocviu - -
éls Elaborare proiect de i 100%
roiecte/referate diploma
11.4. Criterii de Promovarea cu minim nota in urma elaborarii proiectului de diploma.
acceptare la
evaluarea finala
11.5. Standard minim de performanta
Promovarea cu minim nota 5 in urma elaborarii proiectului de diploma.
Nota finalid pentru promovarea examenului se calculeaza cu formula: 1 X (nota obtinuta in urma elaborarii
proiectului de diploms), iar valoarea se va rotunji pana la cel mai apropiat numar intreg.

.. Semnitura titularului de curs Semnatura titularului
Data completarii

24.09.2025 Conf. dr. ing. Rinovetz Alexandru

Data avizarii - .
Semnatura director departament

25.09.2025 Conf. dr. Velciov Ariana


http://en.wikipedia.org/wiki/Perry%27s_Chemical_Engineers%27_Handbook
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan
Prof. Dr. Ing. Calin Jianu

26.09.2025

FISA DISCIPLINEI
METODE SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I al Romaéniei” din
Timigoara

1.2 Facultatea Inginerie Alimentard

1.3 Departamentul Tehnologii Alimentare

1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si expertiza produselor alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | METODE SPECTROSCOPICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Florina Radu

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf. dr. ing. Florina Radu

2.4 Anul de studiu |1V [2.5 Semestrul | VII* [2.6 Tipul de evaluare | C [2.7 Regimul disciplinei | DOP
2.3 Codul disciplinei | CEPA.14.5.D0OP.7

*Conform planului de inviatiméant

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4.07 din care: 3.2 2 | 3.3 Laborator/proiect 2
Curs

3.4 Total ore din planul de 56" din care: 3.5 28* | 3.6 Laborator/proiect 28*

invatdmant curs

Distributia fondului de timp Ore

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

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

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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 44

3.8 Total ore pe semestru 100

3. 9 Numarul de credite 4

*Conform planului de inviatiméant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e  Chimie Anorganicd, Chimie Organicd, Chimie Analiticd Calitativd, Chimie Fizica, Biochimie
4.2 de competente e Cunoasterea structurii chimice, formulelor moleculare ale principalelor clase de
compusi chimici Intalniti in matricea unui produs alimentar.

Insusirea proceselor biochimice fundamentale.

Corelarea proceselor fizice, chimice si biochimice cu calitatea alimentelor
Identificarea compusilor organici-anorganici cu rol functional

Cunoagsterea substantelor toxice si efectele lor asupra organismului uman

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e seminar dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie

cursului

5.2. de desfasurare a e laborator dotat cu sticlarie de laborator, balantd analitica Kern&Sohn GmbH (
seminarului/laboratorului max: 200g, d=0.1mg), etuvd, cromatograf HPLC, centrifugd, instalatie completd

de determinare a continutului de proteine prin metoda Kjeidhal, spectrometru de
UV/VIS/NIR, reactivi chimici (kituri pentru testul fosfatazei, culturi liofilizate de
bacterii lactice), agitator magnetic, aparat Soxhlet, tabla, consumabile specifice.

1



6. Competente specifice
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e gestioneaza laboratorul de fabricare a alimentelor
Competene e asigurd conformitatea produsului finit cu cerinel
e asigura conformitatea produsulu cu cerintele
Competente
transversale

7. Rezultatele invitarii

Cunostinte

Responsabilitate si

Aptitudini .
autonomie

Studentul/absolventul
defineste principiile de
baza ale stiintei
alimentului si
caracteristicile
nutritionale, functionale

ale produsului alimentar.

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

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
materiilor prime si ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice
conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de
analiza senzoriala, determina valorile alimentare
(nutritive si energetice) ale produselor alimentare.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al
disciplinei

e familiarizarea studentilor cu privire la:
- insusirea bazelor teoretice ale metodelor analizei instrumentale, a principiilor, tehnicilor de
analiza si utilizarea acestora in cadrul metodelor de identificare si/sau determinare cantitativa a
unor specii chimice (constituenti ai alimentelor, materiilor prime, produselor intermediare,
produselor finite si deseurilor) cu aplicatii in controlul desfasurarii proceselor tehnologice,
controlul calitatii si asigurarii sigurantei alimentare pentru consumator si mediul inconjurator.

e deprinderea utilizarii adecvate a limbajului stiintific specific in comunicarea cu medii

profesionale diferite.

8.2 Obiectivele specifice

- identificarea de termeni, relatii, procese, perceperea unor relatii si conexiuni in cadrul
domeniului de control a calitatii si sigurantei produselor alimentare;

- utilizarea corectd a termenilor de specialitate din domeniul analizei fizico- chimice si
instrumentale;

- capacitatea de sintetizare si interpretare corecta a informatiilor.

- constientizarea necesitatii abordarii integrate in analiza fizico-chimica a produselor alimentare;
- realizarea de conexiuni intre tehnologiile aplicate materiilor prime de origine vegetala si/sau
animala, si calitatea alimentelor, produse finite;

- capacitatea de analiza §i sinteza 1n aplicarea modelelor generice pe situatii specifice.

- relationari intre elementele ce caracterizeaza activitatile de procesare si control a calitatii
produselor alimentare;

- descrierea unor stari, procese, fenomene ce apar in structura si compozitia alimentelor si
identificarea corelatiilor dintre acestea;

- capacitatea de a transpune in practica cunostintele dobandite in cadrul cursului;

- abilitati de cercetare, creativitate in domeniul metodelor si tehnicilor analizei instrumentale;

- capacitatea de a concepe protocoale de lucru pentru diverse analize fizico- chimice.

- implicarea in activitati stiintifice in legatura cu tematica disciplinei de metode si tehnici de
analiza instrumentala;

- abilitatea de a colabora cu specialistii din alte domenii.

9. Continuturi

9.1 Curs Numr Obs.
ore

Tema

|. Introducere in metode si tehnici de analiza instrumentala. Scurt istoric, clasificarea metodelor 2

instrumentale de analiza

I1. Spectrometria de raze X. Consideratii teoretice Principiul aparaturii. Metode directe de analiza cu raze 2

X. Analiza prin fluorescenta de raze X

I11.-1V. Spectroscopia in infrarosu. Consideratii teoretice. Pregatirea probelor in vederea inregistrarii 4

spectrului in IR. Corelarea spectrelor in IR cu structura moleculara. Spectrometria de infrarosu apropiat

V-VI. Spectrometria de rezonanti magneticd nucleard. Proprietitile magnetice ale nucleului.

Interactiunea momentului de spin al nucleului cu un cdmp magnetic. Principiul aparaturii RMN. Cuplarea 4

spin-spin. Spectrometria RMN cu iradiere in pulsuri si transformata Fourier
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VIL-VIII. Spectrometria Raman. Principiul spectroscopiei Raman.Spectrele Raman/. Tipuri de

echipamente Raman. Raman Dispersiv. FT-Raman. Raman Confocal. Spectroscopia IR versus Raman. 4
Dezavantaje ale spectroscopiei Raman. Aplicatii Raman
IX.-XI. Spectroscopia de rezonanta electronici paramagnetici (RES). Aspecte generale ale 6

spectroscopiei RES. Hamiltonianul de Spin. Fenomenele de saturatie si relaxare. Tehnica experimentala
RES. Metode specifice ale spectroscopiei RES in studiul radicalilor liberi si a antioxidantilor. Metoda
marcherilor de spin (,,spin label”). Metoda capcanelor de spin (,,spin traps”)

XII-X1V. Spectrometria de masa. Definitie. Notiuni de baza care opereaza in spectrometria de masa sub 6
impact electronic. Reprezentarea unui spectru de masa. Tipuri de ioni si reguli de fragmentare. Aplicatii
actuale ale spectrometriei de masa. Tehnici actuale in spectrometria de masa. Componentele unui
spectrometru de masa. Sistemul de introducere a probelor in spectrometrul de masa.

Bibliografie

1.  Florina Radu, Metode spectroscopice de analia a alimenteor, Edit. Eurobit, Timisoara, 2022, ISBN 978-973-132-925-5.

2.  Georgeta-Sofia Popescu, Ariana-Bianca Velciov, Lia-Sanda Rotariu, Mihaela-Maria Stanciugelu, Daniela-Florentina Marcu,
Florina Radu, Estimation of metals content in medicinal plants, Journal of Agroalimentary Processes and Technologies, 2021,
27(4), 453-457.

3.  Georgeta - Sofia Popescu , Ariana - Bianca Velciov, Anisoara lenciu, Nicoleta Nebancea, Florina Radu, Lia Sanda Rotariu, D.
Manea, The evaluation of some bioelements in different types of herbal teas, Research Journal of Agricultural Science, 2021, 53
(4), 180-186.

4. Lia Sanda Rotariu, luliana Popescu, Sofia Popescu, Florina Radu, Fatty acids distribution in different pastries, Journal of
Agroalimentary Processes and Technologies, 2021, 27(2), 183-189.

5. Robert M.,Granger, Hank M. Yochum, Jill N. Granger, Karl D. Sienerth, Instrumental Analysis, 2017, Oxford University Press,
ISBN 0199942315, 9780199942312.

6. James W. Robinson, Eileen M. Skelly Frame, George M. Frame Il, Instrumental analytical chemistry, An introduction, CRC Press,
2021, ISBN 9781138196476

7. Douglas A. Skoog,F. James Holler,Stanley R. Crouch, Principals of Instrumental Analysis, Edit. Cengage Learning, 2017, ISBN
9781337468039.

8.  Florina Radu, Analiza instrumentala fizico-chimica, Vol.I, Editura Mirton Timisoara, 2006, ISBN 978-973-661-843-3

9. AllenJ. Bard, Larry R. Faulkner, Henry S. White, Electrochemical Methods- Fundamental and Applications, John Wiley & Sons,
2022, ISBN 1119334063, 97811193340

10. Radu F.; Metode si Tehnici de analiza instrumentala — Note de curs ( materiale didactice- PLATFORMA INTRANET)

9. 2. Laborator Numar

Obs.
ore
Tema
Norme de protectia muncii, paza si stingerea incendiilor. Prezentarea lucrarilor 2
.Identificarea unui compus chimic din compozitia chimica a unui aliment cu ajutorul unei baze de date de 2
spectre IR (studiu de caz)
Identificarea unui compus chimic cu ajutorul unei baze de date de spectre Raman (studiu de caz) 2

Determinarea continutului de cafeina din bauturile energizante prin spectrofotometrie moleculara. Lucrare 2+2
de laborator

Determinarea continutului de proteina din lapte prin metoda Lorry. Lucrare practici in laborator 2+2

Identificarea unui compus chimic cu ajutorul unei baze de date de spectre de masa (studiu de caz) 2+2

Determinarea continutului de uleiuri volatile din boabele de cafea prin tehnica de GC-MS (Lucrare 2+2
practica)

Determinarea continutului de polifenoli din frunzele de ceai verde prin tehnica de LC-MS (Lucrare 2+2
practici)

Recuperari. Colocviu de laborator 2

Bibliografie

1.  Florina Radu, Metode spectroscopice de analid a alimenteor, Edit. Eurobit, Timisoara, 2022, ISBN 978-973-132-925-5.

2.  Georgeta-Sofia Popescu, Ariana-Bianca Velciov, Lia-Sanda Rotariu, Mihaela-Maria Stanciugelu, Daniela-Florentina Marcu,
Florina Radu, Estimation of metals content in medicinal plants, Journal of Agroalimentary Processes and Technologies, 2021,
27(4), 453-457.

3.  Georgeta - Sofia Popescu , Ariana - Bianca Velciov, Anisoara lenciu, Nicoleta Nebancea, Florina Radu, Lia Sanda Rotariu, D.
Manea, The evaluation of some bioelements in different types of herbal teas, Research Journal of Agricultural Science, 2021, 53
(4), 180-186.

4. Lia Sanda Rotariu, luliana Popescu, Sofia Popescu, Florina Radu, Fatty acids distribution in different pastries, Journal of
Agroalimentary Processes and Technologies, 2021, 27(2), 183-189.

5. Robert M.,Granger, Hank M. Yochum, Jill N. Granger, Karl D. Sienerth, Instrumental Analysis, 2017, Oxford University Press,
ISBN 0199942315, 9780199942312.

6.  Florina Radu, Analiza instrumentala fizico-chimica, Vol.I, Editura Mirton Timigoara, 2006, ISBN 978-973-661-843-3

Metode de predare:

Curs: Expunerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, modelarea, rezolvarea de probleme, algoritmizarea. Prezentari
orale asistate de calculator (PowerPoint) si discutii pe marginea aspectelor prezentate.

Laborator: Invitarea prin descoperire, problematizare, studiu de caz, tutoriale, conversatie, argumentare

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunatatire continua a procesului de predare si a programelor
analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare autohtone, se
organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentari din Roménia — Filiala
Timisoara, intdlniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de
Inginerie Alimentarii, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru interdisciplinare. Aceste



https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Robert+M.+Granger%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Hank+M.+Yochum%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Jill+N.+Granger%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Karl+D.+Sienerth%22
https://www.routledge.com/search?author=James%20W.%20Robinson
https://www.routledge.com/search?author=Eileen%20M.%20Skelly%20Frame
https://www.routledge.com/search?author=George%20M.%20Frame%20II
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Allen+J.+Bard%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Larry+R.+Faulkner%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Henry+S.+White%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Robert+M.+Granger%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Hank+M.+Yochum%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Jill+N.+Granger%22
https://www.google.ro/search?hl=ro&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Karl+D.+Sienerth%22
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intalniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria alimentard din mediul privat si
colegi din alte institutii de Invatamant superior din tara, contribuind la identificarea nevoilor si asteptarilor actuale
ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continud a curriculei universitare la cerintele pietei muncii si corelarea
programelor de studii cu cele existente in alte centre universitare din Romania

11.Evaluare
. L - Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
nota finala
obligatorie si
P 1 % +1 Lo 7
rezenta la curs 50% eliminatorie
Evaluarea nivelului de insusire a
11.1. Curs conceptelor, .teornlo.r.ce stau la bgzzjl
metodelor si tehnicilor de analiza .
. > . L Examen scris 60 %
instrumentala precum si a principiilor
de functionare a aparatelor utilizate in
aceste tehnici.
< bligatorie si
Prezenta la lucrari de laborator. 100% 0D 1ZaAtoTIE 31
’ eliminatorie
Evaluarea abilitatilor teoretice si | Evaluare continud, urmarind
11.2. practice  de laborator  privind | participarea activa la lucrarile 20%
Seminar/laborator | prelevarea, pregatirea probelor si | de laborator si teste scrise pe
[clinici analiza propriuzisa a acestora, precum parcurs.
si a abilitatii de explicare si interpretare .
: — Eval a a
a datelor experimentale rezultate valuare sumativé pe bazi de 20 %
colocviu.
11.3. Criterii de
acceptare la Prezenta de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finala

11.4. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe
parcurs (notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima 5 presupune demonstrarea de citre student a
urmitoarelor competente minime: Definirea principalelor metode si tehnici de spectroscopie utilizate pentru
analiza produselor alimentare. Cunoasterea principiilor de functionare a principalelor spectrometre utilizate in
analiza unui produs alimentar. Intocmirea curbei de calibrare. Elaborarea si prezentarea unui protocol de analiza
a unui produs alimentar printr-o metoda spectroscopica.

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeaza cu formula: (nota finalid) = 0.6x(nota colocviu teoretic)
+ 0.2x(nota de colocviu practic) + 0.2x(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji pana la cel
mai apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
Conf. Dr. Ing. Florina Radu Conf. Dr. Ing. Florina Radu/

24.09. 2025

Data avizarii Semnatura director departament

Conf. Dr. Ing. Daniela Stoin
25.00.2024 e ———
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Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I’ din Timisoara
Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,

Decan

Prof.dr.ing. CALIN JIANU

Data 26.09.2025
FISA DISCIPLINEI
AUTENTIFICAREA SI FALSIFICAREA ALIMENTELOR
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard a Banatului
”Regele Mihai I al Romaniei” din Timigoara
1.2 Facultatea Ingineriec Alimentard
1.3 Departamentul Controlul si Experiza Alimentelor
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Autentificarea si falsificarea alimentelor

2.2 Titularul activitatilor de curs S.L.dr.ing.Delia-Gabriela Dumbravi

2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.L.dr.ing.Viorica-Mirela Popa

2.4 Anul de studiu | 111 [2.5 Semestrul | V [2.6 Tipul de evaluare | Col [2.7 Regimul disciplinei  |OP
2.3 Codul disciplinei | CEPA.15.5.DOP.7

*Conform planului de invatimant

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

3.1 Numar de ore pe saptaméana 4 S:;Scare. 32 2 | 3.3 seminar/laborator/proiect | 2
?'4VT?ta! ST 2 T 56 ol 28 2.5 28 | 3.6 seminar/laborator/proiect | 28
invatamant curs

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 14
Alte activitati:

3.7 Total ore studiu

T 44

individual

3.8 Total ore pe semestru 100

3. 9 Numarul de credite 4

*Conform planului de invatimént

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Parcurgerea de catre studenti a curricumulului disciplinelor: Chimie organica, Chimie

Microbiologie generala

fizica, Biochimia produselor alimentare, Analiza fizicico-chimica, Analiza
instrumentald, Chimia alimentului, Materii prime animale, Materii prime vegetale,

4.2 de competente utilizarea reactivilor chimici si a sticlariei de laborator,
calculul marimilor fizice (masa, volum, numar de moli etc.),

efectuarea principalelor tehnici de analiza instrumentala,

fizico-cimice si biochimice ale acestora.

clasele de compusi din compozitia chimica a alimentelor, principalele proprietati
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a o amfiteatru dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie
cursului o online, material didactic: prezentare PowerPoint

5.2. de desfasurare a e laborator dotat cu sticlarie de laborator , aparatura, echipamente si instalatii
seminarului/laboratorului adecvate, reactivi chimici, PC, tabld, consumabile specifice; online.

6. Competente specifice

Competente profesionale

e efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente transversale

7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea,

Cunostinte . . - A .
T siguranta alimentara, standardele si igiena produselor alimentare.
Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si
L roiectelor tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.
Aptitudini p gice p g9 g i

Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si siguranta alimentara.

Responsabilitate si
autonomie

Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul
lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei | Insusirea cunostiintelor teoretice si practice privind autentificarea si

detectia diferitelor tipuri de falsificari posibile pe grupe de alimente si
bauturi

8.2 Obiectivele specifice

+Sa dovedeasca cunoasterea insusirilor organoleptice precum si a
caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice normale, admisibile,
ale alimentelor.

*Sa cunoasca si sa aplice criteriile si metodele de stabilire a autenticitatii
produselor alimentare

*Sa cunoasca si sa utilizeze diferite metode pentru determinarea falsurilor
in cadrul diferitelor grupe de alimente si bauturi

+Sa dovedeasca ca stiu s interpreteze corect rezultatele diferitelor tipuri
de analize de autentificare a alimentelor si depistare a falsificarilor.

*Sa opereze cu limitele de admisibilitate a unor parametri cheie care
furnizeaza informatii cu privire la prospetimea si salubritatea produselor
alimentare;

9. Continuturi

9.1 Curs Numar ore Observatii
1. Notiuni introductive privind autentificarea si falsificarea

alimentelor

2. Metode de analiza utilizate pentru autentificarea alimentelor Activitate frontala.

si detectarea falsificarilor
2.1. Analiza senzoriala
2.2. Tehnica enzimelor
2.3. Tehnici imunologice

2.4. Tehnici moleculare, genomica, proteomica
2.5. Tehnici cromatografice

2.6. Tehnici izotopice

2.7. Spectroscopie vibrationala si de fluorescenta
2.8. Tehnici de determinare a elementelor minerale
2.9. Rezonanta magnetica nucleara

2.10. Spectrometria de masa non-cromatografica

Prezentare power
point
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2.11. Chimimetrie-bioinformatica

3. Autentificarea si falsificarea laptelui si produselor lactate

3.1. Autentificarea laptelui si a produselor lactate

3.1.1. Autentificarea speciei de provenientd a laptelui

3.1.2. Autentificarea produselor lactate provenite din lapte crud
3.1.3. Autentificarea produselor lactate cu denumire de origine 3
controlata

3,1,4, Autentificarea enzimei de coagulare folosita la fabricarea
produselor lactate

3.2. Falsificari ale laptelui integral

3.3. Falsificari ale smantanii si kefirului
3.4. Falsificari ale laptelui praf 5
3.5. Falsificari ale untului

3.6. Falsificari ale branzeturilor

4. Autentificarea si falsificarea carnii si produselor din carne

5. Autentificarea si falsificarea produselor piscicole

6. Autentificarea si falsificarea mierii de albine

7. Autentificarea si falsificarea oualor si produselor din oua

8. Autentificarea si falsificarea cerealelor, fainurilor si pastelor
fainoase

N (N[NNI

9. Autentificarea si falsificarea vinului berii si produselor
alcoolice distilate

10. Autentificarea si falsificarea uleiurilor comestibile

11. Autentificarea si falsificarea pudrei de cacao, a untului de
cacao si a ciocolatei

12. Autentificarea si falsificarea cafelei

13. Autentificarea si falsificarea ceaiului.

RPN N NN

14. Autentificarea si falsificarea condimentelor

Bibliografie

»Dumbrava Delia-Gabriela, 2025 Autentificarea si falsificarea alimentelor Note de curs (materiale didactice -
platforma INTRANET).

»Dumbrava Delia-Gabriela (2021) Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, Vol. I, Ed Agroprint,
Timisoara

»Dumbrava Delia-Gabriela (2025) Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, Vol. Il, Ed Agroprint,
Timisoara

»Danezis, G. P., Tsagkaris, A. S., Camin, F., Brusic, V., & Georgiou, C. A. (2016) Food authentication:
Techniques, trends & emerging approaches. TrAC Trends in Analytical Chemistry, 85, 123-132.

»>Hu, Y. Development of innovative techniques for food authentication-the last barrier to prevent food
fraud (Doctoral dissertation, University of British Columbia), 2018

»Gonzalez-Dominguez, R. (2020) Food Authentication: Techniques, Trends and Emerging Approaches. Foods,
9, 346.

»Aung, M. M., & Chang, Y. S. (2014). Traceability in a food supply chain: Safety and quality perspectives. Food
control, 39, 172-184

9. 2 Seminar/laborator Numér ore Observatii

NTSM si PSL

Autentificarea si decelarea falsificarilor laptelui

Autentificarea si decelarea falsificarilor smantanii Activitate frontala in

Autentificarea si decelarea falsificarilor produselor lactate acide laborator

Falsificarile untului si decelarea acestora

Autentificarea si decelarea falsificarilor mierii de albine

Autentificarea si decelarea unor falsificari ale fainurilor si
pastelor fainoase

Determinarea prospetimii oudlor

Autentificarea si decelarea falsificarilor produselor piscicole

Identificarea falsificarilor la vin si bere

Identificarea falsificarilor la cacao si ciocolata

Identificarea falsificarilor la cafea si ceai

NININNNIN B (NNININININ

Colocviu Activitate individuala

Bibliografie
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»Dumbravi Delia-Gabriela- (2025) Autentificarea si falsificarea alimentelor - suport de curs online - platforma
Intranet.

»Dumbravi Delia-Gabriela (2021) Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, Vol. |, Ed Agroprint,
Timisoara

»Dumbrava Delia-Gabriela (2025) Autentificarea alimentelor si decelarea falsificarilor, Vol. Il, Ed Agroprint,
Timisoara

»Poiana, M. A., Moigradean, D., Dumbrava, D. G., Radulov, I., Raba, D. N., & Rivis, A. (2022). Exploring the
Potential of Grape Pomace Extract to Inhibit Thermo-Oxidative Degradation of Sunflower Oil: From Routine
Tests to ATR-FTIR Spectroscopy. Foods, 11(22), 3674.

»Radu, F.; Popescu, |.; Popa, V.M.; Dumbrava D.G.; Raba, D.N., (2016) Ascorbic acid spectrophotometric assay
study on yogurts and yogurts with fruits, 16th International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM,
Conference Proceedings, ISSN: 1314- 2704, Book 6, Vol. 1, 421-428.

»Dumbrava, Delia; Popescu Liviana Alexandra; Soica, Codruta Marinela; Nicolin, Alma; Cocan, lleana;
Negrea, Monica; Alexa, Ersilia; Obistioiu, Diana; Radulov, Isidora; Popescu, Sofia; Watz, Claudia; Ghiulai,
Roxana; Mioc, Alexandra; Szuhanek, Camelia; Sinescu, Cosmin; Dehelean, Cristina, (2020), Nutritional,
Antioxidant, Antimicrobial, and Toxicological Profile of Two Innovative Types of Vegan, Sugar-Free
Chocolate, Foods, 9(12), 1844,

» Delia-Gabriela Dumbrava, Despina-Maria Bordean, Diana-Nicoleta Raba, Marioara Druga, Camelia Moldovan,
Mirela-Viorica Popa, (2013),,Antioxidant properties and other physicochemical characteristics of some honey
varieties from West Romanian area”, GeoConference on nano, bio and green- technologies for a suitable
future, SGEM, Conference Proceedings, pp. 101-108

Metode de predare: prelegerea, expunerea, explicatia, exemplificarea, dezbaterea, exercitiul, problematizarea,
experimentul, lucrul independent si in echipa, protocoale de lucru

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunatitire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeazd periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentara din
Roménia — Filiala Timisoara, intilniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
Facultitii de Inginerie Alimentard, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intdlniri faciliteazd dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentard din mediul privat si colegi din alte institutii de invatdmant superior din tara, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continud a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romania.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
Prezenta la curs 50% +1 Ob.l 1gatorie s1
! eliminatorie
Evaluarea nivelului de insusire a conceptelor,
10.4 Curs criteriilor si metodelor fundamentale necesare
pentru stabilirea autenticitatii si decelarea Examen scris 60 %
falsificarilor in cazul diferitelor clase de
produse alimentare
Prezenta la lucrari de laborator. 100% Ob.l gatorie si
’ eliminatorie
105 Eval_uarea achizitiilor privind realizareg d.(ﬂj Evalpare corllti.nué, 20%
Seminar/laborator anallzg dfé Iabqrator speglﬁce det§m1n§r11 urmérlnd participarea
Jclinici autenticitatii si depistarii  falsificarilor activa lq lucrérlle.de
alimentelor, interpretarea corecta a | laborator si teste scrise pe
rezultatelor analizelor, rezolvarea de exercitii parcurs.
si probleme specifice, sustinerea unor | Evaluare sumativi pe bazi 20%
argumentari. de colocviu.
10.6. Criterii de Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minimi 5..
acceptare la
evaluarea finala
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10.7 Standard minim de performanta

Promovarea cu minim 5 (cinci) 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, respectiv testelor pe parcurs
(notele nu sunt cumulative).

Pentru promovarea examenului teoretic cu nota minima 5, studentul trebuie si demonstreze urmétoarele
competente fundamentale: cunoasterea criteriilor si metodelor de stabilire a autenticititii diferitelor categorii de
produse alimentare, a tipurilor de fraude si falsificari specifice diverselor grupe de alimente, corelatd cu stapanirea
metodelor de decelare si cunoasterea limitelor de admisibilitate pentru parametrii cheie care indica autenticitatea
sau falsificarea produselor..

Nota finala de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.6%(nota examen teoretic)
+ 0.2 x (nota evaluare continui laborator) + 0.2 x (nota colocviu de laborator), valoarea obtinuti fiind
rotunjita pana la cel mai apropiat numair intreg.

Data completarii ~ Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
24.09.2025 S.L. dr. Ing. Delia-Gabriela Dumbrava  S.L. dr. Ing. Delia-Gabriela Dumbrava
Data avizarii Semnatura director departament

25.09.2025 Prof. Dr. Ing. Ducu Sandu Stef
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Facultatea de Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025
FISA DISCIPLINEI
MANAGEMENT
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timigoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Controlul si Expertiza Alimentelor

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| Management

2.2 Titularul activitatilor de curs SL. dr. ing. Viorica-Mirela Popa

2.3 Titularul activitatilor de seminar |Sl. dr. ing. Viorica-Mirela Popa

2.4 Anul de studiu

v [2

5 Semestrul [VII [2.6 Tipul de evaluare | C [2.7 Regimul disciplinei  |OP

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.16.C.DOP.7

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

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 S:Jr;scare: 3.2 2 | 3.3 seminar 2
?'4,T9ta! ore din planul de 56 din care: 3.5 28 | 3.6 seminar 28
Invatamant curs

Distributia fondului de timp

ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Alte activitati:
3.7 Total ore studiu
o 44
individual
3.8 Total ore pe semestru 100
3. 9 Numairul de credite 4

*Conform planului de inviatimant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nue cazul

4.2 de competente | o  Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

e  Sald de curs dotata cu PC, videoproiector si ecran de proiectie

5.2. de desfasurare a
seminarului

e  Salad de seminar dotata cu PC, videoproiector, tabla de proiectie, tabla,
consumabile specifice

e Reguli de conduita a studentilor in cadrul seminarului de management.

6. Competente specifice

Competente profesionale

Aplicd principii ale tehnologiei alimentare.

Competente transversale

7. Rezultatele invatari

Cunostinte

e Studentul/absolventul explica importanta economiei circulare si identifica
masuri pentru gestionarea corectd a factorilor de productie si reducerea risipei




cod: USVT-PEC-PO002-F04A Editia 2/ Revizia 1

alimentare.

Aptitudini

productie in sisteme alimentare integrate

e Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limita care apar in desfasurarea proceselor de productie.
e Studentul/absolventul aplica principiile si metodele de control, executie si

Responsabilitate si e Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma

autonomie responsabilitatea pentru deciziile luate.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul | *Perceperea rolului proceselor manageriale in economia contemporana, a conceptului de
general al | management si a conducerii fundamentate stiintific a economiilor moderne, precum si

disciplinei insusirea si adoptarea deciziilor manageriale.

8.2 Obiectivele | « Extinderea unei perspective manageriale asupra activitatilor derulate in cadrul firmelor;

specifice « Intelegerea structurii tridimensionale a proceselor manageriale;

contexte economico-sociale concrete;
» Formarea capacitatii de a utiliza metode si tehnici specific manageriale

» Cunoasterea principiilor manageriale si dezvoltarea capacitatii de aplicare a acestora in

9. Continuturi

9. 1 Curs Numar | o1 ervatii
ore

Temanr. 1 5

Fundamente teoretice ale managementului

Temanr. 2 L

Managementul resurselor umane 4 ACt'V't?te

frontala

TanEng, 3 2 Materiale si

Managementul productiei intr-o unitate de procesare alimentari mijloace $

UGBS lalo8 didactice

L(_)gistica in industria alimentara. Activitatea comericala a intreprinderii 4 Utilizate:

alimentare i

Prezentare

Temanr. 5 .. o 2 Power Point

Cultura organizationala

Temanr. 6 2

Managementul marketingului

Temanr. 7 4

Marketingul agroalimentar. Concept si importanta in societatea roméineasci

Temanr. 8 4

Mixul de marketing

Temanr. 9 4

Comunicatiile de marketing. Activitatea promotionala. Rol si perspectiva

Bibliografie

1. Popa Viorica —Mirela, 2025. Management, Suport de curs online, platforma Intranet

2. Eugen Burdus, Ion Popa (2018), Fundamentele managementului organizatiei, Editura Pro Universitaria,

Bucuresti

3. Marius Dan — Dalota, Laura Georgeta Baragan (2020), Management general. Editia a V-a revizuitd, Editura

Pro Universitaria, Bucuresti

4. Monica Nedelcu, Constantin Bagu (2017), Managementul productiei, Editura ASE, Bucuresti

5. Catalina Florentina Popa (2022), Manageri si leadership, Editura Pro Universitaria, Bucuresti

6. lleana — Sorina Rékos (2022), Managementul si calculatia costurilor, Editura Pro Universitaria, Bucuresti

9. 2 Seminar Numar Observatii
ore

Temanr. 1

Previzionari tehnico-economice privind lansarea unor linii tehnologice in unitagi 6

agroalimentare. Calculul cheltuielilor totale. Obtinerea veniturilor totale. Calculul Planse

profitului. Indicatori ai eficientei economice (grafice,

Temanr. 2 scheme,

Managementul resurselor umane. Recrutare. Selectie. Carierd profesionala. 4 desene,

CV-ul. Interviul de grup. Exemple; Tipuri de manageri. Modele. Teme de reflectie tabele)

Temanr. 3 Activitate

Capacitatea de productie a intreprinderii. Calcule tehnologice. Studii de caz ) frontala, pe

Definirea notiunii unui proces de productie alimentari. Clasificarea proceselor de grupe

productie. Exemplificare si studii de caz
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Tema nr. 4 Activitatea de logistica a intreprinderii. Tendinte actuale de logistica

si distributie a unor produse alimentare. Discutii si analize de grup 2
Activitatea comerciali a firmei. Teme de discutii si analiza. Studii de caz
Temanr. 5 2
Cultura organizationali. Dezbateri. Analize. Noi abordari
Temanr. 6
Tehnici si strategii de lansare pe piata a unor noi produse alimentare. Studii de 4
caz. Simuldri. Exemple. Impactul pe piatd a unor produse alimentare ecologice
Temanr. 7
Analize de marketing. Analiza pietei unui produs alimentar. Elementele 4
ansamblului de marketing. Teme de analiza. Strategia de produs. Aplicatii si
probleme
Temanr. 8 2
Activitatea promotionali. Modele si studii de caz. Probleme
Recapitulare seminar 2
Bibliografie

1. Dumitrascu V. (2020), Managementul general al firmei. Concepte. Instrumente. Modele, Editura

Universitara

2. Moldoveanu G., Dobrin C., Dima A., Boghian R., Barbu C.A. (2023), Managementul operational. Studii
de caz si teste-grila. Editura ASE, Bucuresti
3. Nicolescu O., Dumitrascu D.D., Popa .. (2024), Studii de caz privind managementul organizatiilor din
Romania in contextul transformarilor si crizelor actuale, Editura Pro Universitaria, Bucuresti
4. Popa V.M. (2016), Management si marketing. Caiet de lucrari practice, Editura Solness, Timisoara
5. Verboncu 1. (2019), Managementul organizatiei in 360 de intrebari si raspunsuri comentate, Editura
Universitara
6. Zaharia V., Dogaru M.M., David E., Mihalcioiu V. (2018), Managementul resurselor umane si munca in
echipa, Editura Universitara
Metode de predare: Prelegere interactiva, Explicatia, Demonstratia, Problematizarea, Studiu de caz, Reflectia
individuali si colectiva, Brainstorming, Observatia, Simularea, Exercitiul, Invitarea prin cercetare Proiectul

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

in scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunatitire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeazd periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentaria din
Romania — Filiala Timisoara, intilniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
Facultatii de Inginerie Alimentara, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intilniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de invatdmant superior din tard, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptdrilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continua a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romania.

11. Evaluare
. . B Pondere din
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare <
nota finala
i —
Prezenta la curs 50% +1 Ob. 1gatorie si
; eliminatorie
11.1. Curs Evaluarea nlvelulll'n de ~ insusire a
conceptelor, teoriilor si  metodelor . . 0
gy Colocviu scris 60 %
fundamentale privind managementul pe
fluxuri tehnologice alimentare
. bligatorie si
Prezenta la lucrari de laborator. 100% ODgatoric 31
’ eliminatorie
112 Evaluare continua, urmarind
T s . . . articiparea activa la lucrarile
Seminar/laborator Evaluarea abilitatilor teoretice si practice P P . ) 20%
S . L ’ de laborator si teste scrise pe
[clinici de seminar privind managementul pe Arcurs
fluxuri tehnologice alimentare parct = -
Evaluare sumativa pe baza de 20 %
colocviu.
11.3.
Proiecte/referate
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11.4. Criterii de
acceptare la Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
evaluarea finala

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe parcurs
(notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minima S presupune demonstrarea de citre student a urmitoarelor
competente minime: Intelegerea conceptelor cheie (management, functii si principii ale managementului);
importanta managementului resurselor umane; rolul managerului intr-o unitate de procesare alimentard; evaluarea
muncii in echipa; utilizarea informatiilor din domeniu

Nota finala de promovare a disciplinei se calculeazi cu formula: (nota finald) = 0.6x(nota examen teoretic) +
0.2x(nota examen practic) + 0.2%(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji pina la cel mai
apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

24.09.2025 Sl. dr. ing. Viorica-Mirela Popa Sl1. dr. ing. Viorica-Mirela Popa
Data avizarii Semnatura director departament
25.09.2025 Prof. dr.ing. Ducu-Sandu Stef
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USV TIMISOARA
Facultatea de Inginerie Alimentara
Aprobat,
Decan
Prof. dr. ing. Calin Jianu

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI
MARKETING

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timigoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Controlul si Expertiza Alimentelor

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| Marketing

2.2 Titularul activitatilor de curs

SL dr. ing. Viorica-Mirela Popa

2.3 Titularul activitatilor de seminar

SL dr. ing. Viorica-Mirela Popa

2.4 Anul de studiu |1V [2.5 Semestrul [Vl [2.6 Tipul de evaluare |C  [2.7 Regimul disciplinei  |Op
2.3 Codul disciplinei | CEPA.17.C.DOP.7
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

< . s Ao din care: 3.2 .
3.1 Numar de ore pe sdptamana 4 curs 2 | 3.3 seminar 2
A3.4VTvotaAI ore din planul de 56 din care: 3.5 28 | 3.6 seminar 28
invatamant curs
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Alte activitati:
3.7 Total ore studiu individual 44
3.8 Total ore pe semestru 100
3. 9 Numérul de credite 4

*Conform planului de invatimant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Managementul marketingului

4.2 de competente Utilizarea metodelor si tehnicilor de lucru uzuale, specifice seminariilor de marketing
Cunoasterea adecvata a notiunilor specific disciplinei

Insusirea metodelor de studiu si analiza specifice in abordarea disciplinei de
marketing

Identificarea conceptului si functiilor marketingului agroalimentar

Interpretarea unor idei, proiecte, procese si a continuturilor teoretice §i practice ale
disciplinei

Insusirea capacitatii de analiza si adaptare la domeniul agroalimentar a cunostintelor
generale

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

e  Amfiteatru dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie

Sala de seminar dotatd cu vidoeproiector si ecran de proiectie, PC,
tabla, consumabile specifice Reguli de conduitd a studentilor in cadrul
seminarului de marketing.
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6. Competente specifice

Competente profesionale e  Aplica principii ale tehnologiei alimentare.

Competente transversale

7. Rezultatele invitiri

e Studentul/absolventul explica importanta economiei circulare si identifica

Cunostinte masuri pentru gestionarea corectd a factorilor de productie si reducerea risipei
alimentare.

e Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin
analiza parametrilor limita care apar in desfasurarea proceselor de productie.

Aptitudini e Studentul/absolventul aplica principiile si metodele de control, executie si
productie in sisteme alimentare integrate
Responsabilitate si e Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma
autonomie responsabilitatea pentru deciziile luate.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul

general al | *Perfectionarea pregatirii profesionale a studentilor in domeniul marketingului

disciplinei

8.2 Obiectivele | stransmiterea catre studenti a elementelor de baza privind marketingul si marketingul
specifice agroalimentar, cu scopul initierii acestora in studiul interdisciplinar cu caracter aplicativ

pentru intdrirea rolului sectorului agroalimentar;

« cunoasterea principiilor si conceptelor definitorii ale marketingului;

erecunoasterea comunicatiilor de marketing, a calitatii si standardizarii produselor
agroalimentare;

- abilitatea de a interpreta rezultatele analizelor efectuate in urma unor studii de piata;

eabordarea facila a termenilor lingvistici cu privire la legislatia in domeniul marketingului
agroalimentar;

ecrearea mentalitatii lucrului in echipa si constientizarea abordarii tehnice si economice a
pregatirii complementare a unui inginer

e pregatirea viitorilor absolventi, ingineri tehnologi de industrie alimentara pentru preluarea
responsabilitatilor operationale si de conducere din unitati organizatorice de industrie
alimentard, administrative si de cercetare complexe

9. Continuturi

9.1 Curs Numar | o servagii
ore

Temanr. 1 2

Marketing general

Temanr. 2 4

Marketingul alimentar. Abordare si trenduri actuale . .
Activ. frontala

Temanr. 3 4 Materiale si

Produsul agroalimentar. Marca ateria’e 3
mijloace

Temanr. 4 didactice

Segmentarea pietei. Studiul de piata. Cererea si oferta de produse 4 Utilizate:

alimentare X
Prezentare Power

Temanr. 5 .

o] : 4 Point

Distributia produselor agroalimentare

Temanr. 6

Pretul produselor alimentare. Evolutie si caracteristici sub impact pandemic 4

Covid-19

Temanr. 7 2

Promovarea produselor alimentare. Rol si perspectiva

Temanr. 8 4

Teorii si noutiti in comportamentul consumatorului de produse alimentare

Bibliografie

1. Armstrong D. (2016), Introducere in marketing, Editura Educational Center

2. Catana S. (2021), Strategii de marketing in comertul cu amanuntul, Editura Universitara

2
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3. Diaconescu, M. (2016), Marketing agroalimentar, Editura Universitara

4. Dogaru M.M., Zaharia V. (2016), Politici de marketing, Editura Universitara

5. Nicolau, 1. (2019), Marketing, Editura Pro Universitaria, Bucuresti

6. Popa Viorica —Mirela, 2025 Marketing. Note de curs (materiale didactice — Platforma INTRANET)

8. 2 Seminar Numar Observatii
are

Temanr. 1

Analize de marketing. Analiza pietei unui produs alimentar. Elementele Plange (grafice,
ansamblului de marketing. Teme de analiza. Strategia de produs. Aplicatii si 4 scheme, tabele)
probleme Activitate
Temanr. 2 frontala, pe
Piata intreprinderii. Dimensiunile pietei. Legea gravitatiei comerciale. 6 grupe,
Aplicatii. Analize privind cererea si oferta de produse alimentare pe piata individuala
Temanr. 3

Tehnici si strategii de lansare pe piata a unor noi produse alimentare. 2

Simulari. Exemple Impactul pe piata a unor produse alimentare ecologice

Temanr. 4 4

Repartizarea fortei de vanzare. Aplicatii propuse si rezolvate

Temanr. 5

Evolutia pretului produselor alimentare in contextul pandemiei Covid-19. 4

Dezbateri.Aplicatii

Temanr. 6

Comportamentul consumatorului. Dezbateri si analize privind impactul 5

pandemiei Covid-19 asupra atitudinii §i starii comportamentale ale

consumatorilor

Temanr. 7

Activitatea promotionali. Modele si studii de caz. Probleme. 4

Recapitulare semestriala a activititii de seminar 2

Bibliografie

1. Nedelea, M. (2020), Dictionar de marketing, Editura Economica

2. Nedelea, M. (2020), Marketing. Practici si studii de caz, Editura Pro Universitaria, Bucuresti

3. Pavel C. (2017), Marketing. Teste grila, Editura Universitara
4. Pavel C. (2017), Tehnici promotionale. Abordari teoretice si practice, Editura Universitara

5. Popa Viorica — Mirela (2016), Management si Marketing. Caiet de lucrari practice, Editura SOLNESS,

Timisoara
6. Rizal. (2019), Marketing. Aplicatii si studii de caz, Editura Universitaria
Metode de predare:
Prelegere interactiva, Explicatia, Conversatia euristica, Demonstratia, Problematizarea, Studiu de caz, Reflectia
individuala si colectivd, Brainstorming, Observatia, Simularea, Exercitiul, invitarea prin cercetare si
(re)descoperire, Proiectul

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

In scopul identificarii unor noi cii de modernizare si imbunititire continui a procesului de predare si a
programelor analitice, prin integrarea celor mai actuale teme si provocari practice ale industriei alimentare
autohtone, se organizeaza periodic reuniuni ale Asociatiei Specialistilor din Industria Alimentard din
Roménia — Filiala Timisoara, intilniri ale Consiliului consultativ al mediului de afaceri constituit la nivelul
Facultatii de Inginerie Alimentarid, precum si diverse workshop-uri tematice si sesiuni de lucru
interdisciplinare. Aceste intalniri faciliteaza dialogul direct intre cadrele didactice, specialisti din industria
alimentara din mediul privat si colegi din alte institutii de invatamant superior din tard, contribuind la
identificarea nevoilor si asteptarilor actuale ale angajatorilor din domeniu, adaptarea continua a curriculei
universitare la cerintele pietei muncii si corelarea programelor de studii cu cele existente in alte centre
universitare din Romania.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n
nota finala
Prezenta la curs 50% +1 Ob.l 182 torle_§1
’ eliminatorie
11.1. Curs Evaluarea nivelului de 1insusire a
conceptelor, teoriilor si  metodelor Colocviu scris 60 %
fundamentale privind activitatile de

3
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marketing 1in unititi de procesare
alimentara
Prezenta la lucrari de laborator. 100% Ob.l 1gatorie si
’ eliminatorie
11.2. o . .| Evaluare continug, urmarind
Seminar/laborator Evaluareg ablhtagl_lo-r teoretlge sl practlce participarea activa la 1u<;rar11e 20%
/clinici de seminar prIVI.nd. activitatile de | de laborator si teste scrise pe
marketing in unititi de procesare parcurs.
alimentara Evaluare sumativa pe baza de 20 %
colocviu.
11.3.
Proiecte/referate
11.4. Criterii de
acceptare la Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minimi 5.
evaluarea finald

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 a examenului teoretic, colocviului de laborator, proiectului respectiv testelor pe parcurs
(notele nu sunt cumulative).

Promovarea examenului teoretic cu nota minimi 5 presupune demonstrarea de citre student a urmitoarelor
competente minime: Definirea conceptelor fundamentale de marketing (nevoie, dorinta, cerere, oferta); cunoastereca
mixului de marketing (cei 4P — produs, pret, plasare, promovare); perceperea notiunii de marca, publicitate si reclama;
intelegerea mediului de marketing

Nota finald de promovare a disciplinei se calculeazia cu formula: (nota finald) = 0.6%(nota examen teoretic) +
0.2x(nota examen practic) + 0.2x(nota evaluare pe parcurs), iar valoarea sa se va rotunji pana la cel mai
apropiat numar intreg.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
24.09.2025 SI. dr. ing. Viorica-Mirela Popa S1. dr. ing. Viorica-Mirela Popa
Data avizarii Semnatura director departament
25.09.2025 Prof. dr.ing. Ducu-Sandu Stef




Universitatea de Stiintele Vietii “Regele Mihai I’ din Timigoara

Facultatea Inginerie Alimentara

1. Date despre program
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FISA DISCIPLINEI
OPTIMIZAREA TEHNOLOGIILOR ALIMENTARE

Aprobat,
Decan

Prof.dr.ing. Calin JIANU

Data 26.09.2025

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timigoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentard

1.3 Departamentul

Stiinta alimentului

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Optimizarea tehnologiilor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Heghedus-Mindru Gabriel

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Conf.dr.ing. Heghedus-Mindru Gabriel

2.4 Anul de studiu

IV* [ 2.5 Semestrul | VII* | 2.6 Tipul de evaluare | C* [2.7 Regimul disciplinei | DFA*

2.3 Codul disciplinei

| CEPA.18.5.DFA.7*

*Conform planului de inviatiméant

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

3.1 Numér de ore pe saptamana 4* din care: 3.2 2* | 3.3 Laborator 2*
curs

3.4 Total ore din planul de 56* din care: 3.5 28* | 3.6 Laborator 28*

invatamant curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie Si notite 15

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15

Pregitire laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 14

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 44
3.8 Total ore pe semestru 100
3. 9 Numarul de credite 4*

*Conform planului de inviatiméant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e  Grafici asistata de calculator

4.2 de competente | o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e  Amfiteatru dotat cu computer (MS PowerPoint), proiector, ecran

cursului

5.2. de desfasurare a e Laborator dotat cu echipamente analitice adecvate, sticlarie, consumabile care sa
laboratorului permita realizarea lucrarilor de laborator mentionate la 8.2
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6. Competente specifice
e Aplica principii ale tehnologiei alimentare

Competente
profesionale

Competente
transversale

7. Rezultatele invétirii

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

Aptitudini ¢ Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie.

o Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor
de productie a utilajelor din industria alimentara.

Responsabilitate si autonomie |e Studentul/absolventul realizeaza si/sau planificd activitdti de inginerie in
vederea obtinerii produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere
al costurilor, resurselor si timpului.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul e fnsusirea de citre studenti a mijloacelor si procedeelor de optimizare a produselor din
general al punct de vedere constructiv-functional si a proceselor tehnologice de prelucrare;
disciplinei e (Insusirea mijloacelor si metodelor de optimizare a produselor proiectate 3D prin metoda

elementelor finite;

e Realizarea optimizarii proceselor tehnologice de fabricatie prin metode de modelare si
simulare a sistemelor de productie.

8.2 Obiectivele | o  Deprinderea competentelor privind optimizarea proceselor tehnologice;

specifice e Deprinderea competentelor privind proiectarea asistatd pe calculator.

9. Continuturi

9.1 Curs Numér ore Observatii
Tema Fiecare
Notiuni introductive. Dezvoltarea sistemelor de productie 4 prelegere
Modelarea proceselor. Conceptia procesului tehnologic 4 (prezentare)
Optimizarea produselor 4 dureaza
Optimizarea proceselor tehnologice 4 aproximativ
Proiectarea asistatd de calculator 4 2 ore (2h/
Metode de optimizare asistate de calculator 4 _ sapt).
Exemple de optimizare a procesului tehnologic de fabricatie 4 h(l):gtsj r238

Bibliografie:

1. Bondrea, |., Modelarea si simularea sistemelor de productie, Sibiu, 1999

2. Bondrea, I., Avrigean, E., Optimizarea produselor si proceselor tehnologice de prelucrare, Editura Universitatii
Lucian Blaga, ISBN 973-651/363/7, Sibiu 2002.

3. lvan, N., Bazele optimizarii proceselor tehnologice in constructia de masini, Bragsov, Universitate, 1983.

4. A. Rivis - ,,Contributii la optimizarea si imbundtdtire performantelor metodologiilor de investigare a
hiperlipoproteinemiilor”, Teza de doctorat, 2004

5. Heghedus-Mindru Gabriel, Optimizarea tehnologiilor alimentare, Note de curs (material didactic 2025)

9. 2 Laborator Numar ore | Observatii
Tema Fiecare
Instructajul de protectie a muncii in laboratorul de coroziune; prezentarea 2 laborator
laboratorului dureaza
Modelarea proceselor tehnologice 4 aproximativ
Optimizarea tehnologiilor de productie 8 2 ore
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Proiectare asistata de calculator a proceselor tehnologice 6 (2h/sapt).
Exemple de metode de optimizare asistate de calculator 4 In total 28
Exemple de optimizarea a proceselor tehnologice 4 ore lucrari

practice
Bibliografie:

1. Duse, D., Bondrea, 1., Bondrea, G., Optimizarea proceselor tehnologice, Sibiu, Universitatea din Sibiu,
1995.
2. A. Rivis - ,,Contributii la optimizarea si imbunatatire performantelor metodologiilor de investigare a
hiperlipoproteinemiilor”, Teza de doctorat, 2004
3. Heghedus-Mindru Gabriel, Optimizarea tehnologiilor alimentare, Lucrari de laborator (material didactic
2025)
Metode de predare:
Curs: Expunere, conversatie, problematizare, demostratie. Prezentari orale asistate de calculator (PowerPoint)
si discutii pe marginea aspectelor prezentate.
Laborator: Invitare prin problematizare, studiu de caz, rezolvare de probleme, conversatie, argumentare

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

In scopul identificarii de noi cdi de modernizare si imbunatatire continua a predari si a programelor analitice, cu
cele mai actuale teme si probleme practice ale industriei alimentare autohtone, sunt organizate reuniuni ale
Asociatiei Specialistilor de Industrie Alimentara din Romania - Filiala Timisoara, a Consiliului consultativ
al mediului de afaceri constituit la nivelul facultatii Tehnologia Produselor Agroalimentare precum si diverse
workshop-uri tematice unde cadrele didactice se intdlnesc cu specialisti din industria alimentara din mediu privat
si colegii din alte institutii de invatamant superior din tara. Intilnirile vizeaza identificarea nevoilor si asteptarilor
angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatdmant
superior.

11. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondefrl(ral;;n nota
Prezenta la curs 50% +1 Ob.l lgatoric si
’ eliminatorie
11.1. Curs Insusirea principalelor
concepte, teorii etc. legate de Colocviu oral in sesiune 60%
antreprenoriat
Prezenta la lucréri de laborator. 100% Ob.l 1gatorie st
’ eliminatorie
11.2. Evaluare continua, urmarind
Seminar/laborator Participare la lucrari practice si | participarea activa la lucrarile de 20%
Iproiect prezentarea rezultatelor oral laborator si teste scrise pe parcurs.
Evaluare sumativa pe baza de 20 %
colocviu.
11.3. Proiecte/referate
11.4. Criterii de
acceptare la evaluarea | Prezentd de 50%+1 la curs si promovarea colocviului de laborator cu nota minima 5.
finala

11.5. Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 (cinci), atat la colocviu curs (60%), cat si la laborator (40%);

e Studentii trebuie sd abordeze fiecare problematica (intrebare, aplicatie practicd) din cadrul subiectelor de
examen/colocviu;

Examenul este oral si dureaza maxim 20 minute/student

Data completarii Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularului de laborator
24.09.2025 Conf.dr.ing. Heghedus- Conf.dr.ing. Heghedus-Mindru Gabriel
Mindru Gabriel

Data avizarii Semnatura director departament
25.09.2025 Conf.dr. Velciov Ariana Bianca
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Universitatea de Stiintele Vietii “Regele Mihai I”” din Timisoara

Facultatea Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan

Revizia 1

Prof.dr.ing. Calin JIANU

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

COMPETENTE DIGITALE AVANSATE ADAPTATE PIETEI MUNCII

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea de Stiintele Vietii ”Regele Mihai I” din Timisoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentului

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Competente digitale avansate adaptate pietei muncii

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Nicoleta Gabriela Hidaruga

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. ing. Ariana Bianca Velciov

2.4 Anul de studiu [ 1V* [2.5 Semestrul [|V1I* | 2.6 Tipul de evaluare | C* [2.7 Regimul disciplinei | DFA*
2.3 Codul disciplinei | CEPA.19.C.DFA.7*
*Conform planului de invitimant

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

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

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

invatdmant curs

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15

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

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

Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 33

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numairul de credite 3*

*Conform planului de invitamant

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Marketing, Management, Bazele contabilita{ii, Contabilitate financiard

4.2 de competente e Informaticd economica

e Inginerie informatica
e Informatica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului .

amfiteatru dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de proiectie

5.2. de desfasurare a .
seminarului/laboratorului

sala de seminar dotat cu whiteboard, PC, vidoeproiector si ecran de

proiectie




6. Competente specifice
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Competente
profesionale

e lucreaza in echipa

Competente
transversale

7. Rezultatele invatarii

Cunostinte =

Studentul/absolventul este capabil sa utilizeze instrumente digitale avansate
pentru analiza si vizualizarea

Aptitudini .

Studentul/absolventul gestioneaza informatiile digitale in conditii de securitate si
conformitate legala

Responsabilitate si .

Studentul/absolventul elaboreaza proiecte digitale relevante pentru cerintele

autonomie pietei muncii.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al - Intelegerea proceselor de analizare a datelor si gestionarea
disciplinei proiectelor analitice.
8.2 Obiectivele specifice - Constientizarea cu privire la care probleme de afaceri se

poate raspunde cu analiza datelor;
analizei datelor;

volumului mare de date.

- ldentificarea mai buni a noilor aplicatii de afaceri aferente

- Intelegerea mai bunia a promisiunilor si limitarilor

9. Continuturi

Num
9.1 Curs ar Obs.
ore
1. Explorarea dimensiunii internationale a competentelor digitale (in special,
eforturi depuse pentru a promova profesionalismul TIC), inclusiv analiza 2
initiativelor principale de politica si cele mai bune practici la nivel global
2. Impactului globalismului asupra competentelor digitale de inalt nivel 2
3. Peisajul competentelor digitale (Deficitul de competente TIC, Cresterea ofertei de
specialisti cu competente digitale, Importanta unei game globale de competente - 4
diminuarea si cresterea extrateritorializarii, Mobilitate si imigrare) )
4. Peisajul profesionalismului TIC (Necesitatea profesionalismului TIC, Specialisti 4 Fiecare
TIC — o definitie de lucru, prelegere
5. Tendinte tehnologice (Rata de schimbare, Internetul obiectelor, Volum mare de 4 (prezentare)
date, Cloud computing, Instrumente si tehnologii sociale, Mobile) dureaza
6. Tendintele macro-economice si societale (Tendinte, Peisajul, Deficitul de aproximativ 2
competente este motivul principal al locurilor de munca vacante pentru incepatori - 2 ore (2h/sapt).
% din respondentii angajatori, Teritoriu, Orizontul, ) i
. FVrY — - — n total 28 ore
7. Impactul globalizarii asupra furnizarii TIC (Extrateritorializarea si aprovizionarea 2 curs
globala)
8. Impactul cantitativ al globalizdarii (Crestere precauta, Castiguri din inovatie 4
comparativ cu stagnarea)
9. Cerinte privind programele de invdtamdnt noi pentru competente si locuri de
munca viitoare — Cea mai bund practica (Cerinte privind programele de 4
invatimant noi pentru competente si locuri de munca viitoare, Adaptarea
institutiilor de invatamant superior, pentru cadre de conducere si de formare,
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Predare pentru a indeplini noile cerinte de competente emergente, Cele mai bune
practici in predarea cerintelor de competentelor viitoare: cazul Analizei volumelor
mari de date)

Bibliografie

1. ***Competente digitale: Dimensiunea internationala si impactul globalizarii,
file:///C:/Users/Nico/Downloads/Romanian_.pdf

2. ***Semestrul European fisa tematica competentele necesare pe piata muncii,
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet skills-for-labour-
market ro.pdf

3. ***Date calitative bazate pe documentul Comisiei Europene: Cartografierea si analiza posturilor vacante
greu de acoperit pe pietele muncii din UE, 2014, https://ec.europa.eu/digital-single-
market/en/policies/scoreboard

4. Ciprian loan Rujescu, Dora Manuela Orboi, luxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Nicoleta Gabriela
Hadaruga, Labor market analysis in the Western Development Region of Romania. Graduates of the
educational system in the Western Development Region of Romania, Journal of Agroalimentary Processes
and Technologies 2020, 26(1), 06-09

5. Ciprian Rujescu, Nicoleta Gabriela Hadaruga, Tuxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Dora Manuela
Orboi, Labor market analysis in the west development region of Romania, The 5th Student Conference:
,,Life Sciences — Food Processing” 30th of June 2020

6. Hadaruga Nicoleta, Ariana Velciov, Competente digitale avansate adaptate pietei muncii, Note de curs
(materiale didactice), 2025

40 c Numa
9.2. Lucriri practice Obs
rore
1. Rolul competentelor digitale in analiza initiativelor principale de politica si cele 2
mai bune practici la nivel global (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru) Fiecare
2. Rolul competentelor digitale in méisurarea rezultatelor macroeconomice. Indicatorii 2 prelegere
macroeconomici sintetici (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru) (prezentare)
3. Competente digitale: Dimensiunea internationala si impactul globalizarii (studiu de 2 dureaza
caz aplicat in ateliere de lucru) aproximativ
4. Competente digitale: Combinatie de competente complexe si aprovizionare in 2 1 ord
lantul valoric global (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru) (1h/sapt).
5. Competente digitale: Ipoteze ale modelului de previzionare: interactiunea 2 In total 14
tendintelor principale (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru). ore laborator
6. Rolul competentelor digitale in utilizarea inovatoare si eficienta a noilor tehnologii 2
de informatii si comunicare (TIC) (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru)
7. Competente digitale: Instrumente flexibile pentru cercetare analitica eficientd si
o . A . 2
efectiva (studiu de caz aplicat in ateliere de lucru).
Bibliografie

1. ***Competente digitale: Dimensiunea internationala si impactul globalizarii,
file:///C:/Users/Nico/Downloads/Romanian_.pdf

2. **Semestrul European fisa tematica competentele necesare pe piata muncii,
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet skills-for-
labour-market_ro.pdf

3. ***Date calitative bazate pe documentul Comisiei Europene: Cartografierea si analiza posturilor vacante
greu de acoperit pe pietele muncii din UE, 2014, https://ec.europa.eu/digital-single-
market/en/policies/scoreboard

4. Ciprian loan Rujescu, Dora Manuela Orboi, luxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Nicoleta
Gabriela Hadaruga, Labor market analysis in the Western Development Region of Romania. Graduates of
the educational system in the Western Development Region of Romania, Journal of Agroalimentary
Processes and Technologies 2020, 26(1), 06-09

5.  Ciprian Rujescu, Nicoleta Gabriela Hadaruga, Tuxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Dora Manuela
Orboi, Labor market analysis in the west development region of Romania, The 5th Student Conference:
,, Life Sciences — Food Processing ” 30th of June 2020

6. Hadaruga Nicoleta, Ariana Velciov, Competente digitale avansate adaptate pietei muncii, Lucrari de
laborator (materiale didactice), 2025

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

In scopul identificarii de noi cai de modernizare si Imbunatatire continud a predari si a programelor analitice, cu
cele mai actuale teme si probleme practice ale industriei alimentare autohtone, sunt organizate reuniuni ale



../../../2023-2024/Users/Nico/Downloads/Romanian_.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet_skills-for-labour-market_ro.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet_skills-for-labour-market_ro.pdf
https://ec.europa.eu/digital-single-market/en/policies/scoreboard
https://ec.europa.eu/digital-single-market/en/policies/scoreboard
../../../2023-2024/Users/Nico/Downloads/Romanian_.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet_skills-for-labour-market_ro.pdf
https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/file_import/european-semester_thematic-factsheet_skills-for-labour-market_ro.pdf
https://ec.europa.eu/digital-single-market/en/policies/scoreboard
https://ec.europa.eu/digital-single-market/en/policies/scoreboard
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Asociatiei Specialistilor de Industrie Alimentara din Romania - Filiala Timisoara, a Consiliului consultativ
al mediului de afaceri constituit la nivelul facultatii Tehnologia Produselor Agroalimentare precum si diverse
workshop-uri tematice unde cadrele didactice se intdlnesc cu specialisti din industria alimentara din mediu privat
si colegii din alte institutii de invatamant superior din tard. Intalnirile vizeaza identificarea nevoilor si asteptarilor
angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatamant
superior.

11. Evaluare
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | din nota
finala
Insusirea principalelor _
11.1 Curs concepte, teorii etc. legate de Colocviu oral in 60%
competente digitae avansate sesiune
11.2 Verificare pe Participare la seminar si prezentarea rezultatelor
parcurs/colocviu- oral 40%
laborator
11.3. Proiecte/referate
11.4. Criterii de Nota minima de promovare este 5 (cinci).
acceptare la evaluarea
finald
11.5 Standard minim de performanta
Promovarea cu minim nota 5 (cinci), atat la colocviu curs (60%), cat si la laborator (40%);
* Studentii trebuie sa abordeze fiecare problematicad (intrebare, aplicatie practicd) din cadrul subiectelor de
examen/colocviu;
» Examenul este oral si dureazd maxim 20 minute/student

Data Semnatura titularului de curs Semndtura titularului de laborator
completarii
24.09.2025 Prof. dr. ing. Nicoleta Gabriela Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov
Hadaruga
Data avizarii Semnatura director departament

25.09.2022 Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov
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Universitatea de Stiintele Vietii “Regele Mihai I”” din Timisoara

Facultatea Inginerie Alimentara

Aprobat,
Decan

Prof.dr.ing. Calin JIANU

Data 26.09.2025

FISA DISCIPLINEI

ANTREPRENORIAT, INOVATIE SI INTELIGENTA ARTIFICIALA

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea de Stiintele Vietii ”Regele Mihai I” din Timisoara

1.2 Facultatea

Inginerie Alimentara

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentului

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare (CEPA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |Antrepren0riat, inovatie si inteligenta artificiala

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Nicoleta Gabriela Hidaruga

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conf. dr. ing. Ariana Bianca Velciov

2.4 Anul de studiu [ 1V* [2.5 Semestrul |V11* [ 2.6 Tipul de evaluare [C* [2.7 Regimul disciplinei |DFA*
2.3 Codul disciplinei | CEPA.20.C.DFA.7*
*Conform planului de invataméant
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numir de ore pe saptamana 3* din care: 3.2 2* | 3.3 1*
curs seminar/laborator/proiect

3.4 Total ore din planul de 42* din care: 3.5 28* | 3.6 14*
invagamant curs seminar/laborator/proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Alte activitati:

3.7 Total ore studiu individual 33
3.8 Total ore pe semestru 75
3. 9 Numarul de credite &
*Conform planului de invitamant
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e  Marketing, Management, Bazele contabilitatii, Contabilitate financiara

4.2 de competente

e Informatica economica
e Inginerie informatica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

ecran de proiectie

o amfiteatru dotat cu whiteboard, PC, videoproiector si

si ecran de proiectie

5.2. de desfasurare a seminarului/laboratorului e sald de seminar dotat cu whiteboard, PC, videoproiector
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6. Competente specifice

Competente
profesionale

Competente
transversale

e lucreaza in echipa

7. Rezultatele invatarii
Cunostinte = Studentul/absolventul identifica conceptul de inteligenta artificiala
Aptitudini e Studentul/absolventul aplicd cunostintele dobandite pentru inovarea companiei in
acre lucreaza
Responsabilitate si e Formarea, respectarea si promovarea atitudinilor necesare cu privire la leadership-
autonomie ului in 1A

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al - intelegerea inteligentei artificiale (AI) si aplicatiile sale in afaceri;
disciplinei - cunostintele pentru a putea transforma organizatia intr-0 companie inovatoare,

eficienta si durabila a viitorului.

8.2 Obiectivele specifice - intelegerea a ceea ce inseamna decizie informata si strategica ;

- intelegerea privind performanta afacerii prin integrarea informatiilor cheie de
gestionare a Al (Inteligentd Artificiald)
- intelegerea leadership-ului in IA si modul in care functioneaza organizatia

9. Continuturi

9.1 Curs Numar | e,
ore
1. Antreprenoriat, etape de dezvoltare, industrializare si Inteligenta Articifiala 4 Fiecare
2. Politica industriala, crestere economica si Inteligenta Articifiald 2 prelegere
3. Politici de educatie si Inteligenta Articifiald 2 (prezentare)
4. Antreprenoriat si economie digitald 4 dureaza
5. Urbanizarea si reducerea saraciei. Rolul diversificarii rurale si a oragelor secundare 4 aproximativ
6. Ocuparea fortei de munca - perspective 2 2 ore
7. Robotica industriala: tendintele pietei globale si efectul sau asupra umanitatii 2 (2h/sapt).
8. Noua revolutie industriald: consumatori, globalizare si productie de masa 4 in total 28
9. Globalizarea, schimbarile structurale, cresterea productivitatii si Inteligenta Articifiala 4 ore curs
Bibliografie
1. Boyd, R., & Holton, R. J. (2017). Technology, innovation, employment and power: Does robotics and artificial
intelligence really mean social transformation? Journal of Sociology, 1440783317726591.
2. George, G., & Bock, A. J. (2011). The business model in practice and its implications for entrepreneurship
research. Entrepreneurship theory and practice, 35(1), 83-111.
3. https://www.culturepartnership.eu/ro/publishing/crossovers-and-fundraising/part-1
4. https://executive-education-online.mit.edu/presentations/Ip/mit-artificial-intelligence-online-short-
course/?ef id=c:342455558364 d:c_n:g_ti:kwd-
20061192138 p: k:%2Bai_m:b_a:64132500718&qgclid=EAlalQobChMI7YGhierH6AIV1_hRChOCsgT6EAA
YASAAEQJ02 D BwE&gclsrc=aw.ds
5. Hitt, M. A, Ireland, R. D., Sirmon, D. G., & Trahms, C. A. (2011). Strategic entrepreneurship: creating value
for individuals, organizations, and society. The Academy of Management Perspectives, 25(2), 57-75.
6. Ciprian loan Rujescu, Dora Manuela Orboi, luxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Nicoleta Gabriela

Hadaruga, Labor market analysis in the Western Development Region of Romania. Graduates of the
educational system in the Western Development Region of Romania, Journal of Agroalimentary Processes and



https://www.culturepartnership.eu/ro/publishing/crossovers-and-fundraising/part-1
https://executive-education-online.mit.edu/presentations/lp/mit-artificial-intelligence-online-short-course/?ef_id=c:342455558364_d:c_n:g_ti:kwd-20061192138_p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&gclid=EAIaIQobChMI7YGhierH6AIV1_hRCh0CsgT6EAAYASAAEgJ02_D_BwE&gclsrc=aw.ds
https://executive-education-online.mit.edu/presentations/lp/mit-artificial-intelligence-online-short-course/?ef_id=c:342455558364_d:c_n:g_ti:kwd-20061192138_p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&gclid=EAIaIQobChMI7YGhierH6AIV1_hRCh0CsgT6EAAYASAAEgJ02_D_BwE&gclsrc=aw.ds
https://executive-education-online.mit.edu/presentations/lp/mit-artificial-intelligence-online-short-course/?ef_id=c:342455558364_d:c_n:g_ti:kwd-20061192138_p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&gclid=EAIaIQobChMI7YGhierH6AIV1_hRCh0CsgT6EAAYASAAEgJ02_D_BwE&gclsrc=aw.ds
https://executive-education-online.mit.edu/presentations/lp/mit-artificial-intelligence-online-short-course/?ef_id=c:342455558364_d:c_n:g_ti:kwd-20061192138_p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&gclid=EAIaIQobChMI7YGhierH6AIV1_hRCh0CsgT6EAAYASAAEgJ02_D_BwE&gclsrc=aw.ds
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Technologies 2020, 26(1), 06-09

7. Ciprian Rujescu, Nicoleta Gabriela Hadaruga, Iuxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Dora Manuela
Orboi, Labor market analysis in the west development region of Romania, The 5th Student Conference: ,, Life
Sciences — Food Processing” 30th of June 2020

8. Hadaruga Nicoleta, Ariana Bianca Velciov, Antreprenoriat, inovatie si inteligenta artificiala, Note de curs
(materiale didactice), 2025

9. 2. Seminar Numr Obs
ore
1. Proiect: Obtinerea unor avantaje strategice prin utilizarea diferitelor tipuri de 1
informatii
2. Proiect: Evaluati caracterul adecvat al unei aplicatii de afaceri pentru ,,masina care 1
invata” Fiecare
3. Proiect: Evaluati caracterul adecvat al unei aplicatii comerciale pentru procesarea 1 prelegere
limbajului ,,natural” (prezentare
4. Proiect: Evaluati caracterul adecvat al unei aplicatii de afaceri pentru robotica 1 ) dureaza
5. Studiu de piata - privind consumatorul in viitor 2 aproximati
6. Dezbatere: Evaluarea impactului ,,inteligentei artificiale” asupra muncii in viitor si v 1ora
- 1 N
societate (1h/sapt).
7. Studii de caz privind impactul inovatiei si revolutiei structurale asupra mediului 1 In total 14
antreprenorial ore
8. Aplicatie practica: Dezvoltarea unui traseu pe care terbuie sa il parcurgda 0 1 laborator
organizatie ca sa obtina un avantaj strategic prin utilizarea inteligentei artificiale
9. Proiect: Tipuri de inovatie - Inovatia revolutionara 1
10. Proiect: Tipuri de inovatie - Inovatia incrementala 1
11. Proiect: Inovatii sistematice si sporadice 1
12. Proiect: Inovatii in materie de produse si procese 1
13. Proiect: Inovatii antreprenoriale si sociale 1

Bibliografie

1. https://executive-education-online.mit.edu/presentations/Ip/mit-artificial-intelligence-online-short-
course/?ef id=c:342455558364 d:c n:g_ti:kwd-

20061192138 p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&qgclid=EAlalQobChMI7YGhierH6AIV1_hRChOCsgT6EA
AYASAAE@J02_D_BwE&gclsrc=aw.ds,

2. Ciprian loan Rujescu, Dora Manuela Orboi, luxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Nicoleta Gabriela
Hadaruga, Labor market analysis in the Western Development Region of Romania. Graduates of the
educational system in the Western Development Region of Romania, Journal of Agroalimentary Processes
and Technologies 2020, 26(1), 06-09

3. Ciprian Rujescu, Nicoleta Gabriela Hadaruga, Tuxel Vijiac, Simona Cristina Constantinescu, Dora Manuela
Orboi, Labor market analysis in the west development region of Romania, The 5th Student Conference. ,, Life
Sciences — Food Processing” 30th of June 2020

4. Hadaruga Nicoleta, Ariana Velciov, Antreprenoriat, inovatie si inteligenta artificiald, Lucrdri de laborator
(materiale didactice), 2025

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

In scopul identificarii de noi cdi de modernizare si imbunatatire continua a predari si a programelor analitice, cu cele mai
actuale teme si probleme practice ale industriei alimentare autohtone, sunt organizate reuniuni ale Asociatiei
Specialistilor de Industrie Alimentara din Romania - Filiala Timisoara, a Consiliului consultativ al mediului de
afaceri constituit la nivelul facultatii Tehnologia Produselor Agroalimentare precum si diverse workshop-uri tematice
unde cadrele didactice se intalnesc cu specialisti din industria alimentara din mediu privat si colegii din alte institutii de
invatamant superior din tara. Intilnirile vizeazi identificarea nevoilor si asteptarilor angajatorilor din domeniu si
coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor institutii de invatdmant superior.

11. Evaluare
Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | din nota
finala

Insusirea principalelor ) R
11.1 Curs concepte, teorii etc. legate de Colocviu oral in 60%
antreprenoriat sesiune



https://executive-education-online.mit.edu/presentations/lp/mit-artificial-intelligence-online-short-course/?ef_id=c:342455558364_d:c_n:g_ti:kwd-20061192138_p:_k:%2Bai_m:b_a:64132500718&gclid=EAIaIQobChMI7YGhierH6AIV1_hRCh0CsgT6EAAYASAAEgJ02_D_BwE&gclsrc=aw.ds
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11.2 Verificare pe Participare la seminar si prezentarea rezultatelor
parcurs/colocviu- oral 40%
laborator

11.3. Proiecte/referate

11.4. Criterii de Nota minimd de promovare este 5 (cinci).
acceptare la evaluarea
finala

11.5 Standard minim de performanta

Promovarea cu minim nota 5 (cinci), att la colocviu curs (60%), cat si la laborator (40%);

» Studentii trebuie sa abordeze fiecare problematica (intrebare, aplicatie practica) din cadrul subiectelor de
examen/colocviu;

+ Examenul este oral si dureazd maxim 20 minute/student.

Data Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
completarii
25.09.2025 Prof. dr. ing. Nicoleta Gabriela Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov
Hadaruga
Data avizarii Semndtura director departament

26.09.2025 Conf.dr. Ariana-Bianca Velciov
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