1. Date despre program

ANEXA 1 la metodologie

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

[Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati

1.2 Facultatea

[Facultatea de Inginerie si Agronomie din Braila

1.3 Departamentul

Departamentul Mediu, Inginerie Aplicata si Agriculturd

1.4 Domeniul de studii

|Agronomie

1.5 Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii/Calificarea

)Agricultura Durabild/Diploma de Master

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Calitatea si trasabilitatea produselor agricole Codul disciplinei
1000.10B09F

2.2 Titularul activitatilor de curs ~ |ZUGRAVU CONSTANTA-LAURA

2.3 Titularul activitatilor de proiect [CHIRIAC ANDREEA

2.4 Anul de studiu | 1 |2.5 Semestrul | 11 |2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | OB

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

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator/proiect 2
3.4 Total ore din planul de Invatamant 42  |din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator/proiect 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
PPregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 9
Examinari 4
Alte activitati ..........cceeevvennen.ne. 14
3.7 Total ore studiu individual 83

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numiirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e

-parcurgerea programei disciplinelor: Fiziologia plantelor, Biochimie, Fitotehnie, Legumicultura,
Pomicultura, Viticulturd

4.2 de competente |o

-cunostinte referitoare la: particularitatile morfologice, anatomice si biochimice ale produselor agricole ce
influenteaza calitatea si trasabilitatea acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Curs interactiv in care se incearca atragerea si participarea studentilor masteranzi la
problematicile abordate si la discutii pe marginea expunerii.

Se impune respectarea disciplinei universitare (punctualitate, {inutd si comportament
adecvat din partea cadrelor didactice si studentilor, respect reciproc etc.), in conditjile
dezvoltarii unei relatii de parteneriat intre student si profesor, in care fiecare isi asuma
responsabilitatea atingerii rezultatelor invatarii.

Sala de curs dotata cu calculator si videoproiector.

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

Sala dotata cu calculator si videoproiector, acces la internet
Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a seminarului.

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte productie.

Studentul/absolventul identifica necesarul de input-uri la nivel de ferma in vederea organizarii procesului de|




si autonomie

Studentul/absolventul calculeaza costurile de productie Tn cadrul unei exploatatii agricole pe culturi si identifica
Aptitudini posibilitatile de desfacere a productiei.
» Studentul/absolventul planifica activitatile din cadrul exploatatiilor agricole pentru a gestiona timpul eficient si
Responsabilitategconomic in vederea indeplinirii sarcinile atribuite

6. b) Competentele specifice acumulate

C1.1 Descrierea conceptuala a principiilor, legilor, proceselor specifice folosind terminologia adecvata care stau
la baza tehnicilor de conservare si prelucrare a produselor agricole
C2.1 Definirea conceptelor, teoriilor si metodelor specifice tehnicilor si tehnologiilor de conservare si prelucrare a

produselor agricole
C2.2 Explicarea conceptelor utilizate pentru elaborarea tehnicilor si tehnologiilor de conservare si prelucrare a
produselor agricole
Competente [C3.1 Identificarea procedeelor, conceptelor si fenomenelor care stau la baza metodelor specifice si celor
profesionale instrumentale de analiza a calitétilor tehnologice ale produselor agricole
C4.1 Identificarea normelor metodologice, a masurilor, care stau la baza aplicarii tehnicilor de pastrare si
prelucrare a produselor agricole
C5.2 Elaborarea si utilizarea tehnologiilor de conservare si prelucrare a produselor agricole
C5.4 Evaluarea tehnico-stiintifica a diferitelor tehnici si tehnologii de conservare si prelucrare a produselor
agricole
C6.5 Redactarea si prezentarea unui articol/raport stiintific
CT1 Asumarea responsabilitatilor profesionale si administrative, inclusiv respectarea normelor de etica si
deontologie profesionala
s CT2. Utilizarea gflglgntg a competentelor echipei, stimularea sinergiilor si solidaritatea in asumarea
transversale responsabilitatilor;

CT3. Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionald continud in vederea adaptarii competentelor
profesionale la dinamica domeniului si exigentele pietei fortei de munca: insusirea unor metode si tehnici
noi prin invatare continua

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
7.1 Obiectivul general al disciplinei « Insusirea la nivelul exigentelor actuale a cunostintelor referitoare la principalele

aspecte privind calitatea si trasabilitatea produselor agricole.

e Pregadtirea masteranzilor in evaluarea calitaji recoltei, a produselor agricole si
alimentare in conformitate cu standardele si legislatia nationale/europene, cu
accent pe managementul calitatii, pe filiere de procesare pana la obfinerea
produselor alimentare

7.2 Obiectivele specifice o Utilizarea vocabularului specific disciplinei;

e Cunoasterea factorilor care influenteazad calitatea si trasabilitatea produselor
agricole (vegetale);

e FEvaluarea corecta a calitatii produselor agricole (vegetale)

o Definirea notiunilor de calitate, management al calitatii si standardizare.

o Intelegerea scopului si obiectivelor managementului calititi in  sectorul
agroalimentar.

e Cunoasterea reglementarilor legislative si a standardelor aplicabile produselor

conventionale, ecologice si artizanale.

Cunoasterea metodelor de determinare a calitatji produselor agricole (vegetale)

Definirea conceptului de trasabilitate si recunoasterea ultilitatii acestuia.

Cunoasterea principalelor sisteme si tipuri de trasabilitate utilizate in industrie.

Intelegerea modalitatilor de identificare si urmérire a produselor in lantul

alimentar.

Identificarea componentelor sistemului de trasabilitate si aplicarea lor practica.

« Intelegerea etapelor de implementare si verificare a trasabilitétii.

e Cunoasterea functiilor si principiilor HACCP si a rolului acestuia in siguranta
alimentara.

e  Elaborarea unui plan HACCP conform criteriilor standard.

8. Continuturi




8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

1.

Capitolul | - Managementul calitdtii: continut, obiective, scop.
Reglementari legislative si standarde pentru produsele agricole
alimentare conventionale, ecologice si artizanale

2 ore

Capitolul Il - Calitatea produselor agricole si alimentare, securitatea
alimentara si calitatea vieii.

2 ore

Capitolul lll - Evaluarea calitatii graului pentru destinatjile: morarit,
panificatie, paste fainoase, biscuiti, amidon, biocarburantj, nutrefuri
concentrate si semanat. Evaluarea calitatii orzului si orzoaicei
pentru bere.

Prelegerea, prezentarea  logica i
inovativa, conversatia euristica, explicatia,

2 ore

Capitolul IV - Evaluarea calitatii oleaginoaselor pentru ulei
alimentar si biocarburant.

dezbaterea, problematizarea, simularea
de situati, metode de lucru in grup,

2 ore

Capitolul V - Evaluarea calitaji la sfecla pentru zahar si cartof.
Evaluarea calitatji la legume si fructe pentru consumul proaspat si
industrializare.

individual si frontal, metode de dezvoltare
a gandirii analitice, inovative si critice,
studiul documentelor curriculare si  al

2 ore

Capitolul VI - Trasabilitatea produselor alimentare. Cerintele si
utilitatea trasabilitatii. Sisteme si tipuri de trasabilitate. Modalitati de
identificare a produselor

bibliografiei

2 ore

8

Capitolul VIl Componentele sistemului de trasabilitate.
Implementarea sistemelor de trasabilitate. Verificarea sistemelor,
de trasabilitate. HACCP si calitatea igienicd a produselor
alimentare. Funcijile si proncipiile HACCP.

Criterii de alcatuire a unui plan HACCP. Manualul HACCP

2 ore

Bibli

ografie
« Popescu, A., Voicu, V. — Managementul calitatii produselor agroalimentare, Editura ASE, Bucuresti, 2018.
Radulescu, C. — Standardizare si certificarea calitaji produselor alimentare, Editura Printech, Bucuresti, 2016.
Banu, C. (coord.) — Tratat de stiinta si ingineria materiilor prime alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2019.
Banu, C. — Calitatea si siguranta produselor alimentare, Editura ASAB, Bucuresti, 2017.

Codex Alimentarius — Standards and Guidelines for Food Safety and Quality, FAO/OMS, editia actualizata.

* Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului privind stabilirea principiilor generale si cerintelor
legislatiei alimentare.
» 1SO 22000:2018 — Food safety management systems — Requirements for any organization in the food chain.
* Regulamentele europene privind agricultura ecologica: Regulamentul (UE) 2018/848 privind productia ecologica si etichetarea
produselor ecologice.

* Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare.
» Bourlakis, M., Weightman, P. — Food Supply Chain Management, Wiley-Blackwell, 2004

8.2 Seminar/laborator/proiect

Metode de predare

Observatii

1.

Capitolul | - Aprecierea calitatii produselor agricole si alimentare.
Calitatea comerciala, reglementata, industriald, intriseca, igienica,
sanitara gi nutritionala.

4 ore

1. Dumbrava M., 2004 -Tehnologia prelucrarii produselor agricole, Ed. Ceres.

2. Banu C. Si colab., 2004-Manualul lucrtorului din industria alimentara. Vol | si I, Ed.Tehnica.
3. Banu C. Si colab., 2007- Suveranitate, securitate si siguranta alimentelor, Ed.ASAB.

4. AGIR, Bucuresti, 2007 (sau editii mai noi). (Foarte utila pentru Capitolul I, acoperind calitatea igienica, nutritivd, senzoriald).

5. Pop, Cecilia; Pop, loan Mircea. Merceologia produselor alimentare. Editura Tipo Moldova, lasi, 2006 (sau alte editii). (Abordare
generala a calitatii, reglementarilor si merceologiei pe grupe de produse).
6. Chira, Adrian; Chira, Lenuta. Managementul calitatii si sigurantei produselor agroalimentare. (sau lucrari similare de

2. Capitolul Il - Indicatori si standarde pentru evaluarea calitatii pe|_ . . . . 4 ore
filiera: grau, secara si triticale pentru Exp!lgatlg, vComunlcarea, Metoda activ,

3. _morarit i panificatie. participativa .devprejdare..

4. Capitolul Ill - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitéltii'n cadrul flecgrgl §ed|n§e.dve Iab.orat.o: 4 ore
orzului si orzoaicei pentru bere. Prezentarea logica i Qc?ductlvg, explicaia,

5. Capitolul IV - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitafji lastizdtijltzr:acazonsrtcgﬁlcetlr\rllz’ti;aﬁzgzesir(wjﬁjl:?ez 4 ore
floarea-soarelui, soia, rapita si sofranel pentru ulei alimentar. e situai nlufto de de Iucru’ in grup

b. ;C):IZ?]Itteoll(l)Jrl rr\1/e d-iciiga;gi?ra(jr?)m$;ti::r:adIcaton peniulevaluared Calltat'"individual si frontal, metode de dezvoltare 4 ore

: : a gandirii analitice, inovative si critice.

7. Capitolul VI - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii la gandiri anailfice, Inovative i arrice 4 ore
legume si fructe.

8. Capitolul VII - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitafji 2 ore
vinurilor.

9. Colocviu final de verificare a cunostintelor 2 ore

Bibliografie




Managementul Calitatii in domeniul agroalimentar). (Utile pentru Capitolul I, intelegerea conceptelor de reglementare,
igienica/sanitara, si management).

7. Dima, Dumitru; Pamfilie, Rodica; Procopie, Roxana. Marfurile alimentare in comertul international. Editura Economica, Bucuresti,
2001 (sau lucrari similare). (Utile pentru calitatea comerciala si reglementata).

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

e  Cursul si aplicatiile de seminar ofera notjunile teoretice specifice calificérilor: Consilier inginer agronom (213201), Expert
inginer agronom (213202), Inspector de specialitate inginer agronom (213203), Referent de specialitate inginer agronom
(213204), , Cercetator in agricultura (213239),

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finald
10.4 Curs Rezolvarea testelor grila Teste grild pe parcursul semestrului 60%
Noutatea abordarii temei Tema de casa 10%
10.5 Seminar/laborator/proiect Insusirea informatiilor Evaluare la fiecare lucrare de 10%
teoretice si deprinderea laborator
elementelor practice

10.6 Standard minim de performanta

e  Dezvoltarea limbajului specific domeniului

» Insusirea corectd a notiunilor teoretice de baza si aplicarea acestora in realizarea unor aplicatii simple

e Realizarea unui portofoliu/proiect prin participarea in cadrul unei echipe cu stabilirea si respectarea rolurilor si sarcinilor
individuale- obtinerea obligatorie notei minime 5.

e Pentru absolvirea acestei discipline este necesara obtinerea unei note > 5 la examenul scris

e Notele acordate suntde la 1 1a 10

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de

22.09.2025 Sl dr. ing. Zugravu Constanta- seminar/laborator/proiect
Laura Sl dr. ing. Zugravu Constanta-Laura

Data avizdrii in departament Semnatura directorului de departament

30.09.2025 Sl dr. Gabriela-Alina Cioromele

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura Decanului

09.10.2025 Prof.dr.ing. Adrian Mihai Goanta



