1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii de Masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii moderne de morarit si panificatie

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. Dr. Habil. Ing. GACEU Liviu

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect | Prof. Dr. Habil. Ing. GACEU Liviu

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DAP

disciplinei | Opligativitate | DOB

3.Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/28/0
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 40

Tutoriat

Examindri 4

Alte activitati....cooseriiinniinn,

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numdrul de credite” 6

4. Preconditii(acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente o

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

o \/ideoproiector

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/
proiectului

e Linie tehnologica pentru morarit si panificiatie

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Cp.1 — Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului

La finalizarea disciplinei, studentul va putea identifica si evalua impactul activitdtilor tehnologice de morarit si
panificatie asupra mediului si va fi capabil sa implementeze masuri de reducere a poluarii si a consumului de resurse.
Cunostinte

R.l.1.1 5& descrie principalele surse de impact asupra mediului generate de procesele de morarit si panificatie.
R.l.1.2 54 cunoascd legislatia si standardele privind protectia mediului aplicabile industriei alimentare.

R.1.1.3 S& explice relatia dintre eficienta energeticd, emisiile tehnologice si sustenabilitatea proceselor.
Abilitati

R.I.1.4 S& aplice metode de evaluare a impactului asupra mediului si de monitorizare a parametrilor de mediu.
R.l.1.5 54 propund solutii tehnologice pentru reducerea pierderilor de materii prime si energie.

R.l.1.6 54 elaboreze planuri de imbundtdtire a performantei ecologice a proceselor de productie.
Responsabilitate si autonomie

Ri1.7 Sdfisi asume responsabilitatea pentru implementarea masurilor de protectie a mediului.

R.1.1.8 Sa participe activ la elaborarea politicilor de sustenabilitate la nivel de unitate de productie.

R.1.1.9 S actioneze autonom in evaluarea conformititii cu reglementarile de mediu.

Cp.2 — Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Studentul va putea realiza si monitoriza procesele tehnologice din industria de panificatie, utilizand echipamente
moderne si metode inovatoare pentru obtinerea produselor de calitate superioara.

Cunogtinte

R.1.2.1 S& descrie fazele si operatiile proceselor moderne de morérit si panificatie.

R.l.2.2 53 cunoascé principiile de functionare ale echipamentelor utilizate in etapele de amestecare, frdmantare,
fermentare si coacere.

R.1.2.3 54 explice influenta parametrilor tehnologici asupra calitatii produsului finit.

Abilitati

R.J.2.4 S3 opereze si sd regleze echipamente moderne de panificatie pentru a obtine produse conforme
standardelor.

Competente profesionale

R.l.2.5 53 monitorizeze si sd optimizeze parametrii tehnologici in functie de caracteristicile materiilor prime.
R.1.2.6 S3 aplice metode de analizi a calitétii produselor si a stabilitatii proceselor.

Responsabilitate si autonomie

R..2.7 S3 asigure respectarea normelor tehnologice si de calitate in derularea proceselor.

R.1.2.8 S4 coordoneze activititi tehnologice complexe si si gestioneze echipe de productie.

R..2.9 S& manifeste initiativd in implementarea tehnologiilor moderne si inovatoare.

Cp.3 — Aplicd metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

La finalizarea disciplinei, studentul va fi capabil sa implementeze si sd gestioneze sisteme de sigurantd alimentara
bazate pe analiza riscurilor si punctele critice de control, conform normelor europene si internationale.
Cunostinte

R.1.3.1 S& descrie principiile sistemului HACCP si reglementdrile aferente sigurantei alimentare.

R.i.3.2 53 cunoascé tipurile de riscuri asociate proceselor de panificatie (chimice, biologice, fizice).

R.1.3.3 S& explice structura si continutul planului HACCP pentru unitati de productie alimentara.

Abilitati

R...3.4 S3 identifice punctele critice de control si sa aplice metode de monitorizare.

R.1.3.5 S elaboreze documentatia tehnic3 aferentd implementérii sistemului HACCP.

R..3.6 S evalueze eficacitatea masurilor de control si s& propund actiuni corective.

Responsabilitate si autonomie

R.J.3.7 S& asigure respectarea cerintelor HACCP in cadrul proceselor de productie.

R.i.3.8 53 supravegheze aplicarea standardelor de igiena si sigurantd alimentara.

R.1.3.9 S3 actioneze autonom in prevenirea si corectarea neconformititilor legate de siguranta alimentars.
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7. Obiectivele disciplinei(reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul
general al disciplinei

Disciplinaisi propune insusireacunostintelor cu privire la tehnologiile clasice si moderne din
industria mordrituluisi panificatiei. Se urmdreste o analiza comparativa a principalelor
elemente teoretice si practice cu privire la corelatia dintre materia prima prelucratd,
consumul energetic, utilajul specific, reglajele utilajului, calitatea si costul produsului. Se are
in vedere particularizarea fenomenelor si analiza comparativa a proceselor specifice, a
schemelor de principiu, reglaje, retete, indici specifici, relatii de calcul

7.2 Obiectivele
specifice

Dezvoltarea competentelor teoretice si practice necesare pentru aplicarea tehnologiilor
inovatoare si a metodelor de management al proceselor in productia de fainuri si produse
de panificatie, cu scopul de a imbunatdti calitatea produselor si eficienta proceselor
Tn’;elegerea principiilor fundamentale ale tehnologiilor inovatoare utilizate in productia de
brutdrie si patiserie, inclusiv aplicarea tehnologiilor avansate de procesare si conservare.
Identificarea si utilizarea ingredientelor premium pentru a dezvolta produse de brutarie si
patiserie care sa rdspunda cerintelor specifice.

Aplicarea metodelor de control al calitatii si al sigurantei alimentare pentru a asigura
standardele ridicate necesare industriei moderne de panificatie.

Implementarea solutiilor sustenabile in procesele de productie pentru a optimiza consumul
de resurse si pentru a minimiza impactul asupra mediului.

Dezvoltarea abilitatilor de management al proceselor si al personalului, inclusiv planificarea,
monitorizarea si optimizarea etapelor de productie.

Proiectarea si realizarea de produse personalizate pentru clienti premium, prin utilizarea
unor tehnici creative si inovatoare.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore Observatii
Tehnologii si linii moderne de conditionare a Expunere tematica 4 Folosire de mijloace
cerealelor in vederea maruntirii curs interactiv multimedia, filme didactice
Metode inovatoare in tehnica maruntirii Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
cerealelor. Valturi moderne in industria curs interactiv multimedia, filme didactice
moraritului

Metode moderne pentru cernerea fainurilor Expunere tematica 4 Folosire de mijloace

si produselor intermediare curs interactiv multimedia, filme didactice
Paine si specialitati noi de panificatie. Faze Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
tehnologice. Tipuri de procese tehnologice; curs interactiv multimedia, filme didactice
Pregatirea materiilor prime si auxiliare in Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
vederea fabricatiei aluatului. (fdind, drojdii, curs interactiv multimedia, filme didactice
ap4, sare, amelioratori pentru panificatie).

Dozarea materiilor prime si auxiliare;

Metode de omogenizare in panificatie. Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
Tehnici moderne pentru omogenizarea curs interactiv multimedia, filme didactice
materiilor prime in panificatie

Elemente de reologia aluatului. Influenta Expunere tematica 4 Folosire de mijloace
insusirilor reologice ale aluaturilor asupra curs interactiv multimedia, filme didactice
operatiilor de framantare divizare si

modelare.

Tehnologii si echipamente moderne pentru Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
modelarea aluatului; curs interactiv multimedia, filme didactice
Tehnologii si instalatii moderne pentru Expunere tematica 2 Folosire de mijloace
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coacerea painii;

curs interactiv multimedia, filme didactice

Produse cu valoare imbogatita. Realizarea
premixurilor de panificatie;

Expunere tematica 2 Folosire de mijloace

curs interactiv multimedia, filme didactice

Elemente de imbunatatire a randamentelor
energetice ale instalatiilor si echipamentelor
din industria de panificatie si patiserie.

Expunere tematica 2 Folosire de mijloace

curs interactiv multimedia, filme didactice

Bibliografie
1. Cauvain, S. P., Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007
2. Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011
3. Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, Springer, 2009
4, Cauvain, S. P., Young, L. S., Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001
5. Burluc Marian, Tehnologie si control in industria panificatiei, Ed. Fundatiei Universitare Dunarea de Jos, Galati,
2009
Danciu I, Curatirea cerealelor, Ed. Lucian Blaga Sibiu, 2001.
7. Danciu I., Macinarea cerealelor, Ed. Lucian Blaga Sibiu, 2000;
8 Gaceu, L., Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificatiei. Editura Universitatii Transilvania din
Brasov, 2006.
9. Gaceu, L., Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014
10. Oprea, Oana Bianca, Sannan, Sigurd, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Gaceu, Liviu. Effects of Fish
Protein Hydrolysate on the Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods,
2024.
11. Oprea, Oana Bianca, Popa, Mona Elena, Apostol, Livia, Gaceu, Liviu. Research on the Potential Use of Grape
Seed Flour in the Bakery Industry. Foods, 2022.
12. Oprea, Oana Bianca, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Sannan, Sigurd, Apostol, Livia, Mosoiu,
Claudia, Gaceu, Liviu. Potential for Saccharina latissima Flour as a Functional Ingredient in the Baking Sector.
Foods, 2023. https://www.mdpi.com/2304-8158/12/24/44989.  Moraru, C,, Tehnologia si utilajul industriei
mordritului. si a crupelor. Universitatea. Galati, 1988
13. Moraru, C.,, Tehnologia si utilajul industriei mordritului. si a crupelor. Universitatea. Galati, 1988
14, **++* Buletin de informare Tn morarit si panificatie, 1990 — 2004;
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de Numdr de ore Observatii
predare-invdtare
Linii moderne de maruntire a cerealelor Vizita la Vizita didactica 4
SC. 7 Spice.
Analiza amestecurilor de fainuri utilizand Cercetare 4
aparatul MIXOLAB experimentald in
laborator
Analiza amestecurilor de fainuri utilizand Cercetare 2
aparatul Grain Check experimentald in
laborator
Determinarea activitatii apei pentru amestecuri Cercetare 2
de fainuri experimentald in
laborator
Determinarea experimentala a curbei de Cercetare 2
framantare a aluatului, pentru diferite tipuri de | experimentaldin
aluat laborator
Analiza comparativda metodelor obtinere a Cercetare 2
aluaturilor. experimentald in
laborator
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Coacerea produselor de panificatie.
Determinarea experimentald a gradientului de
temperature.

Cercetare
experimentald in
laborator

Produse de panificatie functionale. Utilizarea
fainurilor speciale (ex. faind din migdale, quinoa,

Cercetare
experimentald in

alimentard in panificatie. Analiza proprietdtilor

etc) sau proteine vegetale. Evaluarea laborator
impactului asupra texturii, gustului si valorii

nutritionale.

Valorificarea  subproduselor din industria Cercetare

experimentald in

imprimare 3D. Crearea unui design personalizat

reologice ale aluatului si a caracteristicilor laborator
produsului finit.
Proiectarea si realizarea unui produs prin Cercetare

experimentald in

de panificatie

experimentald in
laborator

pentru produse de lux din aluat. Testarea laborator

diferitelor retete pentru compatibilitatea cu

imprimarea 3D.

Determinarea activitatii apei pentru produsele Cercetare Folosire de mijloace

multimedia, filme didactice

Verificarea insusirii cunostintelor referitoare la
activitatile de laborator.

Folosire de mijloace
multimedia, filme didactice

Bibliografie

1. Cauvain, S. P., Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007

2. Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011

3. Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, Springer, 2009

4, Cauvain, S. P., Young, L. S., Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001

5. Burluc Marian, Tehnologie si control in industria panificatiei, Ed. Fundatiei Universitare Dunarea de Jos, Galati,
2009
Danciu I, Curatirea cerealelor, Ed. Lucian Blaga Sibiu, 2001.
Danciu I., Macinarea cerealelor, Ed. Lucian Blaga Sibiu, 2000;
Gaceu, L., Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificatiei. Editura Universitatii Transilvania din
Brasov, 2006.

9. Gaceu, L., Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. Indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014

10. Oprea, Oana Bianca, Sannan, Sigurd, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Gaceu, Liviu. Effects of Fish
Protein Hydrolysate on the Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods,
2024,

11. Oprea, Oana Bianca, Popa, Mona Elena, Apostol, Livia, Gaceu, Liviu. Research on the Potential Use of Grape
Seed Flour in the Bakery Industry. Foods, 2022.

12. Oprea, Oana Bianca, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Sannan, Sigurd, Apostol, Livia, Mosoiu,
Claudia, Gaceu, Liviu. Potential for Saccharina latissima Flour as a Functional Ingredient in the Baking Sector.
Foods, 2023. https://www.mdpi.com/2304-8158/12/24/44989.  Moraru, C,, Tehnologia si utilajul industriei
mordritului. si a crupelor. Universitatea. Galati, 1988

13. Moraru, C.,, Tehnologia si utilajul industriei mordritului. si a crupelor. Universitatea. Galati, 1988

14, 04 Buletin de informare in morarit si panificatie, 1990 — 2004,

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
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Coroborarea continuturilor disciplinei se realizeaza prin consultarea expertilor din comunitdtile academice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor, integrarea cerintelor pietei, a standardelor internationale si a tehnologiilor emergente,
precum si prin actualizarea periodica a curriculumului pe baza feedback-ului si a tendintelor din domeniu.

10.Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Utilizarea cunostintelor asimilate Examen oral 70%
pentru explicarea si notiunilor
predate

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea aptitudinilor formate in Probleme specifice in 30%
timpul semestrului pentru laborator
rezolvarea de probleme impuse si
conceperea unor proiecte individuale

10.6 Standard minim de performanta

o (Curs: tratarea fiecarui subiect in proportie de minim nota 5.
e Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
xcelen - . R S L s
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
aplicativa
Bine (7) Tni;elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e :
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatdin
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. Dr. Habil. Ing. Liviu GACEU Prof. Dr. Habil. Ing. Liviu GACEU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4. Domeniul de studii de master

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Producere si procesare avansatd a produselor animaliere

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Carol CSATLOS

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof. univ. dr. ing. Carol CSATLOS

proiect
2.4 Anul de studiu 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut DAP
I E | disciplinei Obligativitate | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect

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

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15

Pregdtire seminarii/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat 3

Examindri 6

Alte activitati....cooseriiinniinn,

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numdrul de credite” 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

Cele din ciclul de licenta

4.2 de competente o

Cele dobandite in ciclul de licentd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Nu e cazul

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Nu e cazul

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6




CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.1. Absolventul identifica si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale serviciilor
conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrérii alimentelor.

R.l. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbunatétire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R..1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea crearii de noi produse
care sd nu dauneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeazi reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.l.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigurad respectarea standardelor de protectie a mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.1si asuma responsabilitatea si dd dovadi de hotdrare

R.. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeazé operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazi opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ

2.2. Abilitati

R.l.2.2.3. Absolventul aplici reglementari spefice referitoare |a fabricarea alimentelor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.l. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezult3 din activitatile
profesionale.

Competente profesionale

R.l. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi sus inute.
CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale invatdrii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplica reglementari privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.i.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de sigurantd a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sunt sigure pentru consumul uman

R.i.3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment, in functie de aspect, miros, gust,

aroma si altele.

R.i.3.2.3. Absolventul verifica nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R...3.2.4. Absolventulse asigura ca esantioanele de alimente si de bauturi respecta standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.J. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si punctele

slabe ale solutiilor alternative.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul
general al disciplinei
alimente.

carne etc)

Obiectivele urmarite sunt:

pentru muls, incubatie etc.)

Disciplina Tsi propune sa transmitd cursantilor o serie de cunostinte legate de

cresterea

animalelor pe specii si rase precum si exploatarea lor, respectiv procesarea acestora in

» Tehnologii de crestere a animalelor specifice speciilor (bovine, ovine porcine, pdsari);
= Sisteme si echipamente tehnice de crestere mecanizata si automatizata si ecologica;
= Sisteme si echipamente pentru exploatarea si reproducerea animalelor (specifice

=  Tehnologii si sisteme tehnice de procesare a produselor de origine animala (lapte,

7.2 Obiectivele
specifice

recoltare a laptelui;

animala (lapte, carne).

exploatare a animalelor in ferme mici sau mijlocii;

Cunostinte si deprinderi legate de adoptarea unuia sau a mai multor sisteme de crestere si
Adoptarea si exploatarea unor sisteme tehnice specifice incubatiei pasdrilor sau a celor de

Cunoasterea metodelor si tehnicilor de procesare primara si finala a produselor de origine

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

Pregdtirea si conservarea nutreturilor;

expunere, curs interactiv, lucru in grup

Tehnologii de crestere a bovinelor si expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
ovinelor;

Tehnologii de crestere a porcinelor si expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
pdsarilor;

Sisteme de distribuire a nutreturilor pentru expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
bovine si ovineg;

Sisteme de distribuire a nutreturilor pentru expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
porcine si pasari;

Addparea animalelor; metode de addpare si | expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
sisteme de distributie a apei in ferme;

Metode si tehnici de evacuare a dejectiilor expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
din adaposturile de animale

Incubatia pasarilor; cerinte fizice, chimice si expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
tehnologice specifice incubatiei artificiale;

incubatoare si eclozionatoare;

Mulsul vacilor de lapte; cerinte, tehnologii, expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
instalatii de muls specifice;

Prelucrarea primara a laptelui; expunere, curs interactiv, lucru in grup
Prelucrarea finald a laptelui ( pasteurizare, expunere, curs interactiv, lucru in grup
omogenizare, sterilizare);

Obtinerea smantanii si a untului; expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
Pregdtirea animalelor pentru sacrificare si expunere, curs interactiv, lucru in grup
abatorizarea acestora;

Tehnici de procesare a cdrnii si de obtinerea | expunere, curs interactiv, lucru in grup 2
unor produse de carmangerie;

Afumarea si depozitarea cdrnii si a expunere, curs interactiv, lucru in grup 2

preparatelor din carne.
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Bibliografie

1. Ghinea, T.,. Masini si instalatii zootehnice. Universitatea din Brasov, 1976;

2. (Caproiu, M., s.a. Magini si instalatii zootehnice; Editura didactica si pedagogicd, Bucuresti, 1982;
3. Manisor, P., Mecanizarea si automatizarea lucrdrilor in zootehnie, Editura CERES, Bucuresti, 1994;
4,
1987;
5. ***Prospecte, carti tehnice si lucrdri de specialitate publicate
6. *** Reviste de specialitate
7.
8. Banu, C. s.a, Tehnologia carnii si a subproduselor, Editura didactica si pedagogicd, Bucuresti, 1980.
S.

Banu, C. s.a ,Manualul inginerului de industrie alimentard, vol.l., Editura Tehnica, Bucuresti, 1998.

10. Banuy, C. s.a .,Manualul inginerului de industrie alimentarad, vol.ll., Editura Tehnicd, Bucuresti, 1999.

11. Maschinen der Fleschindustrie, Veb Fachtungverlag, Leipzig, 1989.

12. Berszan, G. A hisfeldolgozas gépei, Mez6gazdasagi Kiadd, Budapest, 1984.

Dragomirescu, I.T.,Masini si instalatii pentru prelucrarea furajelor si pregatirea hranei animalelor, Editura Ceres,

Banu, C., Exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria carnii, Editura Tehnica, Bucuresti, 1990.

13. Csatlos ,C. Masini i instalatii pentru produse de origine animald, vol Il., Editura Universitatii “Transilvania”, Brasov,

2002.

14. Csatlos, C. Curs distribuit individual pe Platforma E-Learning a Universitatii.

15. Csatlos, C. Ingineria produselor de origine animalg, vol.|, Editura Universitatii “Transilvania”, Bragov, 2014.

16. Csatlos, C., Burlea, 0..Masini si instalatii pentru produse de origine animalg, Vol.|, Editura Universitatii Transilvania

din Brasov, 1998;

17. Chintescuy, G., Patragcu, C.Agendd pentru industria laptelui, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1988

18. Jinescu, V.V..Utilaj tehnologic pentru industrii de proces, vol. IV, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1989;

19. Banu, C..Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1998;

20. Banu, C.. Manualul inginerului de industrie alimentard, vol. Il., Editura Tehnicd, Bucuresti, 1999;

21. Banu C., Vizireanu C. Procesarea industriald a laptelui. Editura Tehnicd, Bucuresti, 1998.

22. Toldra Fidel. et.al, Advanced technologies for meat processing, Publisher CRC PRESS, 2017, ISBN-13978-

1138628007

23. Steven M. Lonergan, David G. Topel and Dennis N. Marple, The Science of Animal Growth and Meat Technology,
2019 Elsevier Inc,. ISBN 978-0-12-815277-5

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numdr de ore

Observatii

Cunoasterea constructiei si functionarii
sistemelor de addpare;

Descriere, cunoasterea componentelor si
a functiondrii

2

Cunoasterea constructiei si functiondrii Descriere, cunoasterea componentelor si | 2
sistemelor de distributie a nutreturilor; a functiondrii

Cunoasterea constructiei si functionarii Descriere, cunoasterea componentelorsi | 2
sistemelor de evacuare a dejectiilor; a functiondrii

Cerinte specifice cresterii si reproducerii Descriere, cunoasterea tehnologiilor 2
pasarilor in vederea unor randamente specifice

mari de incubatie

Determinarea parametrilor de Descriere, cunoasterea componentelor si | 2
incubatie Tn incubatoarele de volum; a functiondrii

Cerinte fiziologice si igienice privind tehnicile | Notiuni de baza privind lactogeneza ; 2
moderne de muls Anatomia ugerului

Tntre’;inerea si exploatarea Descriere, cunoasterea componentelor si | 2
echipamentelor de muls; a functiondrii

Cunoasterea si exploatarea robotilor de muls | Structura unui robot de muls; 2
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Functionare si efecte fiziologice

Constructia si exploatarea unei Descriere, cunoasterea componentelor si | 2
instalatii de pasteurizare a laptelui; a functiondrii

Sisteme moderne de tratare termica a Cunoasterea sistemelor de 2
laptelui diverselor specii. injectie/infuzie a aburului in laptele supus

tratamentului UHT.

Tehnologii actuale privind obtinerea laptelui | Metode de obtinere a laptelui praf pentru | 2

praf cu diverse destinatii uzul animalier si uman
Tehnici moderne de preggtire si Cerintele de baza fiziologice in 2
manipulare a animalelor in vederea concordantd cu specificul anatomic al
sacrificarii speciilor asomabile
Dotarea si organizarea unei sectii de Descriere, cunoasterea componentelorsi | 2
procesare a carnii; a functiondrii
Metode moderne de tratare termica si Descrierea, cunoasterea componentelor | 2
termochimica a produselor din carne si a functionarii sistemelor de afumare si
producere a fumului lichid

Bibliografie

1. Dragomirescu, I.T.,Masini si instalatii pentru prelucrarea furajelor si pregatirea hranei animalelor, Editura

L N o u

Ceres, 1987;

Caproiu, M., s.a. Masini si instalatii zootehnice; Editura didactica si pedagogicd, Bucuresti, 1982;

Csatlos, C., Burlea, O..Masini si instalatii pentru produse de origine animald, Vol.l, Editura Universitatii
Transilvania din Brasov, 1998;

Csatlos ,C. Masini si instalatii pentru produse de origine animalg, vol Il.,, Editura Universitatii “Transilvania”,
Brasov, 2002.

Csatlos, C. Ingineria produselor de origine animala, vol.l, Editura Universitatii “Transilvania”, Bragov, 2014.

Csatlos, C. Curs distribuit individual pe Platforma E-Learning a Universitatii.

*** Prospecte, carti tehnice si lucrari de specialitate publicate

*** Reviste de specialitate.

Toldra Fidel. et.al, Advanced technologies for meat processing, Publisher CRC PRESS, 2017, ISBN-13978-
1138628007

. Steven M. Lonergan, David G. Topel and Dennis N. Marple, The Science of Animal Growth and Meat

Technology, 2019 Elsevier Inc,. ISBN 978-0-12-815277-5

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor

profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Studentii vin n contact periodic cu unitati de crestere intensivd a animalelor, de procesare a laptelui si a carnii.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.4 Curs Insusirea corectd a termenilor specifici si | Examen scris 40%
utilizarea adecvata a acestora;
Utilizarea corecta a bazelor teoretice in Examen scris 40%
abordarea problemelor de specialitate;
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice | Evaluare oralasi 10%
la probleme specifice tehnologiilor, de scrisa
crestere a animalelor ;
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Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice
la probleme specifice tehnologiilor,
instalatiilor si echipamentelor din

industria laptelui si a carnii.

Evaluare orala si 10%

scrisa

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectd a termenilor specifici;

a animalelor pe specii si rase;
e Exploatarii instalatiilor si echipamentelor din industria laptelui si a carnii;

e Obtinerea notei minime de promovare 5 pentru fiecare tip de activitate de mai sus.

e Utilizarea corectd a bazelor teoretice si adaptarea lor la probleme specifice tehnologiilor de crestere si valorificare

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral regulile de cecetare si redactare
stiintifica

Structurd, formulari corecte, claritate,
coerenta, gandire critica

Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd a

Erori minore, dar coerenta conceptuald si

si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect

Foarte bine (8) ] ) . .
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativad
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este e L
Bine (7) T Formulari incomplete, redactare partiala
partiala
- Intelege partial principiile fundamentale ale cercetérii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
Suficient (6) ’ ’ T

deficitara

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

fundamentale de redactare stiintifica

Formuldri si aplicatii gresite

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata
in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Decan

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de curs

Prof.dr.ing. Carol CSATLOS

Prof.dr.ing. Carol CSATLOS
Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licenta”

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii alimentare fermentative

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. ing. Vasile PADUREANU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof.dr. ing. Vasile PADUREANU
proiect
2.4 Anuldestudiu | 1 | 2.5Semestrul | 1 | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DAP

disciplinei | Opligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator/ proiect 1/1
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 50
Tutoriat 10
Examinari 10
Alte activitati....coooersiinsiiinn, 4
3.7 Total ore de activitate a 124
studentului
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numdrul de credite® 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o (alitatea produselor alimentare; Siguranta alimentara si protectia consumatorului;

Tehnici de procesara culinara a produselor alimentare

4.2 de competente ¢ Notiuni generale despre tehnologii alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului e Tehnica de calcul modernd
5.2 de desfdsurare a e Laborator de analize
seminarului/ laboratorului/ o Conditii de igiend; halate
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente profesionale

. Tn’;elegerea si aprofundarea cunostintelor privind procesul tehnologic si a utilajelor utilizate in industria
fermentativa.
¢ Realizarea proiectelor tehnice pentru masini si instalatii din industria alimentara fermentativa.
e Modelarea si simularea proceselor efectuale de echipamentele utilizate in industria alimentara fermentativa.
Realizarea unor sisteme de achizitii de date; Realizarea unor aplicatii industriale de control a proceselor si
produselor agroalimentare; Cunoasterea celor mai moderne tehnologii, in concordanta cu standardele
europene.

2.1. Cunostinte

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R.1.2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe
piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
2.3. Responsabilitate si autonomie

RI. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activititile
profesionale.

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau biuturile sunt sigure pentru consumul uman

R..3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bduturd, in functie de aspect, miros,
gust, aroma si altele.

R..3.2.3. Absolventul verificd nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.1.3.2.4. Absolventul se asigurd ca esantioanele de alimente si de bauturi respecta standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitdtii, abordeaza provocarile in mod pozitiv

RI. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Obiectivele principale ale cursului constau in: familiarizarea studentilor cu metodele

disciplinei moderne de prelucrare a strugurilor in vederea obtinerii vinurilor de calitate;

insusirea proceselor tehnologice care se desfasoara in timpul fermentdrii mustului in
vederea obtinerii diferitelor tipuri de vinuri (vinuri albe, vinuri rosii si aromate) precum
si studierea instalatiilor si utilajelor moderne folosite intra-un centru de vinificatie.

7.2 Obiectivele specifice o Prezentarea aspectelor generale privind cunoasterea proceselor fizice, chimice si

microbiologice care au loc la transformarea mustuluiin vin precum si aspecte legate
de procesele care au loc la fermentarea, maturarea si invechirea vinurilor.
¢ Dobandirea cunostintelor legate de tehnologia, echipamentele si utilajele aferente

procesului de obtinerea a vinurilor albe, rosii, roze si speciale.

8. Continuturi
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8.1 Curs Metode de predare Numadr | Observatii
de ore

1. Consideratii generale privind soiurile de struguri folosite | Prelegeri si prezentari 2 -
pentru obtinerea vinurilor; PowerPoint

2. Clasificarea vinurilor. Proprietati fizico-chimice a Prelegeri si prezentadri 2 -
strugurilor. Maturarea strugurilor. Stabilirea PowerPoint
momentului optim de cules.

3. Receptia cantitativa si calitativa a strugurilor. Actiunile Prelegeri si prezentdri 2 -
bioxidului de sulf in must si vin. Momentul sulfitarii, PowerPoint
dozele si tehnica administrarii SO,.

4. Zdrobirea si dezciorchinarea strugurilor. Masini pentru Prelegeri si prezentdri 2 -
zdrobirea strugurilor. Presarea strugurilor. PowerPoint

5. Tehnologia de obtinere a vinurilor albe, rosii si aromate; | Prelegeri si prezentdri 2 -
Scheme de amplasare a utilajelor pentru prelucrarea PowerPoint
strugurilor in vederea obtinerii vinurilor albe, rosii si
aromate;

6. Tehnologia de prelucrare a mustului si corectiile Prelegeri si prezentari 2 -
aplicate musturilor inainte de fermentare. PowerPoint
Tehnologia fermentarii mustului.

7. Tehnici specifice de vinificare in rosu. Tratamente si Prelegeri si prezentdri 4 -
maceratia la cald. PowerPoint

8. Factorii care influenteaza longevitatea vinurilor; Prelegeri si prezentdri 2 -
Defectele vinurilor. Tratamente de stabilizare aplicate PowerPoint
vinurilor.

9. Obtinerea si caracteristicile bauturilor alcoolice distilate | Prelegeri si prezentdri 2 -
traditionale. PowerPoint

10. Tehnologia de obtinere a whisky-ului. Istoric. Materii Prelegeri si prezentdri 2 -
prime. Clasificare. Utilaje si instalatii pentru producerea | PowerPoint
whisky-ului.

11. Tehnologii moderne de fabricare a berii Prelegeri si prezentdri 6 -

PowerPoint

Bibliografie

e C(Cotea V. 2009, Tratat de oenologie, vol.l si I, Ed. Academiei Romane, Bucuresti.

e \Valeriu V. Cotea, Valeriu D. Cotea, Tehnologii de producere a vinurilor, Editura Academiei Romane, 2006

e Tita, 0. Manual de analizd a calitatii si controlul tehnologic in industria vinului, Editura Universitatii Lucian

Blaga, Sibiu, 2001, ISBN 973-651-333-5.

e AnaAl, 2002, Manual de lucrari practice in oenologie. Fundatia "“Dundrea de Jos” Galati.

e Jens Priewe, Marea carte a vinului, 2022, Editura Casa

e Vasile Padureanu, Tehnologia vinului, otetului si a bauturilor distilate, Notite curs, 2023

e  Kunze W. 2019. Technology Brewing and Malting. VLB Berlin, Germany

8.2 Serninar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare | Numdr | Observatii
de ore
1. Norme de protectia muncii si reguli de conduitd in Prelegere, aplicatii practice, 2 -
laborator; Principalele soiuri de struguri utilizate pentru | lucruin grup
fabricarea vinurilor albe si rosii
2. Controlul fermentatiei malolactice Prelegere, aplicatii practice, 2 -

lucru in grup
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zaharurilor reducatoare din vin

3. Sulfitarea vinurilor. Prelegere, aplicatii practice, 2 -
lucruin grup

4. Determinarea concentratiei alcoolice a vinului si a Prelegere, aplicatii practice, 2 -
bauturilor distilate lucruin grup

5. Determinarea aciditatii vinului Prelegere, aplicatii practice, 2 -
lucruin grup

6. Determinarea continutului de CO2 din bauturi Prelegere, aplicatii practice, 2 -
lucruin grup

7. Determinarea continutului de fenoli din vin. Prelegere, aplicatii practice, 2 -
Determinarea acidului tartric din vin. Determinarea lucruin grup

8.2 Seminar/laboerator/ proiect

Metode de predare-invdtare | Numdr

de ore

Observatii

Realizare unui proiect care sa vizeze aplicarea modelelor de
tehnologii predate in cazul unei companii producdtoare de
produse din domeniul tehnologiilor alimentare fermentative
Se urmeazd exact structura unitatilor de curs in realizarea
capitolelor din proiect.

Tema de proiect individuala. 14

Bibliografie

o Cebotarescuy, I.D. S.A., Utilaj tehnologic pentru vinificatie. Editura Tehnica Bucuresti, 1997.
e CoteaVl, 2009, Tratat de oenologie, vol.l si Il, Ed. Academiei Romane, Bucuresti.

e Tita, 0. Manual de analizd a calitatii si controlul tehnologic in industria vinului, Editura Universitatii Lucian
Blaga, Sibiu, 2001, ISBN 973-651-333-5.
e AnaAl., 2002, Manual de lucrari practice in oenologie. Fundatia "“Dundrea de Jos” Galati.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din strdinatate. Pentru

0 mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intdlniri atat cu reprezentati ai

mediului de afaceri cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

10. Evaluare
Evaluare
10.3
. . . 10.2 Metode de Pondere
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare .
evaluare din nota
finala
-corectitudinea si completitudinea cunostintelor;
- coerenta logic; Evaluare pe parcurs | 20%
- gradul de asimilare al limbajului si termenilor de
10.4 Curs - '
specialitate;
- criterii referitoare la aspectele legate de atitudine: Evaluare sumativa | 20%
interes pentru studiu individual si aprofundare
- capacitatea de a aplica cunostintele asimilate;
- capacitatea de aplicare practica; L.
10.5 Laborator Evaluare practica 20%

- criterii referitoare la aspectele legate de atitudine:

interes pentru studiu individual si aprofundare
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Proiect aplicativ de seminar: Evaluare sumativa: 40%
-aplicarea adecvatda a conceptelor teoretice si a | proiectindividual
modelelor privind un flux tehnologic din industria
. fermentativa

10.5 Proiect . - . VT
-coerentd, creativitate si fundamentare teoretica solidg;
-capacitatea de a corela politicile de

-claritate, coerentd si profesionalism in prezentarea

scrisa si orald a proiectului.

10.6 Standard minim de performanta

Pentru promovarea examenului la aceasta discipling, studentul trebuie sa demonstreze:

Obtinerea notei minime 5 la proba orala de evaluare sumativa, prin prezentarea clard, coerenta si argumentatd a

conceptelor fundamentale privind politicile si strategiile de marketing aplicabile produselor alimentare;

intelegerea adecvati si aplicarea corectd a notiunilor teoretice referitoare la mixul de marketing (produs, pret,

promovare, personal), la strategiile de segmentare—tintire—pozitionare (STP) si la modelele strategice utilizabile in

domeniul alimentar;

Capacitatea de a corela politicile si strategiile de marketing cu particularitatile comportamentului consumatorului de

produse alimentare si cu trendurile actuale din piatd, precum sustenabilitatea, ecomarketingul si economia

experientei;

incércarea pe platforma E-learning, in termenul stabilit, a proiectului realizat;

o Elaborarea si prezentarea unui proiect original, care sd demonstreze aplicarea integratd a conceptelor si

modelelor de marketing strategic la o companie producdtoare de produse alimentare, conform structurii
unitatilor de curs, intr-o maniera clara, structurata si profesionistd.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logicd,
xcelen - . N o L
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta o
aplicativa
Bine (7) Tni;elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexacta, explicatii
ine L .
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Rdspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata
in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025

Prof.dr. Vasile PADUREANU, Conf.dr. Cristina-Maria CANJA,

Decan Director de departament

Prof.dr. Vasile PADUREANU, Prof.dr. Vasile PADUREANU,

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;
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3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplina de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de
aprofundare)/ DSI (disciplina de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplina optionald)/
DFac (disciplina facultativa);

5 Un credit este echivalent cu 30de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Etica si integritate academica Il

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Simona $SOICA

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/laborator/proiect

2.4 Anul de studii

2.5 Semestrul

2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut DAP

disciplinei | Opligativitate | DOB

3. Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand

1 3.2dincare:curs |1 3.3 seminar

3.4 Total ore din planul de invdtamant

14 3.5dincare:curs | 14 3.6 seminar

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren L4

Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri

Tutoriat

Examinari - Verificare

Alte activitati:

3.7 Total ore de activitate a studentului

46

3.8 Total ore pe semestru

60

3.9 Numarul de credite’

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare acursului | ¢ Competente de comunicare si scriere academica

5.2 de desfdsurare a e Sald prevdzutd cu videoproiector/TV, tabld si cretd (marker)

seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6
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CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului

Rezultate aleinva drii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor

conexe.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitdtile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a

Competente profesionale

mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie
R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si dd dovada de hotarare

R.J. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Insusirea eticii in cercetarea stiintifica

7.2 Obiectivele specifice ¢ Adaptarea si aplicarea regulilor de redactare stiintificd, conform normelor
internationale.

o Gestionarea scrierii profesionale

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii

1. Discurs stiintific; Importanta insusirii eticii in | Problematizare. Aplicatii 1
cercetarea stiintificd.

2. Elaborare lucrdri academice si  stiintifice: | Problematizare. Aplicatii 2
Documentare, Cercetare. Baze de date stiintifice.

3. Elaborare lucrari academice si stiintifice: Teze, Ipoteze, | Problematizare. Aplicatii 2
metode de cercetare.

4. Elaborare lucrdri academice si stiintifice: metode de | Problematizare. Aplicatii 2
cercetare ininginerie.

5. Elaborare lucrari academice si stiintifice: Organizarea | Problematizare. Aplicatii 2
textelor, redactarea rezumatului.

6. Elaborare lucrdri academice si stiintifice: Adaptare | Problematizare. Aplicatii 2
stiluri agreate la nivel international.

7. Redactarea textelor tehnice/ stiintifice (rapoarte Problematizare. Aplicatii 3

tehnice, instructiuni, proceduri, manuale de utilizare).

Bibliografie

Alley, M. (2018) The craft of scientific writing. New York: Springer.

Bailey, S. (2003) Academic Writing: A practical guide for students. London: Routledge.

Barrass, R. (2002) Scientists Must Write: A guide to better writing for scientists, engineers and students. London:
Routledge.

Laplante, P.A. (2012) Technical writing. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Marder, M. P. (2011). Research methods for science. Cambridge: Cambridge University Press.

Rawlinson, M.C. si Ward, C. (2017) The Routledge handbook of food ethics. London: Routledge

Thiel, D. V. (2014). Research methods for engineers. Cambridge: Cambridge University Press.

Laplante, P.A. (2012) Technical writing. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Tyowua, A. T.(2023). 4 Practical Guide to Scientific Writing in Chemistry: Scientific Papers, Research Grants and Book

Proposals. CRC Press.
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8.2 Seminar

Metode de predare-
invatare

Numadr de ore

Observatii

8.3 Bibliografie

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

e Rigoare si onestitate academica si stiintifica;
e Adaptarea abilitatilor de scriere tehnicad la viitorul loc de munca

standardele de redactare a textelor academice si rapoartelor stiintifice

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode | 10.3 Pondere
de evaluare | din nota finala
e 10.1.Curs e Activitate continud si participare la curs e Evaluare pe | 30%
e prezenta activa si interventii argumentate; parcurs
e integrarea cunostintelor teoretice in discutii;
e demonstrarea unei gandiri reflexive asupra teoriilor discutate.
Proba scrisa - Verificare e Evaluare 70%
e capacitatea de a formula ipoteze,intrebdri de cercetare sumativa
e identificare metode de cercetare;
e aplicarea standardelor de redactare stiintificd;
o claritate in structurareaproiectului.
10.2.  Standard minim de performanta

Studentul demonstreaza capacitatea de a identifica ipoteze, intrebari si metode de cercetare, si de a aplica

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd

Descriere generala

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stdpaneste integral regulile de cecetare si
redactare stiintifica

Structurd, formuldri corecte, claritate,
coerentd, gandire critica

Demonstreazd intelegere solida si aplicare

Erori minore, dar coerenta conceptuala

corect

deficitara

Foarte bine (8) corectd a regulilor de cercetare si redactare .
o si aplicativa
stiintifica
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Formuldriincomplete, redactare
ine
partiala partiala
Tn’;elege partial principiile fundamentale ale . o
. o e . | Formulari eronate, redactare stiintifica
Suficient (6) cercetdrii si redactarii stiintifice, dar nu le aplica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

fundamentale de redactare stiintifica

Formulari si aplicatii gresite

Prezenta Fisd de disciplina a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de12.09.2025.

PROF. DR. VASILE PADUREANU,

Decan

Director de departament

PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
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Lector dr. Simona SOICA,

Titular de curs

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | TEHNOLOGII ALIMENTARE EXTRACTIVE

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef lucr.dr. ing. Alexe-Nicolae ORMENISAN

2.3 Titularul activitatilor de seminar/laborator/proiect Sef lucr.dr. ing. Alexe-Nicolae ORMENISAN

2.4 Anul de studii

2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DAP

disciplinei Obligativitate DOB

3. Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 3.2dincare:curs | 2 3.3 seminar/ laborator /proiect | 0/2/0
3.4 Total ore din planul de invdtamant 56 | 3.5dincare:curs | 28 3.6 seminar/ laborator /proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 43
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 28
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 14
Tutoriat 6
Examindri 3
Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite’ 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Elemente de inginerie mecanicd, ingineria produselor alimentare, tehnologii
extractive specifice pentru obtinerea produselor alimentare.

4.2 de competente

Notiuni despre materii prime si materiale utilizabile pentru obtinerea diferitelor
sortimente de zahdrsi a uleiurilor vegetale, prin extractie si rafinare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sald de curs echipata cu sisteme video, calculatoare, conexiune internet.

5.2 de desfdsurare a

seminarului

Instrumente de scris , calculator, dispozitive, echipamente, masini si instalatii de
laborator specifice tehnologiilor alimentare extractive.

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

serviciilor

conexe.

procesului

produse

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate aleinva drii

1.1. Cunostinte

R.1. 1.1.1. Absolventul identific& si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeazi orice indicatori de imbunitétire a

tehnologic privind siguranta mediului.
1.2. Abilitati
R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi

care sa nu dduneze mediului.

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitatile de |a locul de munca.

CP.2 Realizeazd operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ

2.2. Abilitati

R.1.2.2.3. Absolventul aplica reglementari spefice referitoare la fabricarea alimentelor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile
profesionale.

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

7.1 Obiectivul
general al
disciplinei

Cunoasterea principalelor materii prime utilizabile pentru obtinerea produselor alimentare prin
tehnologii extractive;
Analiza metodelor, mijloacelor si a tehnologiilor extractive utilizabile pentru obtinerea
produselor alimentare;
Insusirea de citre studenti a particularitatilor proceselor extractive, cunoasterea metodelor, a
instalatiilor si echipamentelor utilizate;
Analiza cantitativa si calitativd a proceselor extractive.

7.3 Obiectivele
specifice

Capacitatea de a analiza din punct de vedere tehnic, tehnologic, cantitativ, calitativ, energetic si
de exploatare a echipamentelor utilgjelor si instalatiilor specifice tehnologiilor alimentare
extractive, in vederea exploatdrii eficiente a acestora;
Identificarea de termeni, relatii si procese conexe cu alte domenii de specialitate;
Dezvoltarea spiritului practic, aplicativ si de asumare a unor responsabilitati specifice
activitatilor productive.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Nr.de | Obs.
ore
1. Generalitati. Materii prime si materiale, indici calitativi Expunere clasicd si cu sisteme video, 5
curs interactiv.
2. .Produse alimentare si subproduse obtinute prin Expunere clasica si cu sisteme video, 5
tehnologii extractive. Indici calitativi curs interactiv.
3. Metode de extractie utilizabile in industria alimentara Expunere clasica si cu sisteme video, 5
curs interactiv.
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4. Extractia prin separare intr-un camp de forte

Expunere clasicad si cu sisteme video,

4.1, Extractia prin presare curs interactiv.
Lo . 6

4.2. Extractia prin centrifugare

4.3. Extractia prin adeziune

5. Extractia prin difuzie Expunere clasica si cu sisteme video, 4
curs interactiv.

7. Extractia prin dizolvare Expunere clasica si cu sisteme video,

7.1. Extractia la presiune atmosferica curs interactiv. 6

7.2. Extractia cu fluide subcritice si supercritice

6. Extractia prin antrenare cu vapori de apa Expunere clasica si cu sisteme video, 5
curs interactiv.

8.. Metode moderne de extractie avansata Expunere clasica si cu sisteme video, 4

curs interactiv.

8.2. Bibliografie

1. Banu C-tin. s.a. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentara. Editura Tehnicd, Bucuresti 1992.

2. Boeru Gh., Puzdrea D. Tehnologia uleiurilor vegetale. Editura Tehnicd, Bucuresti 1980.

3. lordan, M. Industria alimentara extractiva. Tehnologia uleiurilor vegetale. Editura Macarie, Tirgoviste 2002.
4. Mencinicopschi Gh. s.a. Biotehnologii in prelucrarea produselor agroalimentare.Editura CERES Bucuresti 1987.

5. Ormenisan Alexe-Nicolae. Tehnologii alimentare extractive. Notite curs 2024.

6. Rusnac L.M, Tehnologia uleiurilor vegetale si volatile. Universitatea "Politehnica” din Timigoara, Timigoara 1995.

7. Manualul inginerului din industria alimentara. vol. |, I, Editura tehnicd, Bucuresti, 1998.

8. Seid Mahdi Jafari and Sahar Akhavan-Mahdavi, Extraction Processes in the Food Industry, 2023, Woodhead

Publishing, ISBN: 978-0-12-819516-1

9. Kai Knoerzer, Pablo Juliano, Geoffrey W Smithers, Innovative Food Processing Technologies: Extraction, Separation,

Component Modification and Process Intensification, 2016, Woodhead Publishing Series in Food Science,

Technology and Nutrition, ISBN 008100298X, 9780081002988

. Nr. de Obs.
8.3 Laborator Metode de predare-invdtare ore
1. Protectia muncii. Materii prime si materiale auxiliare, Expunere clasica si cu sisteme
produse finale, subproduse, indici calitativi video. 2
2. Metode si mijloace de extractie; Fluxuri tehnologice Expunere clasica si cu sisteme 5
video.
3.Studiul constructiei si functionarii sistemelor mecanice de | Expunere clasicd si cu sisteme
extractie video., determindri experimentale,
3.1. Prese discontinue, continue aplicatii practice interactive. 6
3.2. Centrifuge discontinue, continue
3.3. Sisteme de extractie prin adeziune
4. Studiul constructiei si functionarii instalatiilor de extractie | Expunere clasicd si cu sisteme
prin difuzie video., determindri experimentale, 6
4.1. Instalatii de extractie discontinud aplicatii practice interactive.
4.2. Instalatii de extractie continua
5. Studiul constructiei si functiondrii instalatiilor de extractie | Expunere clasica si cu sisteme
prin dizolvare video., determindri experimentale, 4
5.1. Instalatii de extractie discontinua aplicatii practice interactive.
5.2. Instalatii de extractie continua
6. Studiul constructiei si functiondrii instalatiilor de extractie | Expunere clasica si cu sisteme
prin antrenare cu vapori de apd video., determindri experimentale, 4
aplicatii practice interactive.
7. Studiul constructiei si functiondrii instalatiilor de extractie | Expunere clasica si cu sisteme 4

cu fluide sub/supercritice

video., determindri experimentale,
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aplicatii practice interactive. ‘ ‘

8.4 Bibliografie
1. Banu C-tin. s.a. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria alimentara. Editura Tehnicd, Bucuresti 1992.

Boeru Gh., Puzdrea D. Tehnologia uleiurilor vegetale. Editura Tehnica, Bucuresti 1980.

lordan, M. Industria alimentard extractiva. Tehnologia uleiurilor vegetale. Editura Macarie, Tirgoviste 2002.

Rusnac L.M, Tehnologia uleiurilor vegetale si volatile. Universitatea “Politehnica” din Timigoara, Timigoara 1995.

Manualul inginerului din industria alimentara. vol. I, Il, Editura tehnicd, Bucuresti, 1998.

Seid Mahdi Jafari and Sahar Akhavan-Mahdavi, Extraction Processes in the Food Industry, 2023, Woodhead

Publishing, ISBN: 978-0-12-819516-1

7. KaiKnoerzer, Pablo Juliano, Geoffrey W Smithers, Innovative Food Processing Technologies: Extraction,
Separation, Component Modification and Process Intensification, 2016, Woodhead Publishing Series in Food
Science, Technology and Nutrition, ISBN 008100298X, 9780081002988

o U s W N

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

Utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor clasice si moderne de procesare a produselor alimentare. Controlul
calitatii produselor alimentare in conditiile utilizarii unei management eficient al productiei in concordantd cu cerintele
asociatiilor profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul.

Corelarea continutului disciplinei cu standardele profesionale si cu cerintele viitorilor angajatori care proceseaza
materiile prime alimentare pana la obtinerea unor produse finite competitive

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere
evaluare din nota finald

10.4 Curs Activitate continud si participare la curs o Evaluare pe 10%

o Prezentd activa si interventii argumentate; parcurs

o Integrarea cunostintelor teoretice in discutii;

e Demonstrarea unei gandiri reflexive asupra teoriilor
discutate.

10.5 Laborator | Activitate continud si participare la laborator e Evaluare pe 20%

e Participare activd la laborator: contributii relevante, parcurs
intrebdri pertinente, implicare in dezbateri;

e Pregdtirea lurdrilor sau a schemelor tehnologice inainte de
laboratorr;

o Colaborare in sarcini de echipa si sustinerea opiniilor proprii.

e Realizarea sarcinilor / aplicatiilor impuse

Proba scrisd (test complex) e Evaluare 70%
e Cunoasterea notiunilor de bazd si a terminologiei de | sumativa(scris)
specialitate

e Analiza si interpretarea schemelor structurale specifice
domeniului

e Aplicarea creativd a cunostintelor in rezolvarea unor
probleme tehnice;

e Claritate in organizarea raspunsului.

10.6  Standard minim de performanta
Studentul poate comunica in termeni de specialitate.
Studentul demonstreaza intelegerea notiunilor de bazd si capacitatea de aplicare coerentd a acestora in rezolvarea

unor probleme specifice
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Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) o T
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta o
aplicativd
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine . ;
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de12/09/2025.

Decan Director de departament

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA

Titular de curs Titular de laborator

Sef lucr.dr. ing. Alexe-Nicolae ORMENISAN Sef lucr.dr. ing. Alexe-Nicolae ORMENISAN

Nota": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionala |

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.4 Anul de studii I 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut PS
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 11 3.2 din care: curs 3.3laborator 11
3.4 Total ore din planul de invdtamant 154 | 3.5din care: curs 3.6laborator 154
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 5
Tutoriat 2
Examindri 4
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului 26
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numarul de credite’ 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara I,
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sald de curs echipata cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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CP.1 Gestioneazd interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R 1.1.3. Absolventul organizeazd planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunététire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

Competente profesionale

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.J. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor
tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.4 Obiectivele specifice e Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor
parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor
alimentare.

e Cunoasterea si interpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de Numdr de ore | Observatii
predare

1. Norme privind protectia muncii.

2. Prezentarea activitatilor care se vor desfasura conform
“Regulamentului de desfdsurare a practicii studentilor de la | Instruire
programele de masterat de la facultatea de Alimentatie si | Practica
Turism aprobat de Consiliul facultdtii si afisat pe site-ul
facultatii”

3. Conditii pe care trebuie sa le indeplineascd probele de | Instruire
alimente pentru determindrile fizico-chimice si bacteriologice | Practica
(receptia probelor).

4. Tehnici de laborator utilizate pentru determinarea | Instruire
parametrilor fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si | Practica
produselor alimentare

5. Principiile de functionare ale aparaturii de laborator utilizate la | Instruire
determinarea parametrilor fizico-chimici si microbiologici ai | Practica
alimentelor si produselor alimentare.

6. Determindri fizico-chimice efectuate pe alimente de tipul
lapte si produse din lapte, carne si preparate din carne, | Instruire
produse alimentare de origine non-animala (determindri de | Practicd

proteina, grdsime, reactie Kreiss, aciditate, celuloza,
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umiditate, cenusa, calciu, cloruri, organoleptic).

Examenul micologic al produselor alimentare (determinarea | Instruire
drojdiilor si mucegaiurilor; izolare, identificare, numdratoarea | Practica
coloniilor si interpretarea rezultatelor).

Examenul bacteriologic al alimentelor; determinari de
Salmonella, bacterii coliforme, E.colli, numar total de germeni,
Listeryamonocytogenes, Clostridiumperfringens. Obs: Se vor
aborda aspecte referitoare la tehnica de lucru (PSL).
Identificarea genurilor bacteriene, calculul si prelucrarea
datelor, interpretarea rezultatelor.

9.

) ) ) ) L Instruire
Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmariti. L
Practica

10. Intocmirea buletinelor de analiza, interpretarea si validarea | Instruire

rezultatelor. Practica

Tematicd disertatie

1.

2.
3.
4

o

Lo

8.2 Bibliografie

Ordinul Autoritatii sanitar — veterinare si pentru siguranta alimentului 249/2003

Ordinul Autoritatii sanitar — veterinare si pentru siguranta alimentului 723/2003

Regulamentul Uniunii Europene 1774/2002

Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06, 07, 12, 13, 14,
17, 22,50, 70.

Enache T. Medicina legala veterinara. Vol.1,2. Editura ALL, Bucuresti 1994.Enache T. Medicina legala
veterinara. Vol.1,2. Editura ALL, Bucuresti 1994,

Necula, V. Babii, M. Analiza senzoriala a alimentelor si produselor alimentare. Editura Universitatii Transilvania
din Brasov, 2012.

Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.

OMS 953/1998

Ordinul Autoritatii sanitar — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003

Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06, 07, 12, 13, 14,
17, 22,50, 70.

. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004,

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru

a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuala continuare a studiilor prin

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

strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor

societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 10.3 Pondere din nota
Metode de finala
evaluare
10.5 Practica | e Prezentarea unor materiale referitoare la testele efectuate,
profesionala stadiul actual al cercetarilor in domeniu, metodele utilizate, Scric 30%
identificarea corectd a surselor bibliografice (incarcarea
materialului pe platformad)
einsusirea corectd a termenilor specifici si utilizarea
adecvata a acestora. Oral 15%
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o Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice in abordarea oral 159,
problemelor de specialitate.

o Cunoasterea metodelor, mijloacelor ,echipamentelor si
aparaturii  specifice producerii si analizei calitative a Oral 4L0%
produselor alimentare.

10.7  Standard minim de performanta
e Insusirea corectd a termenilor specifici;

utilizdrii instalatiilor si echipamentelor din industria alimentara;
e Prezenta de 100% la aplicatiile practice si obtinerea unui calificativ de trecere.

e Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice si practice pentru rezolvarea corectd a problemelor specifice

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt

inovative si exacte

autonomie, gandire critica

Terminologie perfectd, structura logica,

Erori minore, dar coerenta conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta o
! ' aplicativa
Bine (7 Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7] partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor

fundamentale

argumentare

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Decan

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de laborator

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Nota':Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program:

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii/Calificarea

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2.Date despre disciplina:

2.1 Denumirea disciplinei | Reziduuri si remanenta pesticidelor in produsele agroalimentare

2.2 Titularul activitdtilor de curs

dr.ing. Liliana Manole

2.3 Titularul activitatilor de laborator

dr.ing. Liliana Manole

2.4 Anul de studii [ | 2.5Semestrul | I 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul Continut DSI
evaluare disciplinei Obligativitate DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptdmana 3 3.2 din care: curs 2 3.3laborator 1
3.4 Total ore din planul de 42 3.5 din care: curs 28 3.6laborator 14
invatamant
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire laborator, teme, referate, portofolii si eseuri 36
Tutoriat -
Examindri 2
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite’ 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e C(Celedin ciclul delicenta
4.2 de competente e Cele dobandite in ciclul de licenta

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului | ¢ Nue cazul

seminarului

5.2 de desfdsurare a e Nuecazul
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii:

Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunititire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R..1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitdtile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urmireste excelentain procesele, produsele si activititile de la locul de muncd

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

7.1 Obiectivul general al | o Disciplina,,Reziduuri si remanenta pesticidelor in plante si in produsele agroalimentare”

disciplinei isi propune sa transmitacursantilorcunostintele generale si specifice legate de sanatatea
plantelor si a produselor vegetale, pornind de la certitudinea ca sanatatea plantelor este

fundamentala pentru sustinerea si competitivitatea agriculturii, sigurantei alimentare, a

protectiei mediului inconjurator si are aplicabilitate directa asupra produselor

agroalimentare;
o Obiectivele urmarite sunt:

- Asigurarea protectiei fitosanitare a teritoriului RO / CE;

- Monitorizarea calitdtii produselor de protectie a plantelor si controlul acestora la
utilizare si comercializare;

- Asigurarea sdnatatii publice, sigurantei alimentelor, utilizatorilor si mediului ambiant
prin implementarea programelor nationale anuale de monitorizarea a reziduurilor de
pesticide in plante si produse vegetale;

- Coordonarea, indrumarea tehnica si controlul aplicarii tratamentelor chimice de
combatere a bolilor si a daunatorilor plantelor de cultura;

- Incurajareaefectudrii si aplicarii produselor ecologice de combatere si a altor metode
alternative de management integrat, cu impact zero remanenta in produsele
agroalimentare;

- Monitorizarea calitatii produselor chimice, analizarea substantelor active si a dozelor
de aplicare in tratamentele de combatere a agentilor patogeni din cultura
principalelor materii prime : cereale, plante tehnice, fructe, legume;

7.5 Obiectivele specifice | e Cunostinte si deprinderi legate de adoptarea uneia sau a mai multor metode de

combatere a bolilor si a ddunatorilor plantelor, produselor vegetale, altor articole
reglementate si produse agroalimentare;

o Adoptarea si aplicarea masurilor de combatere integrata cu accent pe combaterea
ecologica; Produsele ecologice nu impacteaza remanenta pesticidelor in produsele
agroalimentare;

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6

33




nivelului de reziduuri de pesticide;

o Cunoasterea metodelor si a procedurilor de prelevare a probelor de plante si produse
vegetale in vederea efectudriianalizelor de laborator pentru determinarea oficiala a

8. Continuturi

8.1 CURS: Metode de predare Numadr | Observatii
de ore
1.Prezentarea tematicii de curs:
. _ - _ Expunere, prezentare
- protectia chimica a plantelor si mediul inconjurator; ] ) ) 2
L . o . Powerpoint, curs interactiv
- principiile ecologice care stau la baza utilizarii pesticidelor;
2.Definitii si masuri de prevenire a contaminarii in utilizarea Expunere, prezentare )
produselor de protectie a plantelor; Powerpoint, curs interactiv
3.Toxicitatea pesticidelor: moduri de masurare, tipuri de
. . - . Expunere, prezentare
toxicitate, estimari statistice, perioada de descompunere a , , , 2
o . Powerpoint, curs interactiv
pesticidelor, exemple de toxicitate acuta;
4.Siguranta alimentelor tratate cu pesticide, politica europeana Expunere, prezentare )
privind siguranta produselor agroalimentare;- partea |l - Powerpoint, curs interactiv
5. Siguranta alimentelor tratate cu pesticide, politica europeana Expunere, prezentare )
privind siguranta produselor agroalimentare;- partea all-a Powerpoint, curs interactiv
6. Contaminarea produselor agroalimentare cu pesticide:
reglementari legislative cu privire la prezenta pesticidelor in
_ _ Expunere, prezentare
alimentele de natura vegetala, influenta proceselor de prelucrare . ) . 2
o o ) . . ) Powerpoint, curs interactiv
din industria alimentara asupra reziduurilor de pesticide din
aceasta categorie de alimente;
7. Contaminarea produselor agroalimentare cu pesticide:
reglementari legislative cu privire la prezenta pesticidelor in
_ _ _ Expunere, prezentare
alimentele de natura animalg, influenta proceselor de prelucrare ] ) ) 2
. . . . . . Powerpoint, curs interactiv
din industria alimentara asupra reziduurilor de pesticide din
aceasta categorie de alimente;
8. Nivelul maxim de reziduuri de pesticide in plante si produse
_ . _ _ - Expunere, prezentare
vegetale, disruptorii endocrine si dezechilibrele provocate de . ) . 2
. . . . . . Powerpoint, curs interactiv
ingestia produselor agroalimentare cu reziduuri de pesticide;
9. Acte normative care reglementeaza reziduurile de pesticide in
plante si produse agroalimentare in Romania:
- Ordinul 1256/ 2005 pentru aprobarea metodelor de prelevare
a probelor de plante si produse vegetale in vederea efectuarii
analizelor de laborator pentru determinarea oficiala a nivelului Expunere, prezentare 5
de reziduuri de pesticide; Powerpoint, curs interactiv
- Legea 89 / 2006 pentru modificarea si completarea Ordonantei
de Urgenta a Guvernului nr.262 / 2000 privind procedura de
stabilire a nivelurilor maxime de reziduuri de pesticide in plante
si produse vegetale;
10. Programul national de monitorizare a reziduurilor de
pesticide in legume, fructe si cereale din productia interna a Expunere, prezentare 5
Romaniei in conformitate cu prevederile Regulamentului ( CE Powerpoint, curs interactiv
)nr. 396 / 2005, pentru anii 2025 - 2026;
11. Studii de caz privind acumularea unor pesticide in produse Expunere, prezentare 2
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agroalimentare;

Powerpoint, curs interactiv

12. Masuri de urgenta adoptate in Uniunea Europeana si

Expunere, prezentare

Romania pentru protejarea sanatatii umane; Powerpoint, curs interactiv
13.Promovarea bunelor practici agricole la utilizarea produselor
) o ) ) Expunere, prezentare
de protectie a plantelor, baza si veriga importanta in obtinerea . ) . 2
) . Powerpoint, curs interactiv
produselor agroalimentare de calitate;
14.Agricultura moderna si managementul integrat al bolilor si
) ) . Expunere, prezentare
daunatorilor plantelor si produselor vegetale, sursa materiilor 2

prime pentru produsele agroalimentare;

Powerpoint, curs interactiv

8.2 Bibliografie:

1.Georgeta Teodorescu, Traian roman, Mihaela Sumedrea — Entomologie horticola, Editura Ceres, Bucuresti, 2003;

2. Mihai Berca — Probleme de ecologia solului, Editura ceres, Bucuresti, 2008;

3. HTTP://sppt.ro.2015 / Rev.PP nr.86 _4 — aspecte generale privind reziduurile de pesticide din fructe, legume si

cereale, productie Romania;

4. Publicationsoffice of thethe EU: pericolele chimice din hrana noastra — raport special 2019;

5. Institutul National de Sanatate Publica — Suport de curs pentru instruirea operatorilor economici in scopul utilizarii

durabile a produselor de protectie a plantelor, Bucuresti, 2019;

6. Autoritatea Nationala Fitosanitara — Suport de curs pentru instruirea initiala a operatorilor economici care utilizeaza,

comercializeaza, distibuie sau efectueazaprestari servicii cu produse de pt=rotectie a plantelor in Romania, Bucuresti,

2019;
. Numadr | Observatii
8.3 LABORATOR Metode de predare-invdtare '
de ore
1. Notiuni generale despre bolile plantelor de cultura:
clasificare, simptome de atac, recunoastere si Expunere, prezentare 1
identificare, metode de combatere; PowerPoaint, grup interactiv
2. Masuri de securitate a muncii si reguli in protectia Expunere, prezentare 1
plantelor; PowerPoint, grup interactiv
3. Notiuni generale despre daunatorii plantelor de cultura:
. ) . . Expunere, prezentare
clasificare, simptome de atac, recunoastere si identificare, ] ) ) 1
PowerPoint, grup interactiv
metode de combatere;
4. Probleme cauzate de fuzarioza in culturile agricole din jud.
. . L Expunere, prezentare
Brasov; Influenta micotoxinelor asupra calitatii produselor ) ) ) 1
) PowerPoint, grup interactiv
agroalimentare;
5. Studiu de caz si exemple de contaminare a produselor Expunere, prezentare 1
agroalimentare cu pesticide pe plan mondial; PowerPoaint, grup interactiv
6. Studiu de caz si exemple de contaminare a produselor Expunere, prezentare ]
agroalimentare cu pesticide pe plan European si in Romania; PowerPoint, grup interactiv
7. Consultarea site-ului: http://www.pesticide-
residue.org/home.html Expunere, prezentare ]
Exercitii si aplicatii practice de utilizare de concentratii pentru PowerPoint, grup interactiv
pesticide in tarile europene si la categorii diferite de alimente;
8. Determinarea indicatorilor de calitate a cerealelor in urma
o ) ) ) ) Expunere, prezentare
aplicarii tratamentelor fitosanitare de combatere a bolilor si ] ) ) 1
. . o o PowerPoint, grup interactiv
daunatorilor; studii de caz privind remanenta pesticidelor;
9. Determinarea indicatorilor de calitate a legumelor in urma
- . . N Expunere, prezentare
aplicarii tratamentelor fitosanitare de combatere a bolilor si 1

daunatorilor; studii de caz privind remanenta pesticidelor;

PowerPoint, grup interactiv
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10. Determinarea indicatorilor de calitate a fructelor in urma
aplicarii tratamentelor fitosanitare de combatere a bolilor si
daunatorilor; studii de caz privind remanenta pesticidelor;

Expunere, prezentare
PowerPoint, grup interactiv

11. Prelevare si pregatire probe de cereale pentru efectuarea
analizelor de laborator in vederea determinarii reziduurilor
de pesticide; Aplicatie practica;

Vizita de lucru la un agent
economic din jud. Brasov cu
depozit de cereale

12. Prelevare si pregatire probe de legume pentru efectuarea
analizelor de laborator in vederea determinarii reziduurilor
de pesticide; Aplicatie practica;

Vizita de lucru la un agent
economic din jud. Brasov cu
depozit de legume sau piata

agroalimentara;

13. Prelevare si pregatire probe de fructe pentru efectuarea
analizelor de laborator in vederea determinarii reziduurilor de
pesticide; Aplicatie practica;

Vizita de lucru la un agent
economic din jud. Brasov cu
depozit de fructe sau piata
agroalimentara

14. Studii de caz si efectuare scheme de tratament de
combatere a bolilor si daunatorilor, alegere metoda de
combatere, stabilire eficienta, determinare reziduuri de
pesticide; aplicatie practica;

Management integratpentrureducerea la minimum a riscurilor
associate pesticidelor;

Grup de lucru interactiv

8.4 Bibliografie:

durabile a produselor de protectie a plantelor, Bucuresti, 2019;

1. Institutul National de Sanatate Publica — Suport de curs pentru instruirea operatorilor economici in scopul utilizarii

2. Autoritatea Nationala Fitosanitara — Suport de curs pentru instruirea initiala a operatorilor economici care utilizeaza,
comercializeaza, distibuie sau efectueazaprestari servicii cu produse de pt=rotectie a plantelor in Romania, Bucuresti, 207
3. Ministerul Mediului, Apelor si Padurilor, AgentiaNationala pentru Protectia mediului — Fisa cu date de securitate a prod
de protectie a plantelor,Bucuresti, 2020;

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

| o Continutuldisciplineiesteinconcordanticu cerintelemanifestatedemnediulsocio-economic. |

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota
finala
10.4 Curs Activitate continuad si participare la curs:
¢ prezenta activa si interventii argumentate; 80%
e integrarea cunostintelor teoretice in discutii; * Examen oral
e capacitate de analiza si sinteza;
10.5 Activitate continuad si participare la laborator:
Laborator e participare activa la laborator: contributii
relevante, intrebari pertinente, implicare in
dezbateri; o Evaluare orala pe parcurs 20%
e colaborare in sarcini de grup;
e realizarea sarcinilor si aplicatiilor practice;
10.8  Standard minim de performanta:
- Insusirea corecta a termenilor specifici;
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- Utilizarea corecta a bazelor teoretice si adaptarea la problemele specifice tehnologiilor de cultivare a plantelor,

a alegerii metodelor eficiente de combatere, a prelevarii probelor, a notiunilor si a termenilor fitosanitari, a

procedurilor standard de determinare a reziduurilor de pesticide;

- Obtinerea notei minime de promovare 5 la fiecare tip de activitate de mai sus;

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,

inovative si exacte

autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd T
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

dr.ing. Liliana Manole
Titular de curs

dr.ing. Liliana Manole
Titular de laborator

Nota':Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | EXPERTIZA SI AUTENTIFICARE N INDUSTRIA ALIMENTARA

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. ing. Cristina Maria CANJA
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. univ. dr. ing. Cristina Maria CANJA
proiect
2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DCA
disciplinei | Opligativitate | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs ) 3.3 seminar/ laborator/ )
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant c6 din care: 3.5 curs 58 3.6 seminar/ laborator/ -8
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 26
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat
Examinari
Alte activitati...inniiniiinnnns
3.7 Total ore de activitate a 9%
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e microbiologie speciald, microbiologie generald, siguranta alimentara
4.2 de competente ¢ notiuni generale de microbiologie
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului e tehnicd moderna
5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/ e laborator dotat corespunzator
proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale invatdrii

3.1. Cunostinte

R..3.1.1. Absolventul aplicd reglementéri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R..3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de sigurantd a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si
punctelor critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementarile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei
alimentare.

3.2. Abilitati

R..3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.l.3.2.2. Absolventul evalueaza calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros,
gust, aroma si altele.

R.1.3.2.3. Absolventul verificd nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.1.3.2.4. Absolventul se asigurd ca esantioanele de alimente si de bauturi respectd standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocarile in mod pozitiv

R.I. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si

punctele slabe ale solutiilor alternative.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ cunoasterea teoriilor si metodelor de bazd cu privire la siguranta si

securitatea alimentarg;
o verificarea respectdrii criteriilor de siguranta alimentarda prin analize de
laborator.

7.2 Obiectivele specifice e cunoasterea si intelegerea diferitelor concepte specifice sigurantei si

securitdtii alimentare;

e cunoasterea criteriilor de analizd a sigurantei alimentare pentru diferite
categorii de produse alimentare;

e finsusirea conceptelor de sigurantd alimentara si verificare a sigurantei

alimentare.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Numar Observatii
deore
Introducere in expertiza si autentificare
alimentars Prelegerea, prezentare Power Point 2
Tehnici moderne de autentificare
1. Tehnici cromatografice
2. Tehnici spectroscopice
3. Analiza Izotopilor Stabili . Evaluare intermediard in
) . - Prelegerea, prezentare Power Point 8 .
4. Enzimele in autentificarea saptdamana 7
alimentelor
5. Metodele bazate pe DNAin
autentificarea alimentelor
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Expertiza agroalimentara
Aspecte generale

) o o Prelegerea, prezentare Power Point 4
Metodologia efectudrii expertizei
Documentatie necesard
Proceduri de expertizare utilizate in .
) o . Prelegerea, prezentare Power Point 6
industria alimentara
Metodologia efectudrii unei expertize Temadecasda 1 -
alimentare Prelegerea, prezentare Power Point 8 elaborarea unuiraport de
expertizad
Bibliografie
1. Canja, C.M,, Expertiza si autentificare in industria alimentara — Note de curs, 2024;
2. lonR.A, Securitate alimentard si nutritionald, Ed. ASE Bucuresti, 2024;
3. lonR.A, Securitate si siguranta alimentard, Ed. ASE Bucuresti, 2017
4. Sun, D-W., Modern Techniques for Food Authentication, Academic Press, USA, 2018
5. Galanakis, C.M., Innovative Food Analysis, Academic Press, USA, 2020
6. Nielsen, S., Food Analysis, Springer, USA, 2017
8.2 Laborator Metode de predare-invdtare Numar Observatii
deore
NPSM Prelegere,. |UFrl.J n grup, 5
lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, ,
produselor de mordrit lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
produselor de panificatie lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
laptelui materie prima lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
produselor lactate lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
bauturilor alcoolice lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
carnii lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
produselor din carne lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, ,
oudlor lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, ,
mierii de albine lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
condimentelor lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, 5
uleiului lucru individual
Tehnici de expertiza si autentificare a Prelegere, lucru in grup, ,
cafelei si ceaiului lucru individual
Colocviu de laborator 2

Bibliografie

1. Rai,V.R., Bai, J.,, Food Safety and Protection, CRC Press Taylor & Francis Group, USA, 2017;
2. Hongladarom, S., Food Security and Food Safety for the Twenty-first Century, Springer, USA, 2015;
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3. Canja, C.M., Expertiza si autentificare in industria alimentard — indrumar de laborator, 2024;
4. lon R.A, Securitate alimentara si nutritionald, Ed. ASE Bucuresti, 2024;

5. lon R.A, Securitate si siguranta alimentard, Ed. ASE Bucuresti, 2017

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din straindtate. Pentru
0 mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intdlniri atat cu reprezentati ai

mediului de afaceri, cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere din
evaluare nota finala
10.4 Curs -corectitudinea si completitudinea cunostintelor;
- coerenta logica;
- gradul de asimilare al limbajului si termenilor de | Evaluare pe parcurs 40%
specialitate;
- criterii referitoare la aspectele legate de
atitudine: interes pentru studiu individual si Evaluare sumativi 30%
aprofundare
10.5 Laborator - capacitatea de a aplica cunostintele asimilate;
- capacitatea de aplicare practicg;
- criterii referitoare la aspectele legate de Evaluare practica 30%
atitudine: interes pentru studiu individual si
aprofundare

10.6 Standard minim de performanta

¢ insusirea cunostintelor fundamentale ale domeniului;

¢ incheierea activitdtii de laborator si obtinerea de minim 7 la Evaluarea practicd;

e obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumdtate din subiectele existente pe biletul de la evaluarea sumativa;

e Media finald se calculeaza dupd formula: NF=0,4((N1+N,)/2)+0,3Es+0,3Ep, unde NF reprezintd nota finald, N,=nota
evaluare intermediard sdptdamana 7, N,-nota temd de casd, Es — notd evaluare sumativd, Ep-nota evaluare practicd

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) . . N
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta ol
aplicativd
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine . )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatdin
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025
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Profesor dr. ing. Vasile PADUREANU,
Decan

Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Director de departament

Conferentiar dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Titular de curs

Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Titular de laborator

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionala Il

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.4 Anul de studii I 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut DSI
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 10 | 3.2dincare: curs 3.3laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 | 3.5din care: curs 3.6laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 3
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului | 10
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite’ 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara Il
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunititire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R..1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitdtile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméreste excelentain procesele, produsele si activititile de la locul de muncé.

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale invatdrii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplicd reglementari privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.1.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si
punctelor critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementarile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei
alimentare.

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.1.3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros,
gust, aroma si altele.

R.1.3.2.3. Absolventul verifica nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.J.3.2.4. Absolventul se asigura ca esantioanele de alimente si de biuturi respecté standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocarile in mod pozitiv

R.. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor

tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.6 Obiectivele specifice e Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor

parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor
alimentare.
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e Cunoasterea siinterpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de | Numarde ore | Observatii
predare

1. Norme privind protectia muncii.

2. Prezentarea activitatilor care se vor desfasura conform
"Regulamentului de desfasurare a practicii studentilor de la Instruire
programele de masterat de la facultatea de Alimentatie si Practica
Turism aprobat de Consiliul facultatii si afisat pe site-ul
facultatii”

3. Studiul constructiei, functionarii si a modului de exploatare, al | Instruire
echipamentelor, utilajelor instalatiilor si liniilor tehnologice, Practica
din urmatoarele domenii: bere si vin, sucuri din fructe si
legume, mordrit si panificatie, produse vegetale, carne, lapte,
zahar si produse zaharoase, uleiuri vegetale, instalatii
frigorifice si de climatizare, ambalare si depozitare.

4. Proceduri specifice de implementare al HCCP in procesele Instruire
tehnologice specifice industriei alimentare. Practica

5. Principiile de functionare ale aparaturii de laborator utilizate la | Instruire
determinarea parametrilor fizico-chimici si microbiologici ai Practica
alimentelor si produselor alimentare.

6. Tehnici de laborator utilizate pentru determinarea

o o ) L ) Instruire
parametrilor fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si L
) Practica

produselor alimentare.
7. Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmariti. Instruire
Practica
8. Intocmirea buletinelor de analizd, interpretarea si validarea Instruire
rezultatelor. Practica
) ) ) ) L Instruire
9. Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmariti. L
Practica
) - . ) Instruire
10. Tematica de cercetare, lucrdri de laborator (specifice temei) Practics
ractica

8.2 Bibliografie

12. Enache T. Medicina legala veterinara. Vol.1,2. Editura ALL, Bucuresti 1994.

13. Necula, V. Babii, M. Analiza senzoriald a alimentelor si produselor alimentare. Editura Universitdtii Transilvania
din Brasov, 2012.

14. Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.

15. OMS 953/1998

16. Ordinul Autoritatii sanitar — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003

17. Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06, 07, 12, 13, 14,
17, 22,50, 70.

18. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004,

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru
a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuala continuare a studiilor prin
doctorat.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor
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societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.5 Prezentarea unui referat care contine
Laborator rezultatele analizelor si studiilor efectuate pe )
] o . Scris 30%
perioada practicii (incarcare pe platforma a
materialului)
insusirea corectd a termenilor specifici si
G - Oral 15%
utilizarea adecvatd a acestora.
Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice in
abordarea problemelor de specialitate. Oral 15%
Cunoasterea metodelor, mijloacelor
,echipamentelor si aparaturii specifice
P 3! 9P P Oral 40%

producerii si analizei calitative a produselor
alimentare.

10.9  Standard minim de performanta

o Insusirea corecta a termenilor specifici;

e Utilizarea corecta a cunostintelor teoretice si practice pentru rezolvarea corectd a problemelor specifice

utilizarii instalatiilor si echipamentelor din industria alimentarg;

e Prezenta de 100% la aplicatiile practice si obtinerea unui calificativ de trecere.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
! ! aplicativa
Bi Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexacta, explicatii
ine (7] partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

argumentare

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Decan

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de laborator

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Nota':Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Politici si strategii in marketingul produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf.dr.psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DSl

disciplinei Obligativitate DOP

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 |dincare:3.2curs | 2 | 3.3 seminar/ laborator/ proiect 1/0/1
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 5 | dincare:3.5curs | 2 | 3.6 seminar/ laborator/ proiect 14/0/14
6

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 80
Tutoriat

Examindri

Alte activitati.....ooocnersiiinnniiinn,

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite” 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nue cazul

4.2 de competente e Nuecazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Videoproiector si sistem audio

5.2 de desfdsurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Videoproiector si sistem audio
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

Cunostinte

R.I. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueaza impactul politicilor si strategiilor de marketing asupra
mediului, cu accent pe sustenabilitate, responsabilitate sociala si dezvoltare durabild in cadrul
industriei alimentare.

R.I. 1.1.2. Absolventul descrie si explicd modul in care strategiile de diferentiere, ambalare, distributie
si promovare pot contribui la reducerea impactului negativ asupra mediului si la consolidarea
imaginii eco-responsabile a intreprinderilor alimentare.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeazi planuri de actiune si monitorizeazi indicatori de performant de
mediu asociati implementdrii strategiilor de ecomarketing si dezvoltdrii de produse alimentare
durabile.

Abilitati

R.I. 1.2.1. Absolventul analizeazi compozitia, ambalajul si pozitionarea produselor alimentare pentru
a identifica solutii inovatoare de marketing care promoveaza sustenabilitatea si minimizeaza
efectele negative asupra mediului.

RI. 1.2.2. Absolventul elaboreazi si aplica politici si strategii de marketing ecologic care
reglementeazad si reduc efectele activitatilor de productie si promovare asupra mediului si asupra
consumatorilor.

RI. 1.2.3. Absolventul monitorizeazd campaniile si activitdtile de marketing ale intreprinderilor
alimentare pentru a asigura respectarea principiilor de protectie a mediului si alinierea la politicile de
responsabilitate sociala corporativa.

Responsabilitate si autonomie

RI. 1.3.1. Absolventul isi asumd responsabilitatea pentru aplicarea principiilor de eticd si
responsabilitate ecologica in elaborarea si implementarea strategiilor de marketing ale produselor
alimentare.

RI. 1.3.2. Absolventul urmireste excelenta si sustenabilitatea in procesele si activititile de
marketing alimentar, promovand un comportament profesional responsabil fatda de mediu si
comunitate.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e linsusirea notiunilor noi specifice politicilor si strategiilor de marketing si

utilizarea acestora in activitati caracteristice marketingului agro-alimentar

7.2 Obiectivele specifice e Explicarea si si insusirea conceptelor specifice legate de noile trenduri

existente in marketing si intelegea modului in care acestea afecteaza
marketingul produselor alimentare (spre exemplu, dezvoltarea durabild si
economia experientei).

e Explicarea si insusirea conceptelor cheie specifice marketingului strategic si
utilizarea acestora in testarea principalelor modele existente in domeniu, cu
elaborarea de strategii de marketing pe elemente ale mixului sau combinate.

e Explicarea si insusirea conceptelor specifice politicilor de marketing pe cele

patru elemente ale mixului clasic de marketing.
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8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Trenduri in marketingul produselor alimentare

Analiza principalelor tendinte care modeleazd marketingul
contemporan al produselor alimentare: sustenabilitatea,
digitalizarea,  transparenta  lantului de  aprovizionare,
responsabilitatea sociald si economia circulara.

Diferentierea produselor alimentare — strategii de creare a valorii
prin unicitate: calitate superioara, origine locald, ingrediente
naturale, ambalaj ecologic, poveste de brand.

Ecomarketingul — integrarea principiilor ecologice in politicile de
marketing alimentar; comunicarea responsabilitatii de mediu si a
productiei sustenabile.

Economia experientei — transformarea consumului alimentar intr-
o0 experientd multisenzoriala si emotionald; conceperea produselor
si a campaniilor de promovare care implicd consumatorul prin
valori, emotii si storytelling.

Brandingul produselor alimentare — procesul de creare, dezvoltare
si consolidare a brandurilor alimentare; analiza de caz: branduri
alimentare romanesti si internationale de succes.

Inovarea in marketingul produselor alimentare - identificarea
oportunitdtilor de inovare in produs, ambalaj, distributie si
comunicare; adaptarea strategiilor de marketing la noile
comportamente de consum (healthy eating, plant-based, food
tech, personalizare).

Prelegere si
dezbatere

4

2. Psihologia si comportamentul consumatorului de produse
alimentare

Aspecte legate de psihologia consumatorului alimentar — perceptia
gustului, influenta emotiilor, a valorilor si a identitdtii personale
asupra deciziilor de cumpadrare; rolul obiceiurilor culturale si al
educatiei alimentare.

Profilul consumatorului modern — analiza segmentelor emergente:
consumatorul constient, nativ digital, orientat spre sdndtate,
sustenabilitate si experienta.

Factori care influenteaza comportamentul consumatorului -
factori personali, sociali, economici, culturali si situationali; rolul
influencerilor, retelelor sociale si mediului digital in formarea
preferintelor alimentare.

Realizarea de profiluri psihografice de consumator alimentar si
identificarea motivatiilor de cumpadrare.

Prelegere si
dezbatere

3. Strategii de segmentare a pietei produselor agroalimentare
Segmentarea pietei alimentare — scop, importanta si criterii;
identificarea variabilelor relevante pentru segmentarea pietei
agroalimentare.

Variabile clasice de segmentare — demografice, geografice, socio-
economice.

Variabile de segmentare psihografica — stil de viata, valori,

motivatii, atitudini fata de alimentatie.

Prelegere si
dezbatere
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Variabile de segmentare comportamentalda - frecventa
consumului, loialitatea, beneficiile cdutate, atitudinea fata de pret.
Conceperea de modele strategice de segmentare — aplicarea
matricilor si modelelor decizionale pentru definirea grupurilor-
tintd; elaborarea profilului segmentului si a strategiei de abordare.

4. Strategii de tintire si pozitionare pe piata produselor alimentare Prelegere si 4
Trinomul de baza al marketingului strategic: segmentare — tintire | dezbatere
— pozitionare (STP).

Definirea publicului-tinta si selectarea segmentelor profitabile pe
baza potentialului si compatibilitatii cu resursele organizatiei.
Strategii de tintre - masivd, diferentiatd, concentrata,
personalizata.

Pozitionarea pe piata produselor alimentare - stabilirea
avantajului competitiv si a promisiunii de brand.

Conceperea de modele strategice de pozitionare — utilizarea
hartilor perceptuale, a diferentiatorilor functionali si emotionali;
analiza comparativd a pozitiondrilor concurente in industria
alimentara.

5. Politici de marketing Prelegere si 4
Politica de produs — definirea produsului alimentar ca sistem de | dezbatere
beneficii; strategii de diversificare, calitate, ambalaj si marca.
Politica de pret — factori de influentd, metode de stabilire, strategii
de pret psihologic, pret premium si pret de penetrare.

Politica de promovare — comunicarea integratd de marketing;
canale si instrumente moderne (campanii digitale, storytelling,
branding de continut, influencer marketing).

Politica de personal — importanta resurselor umane in marketingul
alimentar; formarea personalului de vanzdri si a reprezentantilor
de brand ca vectori ai experientei consumatorului.

6. Modele strategice utilizabile in marketingul produselor | Prelegere si 8
alimentare dezbatere
Strategii pe etape ale ciclului de viata al produsului — lansare,
crestere, maturitate, declin; particularitati ale deciziilor de
marketing in functie de faza.

Strategii pe variabile ale mixului de marketing — adaptarea
elementelor produs, pret, distributie si promovare la specificul
segmentului si al pietei.

Strategii combinate (mix de marketing — piatd) — conceperea de
strategii integrate care coreleaza dezvoltarea produselor
alimentare cu evolutia cererii si preferintelor consumatorilor.
Aplicatii practice: analiza comparativa a strategiilor de marketing
adoptate de branduri alimentare locale si internationale,
identificarea factorilor critici de succes.

Bibliografie

Kotler, P., & Keller, K. L. (2016). Marketing management (15th global ed.). England: Pearson.

David, F. R. (2011). Strategic management concepts and cases. Prentice hall.

Pine, B. . II,. and Gilmore, JH (2011), The Experience Economy, Updated Edition. Harvard Business Review Press,
Boston, MA.
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Paul, H., Matthew, H., Julia, C., & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.
Kogan Page Publishers.

Leisch, F., Dolnicar, S., & Griin, B. (2018). Market segmentation analysis: Understanding it, doing it, and making it useful.
Hooley, G. J., Piercy, N., & Nicoulaud, B. (2008). Marketing strategy and competitive positioning. Pearson Education.
Wheeler, A. (2018). Designing Brand Identity: An Essential Guide For The Entire Branding Team. Hoboken, New Jersey:
John Willey & Son.

Sundbo, J., & Darmer, P. (Eds.). (2008). Creating experiences in the experience economy. Edward Elgar Publishing.
Cherunilam, F. (2015). Business policy and strategic management. Himalaya Publishing House.

Cismaruy, L., & lunius, R. (2019). Bridging the generational gap in the hospitality industry: Reverse mentoring—an
innovative talent management practice for present and future generations of employees. Sustainability, 12(1), 263.
Ghita-Pirnuta, 0.-A., & Cismaru, L. (2022). Developing the Emotional Intelligence of Millennial Students: A Teaching
Strategy. Sustainability, 14(21), 13890.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de Numadr de ore | Observatii
predare-invdtare

Realizare unui proiect care sd vizeze aplicarea modelelor de Tema de proiect 28
strategii predate in cazul unei companii producatoare de produse individuala.
alimentare la alegere. Minicercetare

Se urmeazd exact structura unitatilor de curs in realizarea
capitolelor din proiect.

Bibliografie

Kotler, P., & Keller, K. L. (2016). Marketing management (15th global ed.). England: Pearson.

David, F. R. (2011). Strategic management concepts and cases. Prentice hall.

Pine, B. J. II,. and Gilmore, JH (2011), The Experience Economy, Updated Edition. Harvard Business Review Press,
Boston, MA.

Paul, H., Matthew, H., Julia, C., & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.
Kogan Page Publishers.

Leisch, F., Dolnicar, S., & Griin, B. (2018). Market segmentation analysis: Understanding it, doing it, and making it useful.
Hooley, G. J., Piercy, N., & Nicoulaud, B. (2008). Marketing strategy and competitive positioning. Pearson Education.
Wheeler, A. (2018). Designing Brand Identity: An Essential Guide For The Entire Branding Team. Hoboken, New Jersey:
John Willey & Son.

Sundbo, J., & Darmer, P. (Eds.). (2008). Creating experiences in the experience economy. Edward Elgar Publishing.
Cherunilam, F. (2015). Business policy and strategic management. Himalaya Publishing House.

Cismaruy, L, & lunius, R. (2019). Bridging the generational gap in the hospitality industry: Reverse mentoring—an
innovative talent management practice for present and future generations of employees. Sustainability, 12(1), 263.
Ghita-Pirnuta, 0.-A., & Cismaru, L. (2022). Developing the Emotional Intelligence of Millennial Students: A Teaching
Strategy. Sustainability, 14(21), 13890.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Tn’;elegerea corecta a trendurilor legate de comportamentul consumatorului confera un avantaj competitiv real
absolventilor programului de studiu, oferind posibilitatea raportarii corecte si complexe la profilul si nevoile specifice
ale consumatorului. Dobandirea cunostintelor legate de marketingul strategic si utilizarea acestora in cadrul unui
proiect aplicativ pe o companie reald din Romania din domeniul fabricdrii produselor alimentare sunt in masurd sa
creeze abilitati si competente utile in campul muncii pentru absolventii programului de studii.
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10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Activitate continua si participare la curs: Evaluare continud 20%
-prezentd activa si interventii argumentate;
-integrarea cunostintelor teoretice privind politicile
si strategiile de marketing in discutiile tematice;
-demonstrarea unei gandiri critice si reflexive
asupra conceptelor si modelelor prezentate (ex. mix
de marketing, segmetare-tintire—pozitionare,
ecomarketing, economie a experientei).

Proba orald (sumativa): Evaluare sumativa: 20%
-claritatea si rigoarea in expunerea notiunilor | examen oral
teoretice fundamentale privind politicile  si
strategiile de marketing in domeniul agroalimentar;
-capacitatea de a explica si corela modelele si
teoriile discutate la curs (ex. strategii de
pozitionare, modele matriceale, politici de mix de
marketing, ciclul de viata al produsului);

-fluentd, coerentd logicd si autonomie 1in
argumentare.

10.5 Seminar/ Activitate continud si participare la seminar: Evaluare continua 20%
laborator/ proiect | -participare activd: contributii relevante, intrebari
pertinente, implicare in discutii si activitdti de grup;
-pregdtirea temelor, studiilor de caz si exercitiilor
aplicative inainte de seminar;

-colaborare eficienta in echipa si capacitate de
sustinere argumentatd a opiniilor proprii.

Proiect aplicativ de seminar: Evaluare sumativa: 40%
-aplicarea adecvatd a conceptelor teoretice si a | proiectindividual
modelelor strategice de marketing la contextul
organizational ales;

-coerentd, creativitate si fundamentare teoretica
solidg;

-capacitatea de a corela politicile de marketing
(produs, pret, promovare, personal) cu strategiile
specifice pietei produselor alimentare;

-claritate, coerentd si  profesionalism in
prezentarea scrisa si orald a proiectului.

10.6 Standard minim de performanta

Pentru promovarea examenului la aceasta disciplind, studentul trebuie sa demonstreze:

Obtinerea notei minime 5 la proba orala de evaluare sumativd, prin prezentarea clard, coerenta si argumentatd a
conceptelor fundamentale privind politicile si strategiile de marketing aplicabile produselor alimentare;

Tntelegerea adecvatd si aplicarea corecta a notiunilor teoretice referitoare la mixul de marketing (produs, pret,
promovare, personal), la strategiile de segmentare—tintire—pozitionare (STP) si la modelele strategice utilizabile in
domeniul alimentar;

Capacitatea de a corela politicile si strategiile de marketing cu particularitdtile comportamentului consumatorului de
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produse alimentare si cu trendurile actuale din piatd, precum sustenabilitatea, ecomarketingul si economia experientei;

Incdrcarea pe platforma E-learning, in termenul stabilit, a proiectului realizat;

Elaborarea si prezentarea unui proiect original, care sa demonstreze aplicarea integrata a conceptelor si modelelor de

marketing strategic la o companie producatoare de produse alimentare, conform structurii unitatilor de curs, intr-o

maniera clard, structurata si profesionista.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) . ST R L
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. ; o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e ;
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Conf.dr.psih. Laura CISMARU
Titular de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU
Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Proiectarea si promovarea produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf.dr.psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DSl

disciplinei Obligativitate DOP

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1/0/1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14/0/1
proiect 4

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 80
Tutoriat

Examindri

Alte activitati...inniiniiinnnns

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite” 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nue cazul

4.2 de competente e Nuecazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Videoproiector si sistem audio

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Videoproiector si sistem audio
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

Cunostinte

RI. 1.1.1: Cunoaste si evalueazd impactul asupra mediului generat de procesul de inovare si
dezvoltare a produselor alimentare, luand in considerare factorii interni si externi ce influenteaza
sustenabilitatea.

RI1.1.2: Tn’;elege principiile controlului calitatii si sigurantei in procesarea alimentelor, aplicabile in
dezvoltarea produselor alimentare inovatoare.

2. Abilitati

R.I. 1.2.1: Aplicd metode de testare a materialelor siingredientelor pentru a crea produse alimentare
noi, care minimalizeazd impactul negativ asupra mediului si respectd criteriile de sustenabilitate.

RI. 1.2.2: Reglementeaza si implementeaza masuri pentru reducerea efectelor negative asupra
mediului si sdndtatii umane in procesele de productie si promovare alimentara.

RI. 1.2.3: Monitorizeazd activititile curente pentru a asigura conformitatea cu standardele de
protectie a mediului pe parcursul etapei de design si promovare a produselor.

3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1: Isi asuma responsabilitatea si manifestd hotdrare in integrarea considerentelor de mediu
in toate etapele procesului de proiectare si promovare a produselor alimentare.

RI 1.3.2: Urmadreste excelenta in procese, calitatea produselor si respectarea normelor privind
protectia mediului in cadrul proiectelor alimentare inovatoare.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general | o insusirea notiunilor noi specifice metodelor si tehnicilor de cercetare calitativd si a
al disciplinei modelelor de marketing strategic specifice conceperii de produse noi si utilizarea acestora

in activitati caracteristice marketingului agro-alimentar focusat pe dezvoltarea de produse
alimentare noi si promovarea acestora.

specifice

7.2 Obiectivele e Explicarea si si insusirea conceptelor specifice legate de produsul de tip experienta si,

respectiv, a produsului de tip tranformare si intelegerea modalitdtilor de
concepere/proiectare a acestora si de promovare adecvata

e Explicarea noilor trenduri existente in marketing privind dezvoltarea de produse noi noile
si intelegerea nevoii complexe a consumatorului (spre exemplu, dezvoltarea durabild si
economia experientei).

e Explicarea si insusirea conceptelor cheie specifice marketingului strategic si utilizarea
modelelor matriceale in scopul identificdrii strategiilor de dezvoltare de produs nou.

e Explicarea si insusirea conceptelor specifice cercetdrilor calitative de marketing si
utilizarea tehnicilor si metodelor de cercetare calitativd in cadrul procesului de dezvoltare

a produselor alimentare noi.

8. Continuturi

Se prezinta conceptele fundamentale privind produsul inovator si rolul inovatiei | dezbatere
in industria alimentara modernd. Sunt analizate tipurile de inovatie (de produs,
de proces, de ambalaj, de marketing), precum si factorii de mediu extern

8.1 Curs Metode de | Numar Observati
predare de ore i
1. Notiuni introductive despre produsul inovator Prelegere si 8
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(economic, tehnologic, social, cultural, legislativ) si intern (resurse, culturd
organizationald, strategie, competente) care influenteaza procesul de inovare
alimentara.

Se discutd conceptele de produs de tip experientd si produs de tip transformare,
conform modelului lui Pine si Gilmore, cu aplicabilitate in industria alimentara.
Sunt exemplificate produse alimentare si concepte gastronomice care creeaza
experiente memorabile sau transformdri personale in raport cu consumatorul
(ex. fine dining multisenzorial, concepte farm-to-table, meniuri personalizate pe
stil de viata).

2: Notiuni de psihologie si comportament al consumatorului

Sunt analizate principalele teorii psihologice care explicd comportamentul de
consum alimentar. Se discutd nevoia complexa a consumatorului modern in
functie de generatie (Baby Boom, X, Y, Z), punand accent pe tendinte precum
sanatatea, sustenabilitatea, autenticitatea si implicarea emotionala.

Se aplicd conceptele de psihologie a consumatorului la consumul de produse
alimentare, prin corelarea trdsdturilor de personalitate (introversie/extraversie,
stabilitate/instabilitate emotionald, somatotip, diferente de gen, emotii,
dimensiunile modelului Big Five) cu preferintele alimentare si comportamentele
de cumpdrare. Se realizeaza corelatii intre trasdturi de personalitate si alegeri
alimentare, tipuri de bucdtarii preferate, reactii fatd de trendurile alimentare si
sustenabile.

Prelegere si
dezbatere

3: Cercetarea exploratorie

Unitatea vizeazd dezvoltarea abilitdtilor de organizare si desfdsurare a
cercetdrilor calitative de marketing aplicate in industria alimentard. Se prezinta
clasificarea cercetdrilor calitative (exploratorii, descriptive, cauzale), etapele de
organizare a unei cercetari (formularea obiectivelor si a ipotezelor, selectarea
esantionului, alegerea metodelor, colectarea si analiza datelor).

Sunt detaliate metodele calitative specifice: metode proiective (asocieri libere,
completarea frazelor, portretul chinezesc, tehnica persoanei a treia) si tehnicile
de grup (Brainstorming, Focus grup, Grup nominal, Grup Delphi). Se analizeaza
modalitatile de inregistrare si interpretare a datelor obtinute si utilizarea
acestora pentru dezvoltarea de produse alimentare inovatoare. Exemple
practice ilustreaza modul in care insighturile consumatorilor pot genera idei de
produs nou sau de adaptare a conceptului existent.

Prelegere si
dezbatere

4: Promovarea produselor noi

Se abordeazd strategile de marketing si promovare aplicabile produselor
alimentare noi, cu accent pe pozitionarea pe piatd, construirea mesajului si
alegerea canalelor adecvate. Se analizeaza strategiile de promovare specifice
inovatiilor alimentare (storytelling, marketing senzorial, marketing digital si de
experientd, colabordri cu influenceri, campanii sustenabile).

Se discutd submixul de promovare - publicitate, relatii publice, promovare a
vanzdrilor — precum si adaptarea acestuia la caracteristicile produsului
alimentar inovator si la publicul tinta. Se ofera exemple de bune practici privind
lansarea de produse alimentare noi pe pietele locale si internationale, cu accent
pe autenticitate, emotie si implicarea consumatorului in experienta de brand.

Prelegere si
dezbatere
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metodede | Numar Observati
predare- de ore i
invatare

Dezvoltare de produs alimentar nou printr-o metoda de cercetare calitativd | Minicerceta 28

(proiect de grup) re, inovare
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Tntelegerea corecta a trendurilor legate de comportamentul consumatorului, precum si cunoasterea aspectelor legate
de produsul de tip experientd/transformare confera un avantaj competitiv real absolventilor programului de studiu,
oferind posibilitatea raportdrii corecte si complexe la profilul si nevoile specifice ale consumatorului. Dobandirea

cunostintelor legate de cercetarile exploratorii si aplicarea acestora in cadrul unui proiect aplicativ legat de conceperea
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unui produs alimentar nou sunt in mdsurd sa creeze abilitdti si competente utile in campul muncii pentru absolventii

programului de studii.

10. Evaluare
Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere
activitate evaluare din nota finala
10.4 Curs Activitate continud si participare la curs: Evaluare 20%
-prezentd activa si interventii argumentate; continua
-integrarea cunostintelor teoretice de marketing alimentar si
management al inovatiei in discutiile de curs;
-demonstrarea unei gandiri critice si reflexive asupra
conceptelor, teoriilor si modelelor prezentate (ex. produs
inovator, produs de tip experientd/transformare).
Proba orala (sumativa): Evaluare 20%
-claritatea si rigoarea in expunerea notiunilor teoretice | sumativa:
fundamentale privind conceperea si promovarea produselor | examen oral
alimentare inovatoare;
-capacitatea de a explica si aplica modelele si conceptele
teoretice studiate (ex. analiza SWOT, metode calitative, mix de
promovare, produs de tip experientd/transformare);
-fluentd, coerenta logicd si autonomie in argumentare.
10.5 Seminar/ | Activitate continud si participare la seminar: Evaluare 20%
laborator/ -participare activd: contributii relevante, intrebdri pertinente, | continua
proiect implicare in discutii si activitati de grup;
-pregdtirea temelor, studiilor de caz si exercitiilor aplicative
inainte de seminar;
-colaborare eficientd in echipd si capacitate de sustinere
argumentata a opiniilor proprii.
Proiect aplicativ de seminar: Evaluare 40%
-aplicarea adecvata a notiunilor teoretice privind conceperea, | sumativa:

testarea si promovarea produselor alimentare inovatoare;

-fundamentarea stiintificd si creativitatea in proiectarea
produsului si alegerea metodei calitative;

-capacitatea de a corela datele de cercetare cu propunerea de
produs si planul de promovare;

-claritate, coerentd si profesionalism in prezentarea scrisd si

orala a proiectului.

proiect aplicativ

10.6 Standard minim de performanta

Pentru promovarea examenului la aceasta discipling, studentul trebuie sa demonstreze:

Obtinerea unui punctaj minim de 5 la examenul oral sumativ, prin prezentarea clard, coerentd si argumentata a

conceptelor fundamentale privind proiectarea si promovarea produselor alimentare inovatoare;

Tntelegerea adecvatd si aplicarea corecta a notiunilor teoretice referitoare la produsul inovator, produsul de tip

experienta si produsul de tip transformare, precum si a metodelor de cercetare calitativd utilizate in marketingul

alimentar;

Incarcarea pe platforma E-learning, in termenul stabilit, a proiectului aplicativ elaborat in cadrul activitatilor de seminar

si proiect;

Elaborarea unui proiect de grup original, care sa reflecte integrarea cunostintelor teoretice privind dezvoltarea de

produse alimentare noi prin aplicarea unei metode de cercetare calitativd, prezentat intr-o forma structurata, clard si
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coerenta.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,

inovative si exacte

autonomie, gandire criticd

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

Titular de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU
Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvaniadin Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si mangementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii de Masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Nutrienti alimentari si resurse ecologice pentru produsele alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Badardu Carmen Liliana

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. univ. dr. ing. Baddrdau Carmen Liliana

proiect

2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DSI

disciplinei Obligativitate | DOP

3. Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 1

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 14

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 24

Tutoriat

Examindri 4

Alte activitati.....ooemsiinnsiinn,

3.7 Total ore de activitate a 108

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numdrul de credite” 5

4. Preconditii(acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Chimie organica, biochimie, nutritie
4.2 de competente ¢ Cunostinte fundamentale de chimie organica, utilizarea programelor Word, Excell,
PowerPoint

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

e Video-proiector

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/

proiectului

e Materiale didactice, probe de alimente si produse alimentare, reactivi, sticlarie si
aparatura de laborator specifice

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

RI. 1.1.1. Absolventul identifici si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucririi alimentelor.

RI. 1.1.3. Absolventul organizeazd planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbuntitire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R..1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.si asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotérare

R.I. 1.3.2. Absolventul urmareste excelentain procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2, Abilitati

R..2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare
pe piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a
bauturilor

R..2.2.3. Absolventul aplica reglementari spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

RI. 2.3.1. Absolventul demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitatile
profesionale.

R.I. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi
sustinute.

7. Obiectivele disciplinei(reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ (Cunoasterea notiunilor si elementelor specifice din domeniul compozitiei

chimice a alimentelor si nutrientilor alimentari. Cunoasterea principalelor
resurse naturale ecologice cu continut de substante biologic active cu
actiune vitaminizantd, nutritivd, antioxidantd, stimulator digestiv, etc.

7.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea, intelegerea si utilizarea notiunilor de baza specifice ntrientilor

alimentare in scopul valorificdrii lor in activitati practice

e Importanta substantelor biologic active din alimente si a valorii nutritive si
energetice a alimentelor

o Cunoasterea principalelor resurse ecologice pentru nutirenti esentiali si
substante biologic active specifice alimentelor functionale si suplimentelor
alimentare

Elaborarea unor proiecte pentru realizarea de produse noi cu utilizarea de
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substante biologic active naturale obtinute din resurse ecologice

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii

1.Notiuni generale privind produsele alimentare, Expunere tematica curs 2

alimente functionale, suplimente alimentare. interactiv

Valoarea nutritiva a alimentelor, Aspecte ale

echilibrului alimentar

2. Compozitia chimica generald a alimentelor . Tipuri | Expunere tematica curs 2

de alimente de provenienta vegetala sau animala si | interactiv

alimente procesate industrial. Ratii alimentare,

piramida nutritionala.

3. Nutrientii alimentari de baza din produsele Expunere tematica curs 10 Folosire de

alimentare.(glucide, lipide, proteine) si interactiv mijloace

transformarile lor in timpul prelucrarii si depozitdrii multimedia,
filme didactice

4. Componente bioactive din produsele alimentare Expunere tematica curs 2

sirolul lor interactiv

5. Resurse naturale ecologice pentru produsele Expunere tematica curs 6

alimentare cu continut de substante biologic active | interactiv

— plante medicinale si aromatice, produse accesorii

padurilor, legume si fructe

6. Obtinerea substantelor biologic active si Expunere tematica curs 4

promovarea lor in diferite produse sdandtoase si cu interactiv

rol nutritiv

7. Tendinte actuale in domeniul alimentatiei Expunere tematica curs 2

sanatoase interactiv

Bibliografie

1. Marculescu Angela, Badarau Carmen “Biochimia produselor alimentare” Editura Universitatii Transilvania din
Brasov, 2012 (ISBN 978-606-19-0181-4)

2. Badarau Carmen Liliana, Compusi chimici si biochimici din alimente, Ed. Universitatii “Transilvania”, Brasov,
2021

3. Baddrau Carmen, Marculescu Angela “ Conservanti alimentari-limite si performante”, Ed. Universitatii
Transilvania, Brasov, 2012, (ISBN 978-606-0042-8)

. Peter, F., Biotransformari enzimatice, Ed. Politehnica, Timigoara, 2005.

5. Banu C-tin,, "Tratat de industrie alimentara. Probleme generale”, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008 (ISBN 978—73-
7725-62-2)

6. Niculita I, Popa Mona, Belc Nastasia, "Bioinginerie si biotehnologii alimentare”, vol. |, Ed. Academiei
Romane, Bucuresti, 2006

7. Michele Sadler (Editor), Foods, Nutrients and Food Ingredients with Authorised EU Health Claims, Volume
3, 2017, Imprint: Woodhead Publishing, ISBN: 9780081009222

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare | Numdr de ore | Observatii

1. Norme de securitate a muncii si tehnici de paza 2

contra incendiilor. Distribuirea temelor pentru

referate

2. Analize glucide. Transformari ale glucidelor Expunere, aplicatii practice, 2 Probe

alimentare in timpul procesarii discutia lor cu studentii, lucru prelevate din
in grup produse
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alimentare si
agro
alimentare

3. Analize lipide. Transformari ale lipidelor
alimentare in timpul procesarii

Expunere, aplicatii practice,
discutia lor cu studentii, lucru
in grup

Probe
prelevate din
produse
alimentare si
agro
alimentare

4. Analize aminoacizi. Transformari ale
aminoacizilor din matricea alimentara in timpul
procesarii

Expunere, aplicatii practice,
discutia lor cu studentii, lucru
in grup

Probe
prelevate din
produse
alimentare si
agro
alimentare

5. Analize proteine. Transformadri ale proteinelor din

Expunere, aplicatii practice,

Aplicare tehnici

matricea alimentard in timpul procesdrii discutia lor cu studentii, lucru biochimice
in grup

6. Analize specifice substante biologic active Minicercetare resurse Probe

ecologice pentru alimente functionale si suplimente | ecologice de materii prime prelevate din

nutritive produse
alimentare si
agro
alimentare

Colocviu laborator, prezentare referat

Aplicare tehnici
biochimice

Bibliografie

973-39-0330-2)

Darie Neli- “Biochimie. Aplicatii practice, Ed. ULB Sibiu, 2002
5. Michele Sadler (Editor), Foods, Nutrients and Food Ingredients with Authorised EU Health Claims, Volume
3, 2017, Imprint: Woodhead Publishing, ISBN: 9780081009222

1. Badadarau Carmen, Marculescu Angela, "Biochimia produselor alimentare. Aplicatii de laborator, intrebari si
teste " Editura Universitatii Transilvania Brasov, 2017 (ISBN 978-606-19-0937-7)

2. Marculescu Angela, Barbu Horia “Tehnici si aparate pentru controlul calitdtii produselor” Ed. Universitatii
“Lucian Blaga” Sibiu, 1999 (ISBN 973-651-043-3);

3. Dumitrescu Horia, Milu C-tin, "Controlul fizico-chimic al alimentelor”, Ed.Medicald, Bucuresti, 1997 (ISBN

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Parcurgerea tematicii abordate in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor biochimice specifice pentru

industria alimentard, contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a flexibilitatii si a securitatii pe piata muncii, prin

armonizarea cu cerintele angajatorilor.

10. Evaluare
Tip 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
activitate din nota
finala
10.4 Curs | Activitate continua si participare la curs Evaluare pe parcurs (observarea 10%
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pertinente in timpul discutiilor;
e Folosirea cunostintelor teoretice pentru
a sustine idei si exemple;

e Participare constantd si  contributii | participdrii)

¢ Reflectarea personald asupra
conceptelor si teoriilor discutate
Proba scrisa Evaluare finald (scrisd) 60%
e Testarea cunostintelor acumulate pe tot
parcursul cursului;
e Verificarea capacitdtii de a intelege si
aplica conceptele teoretice;
e Demonstrarea claritatii si coerentei in
organizarea rdspunsului.
10.5 Realizarea sarcinilor - aplicatii de laborator | Evaluare pe parcurs (teme practice, 30%

Laborator ¢ Rezolvarea cu atentie si responsabilitate

a exercitiilor si aplicatiilor practice;

e Aplicarea corectd a cunostintelor 1in
situatii practice;

e Cunoasterea notiunilor
aparaturii si tehnicilor de lucru specifice.

aparatura folosita.
o Modul
referatului

e Utilizarea corectd a tehnicilor in | Referatul se predain format
conformitate cu documentatia si | electronic (e mail) in cursul

de intocmire si sustinere a | Power Point) si se sustinein

test teoretic - scris)

Referat (prezentare ppt)

Temele referatelor se aleg de catre
student pe baza notiunilor predate la
de bazd, a | curs, a metodologiei solicitate la
laborator si a bibliografiei prezentate

saptdmanii 13 (Microsoft Office

sdptamana 14

10.6 Standard minim de performanta

Insusirea notiunilor de baza - alimente functionale, nutrienti alimentari, nutrienti esentiali, suplimente alimentare,

substante biologic active naturale
Promovarea colocviului de laborator cu nota minim 6.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta

Descriere generala

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Foarte bine (8)

Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

aplicativa
Bi Tn';elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine {7) partiald incomplete
. ) . o - ) . Radspunsuri corecte partial, lacune de
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald '

logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa
de argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025

Prof. dr. ing. VasilePADUREANU

Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament
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Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU
Titular de curs

Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU
Titular de laborator

Nota":Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitéti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si mangementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii de Masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | BIOTEHNOLOGIA PREPARATELOR ENZIMATICE SI A CULTURILOR STARTER

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. univ. dr. ing. Badarau Carmen Liliana

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. univ. dr. ing. Baddrau Carmen Liliana
proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei | Opligativitate | DOP
3. Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 1
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 24
Tutoriat
Examindri 4
Alte activitati.....conemsiiiinsiiinn,
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite” 5
4. Preconditii(acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Notiuni elementare de biotehnologie generald, biochimie, chimie, operatii unitare,

procese industriale, informatica etc.
o Cunostinte generale si specifice privind comportamentul biotehnologic al
microorganismelor.

4.2 de competente e Manipularea probelor biologice in conditii de securitate pentru utilizator si

mediulinconjurdtor.

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Video-proiector

5.2 de desfdsurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Materiale didactice, probe de alimente si produse alimentare, reactivi, sticlarie si
aparatura de laborator specifice

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6

66




6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatarii

1.1. Cunostinte

RI. 1.1.1. Absolventul identifici si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R1. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrrii alimentelor.

RI. 1.1.3. Absolventul organizeazi planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunétitire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R1. 1.3.1.7si asuma responsabilitatea si dd dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urmareste excelentain procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.l.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R..2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare
pe piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a
bauturilor

R.1.2.2.3. Absolventul aplica reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile
profesionale.

R.I. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi
sustinute.

7. Obiectivele disciplinei(reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Studiul conditiilor de obtinere, controlul calitatii si utilizarea in practicd a

preparatelor enzimatice si a culturilor starter.

7.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea conditiilor moderne, avansate privind obtinerea si utilizarea

preparatelor enzimatice si a culturilor starter. Principii moderne de obtinere
caracterizare, standardizare, stabilizare si comercializare. Aplicatiile practice
ale preparatelor enzimatice si a culturilor starter comerciale.

e Familiarizarea cu principalele procese tehnologice specifice de obtinere
culturi starter si preparate enzimatice, cu bazele fizico-chimice, biochimice
si microbiologice ale acestora.

e Cunoasterea tehnologiilor bazate pe exploatarea activitatii biologice

amicroorganismelor si de utilizare a produsilor metabolici microbieni
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indiferite ramuri industriale

o Definirea operatiilor care intervin in procesele biotehnologice de obtinere a
preparatelor enzimatice si a culturilor starter comerciale.

o Realizarea de conexiuni cu alte discipline de studiu in vederea aprofundarii
pregdtirii teoretice de profil, a intelegerii practice a unor fenomene
biochimice, toate acestea conferind absolventilor flexibilitate si capacitate
de adaptare bazate pe un orizont larg de cunostinte profesionale.

8. Continuturi

interactiv

8.1 Curs Metode de predare Numdr de | Observatii
ore

Introducere in biotehnologii. Tipuri de biotehnlogii. Curs interactiv 2 ore

Perspective. Biotehnologii de obtinere a preparatelor

enzimatice (aspecte generale)

Prezentarea principalelor preparate enzimatice de uz Expunere tematicq, curs | 2 ore

industrial alimentar, obtinute prin procese interactiv

biotehnologice.

Biotehnologii de obtinere a preparatelor enzimatice din | Expuneri tematice, 6 ore Folosire de mijloace

surse microbiene (detaliate pentru preparate utilizate cursuriinteractive multimedia, filme

in diferite domenii din industria alimentard). didactice

Microorganisme utilizate in industria alimentara Expunere tematicd, curs | 2 ore

(pentru obtinerea produselor de interes interactiv

economic).Notiuni de cinetica microbiana.

Culturi starter cu implicatii in biotehnologia alimentelor | Expunere tematica, curs | 2 ore

(descriere, proprietati biotehnologice, implicatii interactiv

practice).

Fermentatia (metabolism microbian) etapa esentialda | Expunere tematicd, curs | 2 ore

proceselor biotehnologice.Cinetica fermentativa interactiv

(notiuni generale).

Particularitati biotehnologice in tehnologia culturilor Expunere tematicd, curs | 2 ore

starter (modalitati si sisteme de cultivare interactiv

microorganisme, controlul procesului biotehnologic).

Strategii de obtinere si control al calitatii culturilor Expunere tematicd, curs | 8 ore

starter comerciale (schema bloc pe operatii unitare; interactiv

particularizare in functie de tehnologie si tipul de culturi

starter). Detaliere pentru culturi starter comerciale

folosite in panificatie, industria produselor lactate,

bere, vinificatie.

Conservarea si comercializarea culturilor starter. Expunere tematicd, curs | 2 ore

Bibliografie

Brasov, 2012 (ISBN 978-606-19-0181-4)

2002

10. Peter F., Biotransformadri enzimatice, Ed. Politehnicd, Timisoara, 2005
11. Whitaker R.J., Voragen A.G.J., Wong D.W.S., Handbook of Food Enzymology, CRC Press,Boca Raton FL,

8. Baddrdu Carmen, Marculescu Angela, “Conservanti alimentari-limite si performante”, Ed. Universitatii
Transilvania, Brasov, 2012, (ISBN 978-606-0042-8)
9. Marculescu Angela, Badarau Carmen, “Biochimia produselor alimentare”, Editura Universitatii Transilvania
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12.

13.

14,

15.

16.
17.

Banu C-tin., “Tratat de industrie alimentard. Probleme generale”, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008 (ISBN 978—73-
7725-62-2)

Niculita 1, Popa Mona, Belc Nastasia, “Bioinginerie si biotehnologii alimentare”, vol. I, Ed. Academiei
Romane, Bucuresti, 2006

Banu C., N. Butu, V. Sahleanu, D. Rasmeritd, Antoaneta Stoicescu, T. Hopulel, "Biotehnologii in industria
alimentard”, Editura Tehnicd, Bucuresti, 2000.

Bahrim Gabriela, Anca Nicolau “Biotehnologia preparatelor enzimatice”, Ed. Academica, Galati, 2002
Jurcoane Stefana, “Tratat de biotehnologii”, Ed. Tehnica, 2004, Bucuresti

Michele Sadler (Editor), Foods, Nutrients and Food Ingredients with Authorised EU Health Claims, Volume
3, 2017, Imprint: Woodhead Publishing, ISBN: 9780081009222

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar de | Observatii
invatare ore

Norme de securitate a muncii si tehnici de pazd contra | Expunere 2 ore

incendiilor. Prezentarea echipamentelor, aparaturii de

laborator

Metode si tehnici de izolare a enzimelor Expunere, aplicatii 2ore
practice, discutia lor cu
studentii, lucru in grup

Tehnici pentru obtinerea si conservarea culturilor Expunere, aplicatii 2ore

starter comerciale (microorganisme, medii de cultura, practice, discutia lor cu

sisteme de cultivare, metode de conservare) studentii, lucru in grup

Evidentierea activitdtii metabolice a unor Expunere, aplicatii 2 ore

microorganisme de interes industrial practice, discutia lor cu
studentii, lucru in grup

Conditii particulare de obtinere si evaluarea calitatii Expunere, aplicatii Lore

culturilor starter de microorganisme (bacterii lactice, practice, discutia lor cu

bifidobacterii, drojdii si culturi de mucegaiuri) cu utilizéri | studentii, lucru in grup
in industria alimentard (medii si conditii selective de
cultivare; evaluarea parametrilorcinetici specifici de
multiplicare; evaluarea proprietdtilor biotehnologice sia
stabilitatii; controlul calitatii).

Colocviu de laborator, prezentare referat 2 ore
Bibliografie
6. Badaddarau Carmen, Marculescu Angela, "Biochimia produselor alimentare. Aplicatii de laborator, intrebari si

teste “ Editura Universitdtii Transilvania Brasov, 2017 (ISBN 978-606-19-0937-7)

Marculescu Angela, Barbu Horia "Tehnici si aparate pentru controlul calitatii produselor” Ed. Universitdtii
“Lucian Blaga" Sibiu, 1999 (ISBN 973-651-043-3);

Dumitrescu Horia, Milu C-tin, “Controlul fizico-chimic al alimentelor”, Ed.Medicald, Bucuresti, 1997 (ISBN
973-39-0330-2)

Darie Neli- “Biochimie. Aplicatii practice, Ed. ULB Sibiu, 2002

Michele Sadler (Editor), Foods, Nutrients and Food Ingredients with Authorised EU Health Claims, Volume
3, 2017, Imprint: Woodhead Publishing, ISBN: 9780081009222

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitétilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Parcurgerea tematicii abordate in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor biotehnologice specifice, privind

obtinerea unor preparate enzimatice si culturi starter folosite in industria alimentard.

Cunoasterea particularitatilor tehnologice privind conditiile de obtinere, conservare si evaluarea calitatii
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culturilor starter si a preparatelor enzimatice de interes industrial.

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru

a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuald continuare a studiilor prin doctorat.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de
evaluare

10.3 Pondere
din nota finalda

10.4 Curs

Activitate continud si participare la curs

o Participare constanta si contributii pertinente in
timpul discutiilor;

e Folosirea cunostintelor teoretice pentru a
sustine idei si exemple;

o Reflectarea personald asupra conceptelor si

teoriilor discutate

Evaluare pe
parcurs (observarea
participdrii)

10%

Proba scrisa Evaluare sumativa | 60%
e Testarea cunostintelor acumulate pe tot | (scris)
parcursul cursului;
e Verificarea capacitatii de a intelege si aplica
conceptele teoretice;
o Demonstrarea claritatii si coerentei in
organizarea raspunsului.
10.5 Laborator Realizarea sarcinilor - aplicatii de laborator Evaluare pe parcurs | 30%

e Rezolvarea cu atentie si responsabilitate a
exercitiilor si aplicatiilor practice;

e Aplicarea corecta a cunostintelor in situatii
practice;

e Cunoasterea notiunilor de bazd, a aparaturii si
tehnicilor de lucru specifice.

o Utilizarea corectd a tehnicilor in conformitate cu
documentatia si aparatura folosita.

e Modul de intocmire si sustinere a referatului

(teme practice, test
teoretic - scris)
Referat (prezentare
ppt)

Temele referatelor
se aleg de cdtre
student pe baza
notiunilor predate
lacurs, a
metodologiei
solicitate la
laborator sia
bibliografiei
prezentate
Referatul se preda
in format electronic
(e mail) in cursul
saptamanii 13
(Microsoft Office
Power Point) si se
sustine in
saptamana 14

10.7

Standard minim de performanta

e Descrierea unui proces biotehnologic specific, incluzand argumentarea metodelor, tehnicilor, procedeelor si

instrumentelor aplicate.

o C(apacitatea de a elabora schema bloc pe operatii unitare, pentru un proces tehnologic specific din
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tehnologiaculturilor starter si preparatelor enzimatice.

respectand normele deontologice.

¢ Indeplinirea la termen a sarcinilor, prin activitdti individuale si in grup, in conditii de asistenta calificata,

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt

inovative si exacte

Terminologie perfectd, structurd logicd,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd o
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e ;
partiald incomplete
. ) . L e . . Raspunsuri corecte partial, lacune de
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reala

logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa
de argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025

Decan

Prof. dr. ing. VasilePADUREANU

Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de curs

Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU

Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU
Titular de laborator

Nota':Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Valorificarea subproduselor si deseurilor din industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU
proiect
2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DSl
disciplinei | Opligativitate | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/0
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/0
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 41
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 16
Tutoriat 10
Examinari 6
Alte activitati...inniiniiinnnns
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii generale ale produselor de origine animald; Tehnologii generale ale
produselor de origine vegetald
4.2 de competente ¢ Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului

. Tn’gelegerea notiunilor de baza privind subprodusele care rezulta din principalele
tehnologii alimentare si a directiilor de valorificare a acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului o

Sala de curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

5.2 de desfdsurare a o
seminarului/ laboratorului/

Materii prime si auxiliare, scheme tehnologice, halate, aparatura specifica
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proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

CP.1 Gestioneazd interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbunéttire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi produse
care sd nu dauneze mediului.

R.i.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.1si asuma responsabilitatea si dd dovadi de hotdrare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméreste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate aleinva drii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazi opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

2.2. Abilitati

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
R.i.2.2.3. Absolventul aplici reglementari spefice referitoare |a fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezult3 din activitatile
profesionale.

R.J. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi sus inute.
CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate aleTnva drii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplica reglementari privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.i.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de sigurantd a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).

R.i.3.1.3. Absolventul aplici reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.i.3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.

R.J.3.2.4. Absolventul se asigurd ca esantioanele de alimente si de bauturi respectd standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.J. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si punctele
slabe ale solutiilor alternative.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Intelegerea problemelor privind valorificarea deseurilor si a subproduselor

care rezulta in procesele tehnologice de obtinere a produselor alimentare.
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Capitolele studiate ajutd la intelegerea importantei valorificdrii deseurilor si a

subproduselor rezultate in proportie semnificativd in procesele tehnologice.
. Tn'gelegerea rolului tehnologului din industria alimentara de conducere a

operatiilor tehnologice precum si monitorizarea parametrilor tehnologici

7.2 Obiectivele specifice .

alimentare

alimentara.

e (aracterizarea produselor finite

Cunoasterea proceselor care stau la baza obtinerii produselor alimentare
Interpretarea schemelor tehnologice si descrierea tehnologiilor de prelucrare
a subproduselor rezultate in procesele tehnologice de obtinere a produselor

o Intelegerea rolului siimportantei valorific&rii subproduselor din industria

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare | Numar de ore Observatii
1. Introducere in valorificarea subproduselor si a deseurilor Prelegere, 2
alimentare: concepte, tipologii si impact prezentare, dialog,
Prezentarea conceptelor fundamentale legate de dezbatere

subproduse si deseuri alimentare, clasificarea acestora,

analiza impactului asupra mediului si a rolului lor in

economia circulara.

2. Cadrul institutional, legislativ si normativ privind Prelegere, 2
gestionarea deseurilor alimentare prezentare, dialog,

Analiza cadrului legislativ national, european si dezbatere

international, a strategiilor de dezvoltare durabila si a

instrumentelor de politici publice pentru managementul

eficient al deseurilor alimentare.

3. Managementul integrat al deseurilor alimentare si Prelegere, 2
principiile economiei circulare prezentare, dialog,
Prezentarea conceptelor si etapelor managementului dezbatere

integrat al deseurilor — prevenire, colectare, reciclare,

valorificare energeticd — si integrarea acestora in modelul

economiei circulare.

4. Tehnologii biologice si ecotehnologii pentru compostarea Prelegere, 2
deseurilor organice prezentare, dialog,

Studierea proceselor de compostare aeroba si anaerobd, a dezbatere

bioconversiei si a digestiei mixte, cu accent pe producerea

de compost, biogaz si fertilizanti organici.

5. Valorificarea subproduselor din industria vinului: de la Prelegere, 2
tescovind la ingrediente functionale prezentare, dialog,

Explorarea posibilitatilor de transformare a subproduselor dezbatere

vinicole (tescoving, seminte, pielite, drojdii) in surse de

compusi bioactivi, antioxidanti, coloranti naturali si

biocombustibili.

6. Valorificarea subproduselor lactate: solutii tehnologice si Prelegere, 2

aplicatii functionale

Analiza modalitatilor moderne de valorificare a laptelui
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degresat, zerului, zarei, cazeinei, lactozei si derivatilor lor in
produse alimentare, farmaceutice si biotehnologice
inovative.

7. Valorificarea subproduselor din industria carnii:
bioconversie, extracte proteice si produse tehnice

Prelegere,
prezentare, dialog,

Prezentarea tehnologiilor de prelucrare a subproduselor dezbatere
animale pentru obtinerea de proteine, enzime, fainuri

furajere, colagen, grasimi rafinate si alte resurse

reutilizabile.

8. Valorificarea subproduselor din industria pestelui: resurse Prelegere,

bioactive si produse pentru nutritie avansatd

prezentare, dialog,

Analiza proceselor de transformare a resturilor piscicole in dezbatere
fdina proteicd, uleiuri medicinale, hidrolizate enzimatice si

suplimente nutritionale cu valoare addugata ridicata.

9. Valorificarea subproduselor din industria berii sia Prelegere,

bauturilor alcoolice

prezentare, dialog,

Studierea utilizdrii drojdiei, borhotului si melasei in dezbatere
obtinerea de compusi bioactivi, biomasd, bioetanol si

produse pentru hrana animalelor sau biotehnologii

industriale.

10. Valorificarea subproduselor din industria zahdrului si a Prelegere,

produselor zaharoase

prezentare, dialog,

Explorarea potentialului melasei si al borhotului ca materii dezbatere
prime pentru fermentatii industriale, obtinerea de etanol,

acizi organici, aminoacizi si aditivi naturali.

11. Valorificarea subproduselor din industria conservelor Prelegere,

vegetale: pectind, arome si coloranti naturali

prezentare, dialog,

Analiza proceselor tehnologice prin care subprodusele dezbatere
vegetale pot fi transformate in pecting, distilate, oteturi,

extracte aromatice si coloranti naturali pentru industria

alimentara.

12. Valorificarea subproduselor apicole: resurse bioactive si Prelegere,

aplicatii nutritionale

prezentare, dialog,

Explorarea modului de valorificare a produselor secundare dezbatere
apicole (propolis, Iaptisor de matcd, polen, pasturd, ceara)

pentru obtinerea de suplimente functionale si produse

farmaceutice naturale.

13. Valorificarea subproduselor din alte ramuri ale industriei Prelegere,

alimentare: abordari interdisciplinare

prezentare, dialog,

Analiza solutiilor moderne de utilizare a subproduselor din dezbatere
mordrit, panificatie, amidon si uleiuri vegetale in noi aplicatii

alimentare, furajere sau industriale, in contextul

sustenabilitatii.

14. Inovatie si digitalizare in gestionarea si valorificarea Prelegere,

subproduselor alimentare

Studierea aplicatiilor digitale, a inteligentei artificiale sia
tehnologiilor emergente pentru monitorizarea fluxurilor de
deseuri, trasabilitate, optimizarea resurselor si crearea

prezentare, dialog,
dezbatere
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lanturilor circulare inteligente.

1. Ndrvanen, E., Mesiranta, N., & Mattila, M. (2019). Food Waste Management: Solving the Wicked Problem. Springer.

ISBN: 978-3-030-20560-7.

2. Blakeney, M. (2019). Food Loss and Food Waste: Causes and Solutions. Edward Elgar Publishing. ISBN: 978-1-78990-

350-0.

3. Smetana, S., Pleissner, D., & Zuin Zeidler, V. (Eds.). (2022). Waste to Food: Returning Nutrients to the Food Chain.
Wageningen Academic Publishers. ISBN: 978-90-8686-377-8.

4. Athanassiou, A. (2021). Sustainable Food Packaging Technology. Academic Press. ISBN: 978-0-12-818531-4.

5. Kosseva, M. R., & Webb, C. (2023). Food Industry Wastes: Assessment and Recuperation of Commodities. Academic

Press. ISBN: 978-0-12-391921-1.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de
predare-invdtare

Numadr de ore Observatii

1. Valorificarea subproduselor vinicole: extractia compusilor
bioactivi din tescovind

Prelegere, aplicatii 2
practice, lucruin

Laboratorul urmdreste obtinerea unui extract bogat in echipa

antioxidanti naturali din tescovind, prin aplicarea unui

proces controlat de extractie solid-lichid si evaluarea

potentialului functional al produsului obtinut.

2. Valorificarea subproduselor lactate: obtinerea unei bauturi | Prelegere, aplicatii 2

functionale pe bazd de zer

practice, lucruin

Activitatea vizeaza transformarea zerului in bauturi proteice echipa

si nutritive prin formulare, tratare termicd si evaluare

senzoriald, demonstrand utilizarea sustenabild a acestui

subprodus.

3. Valorificarea laptelui degresat: obtinerea unui concentrat Prelegere, aplicatii 2

proteic cu aplicatii alimentare

practice, lucruin

Laboratorul urmdreste concentrerea proteinelor din laptele echipa

degresat prin procese fizico-chimice controlate,

demonstrand potentialul acestuia ca ingredient functional

in produse alimentare cu valoare nutritiva ridicata.

4. Valorificarea subproduselor vegetale: obtinerea pectinei Prelegere, aplicatii 2

din resturi de fructe

practice, lucruin

Laboratorul are ca scop extragerea pectinei din coji si pulpe echipa

de fructe si determinarea randamentului procesului,

evidentiind aplicabilitatea acesteia in industria alimentara.

5. Valorificarea subproduselor cerealiere: utilizarea taratelor | Prelegere, aplicatii 2

de grau pentru obtinerea de fibre functionale

practice, lucruin

Lucrarea urmadreste extragerea si caracterizarea fibrelor echipa

alimentare din tarate de grau, valorificand un subprodus

important al industriei de morarit si panificatie.

6. Valorificarea subproduselor din industria berii: utilizarea Prelegere, aplicatii 2

borhotului de bere in produse alimentare

practice, lucruin

Lucrarea demonstreaza potentialul nutritiv al borhotului de echipa

bere prin integrarea sa in formularea unor produse

alimentare bogate in fibre si proteine.

7. Valorificarea subproduselor din industria zaharului: Prelegere, aplicatii 2
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utilizarea melasei pentru obtinerea de bioproduse practice, lucruin
Laboratorul are ca obiectiv folosirea melasei ca substrat echipa
pentru obtinerea de produse fermentative cu valoare

addugatd, precum etanol, acizi organici sau aditivi naturali.

Bibliografie

1. Narvdnen, E., Mesiranta, N., & Mattila, M. (2019). Food Waste Management: Solving the Wicked Problem. Springer.
ISBN: 978-3-030-20560-7.

2. Blakeney, M. (2019). Food Loss and Food Waste: Causes and Solutions. Edward Elgar Publishing. ISBN: 978-1-78990-
350-0.

3. Smetana, S., Pleissner, D., & Zuin Zeidler, V. (Eds.). (2022). Waste to Food: Returning Nutrients to the Food Chain.
Wageningen Academic Publishers. ISBN: 978-90-8686-377-8.

4. Athanassiou, A. (2021). Sustainable Food Packaging Technology. Academic Press. ISBN: 978-0-12-818531-4.

5. Kosseva, M. R., & Webb, C. (2023). Food Industry Wastes: Assessment and Recuperation of Commodities. Academic
Press. ISBN: 978-0-12-391921-1.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o bazd stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala

10.4 Curs e Evaluarea capacitatii studentului de a intelege si | Evaluare sumativa 50%

explica conceptele fundamentale, teoriile si
principile de inovare aplicate in domeniul
valorificdrii subproduselor si a deseurilor din
industria alimentara.

e Studentul formuleaza raspunsuri logice, bine
structurate, si le sustine cu argumente stiintifice
relevante.

Studentul rdspunde complet cerintelor de evaluare si
ofera  explicatii corecte, coerente si bine
fundamentate.

e Studentul participa constant la activitdtile didactice, | Evaluare continud 20%
contribuind activ prin intrebdri, observatii si
comentarii relevante.

e Demonstreazd capacitatea de a corela notiunile
teoretice studiate cu situatii practice sau studii de
caz discutate la curs.

Studentul analizeaza conceptele discutate dintr-o

perspectiva personald, critica si bine argumentata.

10.5 Seminar/ e Studentul contribuie activ la desfasurarea lucrdrilor | Activitdti de laborator | 30%

laborator/ proiect de laborator, implicandu-se in discutii, clarificari si
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activitati de echipa.
e Realizarea unui produs: produs inovativ obtinut
prin valorificarea unui subprodus din industria

alimentara

10.6 Standard minim de performanta

e Realizarea unui proiect: produs inovativ obtinut prin valorificarea unui subprodus din industria alimentara.

¢ Cunoasterea notiunilor fundamentale urmdrite de curs.
e Promovarea colocviului de laborator;
e Studentul trebuie sa poata exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

e Atingerea fiecarui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generala

Caracteristici

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt
Excelent (10-9) . .
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

fundamentale

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta o
aplicativd
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine
partiald incomplete

Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5) ! ’ ' ’

argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025

Decan Director de departament

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdatdmant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie gi turism

1.3 Departamentul

Ingineria si mangementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnici moderne de control in industria alimentara

2.2 Titularul activitdtilor de curs

Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ proiect | Prof. dr.ing. Mirabela loana LUPU

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

| | 26Tipuldeevaluare | E | 2.7Regimul | Continut DSI

disciplinei Obligativitate DOP

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

3.1 Numdr de ore pe saptdmana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/0
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 41

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 16

Tutoriat 10

Examinari 6

Alte activitatio...cicrieriiiinnennn,

3.7 Total ore de activitate a 108

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite” 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Biochimie, Elemente de inginerie mecanicd, Tehnologii alimentare, Analiza
instrumentald, Aparate de masura si control
4.2 de competente ¢ Notiuni de calcul, Notiuni elementare de fizicd, mecanica, chimie, etc.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

e Tehnica de calcul moderna

5.2 de desfdsurare a seminarului/

laboratorului/ proiectului

o Conditii de igiend; halate, aparatura specifica
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbunitétire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R..1.2.2. Absolventul reglementeazi reducerea efectelor asupra mediului

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeazi activitatile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.Isi asuma responsabilitatea si dd dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitatile de |a locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate aleinva drii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazi opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

2.2. Abilitati

R.l.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
R.1.2.2.3. Absolventul aplici reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activititile
profesionale.

R.I. 2.3.2. Absolventul demonstreazd angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi
sus inute.

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale inva drii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplica reglementari privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.1.3.1.2. Absolventul utilizeazd proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si
punctelor critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.

3.2. Abilitati

R.l.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R..3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.

R.1.3.2.4. Absolventul se asigurd ca esantioanele de alimente si de bauturi respectd standarde sau proceduri
specifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o

Initierea studentilor cu cunostintele de baza privind principalele instrumente
de control pentru investigarea desfasurarii tehnicilor moderne caracteristice
industriei alimentare.

Realizarea de conexiuni cu alte discipline de specialitate si de domeniu prin
care sd-si formeze o baza solida a pregatirii teoretice si practice privind
rezolvarea alternativd a problemelor de inginerie in domeniul procesarii
materiilor alimentare in contextul protectiei mediului si a obtinerii unor
produse alimentare sanogene

7.2 Obiectivele specifice .

Analiza si aplicarea principiilor de baza privind controlul in procesele
tehnologice din industria alimentara

Analiza produselor alimentare prin metode moderne si aplicarea strategiilor
de sigurantd alimentara pentru obtinerea unor produse sigure in consum.
Efectuarea de analize care sa faciliteze dezvoltarea cunoasterii.

Aplicarea metodelor statistice pentru interpretarea datelor

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de Numdrde | Observatii
predare ore

1.1. Obiectul tehnicilor moderne de control in industria | Prelegerisi 2

alimentard. Generalitati. prezentdri

Cursul prezintd conceptele fundamentale, principiile si | PowerPoint
domeniul de aplicare al tehnicilor moderne de control,
subliniind evolutia metodelor analitice utilizate pentru
evaluarea calitatii si sigurantei alimentelor.

2. Metode moderne de control utilizate in industria laptelui Prelegeri si 2
Sunt analizate metode rapide si instrumentale pentru prezentdri
determinarea compozitiei laptelui (grdsimi, proteine, lactozd), | PowerPoint
identificarea falsificdrilor si monitorizarea calitatii
microbiologice prin spectroscopie, cromatografie si

biosenzori.

3. Metode moderne de control utilizate in industria carnii Prelegerisi 2
Cursul detaliaza metodele moderne de determinare a prezentdri

prospetimii, autenticitatii si contaminantilor din carne, PowerPoint

utilizand tehnici de tip HPLC, FTIR, PCR siimagistica

hiperspectrala.

4. Metode moderne de control utilizate in industria de Prelegeri si 2
panificatie prezentdri
Se prezintd metodele fizico-chimice si instrumentale de PowerPoint

evaluare a calitatii fainurilor, aluatului si produselor finite,
incluzand analiza reologicd, determinarea glutenului si
evaluarea calitdtii prin spectroscopie NIR.

5. Metode moderne de control utilizate in industria Prelegeri si 2

fermentativa

Cursul abordeaza monitorizarea proceselor fermentative prin | PowerPoint

prezentdri
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metode optice, senzori de gaz si biosenzori, precum si analiza
compusilor volatili si a parametrilor cinetici ai fermentatiei.

6. Metode moderne de control utilizate in industria bauturilor Prelegeri si
nealcoolice prezentdri
Sunt prezentate tehnici moderne de determinare a PowerPoint
continutului de zaharuri, acizi, coloranti si conservanti,

utilizand cromatografie lichidd, spectrofotometrie si senzori

electrochimici.

7. Metode moderne de control utilizate in industria zahdrului si | Prelegeri si
a produselor zaharoase prezentari
Cursul trateaza metodele de analiza a puritdtii zaharului, PowerPoint
determinarea siropurilor reziduale si a colorantilor, precum si

utilizarea metodelor de refractometrie si spectroscopie

pentru controlul calitatii.

8. Metode moderne de control utilizate in industria Prelegerisi
conservelor prezentari
Se analizeaza tehnologiile de control al sigurantei PowerPaint
microbiologice si al stabilitatii termice a conservelor, prin

aplicarea metodelor de detectie rapidd, analize non-

distructive si tehnici de imagistica digitala.

9. Metode moderne de control utilizate in industria moraritului | Prelegeri si
Cursul evidentiaza utilizarea tehnicilor instrumentale de prezentdri
determinare a calitatii cerealelor, a glutenului, a umiditdtii sia | PowerPoint
continutului de micotoxine prin metode de tip NIR si ELISA.

10. Metode moderne de control utilizate in industria Prelegeri si
distilatelor prezentari
Sunt prezentate metodele de analiza a compusilor volatili, PowerPoint
determinarea continutului de alcool, a esterilor si aldehidelor,

utilizand GC-MS, cromatografie ionica si tehnici de imagistica

spectrala.

11. Metode moderne de control utilizate in verificarea calitdtii | Prelegerisi
oudlor prezentdri
Se abordeaza metodele moderne de evaluare a prospetimii PowerPoint
oudlor, continutului de proteine si grasimi, calitatii cojii si

detectarii contaminantilor, prin tehnici non-distructive bazate

pe NIR si fluorescenta.

12. Metode moderne de control utilizate in verificarea calitatii | Prelegerisi
mierii de albine prezentari
Cursul prezinta tehnici avansate de identificare a originii PowerPoint
botanice, determinarea zaharurilor, enzimelor si compusilor

bioactivi din miere, utilizand metode de cromatografie, FTIR si

spectroscopie Raman.

13. Metode moderne de control utilizate in verificarea calitatii | Prelegerisi
cafelei si a ceaiului prezentari
Se descriu metodele moderne de analiza a compusilor PowerPoint

aromatici, a cofeinei si a polifenolilor, precum si tehnici
instrumentale pentru determinarea autenticitatii si
trasabilitatii produselor.
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14. Metode moderne de control utilizate in verificarea calitatii
fructelor si legumelor

Cursul detaliaza metodele optice, spectroscopice si imagistice
pentru evaluarea prospetimii, continutului de nutrienti si
detectia reziduurilor de pesticide in fructe si legume.

Prelegeri si
prezentari
PowerPoint

Bibliografie

1. Downey, G. (Ed.). (2018). Advances in food authenticity testing. Woodhead Publishing.

R W

arXiv:2105.00333.

Motarjemi, Y. (Ed.). (2018). Food safety management: A practical guide for the food industry. Academic Press.
Nollet, L. M. L., & Toldr, F. (Eds.). (2025). Handbook of food analysis. CRC Press.

Sun, D.-W. (Ed.). (2018). Modern techniques for food authentication. Academic Press.
Kollia, I., Stevenson, J., & Kollias, S. (2021). Al-enabled efficient and safe food supply chain. arXiv preprint,

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de Numdrde | Observatii
predare-invdtare | ore
1. Norme de tehnica securitatii muncii. Descrierea Prelegere, 2
laboratorului si a modului de desfasurare a lucrdrilor practice. | aplicatii practice,
Rolul aparatelor de masura si control in industria alimentara. | lucruin grup
2. Tehnici moderne de determinare a continutului de proteine | Prelegere, 2
din lapte si produse lactate aplicatii practice,
lucru in grup
3. Determinarea compozitiei si autenticitatii laptelui prin Prelegere, 2
metode de conductivitate si crioscopie aplicatii practice,
Laboratorul urmareste verificarea puritatii si autenticitatii lucruin grup
laptelui prin mdsurarea punctului crioscopic si a
conductivitdtii electrice, ca metode rapide de depistare a
falsificarilor.
4. Proiect privind tehnicile moderne de control utilizate in Prelegere, 2
industria: laptelui, carnii, panificatiei si a painii, zaharului si a aplicatii practice,
produselor zaharoase, berii, vinului, conservelor, sucurilor, lucru individual
etc.)
5. Tehnici moderne de determinare a continutului de alcool Prelegere, 2
din bauturile slab alcoolice aplicatii practice,
lucruin grup
6. Tehnici moderne de determinare a calitatii berii (extract Prelegere, 2
proteic, densitate, substanta uscatd, densitate, punctul aplicatii practice,
crioscopic, concentratie alcoolica) lucru in grup
7. Tehnici moderne de determinare a continutului de zahar Prelegere, 2

din lichidele alimentare

aplicatii practice,
lucruin grup

Bibliografie

1. Downey, G. (Ed.). (2018). Advances in food authenticity testing. Woodhead Publishing.

2. Motarjemi, Y. (Ed.). (2018). Food safety management: A practical guide for the food industry. Academic Press.
3. Nollet, L. M. L, & Toldrg, F. (Eds.). (2015). Handbook of food analysis. CRC Press.

4. Sun, D.-W. (Ed.). (2018). Modern techniques for food authentication. Academic Press.
Kollia, I, Stevenson, J., & Kollias, S. (2021). Al-enabled efficient and safe food supply chain. arXiv preprint,

arXiv:2105.00333.

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6

83




9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o bazd stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finala

10.4 Curs e Evaluarea capacitdtii studentului de a | Evaluare sumativa 50%
intelege Si explica conceptele
fundamentale, teoriile si principiile de
inovare aplicate in domeniul tehnicilor
moderne de control in industria
alimentara.

o Studentul formuleaza raspunsuri logice,
bine structurate, si le sustine cu
argumente stiintifice relevante.

e Studentul rdspunde complet cerintelor

de evaluare si ofera explicatii corecte,
coerente si bine fundamentate.

e Studentul participa constant la activitdtile | Evaluare continua 20%
didactice, contribuind activ prin intrebari,
observatii si comentarii relevante.

e Demonstreazd capacitatea de a corela
notiunile teoretice studiate cu situatii
practice sau studii de caz discutate la curs.

e Studentul analizeaza conceptele

discutate dintr-o perspectiva personala,
critica si bine argumentata.

10.5 Seminar/ e Studentul contribuie activ la desfdsurarea | Activitati de laborator 30%
laborator/ proiect lucrdrilor de laborator, implicandu-se in
discutii, clarificari si activitati de echipa.
e Realizarea unui produs: produs inovativ
obtinut prin valorificarea unui subprodus
din industria alimentara

10.6 Standard minim de performanta

e Realizarea unui proiect: tehnicile moderne de control utilizate in industria: laptelui, carnii, panificatiei si a painii, zahdrului
si a produselor zaharoase, berii, vinului, conservelor, sucurilor, etc.).

e (Cunoasterea notiunilor fundamentale urmadrite de curs.

e Promovarea colocviului de laborator;

e Studentul trebuie sa poata exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

e Atingerea fiecdrui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.
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Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generala

Caracteristici

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt
Excelent (10-9) . o
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta o
! ! aplicativd
. Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
Insuficient (<5)
fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025

Decan Director de departament

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agroalimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Trasabilitatea produselor agricole si alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. Vasile PADUREANU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/laborator/proiect Prof.dr. Vasile PADUREANU

2.4 Anul de studii | 2.5 Semestrul

2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DCA

disciplinei | Opligativitate | DOB

3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 3.2dincare:curs | 2 3.3laborator/proiect 1/1
3.4 Total ore din planul de invdtamant 56 | 3.5dincare:curs | 28 3.6laborator/proiect 14/14
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 20
Tutoriat 10
Examindri 10
Alte activitati 4
3.7 Total ore de activitate a studentului | 124
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numarul de credite’ 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o Notiuni generale referitoare la calitatea produselor alimentare. Valentele calitatii produselor

alimentare. Definirea si clasificarea caracteristicilor de calitate.

4.2 decompetente | e Identificarea,descriereasiutilizareaadecvataano iunilorspecificestiin eialimentuluisisiguran ei

alimentare;

o |dentificarea,descriereasiutilizareaadecvatdano iunilordecalitateaproduseloralimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet

5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de

seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazd impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale serviciilor
conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrérii alimentelor.

RI. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbun&tétire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.J.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi produse
care sd nu dauneze mediului.

R.J.1.2.2. Absolventul reglementeaz reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.l.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigurad respectarea standardelor de protectie a mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.1si asuma responsabilitatea si di dovadi de hotirare

R.. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeazé operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ.

R.i.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.l.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R.1.2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe piata.
R.l.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
R.i.2.2.3. Absolventul aplici reglementari spefice referitoare |a fabricarea alimentelor si a bauturilor

Competente profesionale

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitatile
profesionale.

R.J. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi sustinute.
CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale invatdrii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplica reglementari privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei alimentare.
R.1.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).

R.i.3.1.3. Absolventul aplici reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.

3.2. Abilitati

R.i.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.1.3.2.2. Absolventul evalueaza calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.

R.J.3.2.3. Absolventul verificd nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R..3.2.4. Absolventul se asigura ca esantioanele de alimente si de bauturi respecti standarde sau proceduri specifice.
3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

RI. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica sirationamentul pentru a identifica punctele tari si

punctele slabe ale solutiilor alternative.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

de proiectare si implementare a sistemelor de trasabilitate;

teoreticesipracticealedisciplinei;

sExplicareasiinterpretareaunoridei,proiecte,procese,precumsiacontinuturilor

¢ Cunoastereasiutilizareaadecvataanotiunilornecesarepentrudesfasurareaunei activitatii

7.7 Obiectivele specifice

siguranta a alimentelor;

materii prime;

eElaborareaprocedurilordetrasabilitate,documentelor/inregistrarilor.

e(Caracterizarea descriptorilor si sub descriptorilor unui sistem de trasabilitate;

eInsusirea cadrului conceptualal trasabilitatii si importanta in sistemele de calitate si

Descriereametodelordetrasarealoturilordeprodusesialegaturiiacestoracu loturile de

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr | Observatii
de ore

1. Importanta trasabilitatii in sistemele de management al Prelegerea, conversatia euristica, | 6
calitatii si sigurantei produselor alimentare. Avantaje. explicatia, dezbaterea, simularea
Obiective. Responsabilitdti. Reglementdri legislative. de situatii.
2. Caracteristici, componente si mecanisme ale trasabilitatii. | Prelegerea, conversatia euristica, | 2
Etapele dezvoltdrii si implementdriiunui sistem de explicatia, dezbaterea, simularea
trasabilitate. de situatii.
3. Sistemedeidentificareaproduselor.Sistemeinterne. Prelegerea, conversatia euristica, | 2
Sisteme externe. explicatia, dezbaterea, simularea

de situatii.
4. Implementarea in productie a sistemelor de Prelegerea, conversatia euristica, | 2
trasabilitate a alimentelor explicatia, dezbaterea, simularea

de situatii.
5. Audituri interne si analize in vederea verificarii Prelegerea, conversatia euristica, | 4
modalitatilor de implementare a sistemelor de explicatia, dezbaterea, simularea
trasabilitate in productie de situatii.
6. Sistemul de trasabilitate in unitatile de procesare Prelegerea, conversatia euristica, | &4
aproduselor alimentare. Trasabilitatea laptelui sia explicatia, dezbaterea, simularea
produselor din lapte. Sisteme de trasabilitate in industria de situatii.
carnii
7. Trasabilitatea si managementul lantului de Prelegerea, conversatia euristica, | &4
aprovizionare-livrare explicatia, dezbaterea, simularea

de situatii.
8. Sisteme de trasabilitate globale Prelegerea, conversatia euristica, | &4

explicatia, dezbaterea, simularea
de situatii.

8.2 Bibliografie

Stanciuc,N.Trasabilitateaproduseloralimentare.Notedecurs.UniversitateaDunareade)osdinGalati.

Stdnciuc, N, Rapeanu, G., Stanciuy, S. (2011). Trasabilitate. Concepte fundamentale si specifice laptelui si produselor

lactate. Editura Academica, Galati.

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a

principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta

Alimentard si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare
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SR EN ISO 22005-2007: Trasabilitatea in lan ul alimentar. Principii generale si cerinte fundamentale pentru proiectarea

siimplementarea sistemului.

1. Balan C.,2004. Logistica—factorintegratorsi sursadecompetitivitate,Ed.Uranus,Bucuresti;

2. 1S0O 22005:2007: Trasabilitateain lan ul alimentar. Principii generale sicerin e fundamentale pentru

proiectarea si implementarea sistemului.

8.3 Laborator . Numar | Observatii
Metode de predare-invatare '
de ore
Descrierea metodelor de trasarea loturilor de produse si a Studiul de caz, simularea de 2
legdturii acestora cu loturile de materii prime. Modalitati de situatii, metodede lucruin grup,
implementare a sistemului trasabilitatii in industria metode de dezvoltare a gandirii
alimentara. Studiu de caz. critice
Caracterizarea descriptorilor si subdescriptorilor unui sistem Studiul de caz, simularea de 2
de trasabilitate |a alegere situatii, metodede lucruin grup,
Elaborarea documentelor pentru evidenta inregistrdrilorin | metode de dezvoltare a gandirii
vederea aplicdrii sistemului trasabilitatii. Studiu de caz. critice
Elaborarea documentelor/inregistrdrilor si evidentierea ) ) 2
] o R ! Studiul de caz, simularea de
importantei sistemelor de stocare in cadrul SMSA ) . R
I s . . situatii, metodede lucruin grup,
Instituirea modalitatilor de control si stabilirea s
o] o ) metode de dezvoltare a gandirii
responsabilitatilor in vederea aplicarii sistemului i
critice
trasabilitatii. Studiu de caz.
Elaborarea unor proceduri de trasabilitate a procedurilor de 2
control, documente si control, inregistrari si stabilirea ) )
. Studiul de caz, simularea de
responsabilitatilor. ] N R
o o . o situatii, metodede lucruin grup,
Metode fizico-chimice de analiza a trasabilitatii produselor s
. . o metode de dezvoltare a gandirii
alimentare. Rezonanta magnetica nucleard. Metoda de i
critice
spectrometrie de masa a raportului isotopic. Cromatografie
schimbatoare de ioni.
Descrierea unui sistem intern de trasare in cadrul unui SMSA | Studiul de caz, simularea de 2
Metode spectroscopice. Spectroscopial mijlocie si situatii, metodede lucruin grup,
apropiata. metode de dezvoltare a gandirii
critice
Elaborarea unei proceduri de retragere/rechemare Studiul de caz, simularea de 4

Metode moleculare biologice. Denaturarea cromatografica

in faza lichidd de inaltd performanta(DHPLC).

situatii, metodede lucruin grup,
metode de dezvoltare a gandirii
critice

8.4 Bibliografie

Stanciuc,N.(2022).Trasabilitatea produselor alimentare. Note de curs. Universitatea Dundrea de Jos din Galati.

Stanciuc, N, Rapeanu, G., Stanciy, S. (2011). Trasabilitate. Concepte fundamentale si specifice laptelui si produselor

lactate. Editura Academica, Galati.

8.5. Proiect Metode de predare-invatare Numar | Observatii
de ore

1. Principiile pentru proiectarea si implementarea unui 2

sistem de trasabilitate a alimentelor.

2. Sisteme de trasabilitate in industria laptelui.

3. Sisteme de trasabilitate in industria carnii.

4. Sisteme de trasabilitate pentru produsele ecologice si 4

modificate genetic.

5. Trasabilitatea altor produse alimentare 2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutuldisciplineiesteinconcordantacu cerintelemanifestatedemediulsocio-economic.

e Elaborareasiprezentarea uneitemedecasapeotematicdaleasa.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs Activitate continua si participare la curs ¢ Evaluare pe 40%
e prezenta activa si interventii argumentate; parcurs
e integrarea cunostintelor teoretice in discutii;
e demonstrarea unei gandiri reflexive asupra teariilor
discutate.
10.5 Activitate continud si participare la laborator ¢ Evaluare pe 10%
Laborator o participare activd la laborator: contributii relevante, intrebari parcurs
pertinente, implicare in dezbateri;
e Prezentare proiect 10%
Proiect
Proba scrisa e Evaluare scrisa 40%
e capacitatea de a analiza structuri sintactice noi;
e aplicarea creativa a cunostintelor in rezolvarea unei situatii
problematice;
e claritate In organizarea raspunsului.
10.10 Standard minim de performanta

e Definireanotiunilordetrasabilitateaalimentelor.Cunoastereacaracteristicilorgeneralealesistemelorde
trasabilitate.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerenta conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta o
! ! aplicativa
Bi Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de

argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament
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Prof.dr. Vasile PADUREANU
Titular de curs

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Titular de laborator/proiect

Nota’:Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | TEHNOLOGI EMERGENTE UTILIZATE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Cristina Maria CANJA

avansata a produselor de origine animala

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. univ. dr. ing. Cristina Maria CANJA

proiect

2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DCA
disciplinei | Opligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 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 80

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 26

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 12

Tutoriat

Examindri

Alte activitati...vrnniissnieniins 2

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numarul de credite” 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Tehnologii alimentare fermentative, tehnologii alimentare extractive, procesare

4.2 de competente o -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

tehnica moderna

5.2 de desfasurare a
seminarului/ laboratorului/ °

proiectului

laborator dotat corespunzator

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Rezultate ale inva arii
2.1. Cunostinte

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

2.2. Abilitati

pe piata.

bauturilor

Competente profesionale

2.3. Responsabilitate si autonomie

profesionale.

sustinute.

CP.2 Realizeazd operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

R.1.2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare
R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a
R.1.2.2.3. Absolventul aplica reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile

R.J. 2.3.2. Absolventul demonstreazid angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

de a forma competente teoretice si aplicative privind intelegerea, evaluarea si
implementarea tehnologiilor emergente utilizate in industria alimentard, in
vederea cresterii calitatii, sigurantei si sustenabilitatii produselor alimentare.

7.2 Obiectivele specifice .
alimentelor;

tehnologii;

emergente.

familiarizarea studentilor cu noile tendinte tehnologice in procesarea
» Dezvoltarea capacitatii de analiza critica a avantajelor si limitarilor acestor

+ Formarea competentelor practice de aplicare si evaluare a tehnologiilor

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de Observatii
ore
Introducere. Rolul inovatiei in industria alimentara. Prelegerea, prezentare
’ 2
Power Point
6. Clasificarea tehnologiilor emergente. Conceptul de Prelegerea, prezentare
procesare minim invaziva. Power Point 2
2. Tehnologii bazate pe campuri fizice: ultrasunete, Prelegerea, prezentare 4
microunde, campuri electrice pulsatorii. Power Point
3. Tehnologii bazate pe presiune inalta (HPP). Prelegerea, prezentare 5
Power Point
4. Tehnologii termice alternative: incdlzire ohmicg, Prelegerea, prezentare 5
iradiere, plasmd rece. Power Point
5. Tehnologii non-termice: ozonare, filtrare cu membrane, Evaluare
. Prelegerea, prezentare _ .
procesare cu CO, supercritic. , 2 intermediara in
Power Paint .
saptamana 7
6. Nano- si micro-tehnologii in alimente.
’ Prelegerea, prezentare 2
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Power Point

7. Tehnologii de ambalare inteligenta si activa.

Prelegerea, prezentare

Power Point 2
8. Digitalizare si automatizare: senzori, Internet of Things Prelegerea, prezentare 5
(IoT), control inteligent. Power Point
9. Tehnologii pentru reducerea deseurilor si Temd de casa
sustenabilitate. — elaborarea
unui referat
care sa
Prelegerea, prezentare cuprlnd.a "
Power Point 4 d.etallu )
descrierea unei
tehnologii
emergente cu
aplicativitate
directd
10. Tendinte si perspective viitoare: imprimare 3D, carne Prelegerea, prezentare 4
cultivatd, proteine alternative. Power Point
Bibliografie
Canja, C. M. (2025). Tehnologii emergente utilizate in industria alimentard — Note de curs.
Barbosa-Canovas, G. V. (2018). Nonthermal processing technologies for food.
Knorr, D., & Wierzchowska, M. (2020). Emerging technologies in food science.
Fellows, P. (2022). Food processing technology: Principles and practice.
Sun, D.-W. (2018). Modern techniques for food authentication. Academic Press.
Galanakis, C. M. (2020). /nnovative food analysis. Academic Press.
Nielsen, S. (2017). Food analysis. Springer.
8.2 Laborator Metode de predare- Numadr de Observatii
invatare ore
NPSM Prelegere,. |UC.rl.J in grup, 5
lucru individual
Determinarea efectului tratamentului cu ultrasunete Prelegere, lucruin grup, 5
asupra proprietatilor sucului de fructe. lucru individual
Aplicarea campurilor electrice pulsatorii in pasteurizarea Prelegere, lucruin grup, ,
laptelui. lucru individual
Influenta presiunii inalte asupra stabilitatii vitaminelor din Prelegere, lucruin grup, 5
produse alimentare. lucru individual
Compararea eficientei incalzirii ohmice si conventionale in Prelegere, lucruin grup, ,
tratamentul termic al legumelor. lucru individual
Evaluarea efectelor tratamentului cu plasma rece asupra Prelegere, lucruin grup, ,
reducerii incarcaturii microbiene. lucru individual
Utilizarea ozonului in decontaminarea fructelor proaspete. Prelegere, lucruin grup, ,
lucru individual
Micro- si nanoincapsularea compusilor bioactivi din plante Prelegere, lucruin grup, 5
aromatice. lucru individual
Determinarea permeabilitatii ambalajelor active la oxigen Prelegere, lucruin grup, 5
si dioxid de carbon. lucru individual
Analiza utilizarii CO, supercritic in extractia compusilor Prelegere, lucruin grup, 2
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aromatici. lucru individual
Monitorizarea parametrilor tehnologici prin senzori loT in Prelegere, lucruin grup, 5
procesarea alimentelor. lucru individual

Studiu de caz: imprimarea 3D a alimentelor — conceperea Prelegere, lucruin grup,

si evaluarea unui prototip alimentar. lucru individual 2
Evaluarea impactului biotehnologiilor asupra fermentatiei Prelegere, lucruin grup, 5
controlate. lucru individual

Evaluare practica Evaluare practica 2

Bibliografie

Canja, C. M. (2025). 7Tehnologii emergente utilizate in industria alimentard — indrumar de laborator - 2026

Barbosa-Canovas, G. V. (2018). Nonthermal processing technologies for food.

Knorr, D., & Wierzchowska, M. (2020). Emerging technologies in food science.

Fellows, P.(2022). Food processing technology: Principles and practice.

Sun, D.-W. (2018). Modern techniques for food authentication. Academic Press.

Galanakis, C. M. (2020). /nnovative food analysis. Academic Press.

Nielsen, S. (2017). Food analysis. Springer.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din straindtate. Pentru

0 mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri atat cu reprezentati ai

mediului de afaceri, cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs -corectitudinea Si
completitudinea cunostintelor; Evaluare pe parcurs 40%
- coerenta logicg;
- gradul de asimilare al
limbajului si  termenilor de
specialitate;
- criterii  referitoare  la Evaluare sumativa 30%
aspectele legate de atitudine:
interes pentru studiu individual
si aprofundare
10.5 Laborator - capacitatea de a aplica
cunostintele asimilate;
- capacitatea de aplicare
practicd; _—
Evaluare practica 30%

- criterii  referitoare la
aspectele legate de atitudine:
interes pentru studiu individual
si aprofundare

10.6 Standard minim de performanta

¢ insusirea cunostintelor fundamentale ale domeniului;

¢ incheierea activitdtii de laborator si obtinerea de minim 7 la Evaluarea practica;

e obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumatate din subiectele existente pe biletul de la evaluarea sumativa;
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e Media finald se calculeazad dupd formula: NF=0,4((N1+N,)/2)+0,3Es+0,3Ep, unde NF reprezintd nota finald, Ns=nota
evaluare intermediard saptdamana 7, N,-nota temd de casd, Es — notd evaluare sumativa, Ep-notd evaluare practica

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) . S .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. . L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e ;
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatdin
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025

Profesor dr. ing. Vasile PADUREANU, Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Decan Director de departament

Conferentiar dr. ing. Cristina Maria CANJA, Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Titular de curs Titular de laborator

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Auditarea sistemelor de analizd a riscurilor in industria alimentara

2.2 Titularul activitdtilor de curs Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ proiect | Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE

2.4 Anul de studiu Il | 2.5Semestrul | | 2.6Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DCA
disciplinei Obligativitate DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ proiect | 0/2/0

3.4 Total ore din planul de invatdamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ proiect | 0/28/0

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren L4

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 48

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.....coorierriiienriiiiinnnns

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numadrul de credite” 6

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Notiuni generale referitoare la calitatea produselor alimentare. Asigurarea conditiilor de
igiena a produselor alimentare. Definirea si clasificarea caracteristicilor de risc alimentar,
Tehnici de prezentare si comunicare

4.2 de competente ¢ Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a no iunilor specifice stiin ei alimentului si
siguran ei alimentare;

¢ Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a no iunilor de calitate a produselor
alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Salade curs dotata cu sistem de proiec ie; conexiune internet

5.2 de desfdsurare a seminarului/ | e Sala de seminar dotatd cu sistem de proiec ie; conexiune internet

laboratorului/ proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate aleinva drii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R 1.1.3. Absolventul organizeazd planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunététire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R..1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméreste excelenta in procesele, produsele si activititile de la locul de muncé.

CP.2 Realizeazd operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

2.1. Cunostinte

R..2.1.1. Absolventul efectueaza opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ

2.2. Abilitati

R.1.2.2.3. Absolventul aplica reglementari spefice referitoare la fabricarea alimentelor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile
profesionale.

R.. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi
sus inute.

Competente profesionale

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale inva drii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplici reglementéri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R..3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si
punctelor critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementarile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei
alimentare.

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R.l.3.2.2. Absolventul evalueaza calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros,
gust, aroma si altele.

R.1.3.2.3. Absolventul verifici nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.1.3.2.4. Absolventulse asigurd ca esantioanele de alimente si de b&uturi respectd standarde sau
procedurispecifice.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.I. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si

punctele slabe ale solutiilor alternative.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

o (Cunoasterea si utilizarea adecvatd a no iunilor necesare pentru desfdsurarea

unei activita i de proiectare siimplementare a sistemelor de analiza si audit

al riscurilor si sigurantei alimentelor in unitatile de industrie alimentara.

7.2 Obiectivele specifice

o Cursulisi propune sa ofere argumente pentru o tratare realistd a noilor

abordari ale auditarii si identificarii riscurilor in vederea asigurarii sigurantei

alimentare.Cunoasterea practica a sistemului HACCP.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de | Observatii
ore

1.Introducere in analiza riscurilor Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

alimentare

2. Managementul riscurilor Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

alimentare

3.Evaluarea riscurilor alimentare Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

4.Comunicarea riscurilor alimentare | Prelegerea; Conversatia; Explicatia

5.Introducere in auditul din Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

industria alimentara

6.Auditul ca proces in siguranta Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

alimentelor

7.Programe si preconditii in Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

siguranta alimentara

8. Analiza riscurilor si punctele Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

critice de control HACCP

9.Planul HACCP Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

10.Principiile HACCP 1-3 Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

11. Principiile HACCP 4-7 Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

12. Microbiologia predictiva si Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

sistemul HACCP

13.Procesul de audit HACCP Prelegerea; Conversatia; Explicatia 2

14.Plan de masuri in cazuri de
incidente alimentare

Prelegerea; Conversatia; Explicatia

Bibliografie

e Dorin Valter Enache: Auditarea sistemelor de analiza a riscurilor in industria alimentard; Note de curs 2025
e  Mike Dillon and Chris Griffith: Auditing in the food industry, 2001, Published by Woodhead Publishing Limited
Abington Hall, Abington Cambridge CB1 6AH,England

e Martyn Brown: HACCP in the meat industry, 2000 Published by Woodhead Publishing Limited Abington Hall,
Abington Cambridge CB1 6AH ,England

e H.L M. Lelieveld, M. A. Mostert and J. Holah: Handbook of hygiene control in the food industry, 2015 Published
in North America by CRC Press LLC,6000 Broken Sound Parkway, NW Suite 300 Boca Raton, FL 33487,USA

e Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization : FAO/WHO guide for
application of risk analysis principles and procedures during food safety emergencies, 2021;
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e Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization : FAO/WHO

framework

o for developing national food safety emergency response plans, 2021;

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numarde | Observatii
ore

Principiile HACCP 1 si 2 Studiul de caz, simularea de situatii,metode de 2
lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Principiile HACCP 3-7 Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2
lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Analiza riscurilor in cadrul HACCP Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2
lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Planul HACCP Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2
lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Principiile auditului HACCP Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2
lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Modele de protocoale de validare Studiul de caz, simularea de situatii, netode de 2

HACCP lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Procesul tehnologic — principii de Studiul de caz, simularea de situatii,metode de 2

letalitate lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Controlul statistic pe proces si Studiul de caz, simularea de situatii,metode de 2

analiza de tendin a lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Rolul si responsabilitatile agentiilor Studiul de caz, simularea de situatii, netode de 2

de reglementare din domeniul lucru in grup, individual si frontal, metode de

sigurantei alimentare dezvoltare a gandirii critice

Auditul FOOD SAFETY/HACCP- Studiul de caz, simularea de situatii, netode de 2

reducerea patogenilor lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Lista procedurilor de inspectie ante- | Studiul de caz, simularea de situatii,metode de 2

mortem in abatorizare lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Auditul FOOD SAFETY al Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2

procedurilor lucru in grup, individual si frontal, metode de

SSOP dezvoltare a gandirii critice

Auditul FOOD SAFETY-READY-TO- Studiul de caz, simularea de situatii, metode de 2

EAT (RTE) lucruin grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice

Auditul FOOD SAFETY GOOD Studiul de caz, simularea de situatii,metode de 2

MANUFACTURING PRACTICES
(GMPs)

lucru in grup, individual si frontal, metode de
dezvoltare a gandirii critice
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Bibliografie

e Dorin Valter Enache: Auditarea sistemelor de analiza a riscurilor in industria alimentard; Note de seminar 2025

e USDA, Food Safety and Inspection Service: Guidebook for Preparation of HACCP Plans, 2020

e Tammy Lang ,Kate Sambey,Kevin Fahner,Murray Yaschuk: The Food Safety Guidebook developed by Alberta
Agriculture and Rural Development,Canada, 2005;

e COMISIA EUROPEANA Direc ia Generald pentru Sandtate si Protec ia Consumatorului: GHID pentru
Implementarea procedurilor bazate pe principiile HACCP si facilitarea implementdrii principiilor HACCP in
anumite unita i din industria alimentarg, 2016;

e FSIS: GHID PENTRU PREGATIREA PLANURILOR HACCP, 2018

e EUROPEAN COMMISSION Brussels, 12.8.2010 SEC : Understanding of certain provisions on flexibility provided
in the Hygiene Package Frequently Asked Questions Guidelines for food business operators;

e BETTER TRAINING FOR SAFER FOOD: HACCP principles and audit techniques SYLLABUS Draft, 11/01/2017;

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonanta cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o bazd stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Implicarein discutii, aducerea | Evaluare scrisa 50%
argumentelor, exemplificare,
verificare pe parcurs
10.5 Seminar/ laborator/ proiect Respectarea indicatiilor si Prezentare proiect, rdspuns 50%
temei impuse corect la intrebari pe marginea
Participarea |a toate sedintele | proiectului

10.6 Standard minim de performanta

e Definirea no iunilor de calitate si siguran d a alimentelor,cu precadere in problematica riscurilor
alimentare.Cunoasterea cerintelor generale de audit in domeniul sigurantei alimentelor,respectiv HACCP

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) . S .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. . L . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e ;
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatdin
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025
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Prof.dr.ig. Vasile PADUREANU,
Decan

Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA,
Director de departament

Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE,

Titular de curs

Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE,

Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica de proiectare |

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.4 Anul de studii Il | 2.5Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut DCA
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 12 | 3.2dincare: curs 3.3laborator 12
3.4 Total ore din planul de invdtamant 168 | 3.5din care: curs 3.6laborator
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 4
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 2
Tutoriat
Examinari 2
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului | 12
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numarul de credite’ 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara Il
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.1. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazd impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

RI. 1.1.3. Absolventul organizeazi planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunitdtire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1. Tsi asuma responsabilitatea si dd dovada de hotarare

R.J. 1.3.2. Absolventul urmareste excelenta in procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazi operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R.J.2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe
piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
R.1.2.2.3. Absolventul aplicd reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitatile
profesionale.

RJ. 2.3.2. Absolventul demonstreazd angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi
sustinute.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor

tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.8 Obiectivele specifice e Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor

parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor
alimentare.

e Cunoasterea siinterpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de | Numar Observatii
predare de ore

1. Norme privind protectia muncii. Instruire )

2. Prezentarea activitatilor care se vor desfdsura conform Practica
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“Regulamentului de desfasurare a practicii studentilor de la programele
de masterat de la facultatea de Alimentatie si Turism aprobat de
Consiliul facultatii si afisat pe site-ul facultatii”

3. Aspecte generale privind intocmirea unui plan de cercetare, a design- Instruire
ului experimental — prima etapd in elaborarea unui proiect de cercetare | Practicd

4. Studiul constructiei, functionarii si a modului de exploatare, al Instruire
echipamentelor, utilajelor instalatiilor si liniilor tehnologice, din Practicd
urmatoarele domenii: bere si vin, sucuri din fructe si legume, morarit i
panificatie, produse vegetale, carne, lapte, zahar si produse zaharoase, 4
uleiuri vegetale, instalatii frigorifice si de climatizare, ambalare si
depozitare. Compararea tehnologiilor, echipamentelor analizate in
timpul practicii cu cele din sursele bibliografice.

5. Minicercetare Determindri fizico-chimice efectuate pe alimente de tipul | Instruire
lapte si produse din lapte, carne si preparate din carne, produse Practica
alimentare de origine nonanimala (determindri de proteina, grasime,
reactie Kreiss, aciditate, celuloza, umiditate, cenusa, calciu, cloruri,
organoleptic) Analize efectuate in functie de tema de cercetare aleasa
pentru disertatie

6. Minicercetare Examenul micologic al produselor alimentare
(determinarea drojdiilor si mucegaiurilor; izolare, identificare, Instruire
numaratoarea coloniilor si interpretarea rezultatelor). Analize efectuate | Practicd
in functie de tema de cercetare aleasd pentru disertatie

7. Minicercetare Examenul bacteriologic al alimentelor; determindri de Instruire
Salmonella, bacterii coliforme, E.colli, numar total de germeni, Listerya Practica
monocytogenes, Clostridium perfringens. Obs: Se vor aborda aspecte 30
referitoare la tehnica de lucru (PSL). Identificarea genurilor bacteriene,
calculul si prelucrarea datelor, interpretarea rezultatelor.

8. Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmariti.

A . . . L Instruire
9. Intocmirea buletinelor de analiza, interpretarea si validarea rezultatelor. Bractics 20
ractica

10. Elemente de calcul statistic necesare pentru interpretarea rezultatelor | Instruire 50
experimentale Practica

11. Elaborarea primului capitol (studiul documentar) din disertatie cu
evidentierea elementelor comparative dintre studiile experimentale din 80

timpul practicii si reperele bibliografice

8.2 Bibliografie

19. OMS 953/1998

20. Enache T. Medicina legala veterinara. Vol.1,2. Editura ALL, Bucuresti 1994.

21. Necula, V. Babii, M. Analiza senzoriala a alimentelor si produselor alimentare. Editura Universitatii Transilvania
din Brasov, 2012.

22. Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.

23. Ordinul Autoritatii sanitar — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003

24. Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06, 07, 12, 13, 14,
17, 22,50, 70.

25. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru

a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuala continuare a studiilor prin
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doctorat.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor
societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.

produselor alimentare.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.5 Practica e Prezentarea stadiului actual al cercetdrii in domeniul
de proiectare temei alese pentru disertatie, identificarea corectda a oral 30
ra %
surselor bibliografice (incdrcare pe platforma a
materialului)
o linsusirea corectd a termenilor specifici si utilizarea
oL ' Oral 15%
adecvata a acestora.
e Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice in abordarea
o Oral 15%
problemelor de specialitate.
¢ Cunoasterea metodelor, mijloacelor ,echipamentelor si
aparaturii specifice producerii si analizei calitative a Oral 40%

10.11  Standard minim de performanta
. Tnsugirea corectd a termenilor specifici;

utilizarii instalatiilor si echipamentelor din industria alimentara;

e Prezentd de 100% la aplicatiile practice si obtinerea unui calificativ de trecere.

e Utilizarea corecta a cunostintelor teoretice si practice pentru rezolvarea corecta a problemelor specifice

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) o o
inovative si exacte autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta o
! ! aplicativad
Bi Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Decan

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de laborator

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Nota’:Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

itea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitdtii produselor agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnici moderne de procesare avansata si conservare a produselor agricole si alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

sef.lucr.univ.dr.ing. Danila Daniel-Mihai

2.3 Titularul activitatilor de seminar/laborator/proiect

sef.lucr.univ.dr.ing. Danila Daniel-Mihai

2.4 Anul de studii Il | 25Semestrul | | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DSI
disciplinei | Opligativitate | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activita ilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdmand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/0
proiect
3.4 Total ore din planul deinvdatdmant | 42 | din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/0
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 57
Pregatire seminarii/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 48
Tutoriat 14
Examindri 5

Alte activitati. i,

3.7 Total ore studiu individual 138

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numarul de credite” 6

4. Precondi ii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Principii de conservare a alimentelor, ingineria produselor agricole de origine

vegetala

4.2 de competente

Notiuni de calcul: desen tehnic si infografica, mecanica, stiinta si ingineria

materialelor .
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfdsurare a cursului nu
5.2 de desfdsurare a nu

seminarului/ laboratorului/

proiectului
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale inva drii

1.1. Cunostinte

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrérii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeazd planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbunétatire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.l.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea crearii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si dd dovada de hotarare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitatile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueazd opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie
deosebitd tuturor etapelor credrii unui produs calitativ

2.2. Abilitati

R.1.2.2.3. Absolventul aplici reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din
activitatile profesionale.

Competente profesionale

R.I. 2.3.2. Absolventul demonstreazi angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi
sus inute.

CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate aleinva drii

3.1. Cunostinte

R..3.1.1. Absolventul aplici reglementéri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

3.2. Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman
R..3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bautura, in functie de aspect,
miros, gust, aroma si altele.

3.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.I. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei Disciplina isi propune familiarizarea studentilor cu pregatirea produselor

agricole pentru procesarea lor avansatd sau depozitarea lor in conditii de
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conservare.

7.2 Obiectivele specifice

avansata sau prin conservarea lor.

Dobandirea de competente privind prevenirea deprecierilor produselor
agricole, cu scopul obtinerii unor produse de calitate superioard prin procesare

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numarde | Observatii
ore
Predare interactivd cu participarea 2
1. Generalitati privind produsele agricq activda a studentilor. Se va utiliza
alimentare: platforma de e-learning, pentru
- fluxuri de conditionare a vizualizarea informatiilor si accesarea
produselor de agricole testelor.
- anatomia fructelor si legumelor
2. Prezentarea proprietdtilor fizice ale | Predareinteractiva cu participarea 2
produselor agricole activa a studentilor. Se va utiliza
- forma forma si marimea legumelor si | platforma de e-learning, pentru
fructelor vizualizarea informatiilor si accesarea
- fermitatea  structuro-texturald a | testelor.
legumelor si fructelor
3. Metode de apreciere a proprietdtilor | Predare interactivd cu participarea 2
fizice precum mirosul si culoarea cu | activda studentilor. Se va utiliza
ajutorul unor dispozitive specializate platforma de e-learning, pentru
vizualizarea informatiilor si accesarea
testelor.
4. Pregdtirea produselor agricole in | Predareinteractivd cu participarea 2
vederea depozitdrii in  conditi de | activd a studentilor. Se va utiliza
conservare sau a procesarii lor avansate. platforma de e-learning, pentru
vizualizarea informatiilor si accesarea
testelor.
5. Factori care conditioneaza obtinerea de | Predareinteractiva cu participarea 2
produse conforme pentru depozitarea | activa a studentilor. Se va utiliza
produselor agricole in conditii de | platforma de e-learning, pentru
conservare sau pentru procesarea lor | vizualizarea informatiilor si accesarea
avansata. testelor.
6. Metode de identificare a deprecierilor | Predareinteractivd cu participarea 2
calitative cu scopul obtinerii de produse activd a studentilor. Se va utiliza
agricole conforme pentru conservare sau platforma de e-learning, pentru
procesare vizualizarea informatiilor si accesarea
testelor.
7. Tehnici moderne de recoltare a | Predareinteractivd cu participarea 2
produselor agricole cu scopul obtinerii de | activd a studentilor. Se va utiliza
produse  agricole conforme  pentru | platforma de e-learning, pentru
conservare sau procesare, vizualizarea informatiilor si accesarea
testelor.
8. Tehnici de reducere a deprecierii | Video-proiector, prezentdri PowerPoint 2
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calitative a produselor agricole la recoltare.

9. Tehnici moderne de transport in conditii | Predare interactiva cu participarea 2
de conservare a produselor agricole. activa a studentilor. Se va utiliza

platforma de e-learning, pentru

vizualizarea informatiilor si accesarea

testelor.
10. Tehnici si metode de reducere a | Predareinteractiva cu participarea 2
deprecierii calitative a produselor agricole | activd a studentilor. Se va utiliza
de origine vegetala la transportul acestora. | platforma de e-learning, pentru

vizualizarea informatiilor si accesarea

testelor.
11. Tehnici moderne de depozitare a | Predareinteractivd cu participarea 2
produselor agricole si alimentare in conditii | activa a studentilor. Se va utiliza
de pastrare. platforma de e-learning, pentru

vizualizarea informatiilor si accesarea

testelor.
12. Tehnici pentru reducerea deprecierii | Predare interactivd cu participarea 2
calitative a produselor agricole depozitate | activd a studentilor. Se va utiliza
in conditii de conservare. platforma de e-learning, pentru

vizualizarea informatiilor si accesarea

testelor.
13. Tehnici moderne care utilizeazd | Predare interactivd cu participarea 2
inteligenta  artificiala la  procesarea | activd a studentilor. Se va utiliza
avansatd a produselor agricole. platforma de e-learning, pentru

vizualizarea informatiilor si accesarea

testelor.
14. Tehnici moderne care utilizeazd | Predare interactivd cu participarea 2

inteligenta artificiald  in procesul de

conservare a produselor agricole.

activa a studentilor. Se va utiliza
platforma de e-learning, pentru
vizualizarea informatiilor si accesarea
testelor.

Bibliografie

1. D.M. Danila - Determination of the storage influence for potato tubers based on the

impact restitution

coefficient , Bulletin of the Transilvania - SERIES II: Forestry. Wood Industry. Agricultural Food Engineering

2018.

2. P.J.Fellows, Food Processing Technology Woodhead Publishing 2022

3.Elena Rosculete Principii si metode de conservare a produselor alimentare — curs universitar editura Universitaria

2021,

4. D.Suteu, S. Bouariu, A. Tucaliuc, S. Barna, Controlul calitatii produselor. Elemente de teorie si aplicatii, Editura

Performantica lasi, 2015

5. G.V. Roman, et all Tehnologia obtinerii produselor de origine vegetald, Editura Universitara 2014

6. Simpson K.B., et all. - Food Biochemistry and Food Processing. WileyBlackwell Publisher. 2012

8.2 Serninar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de
ore

Observatii

L1. Norme de tehnica securitatii muncii

Expunere, prezentare standuri

L2. Aprecierea gradului de maturitate al

Fasciculg; Lucrare practica
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fructelor si legumelor

L3.Evaluarea deprecierii calitatii | Fasciculd; Lucrare practica 2
produselor alimentare cu ajutorul cartofului
electronic — principiul de lucru

L4. Utilizarea cartofului electronic pentru | Fasciculd; Lucrare practica 2
prevenirea deprecierilor  calitative in
fluxurile de conditionare

L5. Recunoasterea proprietatilor | Fasciculd; Lucrare practica 2
produselor alimentare prin utilizarea
inteligentei artificiale -principiul de lucru

L6. Aplicarea unui program care utilizeaza 2
inteligenta artificiald pentru recunoastere | Fasciculd; Lucrare practica
proprietdtilor produselor alimentare.

L7. Colocviu de laborator 2

Bibliografie
1. D.M. Danila - Maintaining potato quality by using the digital potato and computer graphics for assessing

relation between potato conveyors velocity and impact forces resulted, , Journall of Eco AgriTourism Vol 18,
2022

2. Elena Rosculete Principii si metode de conservare a produselor alimentare — curs universitar editura
Universitaria 2021

3. Fuller GW. - New Food Product Development: From Concept to Marketplace. 3rd. edn. Elsevier Applied
Science, London. 2011

4. G.\V.Roman, etall Tehnologia obtinerii produselor de origine vegetald, Editura Universitara 2014

5.Simpson K.B., et all. - Food Biochemistry and Food Processing. WileyBlackwell Publisher. 2012

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunita ilor epistemice, asocia ilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei asigura cunostinte utile pentru identificarea acelor situatii din etapele de pregadtire a produselor
agricole care pot influenta negativ procesarea ulterioarda sau conservarea lor. Prin colaborarea cu fabricile de profil din
judetul Brasov , studentii sunt familiarizati cu problemele lor specifice si sunt pregatiti pentru a le rezolva.

10. Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota
finala
10.4 Curs Activitate continud si participare la curs o Evaluare pe 10 %

Metode de evaluare : lansarea de intrebdri deschise , parcurs
teste grild, integrarea cunostintelor teoretice in discutii,
prezentd activa la curs, precum si alte forme de
evaluare.

De asemenea, pentru stimularea prezentei active sia
insusirii cunostintelor, se vor acorda in timpul cursurilor
bonusuri pentru raspunsuri corecte si pentru alte
interventii utile din partea studentilor.
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10.5 Activitate continua si participare la laborator e Evaluarepe 20 %
Laborator participare activd la laborator: contributii relevante, parcurs

intrebdri pertinente, implicare in dezbateri;

e colaborarein sarcini de echipa
Proba scrisa e Examen scris 70 %
Test grild prin care se evalueazd insusirea si

intelegerea cunostintele prezentate la curs
10.6 Standard minim de performanta
Intelegerea si aplicarea la nivel de baza a informatiei insusite la curs si laborator.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd
Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structura logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerenta conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
! ! aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025.

Decan

Prof.dr. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Titular de curs

Sef.lucr.dr.ing Daniel Mihai DANILA

Titular de laborator

Sef.lucr.dr.ing Daniel Mihai DANILA

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica de proiectare Il

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.4 Anul de studii I | 25Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut PS
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 10 | 3.2dincare: curs 3.3laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 | 3.5din care: curs 3.6laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 46
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 60
Tutoriat
Examinari 4
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului | 160
3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numarul de credite’ 10
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara Il
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazi impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale
serviciilor conexe.

R.J. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor.

R 1.1.3. Absolventul organizeazd planuri de actiune si monitorizeazd orice indicatori de imbunététire a
procesului tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi
produse care sa nu dduneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigura respectarea standardelor de protectie a
mediului

1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si d3 dovada de hotarare

R.J. 1.3.2. Absolventul urméareste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.1.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R..2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare
pe piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a
bauturilor

R.1.2.2.3. Absolventul aplica reglementéri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

2.3. Responsabilitate si autonomie

R.I. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile
profesionale.

R.I. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi
sustinute

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor

tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.9 Obiectivele specifice e Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor

parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor
alimentare.

e Cunoasterea siinterpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de Numadr Observatii
predare de ore
1. Prezentarea activitatilor care se vor desfasura conform Instruire 15
“Regulamentului de desfasurare a practicii studentilor de la Practica
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programele de masterat de la facultatea de Alimentatie si Turism
aprobat de Consiliul facultdtii si afisat pe site-ul facultatii”

2. Compararea tehnologiilor, echipamentelor analizate in timpul practicii | Instruire
cu cele din sursele bibliografice. Studiul constructiei, functiondrii si a | Practica
modului de exploatare, al echipamentelor, utilajelor instalatiilor si
liniilor tehnologice, din urmdatoarele domenii: bere si vin, sucuri din 15
fructe si legume, morarit si panificatie, produse vegetale, carne, lapte,
zahar si produse zaharoase, uleiuri vegetale, instalatii frigorifice si de
climatizare, ambalare si depozitare.

3. Alegerea metodelor si a tehnicilor de lucru pentru activitatea Instruire
experimentald (in functie de rezultatele obtinute in etapele anterioare | Practicd 15
de practicd)

4. Minicercetare Determindri fizico-chimice efectuate pe alimente de | Instruire
tipul lapte si produse din lapte, carne si preparate din carne, produse | Practica
alimentare de origine nonanimala (determindri de proteina, grasime,

reactie Kreiss, aciditate, celuloza, umiditate, cenusd, calciu, cloruri, 15
organoleptic) Analize efectuate in functie de tema de cercetare aleasa
pentru disertatie
5. Minicercetare Examenul micologic al produselor alimentare
(determinarea drojdiilor si mucegaiurilor; izolare, identificare, Instruire
numadrdtoarea coloniilor si interpretarea rezultatelor). Analize Practica 15
efectuate in functie de tema de cercetare aleasa pentru disertatie
6. Minicercetare Examenul bacteriologic al alimentelor; determindri de Instruire
Salmonella, bacterii coliforme, E.colli, numar total de germeni, Practica
Listerya monocytogenes, Clostridium perfringens. Obs: Se vor aborda 15
aspecte referitoare la tehnica de lucru (PSL). Identificarea genurilor
bacteriene, calculul si prelucrarea datelor, interpretarea rezultatelor.
. . ) ) . Instruire
7. Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmdriti. . 15
' Practica
. . . Instruire
8. (Calcul statistic pentru interpretarea rezultatelor experimentale . 15
Practica
9. Elaborarea unui referat care sa contina elemente definitorii privind | Instruire
metoda de cercetare aleasd, rezultate preliminare ale lucrdrilor de | Practica 50

cercetare realizate Tn timpul practicii, capitolul “material si metodd”

din disertatie

8.2 Bibliografie
26. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004
27. Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.
28. Enache T. Medicina legala veterinara. Vol.1,2. Editura ALL, Bucuresti 1994.
29. Necula, V. Babii, M. Analiza senzoriald a alimentelor si produselor alimentare. Editura Universitatii Transilvania
din Brasov, 2012.
30. OMS 953/1998
31. Ordinul Autoritatii sanitare — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003
32. Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06, 07, 12, 13, 14,

17,22,50, 70.

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru
a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuala continuare a studiilor prin
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doctorat.Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din
strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor
societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.

10.Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.5 Practica e Prezentarea unui capitol din lucrarea de

profesionala dizertatie (incdrcare pe platforma a Oral 30%
materialului)
e Insusirea corectd a termenilor specifici si
- N Oral 15%
utilizarea adecvata a acestora.
e Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice in
L Oral 15%
abordarea problemelor de specialitate.
e (Cunoasterea metodelor, mijloacelor,
echipamentelor si aparaturii specifice
Oral 40%

producerii si analizei calitative a produselor

alimentare.

10.7  Standard minim de performanta
. Tnsugirea corectd a termenilor specifici;
e Utilizarea corecta a cunostintelor teoretice si practice pentru rezolvarea corectd a problemelor specifice
utilizarii instalatiilor si echipamentelor din industria alimentara;
e Prezentd de 100% la aplicatiile practice si obtinerea unui calificativ de trecere.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) T e
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. . L . Erori minore, dar coerenta conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreazad intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata in sedinta de Consiliu al
facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Titular de laborator

Nota™:Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii demasterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | PRACTICA PENTRU ELABORAREA DISERTATIEI

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/laborator/proiect

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.4 Anul de studii I | 25Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut PS
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 8 3.2 din care: curs 3.3laborator 8
3.4 Total ore din planul de invdtamant 112 | 3.5din care: curs 3.6laborator 112
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 24
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 60
Tutoriat 60
Examinari 4
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului | 188
3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numarul de credite’ 10
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara Il
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identificd si evalueazd impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale serviciilor
conexe.

R.l. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrrii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeazi planuri de actiune si monitorizeaz orice indicatori de imbunititire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.J.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi produse
care sd nu dauneze mediului.

R.J.1.2.2. Absolventul reglementeaz reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.1.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.Tsi asuma responsabilitatea si dd dovada de hotirare

R.. 1.3.2. Absolventul urméreste excelentain procesele, produsele i activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.J.2.1.1. Absolventul efectueaza opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ.

R.l.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2.2. Abilitati

R.J.2.2.1. Absolventul creeazd produse noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe
piata.

R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor
R.1.2.2.3. Absolventul aplici reglementri spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Competente profesionale

2.3. Responsabilitate si autonomie

RJ. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitatile
profesionale.

R.. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi sustinute.
CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

Rezultate ale invatdrii

3.1. Cunostinte

R.1.3.1.1. Absolventul aplici reglementiri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.

R.1.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de siguranta a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor i punctelor
critice de control (HACCP).

R.1.3.1.3. Absolventul aplici reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.

3.2, Abilitati

R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman

R..3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.

R.1.3.2.3. Absolventul verificd nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.

R.1.3.2.4. Absolventul se asigura ca esantioanele de alimente si de bauturi respecta standarde sau proceduri specifice.
3.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocdrile in mod pozitiv

R.J. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si punctele

slabe ale solutiilor alternative.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor
tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.10  Obiectivele specifice Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor
parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor alimentare.

Cunoasterea si interpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode | Numar | Observatii
de de ore
predare

1. Studiul constructiei, functiondrii si a modului de exploatare, al
echipamentelor, utilajelor instalatiilorsi liniilor tehnologice, din
urmdtoarele domenii: bere si vin, sucuri din fructe si legume, morarit si | Instruire 6
panificatie, produse vegetale, carne, lapte, zahar si produse zaharoase, | Practica !
uleiuri vegetale, instalatii frigorifice si de climatizare, ambalare si
depozitare.
2. MinicercetareDeterminarifizico-chimice efectuate pe alimente de tipul lapte
si produse din lapte, carne si preparate din carne, produse alimentare de | )
origine nonanimala (determinari de proteina, grasime, reactieKreiss, F:]stru.lrue 16
aciditate, celuloza, umiditate, cenusa, calciu, cloruri, organoleptic) Analize ractica
efectuate in functie de tema de cercetare aleasa pentru disertatie
3. Minicercetare Examenul micologic al produselor alimentare (determinarea
drojdiilor si mucegaiurilor; izolare, identificare, numaratoarea coloniilor si | Instruire 16
interpretarea rezultatelor). Analize efectuate in functie de tema de | Practica
cercetare aleasa pentru disertatie
4. Minicercetare Examenul bacteriologic al alimentelor; determindri de
Salmonella, bacterii coliforme, E.colli, numar total de germeni, Instrui
Listeryamonocytogenes, Clostridiumperfringens. Obs: Se vor aborda I:S ru.lrue 16
aspecte referitoare la tehnica de lucru (PSL). Identificarea genurilor ractica
bacteriene, calculul si prelucrarea datelor, interpretarea rezultatelor.
) ) . ) L Instruire
5. Modurile de interpretare a valorilor parametrilor urmadriti. . |16
' Practica
6. (Calcul statistic pentruinterpretarearezultatelorexperimentale Instruire
Practica 16
7. Elaborarea unui referat care sa contind rezultate preliminare ale lucrdrilor | Instruire
de cercetare realizate in timpul practicii necesare pentru elaborarea | Practicd | 16
disertatiei

8.2 Bibliografie
1. Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.
2. OMS 953/1998
3. Ordinul Autoritatii sanitare — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003
4. Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06,07, 12,13, 14,
17, 22,50, 70.
5. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004
6. Bibliografie specificd pentru fiecare disertatie in functie de tema

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru
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a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuald continuare a studiilor prin doctorat.
Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din

strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor
societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 o Prezentarea unui capitol din lucrarea de dizertatie oral 30%
Practica (incarcare pe platformd a materialului)
Tnsu§irea corectd a termenilor specifici si utilizarea adecvatd
a acestora. Oral 15%
o Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice in abordarea oral 159
problemelor de specialitate.
e Cunoasterea metodelor, mijloacelor,echipamentelor si
aparaturii specifice producerii si analizei calitative a | Oral 40%
produselor alimentare.

10.8  Standard minim de performanta
e Insusirea corectd a termenilor specifici;
e Utilizarea corectd a cunostintelor teoretice si practice pentru rezolvarea corectd a problemelor specifice
utilizarii instalatiilor i echipamentelor din industria alimentara;
e Prezenta de 100% la aplicatiile practice si obtinerea unui calificativ de trecere.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) N e L
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - D . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta o
aplicativad
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexacta, explicatii
ine . i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in sedinta de
Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Titular de laborator

Nota™:Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.6
120



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4Domeniul de studii demasterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Sisteme de procesare si controlul calitatii produselor agrolimentare

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | ELABORAREA DISERTATIEI

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/laborator/proiect Prof.dr. Vasile Padureanu
2.4 Anul de studii I | 25Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut PS
disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 10 | 3.2dincare:curs | - 3.3laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 | 3.5dincare:curs | - 3.6laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
Pregatire seminar, teme, referate, portofalii si eseuri 50
Tutoriat
Examinari 2
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a studentului | 160
3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numarul de credite’ 10
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii in industria alimentara |, tehnologii in industria alimentara Il
microbiologie speciald
4.2 de competente o
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului | e Sala de curs echipatad cu videoproiector, calculatoare, conexiune internet
5.2 de desfdsurare a ¢ Instrumente de scris, calculator, dispozitive, masini, dispozitive si instalatii de
seminarului laborator specifice tehnologiilor alimentare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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CP.1 Gestioneaza interactiunea cu mediul si impactul intreprinderilor asupra mediului.

Rezultate ale invatdrii

1.1. Cunostinte

R.J. 1.1.1. Absolventul identifica si evalueaza impactul asupra mediului ale procesului de productie si ale serviciilor
conexe.

R.I. 1.1.2. Absolventul efectueaza controlul de calitate asupra prelucrérii alimentelor.

R.I. 1.1.3. Absolventul organizeaza planuri de actiune si monitorizeaza orice indicatori de imbunétitire a procesului
tehnologic privind siguranta mediului.

1.2. Abilitati

R.1.1.2.1. Absolventul testeaza compozitia, caracteristicile si utilizarea materialelor in vederea credrii de noi produse
care sd nu dauneze mediului.

R.1.1.2.2. Absolventul reglementeaza reducerea efectelor asupra mediului si asupra persoanelor.

R.l.1.2.3. Absolventul monitorizeaza activitatile prin care se asigurd respectarea standardelor de protectie a mediului
1.3. Responsabilitate si autonomie

R.J. 1.3.1.1si asuma responsabilitatea si d4 dovada de hotdrare

R.I. 1.3.2. Absolventul urméreste excelentain procesele, produsele si activitdtile de la locul de munca.

CP.2 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

Rezultate ale invatdrii

2.1. Cunostinte

R.1.2.1.1. Absolventul efectueaza opera iuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ.

R.J.2.2.2. Absolventul filtreaza vinul pentru a elimina orice reziduu solid.

% R.l.2.3 Absolventul introduce vinul filtrat in cisterne sau in butoaie pentru depozitare si maturare.

2 | 2.2. Abilitati

“g R.1.2.2.1. Absolventul creeaza bauturi noi atractive pentru piata, interesante pentru intreprinderi si inovatoare pe

o piata.

:,‘:T R.1.2.2.2. Absolventul monitorizeaza temperatura in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

E R.1.2.2.3. Absolventul aplic reglementari spefice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

§ 2.3. Responsabilitate si autonomie
R.l. 2.3.1. Absolventul demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezulta din activitatile
profesionale.
R.l. 2.3.2. Absolventul demonstreaza angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesita eforturi sustinute.
CP.3 Aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)
Rezultate ale invatdrii
3.1. Cunostinte
R.1.3.1.1. Absolventul aplici reglementéri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea sigurantei
alimentare.
R.1.3.1.2. Absolventul utilizeaza proceduri de sigurantd a produselor alimentare pe baza analizei riscurilor si punctelor
critice de control (HACCP).
R.1.3.1.3. Absolventul aplica reglementérile privind fabricarea alimentelor si respectarea sigurantei alimentare.
3.2. Abilitati
R.1.3.2.1. Absolventul examineaza daca alimentele sau bauturile sunt sigure pentru consumul uman
R..3.2.2. Absolventul evalueazi calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros, gust,
aroma si altele.
R.1.3.2.3. Absolventul verifici nivelurile adecvate ale ingredientelor principale si corectitudinea declaratiilor de
etichetare.
R.1.3.2.4. Absolventul se asiguri ca esantioanele de alimente si de bauturi respecta standarde sau proceduri specifice.
3.3. Responsabilitate si autonomie
R.J. 3.3.1. Conduce controlul calitatii, abordeaza provocarile in mod pozitiv
R.I. 3.3.2. Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si punctele
slabe ale solutiilor alternative.

FO3.1-PS7.2=017/ed 3, Tev.6

122




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

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Cunoasterea tehnologiei si a echipamentelor, utilajelor instalatiilor, liniilor
tehnologice, din domeniul industriei alimentare.

7.11 Obiectivele specifice o Cunoasterea principalelor tehnici de laborator privind determinarea unor
parametri fizico-chimici si microbiologici ai alimentelor si produselor
alimentare.

o Cunoasterea si interpretarea valorilor parametrilor analizati.

8. Continuturi

8.1 Laborator Metodede | Numar Observatii

predare de ore

1. Studiul constructiei, functiondrii si a modului de exploatare, al
echipamentelor, utilajelor instalatiilor si liniilor tehnologice, din
urmdatoarele domenii: bere si vin, sucuri din fructe si legume, morarit si .

o ) Consultatii 22
panificatie, produse vegetale, carne, lapte, zahar si produse zaharoase,
uleiuri vegetale, instalatii frigorifice si de climatizare, ambalare si

depozitare.

2. MinicercetareDeterminarifizico-chimice efectuate pe alimente de
tipul lapte si produse din lapte, carne si preparate din carne, produse
alimentare de origine nonanimala (determindri de proteina, grasime, .

) ) o o ) | Consultatii 22
reactieKreiss, aciditate, celuloza, umiditate, cenusa, calciu, cloruri,
organoleptic) Analize efectuate in functie de tema de cercetare aleasa

pentru disertatie

3. Minicercetare Examenul micologic si bacteriologic al produselor
alimentare Analize efectuate in functie de tema de cercetare aleasd | Consultatii 22
pentru disertatie

4. (Calculestatistice. Consultatii 22

5. Interpretarea rezultatelor experimentale, elaborarea concluziilor,
prezentarea contributiilor personale si a potentialelor perspective in Consultatii 22
domeniul studiat

6. Elaborarea disertatiei, tehnoredactare cu respectarea formatului si a .
B " - o ' Consultatii 30
structurii aprobate de catre Consiliul Facultatii '

8.2 Bibliografie
7. Manualul Inginerului din Industria Alimentara. Vol.1, 2. Editura Tehnicd, Bucuresti 1998.
8. OMS 953/1998
9. Ordinul Autoritatii sanitare — veterinare si pentru siguranta alimentului 249, 723/2003
10.Proceduri specifice de lucru PSL pentru examene fizice si bacteriologice (PSL -01, 02, 03, 05, 06,07, 12, 13, 14,
17,22,50, 70.
11. Regulamentul Consiliului Uniunii Europene 1441/2007, 2073/2005, 853/2004
12.Bibliografie specificd pentru fiecare disertatie in functie de tema

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

Cunostintele acumulate in cadrul acestei discipline vor asigura pregdtirea necesard a unui absolvent de master, pentru
a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuala continuare a studiilor prin doctorat.
Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din

strdindtate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii, continutul disciplinei a fost adaptat cerintelor
societatilor comerciale care au ca obiect de activitate analiza, procesarea si ambalarea produselor alimentare.
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10.Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald

10.4 e Criteriile de evaluare sunt precizate in fisa de
Elaborare evaluare a disertatiei - -
disertatie

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Titular de laborator

Nota’:Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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