Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic
Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.F.R.)

FISA DISCIPLINEI

1.Date despre program

1.1 Institutia de inviatimant superior UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea Management Agroturistic

1.3 Departamentul Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism
1.7 Forma de invatiméant invitimant cu frecventi redusa

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei ANALIZA ECONOMICA, FINANCIARA
2.2 Coordonatorul activititilor Sef lucr.dr. Dodan Nicolae Laurentiu
2.3 Titularul activititilor de seminar Sef lucr.dr. Chitulescu Lucian
2.4 Anul de | Il | 2.5 Semestrul 5 |26 Tipul E,P 2.7 Regimul disciplinei | Disciplina | 2.8 Codul 3DI4ED
studiu de IMPUSA | disciplinei
evaluare

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

3.1 Nr. de ore pe saptiméana 1 | Dincare: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator/proiect 1
3.4 Total ore din planul de 14 | Din care: 3.5 curs - 3.6 seminar/ laborator/proiect 14
invatamant

3.7 Distributia fondului de timp ore




Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminare/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat -
Pregatire examinare finala 4
Alte activitati -
3.8 Total ore de studiu individual 86
3.9 Total ore pe semestru 100
3.10 Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Contabilitate financiara , Bazele finantelor.
Matematica economica , Statistica economica.

4.2 de competente | De a interpreta elemente de baza din situatiile financiare; de a utiliza concepte economice si financiare fundamentale;
A efectua calcule procentuale, indici, ritmuri, variatii; lucra cu notiuni statistice elementare;
utiliza aplicatii informatice de baza, in special “Microsoft Excel” (functii, formule, grafice).

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a Sald de seminar, video — proiector, laptop.
seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice acumulate

Studentii vor dobandi urmatoarele competente :

1. Aplicarea principiilor de etica si integritate profesionala in analiza, interpretarea si raportarea informatiilor financiare;

2. Dezvoltarea capacitatii de lucru in echipa, prin colaborare in realizarea de studii de caz, proiecte si prezentari;

3. Imbunatétirea abilititilor de comunicare profesionald, in redactarea rapoartelor de analizi financiaré si in sustinerea argumentat3 a
concluziilor;

4. Dezvoltarea gandirii critice si a capacitatii de sinteza, in interpretarea indicatorilor economico-financiari si formularea deciziilor;

5. Gestionarea eficienta a timpului si a resurselor, in realizarea sarcinilor individuale si de grup;

6. Utilizarea tehnologiilor digitale pentru prelucrarea, analizarea si vizualizarea datelor financiare (ex. Excel, softuri de analiza, prezentari
digitale);

7. Capacitatea de autoevaluare si invatare continua, prin actualizarea permanenta a cunostintelor in domeniul financiar-economic;




| 8. Adaptarea la situatii noi si complexe, prin identificarea de solutii bazate pe interpretari economico-financiare fundamentate.

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul descrie caracteristicile conceptelor, procedeelor, teoriilor si metodelor fundamentale din domeniul
financiar-economic si contabil, astfel incat acestia sa fie capabili sa analizeze aspectele cheie si ale gestionarii resurselo
Aptitudini Studentul/absolventul demonstreaza abilitatea de a inregistra si raporta corect tranzactiile financiare ale unei organizatii,

vor demonstra capacitatea de a analiza si interpreta indicatorii financiari si economici ai unei intreprinderi, vor
experimenta utilizarea tehnicilor de analiza financiara, crearea si monitorizarea bugetelor financiare, precum si utilizarea
instrumentelor de evaluare a riscurilor financiare.

Responsabilitati | Studentul/absolventul elaboreaza rapoarte, financiare si situatii contabile complete, analize si planuri financiare detaliate
si autonomie care includ strategii de finantare si evaluare a riscurilor asociate diferitelor forme de creditare. Studentul/absolventul
utilizeaza structuri financiare optime pentru organizatii, strategii financiare pentru imbunatatirea performantei financiare,
dar si strategii de gestionare a fluxurilor financiare

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

trezoreria net3;

7.1 Obiectivul Dezvoltarea capacitatii studentilor de a interpreta, evalua si utiliza informatiile financiare in vederea analizei situatiei
general al economico-financiare a unei entitati, pentru fundamentarea deciziilor manageriale, anticiparea riscurilor si evaluarea
disciplinei performantei.

7.2 Obiectivele Sa inteleaga conceptele, rolul si instrumentele analizei economico-financiare in mediul de afaceri

specifice Aplice metode si tehnici specifice de analiza (analiza pe baza ratelor, comparatii, indici, abateri, metode structurale);

Evalueze echilibrul financiar al intreprinderii prin indicatori precum fondul de rulment, necesarul de fond de rulment si

Identifice riscurile financiare si sa formuleze concluzii pertinente privind sustenabilitatea entitatii analizate;
Elaboreze studii de caz si rapoarte de analiza financiara, utilizand date reale si interpretari fundamentate economic.

8. Continuturi

abateri, diagrame)

8.1S.l. Metode de studiu Observatii
(timp de lucru alocat)

1.Introducere in analiza economico-financiara. Rol, obiective, tipuri Conform materialului elaborat — format IFR 2ore

de analiza

2.Surse de informatii. Situatiile financiare (bilant, cont de profit si Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore

pierdere, fluxuri de trezorerie)

3.Metode si tehnici de analizd (comparativa, pe baza de rate, indici, | Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore




4.Analiza pozitiei financiare — analiza bilantului Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
5.Structura activelor si pasivelor — indicatori de structura Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
6.Analiza echilibrului financiar — fond de rulment, NFR, trezorerie Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
neta

7.Analiza performantei — Contul de profit si pierdere Conform materialului elaborat — format IFR 2ore
8.Analiza veniturilor, cheltuielilor, rezultatelor Conform materialului elaborat — format IFR 2ore
9.Indicatori de rentabilitate (ROA, ROE, ROS etc.) Conform materialului elaborat — format IFR 2ore
10.Analiza lichidit&tii si solvabilitatii Conform materialului elaborat — format IFR 2ore
11.Analiza vitezei de rotatie a activelor (eficienta utilizarii resurselor) | Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
12.Analiza riscului financiar Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
13.Analiza cash-flow-ului si capacitatea de autofinantare Conform materialului elaborat — format IFR 2 ore
14.Studii de caz + recapitulare generald Conform materialului elaborat — format IFR 2ore
Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:

1. Batrancea, I. (2021), Analiza financiara, Editura Presa Universitara Clujeana, Cluj-Napoca.

2. Buglea, A. (2016), Analiza situatiilor financiare ale intreprinderii, Editura Mirton, Timisoara.

3. Niculescu, M. (2018), Diagnostic financiar, Editura Economica, Bucuresti

- [https://mfinante.gov.ro](https://mfinante.gov.ro) (Ministerul Finantelor — legislatie financiar-contabila)
- [https://www.ceccar.ro](https://www.ceccar.ro)

Bibliografie optionali:

1. Harrison, W., Horngren, C., Thomas, C. (2018), - Financial Accounting, Pearson.

2. Helfert, E. (2001/2006),- Techniques of Financial Analysis, McGraw-Hill.

3. Fraser, L., Ormiston, A. (2016), - Understanding Financial Statements, Pearson.

8.2 Seminar/ laborator Metode si procedee didactice Observatii
(timp de lucru alocat)
1.Interpretarea situatiilor financiare — aplicatii Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1lora
referate, studiu de caz.




2.Extragere de date din bilant si cont PP, calcul indicatori de structura Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 2 ore
referate, studiu de caz.

4.Analiza activelor si pasivelor — studiu de caz Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

5.Calcul fond de rulment, NFR, trezorerie neta ,interpretarea echilibrului | Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora

financiar referate, studiu de caz.

7.Analiza profitului si ratelor de rentabilitate Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

8.Calcul si interpretare ROA, ROE, ROS Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

9.Indicatori de lichiditate si solvabilitate Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

11.Analiza riscului — aplicatii Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

12.Cash-flow si capacitatea de autofinantare Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 1ora
referate, studiu de caz.

13.Prezentare proiect / recapitulari Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 2 ore
referate, studiu de caz.

Verificare periodica. 2 ore

Total: 14 ore

Bibliografie obligatorie:

- Robu, V., Anghel, I., Serban, E.C. (2014), Analiza economico-financiara a firmei* Editura Economica, Bucuresti.

- OMFP 1802/2014 pentru aprobarea reglementarilor contabile privind situatiile financiare anuale individuale si situatiile financiare anuale
consolidate (actualizat).

- https://www.cafr.ro](https://www.cafr.ro)

- [https://www.bnr.ro](https://www.bnr.ro) (rapoarte si indicatori economico-financiari)

Bibliografie optionala:

- Brealey, R., Myers, S., Allen, F. (2020), - Principles of Corporate Finance, McGraw-Hill.

- Bernstein, L. (2013),- Analysis of Financial Statements, McGraw-Hill.

- Stancuy, I. (2007), - Finante corporative, Editura Economica, Bucuresti.

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

Continuturile disciplinei ,, Analizd economica, financiara’’ sunt proiectate in concordanta cu cerintele actuale ale mediului academic, ale
pietei muncii si ale standardelor profesionale din domeniul economic si financiar. Structura tematici, metodele de predare si aplicatiile
practice sunt adaptate astfel incét sa raspunda asteptarilor:




- comunititilor epistemice,
- asociatiilor profesionale(ex.: CECCAR, CAFR, ACCA, CFA, ANEVAR etc.),
- angajatorilor din mediul public si privat

10. Evaluare
Tip 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
activitate nota finala
10.4 curs cunoasterea corectd a informatiei studiate; gradul | Evaluarea sumativa cu notd, obtinuta prin 70 %

de insusire a limbajului de specialitate; capacitatea | verificarea scrisi.

de utilizare adecvata a conceptelor, principiilor,

termenilor si regulilor specifice; interesul pentru

studiul individual; parcurgerea bibliografiei.
10.5 seminar/ | participarea la dezbateri; gradul de insusire a Verificarea periodica; participarea la discutii si 30%
laborator/P. | limbajului de specialitate; elaborarea de dezbateri, prezentarea de referate, rezolvarea de

referate/teme de casa; teste; capacitatea de aplicatii, precum si de interventiile In dezbateri.

corelare a aspectelor teoretice cu cele practice;

seriozitate; interes pentru studiul individual,

Data completirii: 01.09.2025

Semnatura coordonatorului de activitati
Sef lucr.dr. Dodan Laurentiu Nicolae Semnatura titularului de seminar/ laborator
Sef lucr.dr. Chitulescu Lucian

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025
Semnatura Director Departament

Sef lucr.univ. dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnétura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul IFR-UBdB

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.F.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invitamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea

Management Agroturistic

1.3 Departamentul

Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

1.7 Forma de invatamant

invitimant cu frecventi redusa

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea disciplinei

Arhitectura peisagera |

2.2 Coordonatorul activitatilor

Sef lucrari dr. ing. COTIANU RAZVAN DANIEL

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari dr. ing. COTIANU RAZVAN DANIEL

2.4 Anul de | Il | 2.5 Semestrul 5| 2.6 Tipul \YJ 2.7 Regimul disciplinei | Disciplind | 2.8 Codul 3DI2ID
studiu de evaluare impusa disciplinei

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

3.1 Nr. de ore pe saptimana 1 | Dincare: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator 1

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

invatamant




3.7 Distributia fondului de timp ‘ ‘ l l ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 43
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminare/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat -
Pregétire examinare finala 4
Alte activitati -
3.8 Total ore de studiu individual (activitati de autoinstruire) 61
3.9 Total ore pe semestru 75
3.10 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Insusirea cunostintelor de botanica

4.2 de competente | -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a -
seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice acumulate

Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice curriculei programului de studii pe baza
cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti.

Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice.

Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, controlul si evaluarea acestor activitati.

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul defineste tehnologiile specifice peisagisticii si principiile asocierii speciilor ornamentale n
cadrul compozitiilor vegetale.

Aptitudini Studentul/absolventul elaboreazd compozitiile vegetale destinate spatiilor verzi, tindnd cont de conditiile
ecologice si caracterul zonei.




Responsabilititi | Studentul/absolventul implementeaza practici sustenabile Tn arhitectura peisagera si realizeaza asocieri vegetale
si autonomie tinand cont de conditiile specifice de amplasare si biodiversitatea locala.

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

7.1 Obiectivul Se are in vedere cunoasterea de catre studenti a principalelor tipuri de spatii verzi.

general al

disciplinei

7.2 Obiectivele Cunoasterea principalelor plante floricole decorative anuale, bienale, perene, arbori si arbusti ornamentali, cele
specifice ce intra in componenta unui peisaj antropic sau chiar existent natural.

Se prezinta de asemenea stilurile de proiectare peisagera.

Ca obiectiv principal al cursului este si modul de dispunere a plantelor in gradini si parcuri, prezentarea
elementelor de constructii, dotari estetice si mobilier de gradina.

Cursul urmareste si modul de incadrare intr-un peisaj adecvat, a diferitelor obiective: constructii turistice,
monumente artistice sau istorice, centre culturale.

8. Continuturi

8.1 Studiu individual Metode de studiu Observatii
(timp de lucru alocat)

Unitatea de invatare - Rolul si importanta spatiilor Conform materialului elaborat — format IFR 2h

verzi

Unitatea de invatare - Functiile spatiilor verzi Conform materialului elaborat — format IFR 4 h

Unitatea de invatare - Stiluri de amenajare a spatiilor Conform materialului elaborat — format IFR 6h

verzi

Unitatea de invatare - Clasificarea spatiilor verzi Conform materialului elaborat — format IFR 4 h

Unitatea de invatare - Proiectarea spatiilor verzi Conform materialului elaborat — format IFR 6 h

Unitatea de invatare - Terenul, factor determinant in Conform materialului elaborat — format IFR 2h

amenajarea unui spatiu verde

Unitatea de invatare - Avantajele folosirii vegetatiei Conform materialului elaborat — format IFR 2h

lemnoase

Unitatea de invatare - Asocierea si dispunerea Conform materialului elaborat — format IFR 2h

speciilor

Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:




Cotianu R.D. — Arhitectura peisagera, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2013

Mares M. — Arhitectura peisagera, Ed. Universitas, Bucuresti, 2006

Mares M. - Floricultura, dendrology si arhitectura peisajului, Ed. Universitas Company, Bucuresti, 2002
Iliescu Ana-Felicia — Arhitectura peisagera, Ed. Ceres, Bucuresti, 2003

Iliescu Ana-Felicia, Costea Gabriela — Indrumator pentru initierea in proiectarea peisagistica, Bucuresti, 1998
Selaru Elena - Flori cultivate in gradina, Ed. Gram, Bucuresti, 1998.

8.2 Seminar/ laborator Metode si procedee didactice Observatii
(timp de lucru alocat)
Cunoasterea caracterelor vizuale ale plantelor lemnoase Clasic 2h
Tipuri de plantatii. Modalitati de structurare Clasic 2h
Decoratiuni florale si cu trandafiri Clasic 2h
Verificarea cunostintelor - 2h
Compunerea spatiului si distributia plantatiilor Clasic 2h
Aspecte de sistematizare verticala a terenului in amenajarile Clasic 2h
peisagistice
Verificarea cunostintelor - 2h
Total: 14 ore

Bibliografie obligatorie:

Cotianu R.D. — Arhitectura peisagera, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2013

Mares M. — Arhitectura peisagera, Ed. Universitas, Bucuresti, 2006

Mares M. - Floricultura, dendrology si arhitectura peisajului, Ed. Universitas Company, Bucuresti, 2002
Iliescu Ana-Felicia — Arhitectura peisagera, Ed. Ceres, Bucuresti, 2003

Iliescu Ana-Felicia, Costea Gabriela — Indrumator pentru initierea in proiectarea peisagistica, Bucuresti, 1998
Selaru Elena - Flori cultivate in gradina, Ed. Gram, Bucuresti, 1998.

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

Continuturile stiintifice ale temelor propuse in cadrul acestei discipline sunt in concordanta cu cele din alte centre universitare din tara
si din strainatate, cu rezultatele recente ale cercetarii stiintifice in domeniul agronomic si valorificd practica statiunilor si centrelor de
cercetare si problematica actuala.




10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.4 studiu - gradul de insusire a limbajului de Examen scris 70%
individual specialitate; parcurgerea bibliografiei;
(activitati de cunoasterea corecta a informatiei studiate;
autoinstruire) capacitatea de_ 'u_t_lllzare_ adecva}ta a
conceptelor, principiilor si termenilor si
regulilor; interesul pentru studiul individual.
10.5 seminar/ | - participarea la dezbateri; gradul de insusire Verificari pe parcurs 30%

laborator a limbajului de specialitate; teste; capacitatea
de corelare a aspectelor teoretice cu cele
practice; seriozitate; interes pentru studiul
individual; frecventa.
10.6 -cunoasterea minima a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;
Standard -realizarea unor aplicatii simple.
minim de
performanta

Data completirii: 01.09.2025

Semnatura coordonatorului activitatilor,

Sef lucr. Dr. Cotianu Rézvan Daniel

Semnatura titularului de seminar/ laborator,

Sef lucr. Dr. Cotianu Rézvan Daniel

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025

Semnatura Director Departament

Sef lucr. Dr. Ciobanu Roxana Marilena




Semnitura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina



Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul IFR-UBdB

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.F.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invitamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea

Management Agroturistic

1.3 Departamentul

Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

1.7 Forma de invatamant

invitimant cu frecventi redusa

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Arhitectura peisagera Il

2.2 Coordonatorul activitatilor

Sef lucrari dr. ing. COTIANU RAZVAN DANIEL

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Sef lucrari dr. ing. COTIANU RAZVAN DANIEL

2.4 Anul de | Il | 2.5 Semestrul 6 | 2.6 Tipul E 2.7 Regimul disciplinei | Disciplina | 2.8 Codul 3DI9ID
studiu de evaluare impusa disciplinei

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

3.1 Nr. de ore pe saptimana 1 | Dincare: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator 1

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

invatamant




3.7 Distributia fondului de timp ‘ ‘ l l ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 43
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminare/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat -
Pregétire examinare finala 4
Alte activitati -
3.8 Total ore de studiu individual (activitati de autoinstruire) 61
3.9 Total ore pe semestru 75
3.10 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Insusirea cunostintelor de botanica

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a -
seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice acumulate

Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice curriculei programului de studii pe baza
cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti.

Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice.

Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, controlul si evaluarea acestor activitati.

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul defineste tehnologiile specifice peisagisticii si principiile asocierii speciilor ornamentale n
cadrul compozitiilor vegetale.

Aptitudini Studentul/absolventul elaboreaza compozitiile vegetale destinate spatiilor verzi, tinand cont de conditiile
ecologice si caracterul zonei.




Responsabilititi | Studentul/absolventul implementeaza practici sustenabile Tn arhitectura peisagera si realizeaza asocieri vegetale
si autonomie tinand cont de conditiile specifice de amplasare si biodiversitatea locala.

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

7.1 Obiectivul Se are in vedere cunoasterea de catre studenti a principalelor tipuri de spatii verzi.

general al

disciplinei

7.2 Obiectivele Cunoasterea principalelor plante floricole decorative anuale, bienale, perene, arbori si arbusti ornamentali, cele
specifice ce intra in componenta unui peisaj creat de om sau chiar existent natural.

Se prezinta de asemenea stilurile de proiectare peisajera.

Ca obiectiv principal al cursului este si modul de asezare a plantelor in gradini si parcuri, prezentarea
elementelor de constructii, dotari estetice si mobilier de gradina.

Cursul urmareste si modul de incadrare intr-un peisaj adecvat, a diferitelor obiective: constructii turistice,
monumente artistice sau istorice, centre culturale.

8. Continuturi

8.1 Studiu individual Metode de studiu Observatii
(timp de

lucru alocat)

Unitatea de invatare - Plantarea si intretinerea Conform materialului elaborat — format IFR 6 h

vegetatiei lemnoase

Unitatea de invatare - Utilizarea speciilor Conform materialului elaborat — format IFR 6 h

floricole Tn amenajarile peisagistice

Unitatea de invatare - Utilizarea gazonului in Conform materialului elaborat — format IFR 4 h

amenajarile peisagistice

Unitatea de invatare - Elemente de constructii si Conform materialului elaborat — format IFR 6 h

mobilier de gradina

Unitatea de invatare - Amenajarea unor rocarii Conform materialului elaborat — format IFR 2h

Unitatea de invatare - Amenajarea gradinii Conform materialului elaborat — format IFR 4h

particulare

Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:




Cotianu R.D. — Arhitectura peisagera, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2013

Mares M. — Arhitectura peisagera, Ed. Universitas, Bucuresti, 2006

Mares M. - Floricultura, dendrology si arhitectura peisajului, Ed. Universitas Company, Bucuresti, 2002
Iliescu Ana-Felicia — Arhitectura peisagera, Ed. Ceres, Bucuresti, 2003

Selaru Elena - Flori cultivate in gradina, Ed. Gram, Bucuresti, 1998.

8.2 Seminar/ laborator Metode si procedee didactice Observatii
(timp de
lucru alocat)
Elemente de proiectare a schemei de circulatie in parcuri si Aplicatie practica 2h
gradini
Etape de proiectare pentru un program de arhitectura peisajului Aplicatie practica 2h
Verificarea cunostintelor - 2h
Elaborarea proiectelor didactice de spatii verzi Aplicatie practica 6 h
Verificarea cunostintelor - 2h
Total: 14 ore

Bibliografie obligatorie:

Cotianu R.D. — Arhitectura peisagera, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2013

Mares M. — Arhitectura peisagera, Ed. Universitas, Bucuresti, 2006

Mares M. - Floricultura, dendrology si arhitectura peisajului, Ed. Universitas Company, Bucuresti, 2002
Iliescu Ana-Felicia — Arhitectura peisagera, Ed. Ceres, Bucuresti, 2003

Selaru Elena - Flori cultivate in gradina, Ed. Gram, Bucuresti, 1998.

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

Continuturile stiintifice ale temelor propuse in cadrul acestei discipline sunt in concordanta cu cele din alte centre universitare din tara
si din strainatate, cu rezultatele recente ale cercetarii stiintifice Tn domeniul agronomic si valorifica practica statiunilor si centrelor de
cercetare si problematica actuala.

10. Evaluare

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




nota finala

10.4 studiu - gradul de insusire a limbajului de Examen scris 70%
individual specialitate; parcurgerea bibliografiei;
(activitati de cunoasterea corecta a informatiei studiate;
capacitatea de utilizare adecvata a
conceptelor, principiilor si termenilor si
regulilor; interesul pentru studiul individual.

autoinstruire)

10.5 seminar/ | - participarea la dezbateri; gradul de insusire Verificari pe parcurs 30%
laborator a limbajului de specialitate; teste; capacitatea
de corelare a aspectelor teoretice cu cele
practice; seriozitate; interes pentru studiul
individual; frecventa.

10.6 - predarea temelor de casa;

Standard - predarea si sustinerea proiectelor;

minim de - obtinerea a 60% din punctajul examenului final;
performanta

Data completirii: 01.09.2025
Semnatura coordonatorului activitatilor, Semnatura titularului de seminar/ laborator,

Sef lucr. Dr. Cotianu Rézvan Daniel Sef lucr. Dr. Cotianu Rézvan Daniel

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025
Semnituria Director Departament
Sef lucr. Dr. Ciobanu Roxana Marilena
Semnatura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole
Anul universitar 2025-2026
Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.LF.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

CONTABILITATE |

2.2 Coordonatorul activitatilor

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

2.4 Anul de studiu Il | 2.5 Semestrul 5 2.6 Tipul de VERIFICARE | 2.7 Regimul disciplinei obligatorie
evaluare

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

3.1 Nr de ore pe 2 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator 2

saptamana

3.4 Total ore din 28 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator/ 28

planul de invatamant seminar




Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati -
3.7 total ore de studiu individual (inclusiv numarul de ore alocate cursului de la forma de invtamant I.F.) adaugate la 72
studiu de pe manual

3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului e sala de curs, video-proiector, laptop

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente de intelegere si analiza contabild

Competente de inregistrare si prelucrare a informatiilor contabile
Competente de intocmire a situatiilor financiare

Competente digitale in contabilitate

Competente de rationament profesional

Competente profesionale

ukwnN R




‘ 6. Competente de comunicare si colaborare

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul cunoaste conceptele fundamentale ale contabilitatii in Romania, respectiv, legislatia in vigoare.
Studentul/absolventul identifica si descrie principii si procedee ale contabilitatii financiare aplicabile activitatilor desfasurate in
firmele si institutiile din Romania.

Aptitudini Studentul/absolventul analizeazd fenomene si procese economico-financiare, interpreteaza indicatori economici, utilizeaza

instrumente de baza pentru intelegerea functionarii contabilitatii, si coreleaza aspectele economice cu reglementarile
juridice relevante.

Studentul/absolventul evalueaza avantajele si limitele aplicatiilor software pentru rezolvarea de sarcini specifice
departamentului de contabilitate.

Studentul/absolventul apreciaza calitatea si identifica limitele conceptelor, simbolizarilor si reprezentarilor specifice
domeniului contabil.

Studentul/absolventul selecteaza si aplica concepte, principii si metode pentru rezolvarea problemelor particulare privind
inregistrarea contabila a operatiilor economico-financiare.

Responsabilitati si
autonomie

Studentul/absolventul demonstreaza o gandire analitica si responsabilitate in intelegerea deciziilor economico-financiare,
cu impact social sau juridic, manifesta autonomie in documentare si in interpretarea datelor contabile, contribuind la
formarea unei perspective integrate asupra aplicarii contabilitatii intr-o firma.

Studentul/absolventul se documenteaza, descrie si gestioneaza principii si procedee specifice departamentului de contabilitate, cu
preluarea diferitelor roluriin echipa si prezentarea rezultatelor.

Studentul/absolventul dezvolta abilitati de lucru si de comunicare pentru colaborarea eficienta in indeplinirea sarcinilor.
Studentul/absolventul initiaza si gestioneaza actiuni pentru actualizarea cunostintelor profesionale specifice domeniului
contabil.

Studentul/absolventul evalueaza si valorificd oportunitati de afaceri si de dezvoltare antreprenoriala.

Studentul/absolventul constientizeaza aspectele de responsabilitate sociala si eticd profesionala.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei | Formarea capacitatii de a intelege, inregistra, interpreta si utiliza informatiile contabile necesare

fundamentarii deciziilor economico-financiare, prin insusirea conceptelor, metodelor si tehnicilor specifice
contabilitatii si aplicarea lor in situatii reale ale activitatii unei entitati.




7.2 obiectivele specifice

o Uk, WN R

. Dezvoltarea intelegerii conceptelor contabile
. Formarea abilitatilor de inregistrare contabila
. Dezvoltarea capacitatii de intocmire a situatiilor financiare
. Utilizarea instrumentelor digitale in contabilitate

. Dezvoltarea rationamentului profesional

. Dezvoltarea competentelor de comunicare profesionala

8. Continuturi

8.15I Metode de predare Observatii
Unitate de invatare 1 - 2 ore
Contabilitatea - componenta sistemului economic

Unitate de invatare 2 - 4 ore
Informatia si managementul financiar contabil al firmei

Unitate de invatare 3 - 6 ore
Evaluarea patrimoniului si inventarierea

Unitate de invatare 4 - 4 ore
Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei

(partea )

Unitate de Tnvatare 5 - 4 ore
Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei

(partea a-ll-a)

Unitate de invatare 6 - 4 ore
Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei

(partea a-lll-a)

Unitate de Tnvatare 7 - 4 ore
Formele de inregistrarea contabila

Total 28
Bibliografie

Bibliografie obligatorie:

1. Mihaela Tincuta Busuioc, Contabilitate Generala (Pentru Uzul Studentilor de la I.F.R.) Bucuresti, 2025,

2. Dana Gabriela Constantinescu, Mihaela Tincuta Busuioc, Bazele contabilitatii, note de curs, Editura Mustang, Bucuresti, 2017,
3. Corina-Graziella Batca-Dumitru, Daniela-Nicoleta Sahlian si Alina-Mihaela Irimescu, Contabilitate financiara, editia a ll-a, revizuita




2025, Editura CECCAR

4. Cartea verde a contabilitatii, Editura Rentro&Straton, 2025

5. https://lege5.ro/Gratuit/gezdinzqgu/legea-contabilitatii-nr-82-1991
Bibliografie optionala:

6. H. Dorobantu s.a. - Economie, Editura Cermaprint, Bucuresti, 2010;

7. https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

8.2 Seminarii Metode de predare Observatii
Unitate de invatare 1 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 2 ore
Contabilitatea - componenta sistemului economic de referate, studiu de caz.

Unitate de invatare 2 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 4 ore
Informatia si managementul financiar contabil al firmei de referate, studiu de caz.

Unitate de invatare 3 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 6 ore
Evaluarea patrimoniului si inventarierea de referate, studiu de caz.

Unitate de invatare 4 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 4 ore
Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei de referate, studiu de caz.

(parteal)

Unitate de invatare 5 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 4 ore

Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei de referate, studiu de caz.
(partea a-ll-a)

Unitate de invatare 6 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 4 ore
Instrumente, tehnici si procedee, folosite la managementul firmei de referate, studiu de caz.
(partea a-lll-a)

Unitate de Tnvatare 7 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme 3 ore
Formele de inregistrarea contabila de referate, studiu de caz.

Verificare periodica 1ore
Total 28
Bibliografie

Bibliografie obligatorie:
8. Mihaela Tincuta Busuioc, Contabilitate Generala (Pentru Uzul Studentilor de la I.F.R.) Bucuresti, 2025,
9. Dana Gabriela Constantinescu, Mihaela Tincuta Busuioc, Bazele contabilitatii, note de curs, Editura Mustang, Bucuresti, 2017,
10. Corina-Graziella Batca-Dumitru, Daniela-Nicoleta Sahlian si Alina-Mihaela Irimescu, Contabilitate financiara, editia a ll-a, revizuita
2025, Editura CECCAR
11. Cartea verde a contabilitatii, Editura Rentro&Straton, 2025



https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

12. https://lege5.ro/Gratuit/gezdinzqgu/legea-contabilitatii-nr-82-1991
Bibliografie optionala:

13. H. Dorobantu s.a. - Economie, Editura Cermaprint, Bucuresti, 2010;

14. https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139 2025.pdf

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

reprezentativi din domeniul aferent programului

situatii microeconomice, precum si a consecintelor ce decurg din acestea.

Cursul ofera posibilitatea formarii gandirii economice, precum si a deprinderilor practice de a opera cu principii si procedee specifice activitatii
desfasurate la nivelul agentilor economici, in departamentul de contabilitate, prin dezvoltarea capacitatii de analiza economico-financiara a unei

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finala
10.4 Sl e cunoasterea corecta a informatiei din manualul Evaluarea sumativa cu 70%

aferent disciplinei; nota, obtinuta prin

e gradul de insusire a limbajului de specialitate verificarea scrisd (examen

economic; scris).

e capacitatea de utilizare adecvata a conceptelor,

principiilor, termenilor si regulilor specifice contabilitatii;

¢ interesul pentru studiul individual;

e parcurgerea bibliografiei
10.5 e participarea la dezbateri; Activitatea la seminar este 30%
seminar/laborator e gradul de insusire a limbajului de specialitate contabil; | apreciata in functie de:

e elaborarea de referate/ teme de casa, teste;

e capacitatea de corelare a aspectelor teoretice cu cele
practice;

e seriozitate;

e interes pentru studiul individual;

e frecventa

o verificarea periodica;

e participarea la discutii si
dezbateri, prezentarea de
referate, rezolvarea de
aplicatii, precum si de
interventiile in dezbateri.

10.6 Standard minim » cunoasterea minimala a materiei predate, a notiunilor teoretice de baz3;

de performanta > realizarea unor aplicatii simple;



https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

>
>
>

raspunsurile (scris/liber) sa nu contina erori grave;
redactarea unui referat;
activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Semnatura coordonatorului de activitati

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

Data avizarii in departament

24.09.2025

Semnatura titularului de seminar

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

Semnatura directorului de departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.LF.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

CONTABILITATE I

2.2 Coordonatorul activitatilor

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

2.4 Anul de studiu Il | 2.5 Semestrul

6 2.6 Tipul de EXAMEN 2.7 Regimul disciplinei Disciplina
evaluare obligatorie

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

3.1 Nr de ore pe 2 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator 2
saptamana

3.4 Total ore din 28 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator/ 28
planul de invatamant seminar




Distributia fondului de timp

ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati -
3.7 total ore de studiu individual (inclusiv numarul de ore alocate cursului de la forma de invtamant I.F.) adaugate la 72
studiu de pe manual

3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului e sala de curs, video-proiector, laptop

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente profesionale Competente de intelegere si analiza contabild

Competente de inregistrare si prelucrare a informatiilor contabile
Competente de intocmire a situatiilor financiare

Competente digitale in contabilitate

Competente de rationament profesional

ukwnN R




‘ 6. Competente de comunicare si colaborare

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul cunoaste conceptele fundamentale ale contabilitatii in Romania, respectiv, legislatia in vigoare.
Studentul/absolventul identifica si descrie principii si procedee ale contabilitatii financiare aplicabile activitatilor desfasurate in
firmele si institutiile din Romania.

Aptitudini Studentul/absolventul analizeazd fenomene si procese economico-financiare, interpreteaza indicatori economici, utilizeaza

instrumente de baza pentru intelegerea functionarii contabilitatii, si coreleaza aspectele economice cu reglementarile
juridice relevante.

Studentul/absolventul evalueaza avantajele si limitele aplicatiilor software pentru rezolvarea de sarcini specifice
departamentului de contabilitate.

Studentul/absolventul apreciaza calitatea si identifica limitele conceptelor, simbolizarilor si reprezentarilor specifice
domeniului contabil.

Studentul/absolventul selecteaza si aplica concepte, principii si metode pentru rezolvarea problemelor particulare privind
inregistrarea contabila a operatiilor economico-financiare.

Responsabilitati si
autonomie

Studentul/absolventul demonstreaza o gandire analitica si responsabilitate in intelegerea deciziilor economico-financiare,
cu impact social sau juridic, manifesta autonomie in documentare si in interpretarea datelor contabile, contribuind la
formarea unei perspective integrate asupra aplicarii contabilitatii intr-o firma.

Studentul/absolventul se documenteaza, descrie si gestioneaza principii si procedee specifice departamentului de contabilitate, cu
preluarea diferitelor roluriin echipa si prezentarea rezultatelor.

Studentul/absolventul dezvolta abilitati de lucru si de comunicare pentru colaborarea eficienta in indeplinirea sarcinilor.
Studentul/absolventul initiaza si gestioneaza actiuni pentru actualizarea cunostintelor profesionale specifice domeniului
contabil.

Studentul/absolventul evalueaza si valorificd oportunitati de afaceri si de dezvoltare antreprenoriala.

Studentul/absolventul constientizeaza aspectele de responsabilitate sociala si eticd profesionala.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei Formarea capacitatii de a intelege, inregistra, interpreta si utiliza informatiile contabile necesare

fundamentarii deciziilor economico-financiare, prin insusirea conceptelor, metodelor si tehnicilor
specifice contabilitatii si aplicarea lor in situatii reale ale activitatii unei entitati.




7.2 obiectivele specifice

o Uk, WN B

. Dezvoltarea intelegerii conceptelor contabile

. Formarea abilitatilor de inregistrare contabila

. Dezvoltarea capacitatii de intocmire a situatiilor financiare
. Utilizarea instrumentelor digitale in contabilitate

. Dezvoltarea rationamentului profesional
. Dezvoltarea competentelor de comunicare profesionala

8. Continuturi

8.15I Metode de predare Observatii
Unitate de invatare 8 - 2 ore
SITUATILE FINANCIARE ANUALE ALE FIRMEI

Unitate de invatare 9 - 4 ore
CONTABILITATEA INFIINTARII SI DIZOLVARII FIRMEI

Unitate de invatare 10 - 4 ore
CONTABILITATEA ACTIVELOR IMOBILIZATE

Unitate de invatare 11 - 4 ore
CONTABILITATEA STOCURILOR SI A PRODUCTIEI IN CURS

DE EXECUTIE

Unitate de Tnvatare 12 - 5 ore
CONTABILITATEA CU TERTII SI TREZORERIEI

Unitate de Tnvatare 13 - 5 ore
CONTABILITATEA CHELTUIELILOR, VENITURILOR SI A

REZULTATELOR FIRMEI

Unitate de invatare 14 - 4 ore

ORGANIZAREA PROFESIILOR LIBERALE PRIVIND
ACTIVITATEA FINANCIAR CONTABILA IN ROMANIA

Total

Bibliografie
Bibliografie obligatorie:

1. Mihaela Tincuta Busuioc, Contabilitate Generala (Pentru Uzul Studentilor de la I.F.R.) Bucuresti, 2025,

2. Dana Gabriela Constantinescu, Mihaela Tincuta Busuioc, Bazele contabilitatii, note de curs, Editura Mustang, Bucuresti, 2017,
3. Corina-Graziella Batca-Dumitru, Daniela-Nicoleta Sahlian si Alina-Mihaela Irimescu, Contabilitate financiara, editia a ll-a, revizuita




2025, Editura CECCAR

4. Cartea verde a contabilitatii, Editura Rentro&Straton, 2025
5. https://lege5.ro/Gratuit/gezdinzqgu/legea-contabilitatii-nr-82-1991

Bibliografie optionala:

6. H. Dorobantu s.a. - Economie, Editura Cermaprint, Bucuresti, 2010;
7. https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

8.2 Seminarii Metode de predare Observatii
Unitate de invatare 8 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 2 ore
SITUATILE FINANCIARE ANUALE ALE FIRMEI referate, studiu de caz.

Unitate de invdtare 9 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 4 ore
CONTABILITATEA INFIINTARII SI DIZOLVARII FIRMEI referate, studiu de caz.

Unitate de Tnvatare 10 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 4 ore
CONTABILITATEA ACTIVELOR IMOBILIZATE referate, studiu de caz.

Unitate de invatare 11 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 4 ore
CONTABILITATEA STOCURILOR SI A PRODUCTIEI IN CURS referate, studiu de caz.

DE EXECUTIE

Unitate de invatare 12 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 5 ore
CONTABILITATEA CU TERTII SI TREZORERIEI referate, studiu de caz.

Unitate de invatare 13 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 5 ore
CONTABILITATEA CHELTUIELILOR , VENITURILOR SI A referate, studiu de caz.

REZULTATELOR FIRMEI

Unitate de invatare 14 Dialogul, dezbaterea pe teme orale si pe teme de 3 ore
ORGANIZAREA PROFESIILOR LIBERALE PRIVIND referate, studiu de caz.

ACTIVITATEA FINANCIAR CONTABILA IN ROMANIA

Verificare periodica 1ore
Total 28
Bibliografie

Bibliografie obligatorie:

8. Mihaela Tincuta Busuioc, Contabilitate Generala (Pentru Uzul Studentilor de la I.F.R.) Bucuresti, 2025,

9. Dana Gabriela Constantinescu, Mihaela Tincuta Busuioc, Bazele contabilitatii, note de curs, Editura Mustang, Bucuresti, 2017,
10. Corina-Graziella Batca-Dumitru, Daniela-Nicoleta Sahlian si Alina-Mihaela Irimescu, Contabilitate financiara, editia a Il-a, revizuita

2025, Editura CECCAR



https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

11. Cartea verde a contabilitatii, Editura Rentro&Straton, 2025
12. https://lege5.ro/Gratuit/gezdinzqgu/legea-contabilitatii-nr-82-1991

Bibliografie optionala:

13. H. Dorobantu s.a. - Economie, Editura Cermaprint, Bucuresti, 2010;

14. https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

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

situatii microeconomice, precum si a consecintelor ce decurg din acestea.

Cursul ofera posibilitatea formarii gandirii economice, precum si a deprinderilor practice de a opera cu principii si procedee specifice activitatii
desfasurate la nivelul agentilor economici, in departamentul de contabilitate, prin dezvoltarea capacitatii de analiza economico-financiara a unei

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

10.4 Sl e cunoasterea corecta a informatiei din manualul Evaluarea sumativa cu 100%
aferent disciplinei; nota, obtinuta prin
e gradul de insusire a limbajului de specialitate verificarea scrisa (examen
economic; scris).
e capacitatea de utilizare adecvata a conceptelor,
principiilor, termenilor si regulilor specifice
contabilitatii;
e interesul pentru studiul individual;
e parcurgerea bibliografiei
10.5 seminar/laborator e participarea la dezbateri; Activitatea la seminar este 30%

e gradul de insusire a limbajului de specialitate
contabil;

e elaborarea de referate/ teme de casa, teste;

e capacitatea de corelare a aspectelor teoretice cu
cele practice;

apreciata in functie de:

e verificarea periodic3;

e participarea la discutii si
dezbateri, prezentarea de
referate, rezolvarea de



https://mfinante.gov.ro/static/10/Mfp/legislatie/Ordin1139_2025.pdf

e seriozitate; aplicatii, precum si de
e interes pentru studiul individual; interventiile in dezbateri.
e frecventa

10.6 Standard minim de
performanta

cunoasterea minimalad a materiei predate, a notiunilor teoretice de baz3;
realizarea unor aplicatii simple;

raspunsurile (scris/liber) sa nu contina erori grave;

redactarea unui referat;

activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

YV VYVVYV

Semnatura coordonatorului activitatilor

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

Data avizarii in departament

24.09.2025

Sef lucr. Dr. Sava Nina

Semnatura titularului de seminar

Lector universitar Busuioc Mihaela Tincuta

Semnatura directorului de departament IFR



Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.LF.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea disciplinei

Etica si Integritate academica

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lect. Univ. Dr. George Cosmin Colang

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Lect. Univ. Dr. George Cosmin Colang

2.4 Anul de studiu Il | 2.5 Semestrul |

5 2.6 Tipul de Examen scris | 2.7 Regimul disciplinei Impusa
evaluare

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

3.1 Nr de ore pe 1 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator 1
saptamana

3.4 Total ore din 14 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator/ 14
planul de invatamant seminar




Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 42
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat -
Examinari 3
Alte activitati -
3.7 total ore de studiu individual 61
3.8 total ore pe semestru 75
3.9 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Nu este cazul

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Acces la platforma de invatare si la suportul de curs in format
electronic.

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului Participare la activitatile implicite si realizarea temelor solicitate.

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Analizarea criticd a proceselor etice din mediul academic si institutional;
Utilizarea conceptelor de etica, deontologie si axiologie n contexte profesionale;
Identificarea si evaluarea riscurilor de manipulare si disfunctionalitate etica.




6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Explicarea conceptelor fundamentale ale eticii si deontologiei;
Identificarea valorilor morale si academice;
Intelegerea rolului responsabilititii etice in comunicarea institutionala.
Aptitudini Aplicarea principiilor etice in analiza discursului academic;

Redactarea codurilor etice si a documentelor axiologice;

Analizarea critica a situatiilor de criza etica.

Responsabilitati si
autonomie

Asumarea unei pozitii etice Tn contexte academice;
Evaluarea impactului etic al deciziilor institutionale;

Autonomie in analiza si Invatare.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea unei viziuni etice si critice asupra procesului

educational si a integritatii academice.

7.2 obiectivele specifice Identificarea mecanismelor etice din mediul universitar;

Tnsusirea conceptelor deontologiei academice;
Exersarea limbajului axiologic;

Redactarea si analiza codurilor etice institutionale.

8. Continuturi




8.15I

Metode de predare

Observatii

Unitatea I. Introducere n etica

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea Il. Tipuri de valori in mediul social

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea IIl. Deontologia si axiologia —
perspective si dimensiuni

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea IV. Principii si norme morale

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea V. Retorica si manipulare in mediul
academic

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea VI. Epistemologie si perspectivism

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Unitatea VII. Cultura organizationalda si
discursul academic

Studiu individual ghidat pe baza suportului de
curs IFR.

Cf. suportului de curs IFR.

Total

Bibliografie

Colang, George, Eticd si integritate academicd — suport de curs IFR, Universitatea Bioterra din Bucuresti, 2025-2026.

8.2 Seminarii Metode de predare Observatii
Clarificarea conceptelor fundamentale de Dezbatere si discutii dirijate. 2 ore
eticd si integritate academica.

Analiza valorilor morale si academice in Analiza de texte si discutii ghidate. 2 ore
mediul universitar.

Studii de caz privind conduita academica si Studiu de caz 2 ore
integritatea universitara.

Analiza discursului institutional si a Analiza criticd si dezbatere. 2 ore




strategiilor axiologice.

Dezbateri tematice privind manipularea, Dezbatere 2 ore
adevarul si responsabilitatea etica.

Analize epistemice si axiologice. Aplicatii si dezbateri 2 ore
Aplicatii privind cultura organizationala si Aplicatii practice si discutii dirijate 2 ore
responsabilitatea colectiva 1n  mediul

academic.

Total 14 ore
Bibliografie

Colang, George, Is Marketing Moral? Journal: Meta: Research in Hermeneutics, Phenomenology, and Practical Philosophy; ISSN: 2067-3655; Year
of Publication: 2022; Issue: Vol. XIV, No. 1; Pages: 240-249 http://www.metajournal.org//articles _pdf/240-249-colang-meta-techno.pdf

Colang, George, Deontologie academicd si eticd aplicatd (coordonator), Editura Eikon, Bucuresti, 2021

Colang, George, Fundamentele filosofice ale comunicdrii, Editura Mustang, Bucuresti, 2018 (Ce nu ne spunem cdnd vorbim? Fundamentele
filosofice ale comunicdrii, ed. a-2-a, in lucru)

Colang, George, De ce suntem barbari? Dimensiuni etice asupra barbariei actuale, Editura Cuantic, Bucuresti, 2025

Colang, George, Este scoala online un simulacru? in Marin Bdlan (coord.), Filosofie, Educatie, Distantd, Editura Universitdtii din Bucuresti, 2022
https://www.georgecolang.ro/2023/01/este-invatamantul-online-un-simulacru/

Veblen, Thorstein, The Theory of the Leisure Class, Oxford University Press, New York, 2009

Morar, Vasile, Etica in afaceri si politicd, Editura Universitdtii din Bucuresti, Bucuresti, 2006



https://www.georgecolang.ro/2023/01/este-invatamantul-online-un-simulacru/

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

......

acord cu standardele promovate de asociatiile profesionale si angajatorii din domeniu.

Continuturile disciplinei ,,Etica si integritate academica” sunt corelate cu cerintele comunitatii academice si ale mediului profesional,

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

10.4 3l

* cunoasterea corecta a
informatiei din suportul de curs
aferent disciplinei;

» gradul de Tnsusire a limbajului
de specialitate;

* capacitatea de utilizare
adecvatd a conceptelor,
principiilor, termenilor si
regulilor specifice;

* interesul pentru studiul
individual;

* parcurgerea bibliografiei
indicate.

Evaluarea sumativda cu nota,
obtinutd prin verificarea scrisad
(examen scris).

Examen scris — evaluare finala
Pondere din nota finala: 70%

10.5 seminar

* participarea la dezbateri;

» gradul de insusire a limbajului
de specialitate;

* claborarea de referate, teme

Activitatea la seminar este
apreciatd in functie de:

« verificarea periodicd;

* participarea la discutii si

Dezbatere pe baza prezentarii
lucrarilor recomandate, facuta de
studentii care s-au anuntat din
timp.




de casa si teste;

* capacitatea de corelare a
aspectelor teoretice cu cele
practice;

* seriozitate;

* interes pentru studiul
individual;

* frecventa.

dezbateri;
* prezentarea de referate;
* rezolvarea de aplicatii;

* interventiile argumentate in
cadrul dezbaterilor.

Pondere din nota finala: 20%

Participarea la dezbaterile de la
seminar.
Pondere din nota finala: 10%

10.6 Standard minim de
performanta

Pentru nota 5, studentul trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte minime:

- sa reproduca definitii, criterii de clasificare si sd aiba competente minimale in axiologie;

- sd faca referiri corecte la autorii invocati si la lucrarile acestora;

- sa pozitioneze corect subiectul in contextul situatiei epistemologice la care se referd, precum si in contextul cursului, sa nu
confunde domeniile, capitolele, problemele abordate.

Semnitura titularului de curs

Lect. Univ. Dr. George Cosmin Colang

Data avizarii in departament

24.09.2025

Semnitura titularului de seminar

Lect. Univ. Dr. George Cosmin Colang

Semnatura directorului de departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic
Departamentul Stiinte economice si agricole
Anul universitar 2025-2026
Forma de invataméant cu frecventa redusa (I.LF.R)
FISA DISCIPLINEI

1.Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea Management Agroturistic

1.3 Departamentul Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism
1.7 Forma de inviatiamant invitimant cu frecventa redusi

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea disciplinei Gastronomie

2.2 Coordonatorul activititilor Sef lucr. Dr. Grigore Violeta

2.3 Titularul activititilor de seminar Sef lucr. Dr. Grigore Violeta

2.4 Anul de | Il | 2.5 Semestrul 5| 2.6 Tipul E 2.7 Regimul disciplinei | Impusa 2.8 Codul 3D16S
studiu de evaluare disciplinei

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

3.1 Nr. de ore pe saptiméana 2 | Dincare: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator 2

3.4 Total ore din planul de Din care: 3.5 curs - 3.6 seminar/ laborator 28
invatamant 28




3.7 Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 18
Pregatire seminare/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Pregatire examinare finald 4
Alte activitati -
3.8 Total ore de studiu individual 72
3.9 Total ore pe semestru 100
3.10 Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfisurare a cursului

5.2 de desfasurare a
seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice acumulate

- Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei si managementului pe baza cunostintelor din
stiintele fundamentale si ingineresti
- Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice.
- Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, controlul si evaluarea acestor activitati.
Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare
- formarea deprinderilor practice ale studentilor
- utilizarea tehnicilor si tehnologiilor moderne in productiea culinara
Instrumental-aplicative (de exemplu : proiectarea si evaluarea activitatilor practice specifice ; utlizarea unor metode, tehnici si instrumente de
investigare si aplicare)
- proiectarea activitatilor practice specifice




6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale, functionale ale
produsului alimentar.
Aptitudini Studentul evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si ale produselor

alimentare.

Responsabilitati
si autonomie

Studentul realizeaza capacitatea de a lucra eficient Tn echipa, in contexte profesionale diverse, contribuind activ la
atingerea obiectivelor comune in activitdti culinare si gastronomice.
perfectionare profesionala.
Aplicarea principiilor eticii profesionale in relatiile cu colegii, superiorii, clientii si partenerii din domeniul
gastronomiei.
- Dezvoltarea gandirii critice si analitice, prin evaluarea retetelor, meniurilor si tendintelor culinare, pentru
adaptarea la cerintele pietei.
- Utilizarea eficientd a resurselor digitale si a surselor de informare online, pentru documentare,
actualizarea cunostintelor si promovarea produselor gastronomice.

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

7.1 Obiectivul
general al
disciplinei

Alimentatia publica este o activitate care are cunostinte despre utilaje si ustensile specifice bucatariei precum si de
tehnica servirii, respectarea bunelor maniere, maiestrie culinara, cunoasterea si respectarea normelor de igiena a
produselor alimentare.

7.2 Obiectivele
specifice

- Aplicarea corecta a tehnicilor de pregatire si procesare a alimentelor.

- Elaborarea de meniuri echilibrate din punct de vedere nutritional si estetic.
- Evaluarea preparatelor culinare din punct de vedere organoleptic.

- Utilizarea adecvata a echipamentelor de bucatérie.

- Intelegerea influentelor culturale asupra gastronomiei.

8. Continuturi

8.1 Studiu individual (SI) Metode de predare (t_Observagii
imp de lucru
estimat)
» INTRODUCERE GENERALA A CURSULUI - UNITATEA Conform materialului elaborat — format IFR 4 h
DE INVATARE I




> NOTIUNI GENERALE PRIVIND ALIMENTATIA,
GASTRONOMIA iN ROMANIA SI iN LUME

> UNITATEA DE INVATARE 2 PRINCIPALELE TIPURI DE Conform materialului elaborat — format IFR 4h
UNITATI DIN SECTORUL DE ALIMENTATIE PUBLICA

> UNITATEA DE INVATARE 3 PERSONALUL DIN Conform materialului elaborat — format IFR 4h
UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

> UNITATEA DE INVATARE 4 PRETURI, TARIFE SI Conform materialului elaborat — format IFR 4h
MENIURI iN UNITAIILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

> UNITATEA DE INVATARE 5 ORGANIZAREA SI Conform materialului elaborat — format IFR 4h
FUNCTIONAREA UNITATILOR DE ALIMENTATIE
PUBLICA

> UNITATEA DE INVATARE 6 TEHNICA SERVIRII iN Conform materialului elaborat — format IFR 4h

ALIMENTATIA PUBLICA SI ROLUL EI iN
GASTRONOMIE

> UNITATEA DE INVATARE 7 PRINCIPALELE Conform materialului elaborat — format IFR 4h
CATEGORII DE PREPARATE CULINARE
ROMANESTI SI INTERNATIONALE

Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:
[01. Chelmu S, Grigore V, Chiritescu V, - Tehnica si arta culinara, Editura Cermaprint, 2010, Bucuresti
(2. Notiuni generale privind alimentatia, tehnica si arta culinard in Roméania si UE
e Popa, M., Nita, S. (2011). Bazele nutritiei si alimentatiei sandtoase. Editura Didactica si Pedagogica.
e Gheorghe, C. (2009). Igiena alimentatiei si nutritiei umane. Editura Universitara.
(1 3. Alimentatia traditionald in Romania
e lonescu, S. (2017). Gastronomia traditionald romdneasca. Editura Paideia.
e Dumitrescu, S. (2015). Patrimoniul gastronomic roméanesc. Editura Etnologica.
1 4. Tehnica culinara in Romania




e Burcea, M. (2012). Tehnologia preparatelor culinare. Editura Eurodidact.

e Cilin, M. (2016). Bazele artei culinare — tehnici de preparare si prezentare. Editura Pro Universitaria.
[1 5. Alimentatia si arta culinard in Uniunea Europeand

e Morosanu, A. (2018). Bucatarii europene. Traditie si inovatie. Editura ASE.

e European Commission (2014). EU Food Law Handbook. Wageningen Academic Publishers. (util pentru politicile alimentare Tn UE)

[ 6. Principalele tipuri de unitati din sectorul de alimentatie publica
e Dinu, V. (2011). Managementul unitdtilor de alimentatie publica. Editura ASE.
e Gheorghe, G. (2010). Organizarea si functionarea unitatilor de alimentatie. Editura Economica.
[J7. Categoriile de personal din unitatile de alimentatie publica
e Gherasim, T., Gherasim, D. (2012). Resurse umane in turism si alimentatie publica. Editura All.
[1 8. Componentele chimice ale alimentelor
e Banu, C. (2010). Chimia alimentelor. Editura ASAB.
e Segal, R. (2002). Compozitia chimica a alimentelor. Editura Ceres.
[J 9. Tehnica servirii in alimentatia publica si rolul ei in arta culinara
e Morosan, L. (2015). Tehnici moderne de servire in restaurante. Editura Pro Universitaria.
e Badescu, G. (2010). Servirea preparatelor si bauturilor. Editura Fundatiei Roméania de Méine.
[110. Principalele categorii de preparate culinare roméanesti
e Roman, G. (2018). Istoria gastronomiei romdnesti. Editura Humanitas.
e Baciu, C. (2016). Preparatele traditionale romanesti. Editura Universitara.
[1 11. Clasificarea preparatelor culinare
e Burcea, M. (2012). Tehnologia preparatelor culinare (capitolele privind clasificarea felurilor de mancare).
e Vintila, M. (2013). Enciclopedia preparatelor culinare. Editura Culinaria.
Bibliografie optionala:
[1- Mencinicopschi, G. (2009). Noua ordine alimentara. Si noi ce mai mdncam? Editura Coreus.
[1- Sorescu, M. (2012). Nutritie si dietetica. Editura Medicala.
[1- Stuart, T. (2012). Risipa de hrand. O istorie a risipei alimentare de la camp la tomberon. Editura Publica.

8.2 Seminar/ laborator Metode si procedee didactice Observatii
(timp de lucru
estimate)
Reguli de baza ale mise-en-place-ului; Aplicatie practica 4 ore
Aranjarea salonului de servire; Aplicatie practica 2 ore
Alcatuirea unui meniu; Aplicatie practica 4 ore




Zone de influenta in bucataria traditionala : traditii culinare de Aplicatie practica 2 ore
sarbatori, postul mare, ziua de Ignat, meniu de revelion, masa de Paste.

Preparate culinare romanesti Aplicatie practica 4 ore
Prepararea sosurilor, preparate din legume, branzeturi, oua, crustacee,

cane tocata, peste, pasare;

Fripturi, garnituri, salate; Aplicatie practica 2 ore
Dulciuri de bucatarie; Aplicatie practica 2 ore
Tehnica servirii preparatelor culinare; Aplicatie practica 2 ore
Bauturi in alimentatia publica; Aplicatie practica 2 ore
Igiena societatilor agroalimentare. Clasic 2 ore
Verificare periodica. 2 ore
Total: 28 ore

Bibliografie obligatorie:

+

+

 + + + #

1. Pap, Adela. (2012). Bazele tehnologiei culinare. Editura Eurostampa.

— Manual fundamental care trateaza prepararea mancarurilor, sosurilor, dulciurilor, fripturilor, salatelor etc.

2. Stan, Radu & Toma, Stela. (2009). Servirea mesei in restaurante. Editura Didactica si Pedagogica.
— Reguli de mise-en-place, tehnici de servire, aranjarea salonului.

3. Pop, Gheorghe. (2008). Bucitaria traditionald romaneasca. Editura Humanitas.

— Traditii culinare romanesti (sarbatori, post, Paste, Ignat, Revelion).

4. Banu, Constantin (coord.). (2009). Tratat de industrie alimentara. Vol. II. Editura ASAB.
— Tehnologia alimentard, igiena alimentelor, standarde de siguranta.

5. Ionescu, Ana. (2006). Igiena alimentatiei publice. Editura Universitara.

— Igiena in societitile agroalimentare, norme HACCP, siguranta alimentara.

6. Cocean, Petre. (2006). Ghid practic de servire in restaurante. Editura Universitara.

— Eticheta profesionald, protocol, aranjarea meselor, tipuri de servire.

7. Niculescu, Daniela. (2012). Bauturi alcoolice si nealcoolice. Editura Universitara.

— Informatii despre bauturi in alimentatia publica, servirea acestora.




+ 8. Preoteasa, Mariana. (2015). Traditii culinare romanesti. Editura Ceres.
— Element cultural si gastronomic, zonele de influenta culinara.
+ 9. Stroe, Razvan. (2014). Mixologie si bartending. Editura MixTour.
— Util pentru partea de bauturi, bar si servirea moderna.
+ 10. Popa, Daniela. (2008). Tehnologia bauturilor. Editura Ceres.
— Bauturi, combinatii, rolul lor in meniuri, pairing.
# 1. Vizireanu, C., Istrati, D., 2006, Elemente de gastronomie si gastrotehnie, Editura Fundatiei universitare “Dunareade Jos «, Galati
Bibliografie optionala:
1. Radu Anton Roman. (1998). Bucate, vinuri si obiceiuri romdnesti. Ed. Paideia.
— O combinatie intre retetar, istorie culinara si traditii romanesti.
2. Escoffier, Auguste. (1903). Le Guide Culinaire. (editii traduse si adaptate)
— Carte clasica pentru sosuri, tehnici de baza, preparate frantuzesti.
3. Preoteasa, Mariana. (2015). Traditii culinare romdnesti. Ed. Ceres.
— Informatii despre post, sarbatori, zone etnografice si retete.
4. Cocean, Petre. (2006). Ghid practic de servire in restaurante. Ed. Universitara.
— Servire modernd, tehnici, aranjamente, comportament profesional.
5. Stroe, Razvan. (2014). Mixologie si bartending. Ed. MixTour.
— Pentru partea de bauturi, cocktailuri, bar si pairing mancare-bautura.
6. Popescu, Carmen. (2011). Tehnologia produselor de cofetarie-patiserie. Ed. Eurostampa.
— Utila pentru partea cu dulciuri de bucétérie si deserturi clasice.
7. Balan, Andreea. (2015). Organizarea activitatilor de alimentatie publica. Ed. MatrixRom.
— Despre organizare, fluxuri, igiena, reguli interne in unitati HORECA.

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

Continuturile disciplinei ,,Gastronomie” sunt concepute in acord cu cerintele actuale si tendintele emergente din domeniul artei culinare,
reflectand asteptarile exprimate de:
. Comunitatile academice si epistemice din domeniul turismului, alimentatiei publice si nutritiei, prin actualizarea permanenta a
tematicii cu ultimele cercetéri stiintifice In gastronomie si sustenabilitate alimentara;
. Asociatii profesionale din domeniu, cum ar fi organizatiile nationale ale bucatarilor, hotelierilor sau nutritionistilor, care
promoveaza standarde de calitate, inovatie culinara si formare continua;
. Angajatori reprezentativi, precum lanturi de restaurante, hoteluri, firme de catering si centre de evenimente, care solicitd
absolventi capabili sd aplice tehnici moderne de gatit, sd creeze meniuri adaptate publicului tinta si sd respecte normele de igiena si
siguranta alimentara.




Programa disciplinei este aliniata cu cerintele pietei muncii, urmarind dezvoltarea de competente tehnice, dar si abilitati transversale (lucru n
echipa, comunicare, rezolvare de probleme), astfel incat absolventii sa poata raspunde eficient provocarilor mediului profesional actual.

10. Evaluare
Tip 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
activitate nota finala
10.4 1 Studiu | - gradul de insusire a limbajului de specialitate; parcurgerea Examen scris 70%
individual bibliografiei; cunoasterea corecta a informatiei studiate;
(S.1) capacitatea de utilizare adecvata a conceptelor, principiilor si

termenilor si regulilor; interesul pentru studiul individual..
10.5 seminar/ | - participarea la dezbateri; gradul de insusire a limbajului de Verificari pe parcurs 30%
laborator specialitate; teste; capacitatea de corelare a aspectelor teoretice cu

cele practice; seriozitate; interes pentru studiul individual; frecventa.
10.6 -cunoasterea minima a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;
Standard -realizarea unor aplicatii;
minim de -activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.
performanta

Data completirii: 01.09.2025
Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar/ laborator

Sef lucr. Dr. Grigore Violeta Sef lucr. Dr. Grigore Violeta

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025
Semnétura Director Departament
Sef lucr. Dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnétura Director Departament IFR




Sef lucr. Dr. Sava Nina



Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invataméant cu frecventa redusa (I.LF.R)

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea

Management Agroturistic

1.3 Departamentul

Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

1.7 Forma de inviatamant

invitimant cu frecventi redusa

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Limba striaina

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Sef lucr. dr. univ. Loredana Adelina Padure

2.4 Anul de | Il | 2.5 Semestrul 6 | 2.6 Tipul \Y 2.7 Regimul disciplinei | Disciplinda | 2.8 Codul 3DI13C
studiu de evaluare impusa disciplinei

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

3.1 Nr. de ore pe saptimana 1 | Dincare: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator 1

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

invatamant




3.7 Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 7
Pregatire seminare/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Pregatire examinare finald 4
Alte activitati -
3.8 Total ore de studiu individual 36
3.9 Total ore pe semestru 50
3.10 Numairul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

4.2 de competente -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului -

5.2 de desfasurare a -
seminarului

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice acumulate

| Competente lingvistice in domeniul ingineriei si a managementului in turism si alimentatie publica

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul/absolventul descrie in sincronie si in diacronie principalele fenomene lingvistice si constructii
gramaticale din Limba engleza si analizeaza texte in limba engleza
Aptitudini Studentul/absolventul aplicd normele lingvistice in limba engleza

Responsabilititi | Studentul/absolventul utilizeaza expresiile si cuvintele adecvate in producerea textelor orale si scrise
si autonomie

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



7.1 Obiectivul Formarea competentei de comunicare in limba engleza, prin dezvoltarea integratd a competentelor de receptare

general (ascultare, citire), de producere (vorbire, scriere) si de mediere lingvisticd, in scopul utilizarii eficiente si
adecvate a limbii engleze in contexte reale de comunicare.

7.2 Obiectivele Cunoasterea, corectarea si insusirea rapida a limbii engleze, precum si formarea aptitudinilor necesare citirii, vorbirii si

specifice scrierii corecte a limbii engleze.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
(timp de lucru alocat)

N - ore

- - ore

- - ore

N - ore

N - ore

- - ore

Total ore

Bibliografie obligatorie:

Bibliografie optionala:

8.2 Seminar/ laborator Metode si procedee didactice Observatii
(timp de lucru alocat)

If conditional Prelegerea, conversatia 2 ore

Corespondenta timpurilor Prelegerea, conversatia 2 ore

Diateza pasiva Prelegerea, conversatia 2 ore

Vorbirea directd/ indirecta Prelegerea, conversatia 2 ore

Subjonctivul Prelegerea, conversatia 2 ore

Traduceri/aplicatii practice cu referire la toate chestiunile de Prelegerea, conversatia 1lora

gramatica predate

Recapitulare finala Prelegerea, conversatia 1ora




Verificarea cunostintelor 2 ore

Total:

14 ore

Bibliografie obligatorie:

ok wbnE

CoNoOA~WNE

Loredana-Adelina Padure, Curs Limba engleza, Editura Zven, Targoviste, 2019

Cristina Elena Nedianu, Limba Engleza, Curs universitar pentru IFR/ID, Editura Mustang, Bucuresti, 2017
Cristina Elena Nedianu, Limba Engleza, Curs IFR, Editura Mustang, Bucuresti, 2016

Cristina Elena Nedianu, Limba Engleza, Editura Bioterra, Bucuresti, 2009

Allesop, Jake, Engleza pentru toti-English grammar, Editura Terra, 1996

Chiralescu, M., Paidos C., Proficiency in English, Institutul European, 2007

Comisel Ecaterina, Milos Dorina, BAC la engleza, Editura Compania, 2000

Cook, J., Gethin, A., A New Way to Proficiency in English, Oxford, 1997

Galateanu- Farnoaga G., Limba engleza in conversatie, Ed. Stiint. si Enciclop. Bucuresti, 2002

10 Le Divenach, Eloi, Engleza in presa, Teora, 2007

11. Levitchi Leon - Essential English, Editura Teora, Bucuresti,1994

12. Peters, Jo-Ann, Let’s Learn English. Metoda Larousse de nvatare a limbii engleze, Ed. Teora, 2006
Bibliografie optionala:

Brookes, M., Engleza pentru juristi, Ed. Teora, Bucuresti, 2005

Lupuleasa, R., Ready for Exams, Polirom, 2006

Martin, M. Combe, Listening and Comprehending, Macmillan, 2002

Martin, M. Combe, Listening and Comprehending, Macmillan, 2002

Merealbe, Emanuel, Limba engleza pentru juristi — Ed. Eficient, Bucuresti-1998

Oprescu, Simona, Engleza pentru juristi, Ed. Oscar Print, Bucuresti, 2001

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

Continuturile disciplinei Limba engleza sunt corelate cu asteptarile mediului academic si profesional, avand in vedere rolul limbii engleze ca
instrument esential de comunicare internationald, acces la cunoastere si integrare pe piata muncii. Comunitdtile epistemice si mediul academic
promoveaza necesitatea dezvoltarii competentelor de comunicare interculturala, gandire critica si acces la informatii stiintifice in limba engleza.

Programa raspunde acestor cerinte prin includerea textelor autentice, a temelor globale si a activitatilor care stimuleaza analiza si reflectia.




10. Evaluare

Tip 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
activitate nota finala
10.4 curs - - -
10.5 seminar/ | Predarea temelor de casa; Scris si oral 100 %
laborator Promovarea testelor si verificarilor de seminar;

Obtinerea a 50% din punctajul examenului final;

10.6 -cunoasterea minima a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;
Standard -realizarea unor aplicatii simple;
minim de -redactarea unui referat;

performanta | -raspunsurile (scris/oral) sa nu contind erori grave;
-activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Data completirii: 03.09.2025

Semnatura titularului de seminar/ laborator
Sef lucr. univ. dr. Loredana Adelina Pidure

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025
Semnitura Director Departament,

Sef lucr. univ. dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnétura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic
Departamentul IFR-UBdB

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.LF.R.)

FISA DISCIPLINEI
1.Date despre program

Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA
Ciclul de studii LICENTA

Programul de studii/ Calificarea INGINERIE SI| MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea disciplinei Managementul mediului

2.2 Coordonatorul activitatilor Sef lucr. Dr. Pirvulescu Mihaela

2.3 Titularul activitatilor de seminar Sef lucr. Dr. Pirvulescu Mihaela

2.4 Anul de studiu Il | 2.5 Semestrul 5 2.6 Tipul de Vv 2.7 Regimul disciplinei Impusa
evaluare 3DI3S

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

3.1 Nr de ore pe 2 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator 2
saptamana

3.4 Total ore din 28 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator/ 28




planul de invatamant ‘ ‘ ‘ seminar

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati -
3.7 total ore de studiu individual (activitati de autoinstruire) 72
3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Insusirea cunostintelor de ecologie si protectia mediului

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului .

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei si
managementului pe baza cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti

Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice, economice si manageriale

Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice, financiare si socio-culturale in
unitatile de alimentatie publica si agroturism; controlul si evaluarea acestor activitati




6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aplicarea principiilor managementului si dezvoltarii durabile in activitatile economice si sociale.
Analiza si interpretarea interactiunilor dintre activitatile economice si mediul natural.
Dezvoltarea capacititii de a elabora strategii si politici de mediu in conformitate cu reglementarile legale.
Manifestarea responsabilitdtii profesionale si etice in protectia mediului.

Aptitudini Identificarea si evaluarea impactului activitatilor umane asupra mediului.

Utilizarea instrumentelor si metodelor de management de mediu (audit, evaluare de impact, certificare ISO
14001).

Proiectarea si implementarea sistemelor de management de mediu la nivel organizational.

Elaborarea planurilor si programelor pentru reducerea poludrii si utilizarea durabila a resurselor.
Analizarea eficientei economice si ecologice a deciziilor de management.

Responsabilitati si
autonomie

La finalul disciplinei, studentul va fi capabil sa:

Explice conceptele, principiile si obiectivele managementului mediului si dezvoltarii durabile.

Analizeze relatia dintre sistemele economice si mediul natural, utilizand indicatori de performantd ecologica.
Aplice metode si tehnici de evaluare a impactului asupra mediului pentru diferite proiecte economice.
Elaboreze si implementeze un plan de management de mediu la nivel de organizatie.

Argumenteze deciziile de mediu din perspectivda economica, tehnica si sociala.

Comunice eficient, in scris si oral, informatii privind protectia mediului si politicile ecologice.

Manifeste responsabilitate si etica profesionala in contextul deciziilor privind protectia mediului.

Lucreze in echipe multidisciplinare pentru dezvoltarea de solutii sustenabile.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea economica in concordanta cu mediul, are drept scop

cresterea economica si prevenirea deteriorarii mediului, precum si
complexul de actiuni umane necesare mentinerii in limite normale a
echilibrelor naturale.

7.2 obiectivele specifice Prin continutul sau, cursul de Managementul mediului, urmareste

aprofundarea aspectelor teoretice, cunoasterea cadrului legislativ si a
cercetarilor aplicate in domeniul economiei si protectiei mediului. De
asemenea vor fi studiate metode de identificare a impactului asupra
aerului atmosferic, surselor de apa, solului si subsolului,




ecosistemelor, mediului socio-economic si sanatatii populatiei.

8. Continuturi

8.1 Studiu individual Metode de studiu Observatii
Unitatea de invatare - Concepte si abordari Conform materialului elaborat — format IFR 4h
teoretice asupra managementului mediului.

Unitatea de invatare - Politicile de mediu in Conform materialului elaborat — format IFR 4h
Uniunea Europeana si in Romania

Unitatea de invatare - Managementul Conform materialului elaborat — format IFR 4h
mediului si dezvoltarea social-economica

Unitatea de invatare - Integrarea problemelor Conform materialului elaborat — format IFR 4h
privind conditiile de mediu in practica

economica.

Unitatea de invatare - Ecoturismul si Conform materialului elaborat — format IFR 4h
dezvoltarea durabila.

Unitatea de invatare - Aspecte manageriale Conform materialului elaborat — format IFR 4h
privind realizarea eco-fermelor, in contextul

protectiei mediului

Unitatea de invatare - Agroturismul si mediul Conform materialului elaborat — format IFR 4h
ambiant

Total 28 ore
Bibliografie

Bran Florina, Tamara Simon, Nistoreanu, P.-« Ecoturism », Editura Economica, Bucuresti, 2000.

Bran Florina, « Degradarea ecosistemelor in silvicultura si turism. Implicatii economice », Editura ASE, Bucuresti, 2002.

Ciobotaru Virginia, Socolescu Ana Maria-« Prioritati ale managementului mediului », Editura Meteor Press, Bucuresti, 2006.

Demetrescu loana — « Chimie si management de mediu », Editura Matrix Rom, Bucuresti, 2002 ;

Frasineanu, I., Baloiu, L.-« Economia si protectia mediului inconjurator », Editura ASE, Bucuresti, 2007 ;

Petrescu ,l., « Managementul mediului », Editura Expert, Bucuresti, 2005.

Popescuy, |., Bondrea, A., Madalina Constantinescu — «Uniunea Statelor Europene, alternativa la sfidarile secolului al XXI-lea», Editura Economica,
Bucuresti, 2005.

Rojanschi, V., Bran, F., Diaconu, Gh.- « Protectia si ingineria mediului », Editura Economica, Bucuresti, 1997.

8.2 Seminarii Metode de predare ‘ Observatii




Concepte si abordari teoretice asupra Clasic 2h
managementului mediului.

Starea mediului inconjurator. Sistemul Clasic 2h
indicatorilor de mediu.

Politicile de mediu in Uniunea Europeana si in Clasic 2h
Romania (EMAS, eticheta ecologica).

Evaluarea starii mediului. Efecte regionale, Clasic 2h
locale si globale.

Managementul mediului si dezvoltarea social- Clasic 2h
economica.

Factorii care influenteaza calitatea mediului Clasic 2h
inconjurator; poluantii mediului inconjurator

si concentratia maxima admisa.

Verificarea cunostintelor - 2h
Integrarea problemelor privind conditiile de Clasic 2h
mediu in practica economica.

Structura costurilor economice si sociale ale Clasic 2h
protectiei mediului

Ecoturismul si dezvoltarea durabila Clasic 2h
Forme de poluare si necesitatea Clasic 2h
ecoturismului.

Masuri de prevenire si combatere a poluarii Clasic 2h
mediului.

Masuri economico financiare pentru protectia Clasic 2h
mediului; aspecte manageriale privind

realizarea ecofermelor, in contextul protectiei

mediului.

Verificarea cunostintelor - 2h
Total 28 ore
Bibliografie

Bran Florina, Tamara Simon, Nistoreanu, P.-« Ecoturism », Editura Economica, Bucuresti, 2000.
Bran Florina, « Degradarea ecosistemelor in silvicultura si turism. Implicatii economice », Editura ASE, Bucuresti, 2002.

Ciobotaru Virginia, Socolescu Ana Maria-« Prioritati ale managementului mediului », Editura Meteor Press, Bucuresti, 2006.

Demetrescu loana — « Chimie si management de mediu », Editura Matrix Rom, Bucuresti, 2002 ;




Frasineanu, I., Baloiu, L.-« Economia si protectia mediului inconjurator », Editura ASE, Bucuresti, 2007 ;

Petrescu ,l., « Managementul mediului », Editura Expert, Bucuresti, 2005.

Popescu, |., Bondrea, A., Madalina Constantinescu — «Uniunea Statelor Europene, alternativa la sfidarile secolului al XXI-lea», Editura Economica,
Bucuresti, 2005.

Rojanschi, V., Bran, F., Diaconu, Gh.- « Protectia si ingineria mediului », Editura Economica, Bucuresti, 1997.

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

Continuturile disciplinei Managementul mediului sunt structurate in concordantd cu directiile actuale de dezvoltare ale domeniilor
stiintei mediului, protectiei mediului si managementului sustenabilitatii, reflectdnd totodatd asteptdrile formulate de comunitatile
epistemice, de organizatiile profesionale relevante si de angajatorii reprezentativi din sectorul public si privat. Coroborarea
continuturilor disciplinei Managementul mediului cu asteptarile comunitatilor academice, profesionale si ale angajatorilor asigura
relevanta formarii oferite studentilor si dezvoltarea competentelor necesare pentru integrarea in domeniul mediului si al
sustenabilitatii. Aceasta aliniere garanteaza atat rigoarea stiintifica, cat si aplicabilitatea practica a competentelor dobandite.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finala
10.4 studiu individual (activitati e cunoasterea corectd a | Evaluarea sumativa cu nota, 70%

de autoinstruire) informatiei studiate; obtinutd prin verificarea scrisa

e gradul de insusire a limbajului | (Examen scris).
de specialitate;
e capacitatea de utilizare

adecvata a conceptelor,
principiilor, termenilor si regulilor
specifice;

o interesul pentru studiul
individual;

e parcurgerea bibliografiei.

10.5 seminar/laborator e participarea la dezbateri; Activitatea la  seminar  este




e gradul de Tnsusire a limbajului
de specialitate;

o elaborarea de referate/ teme de
casa, teste;

e capacitatea de corelare a
aspectelor  teoretice cu cele
practice;

e seriozitate;

e interes pentru studiul
individual;

o frecventa.

apreciata in functie de:

e verificarea periodica;

e participarea la discutii = si
dezbateri, prezentarea de referate,
rezolvarea de aplicatii, precum si
de interventiile in dezbateri.

20%
10%

10.6 Standard minim de
performanta

cunoasterea minimald a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;

realizarea unor aplicatii simple;

raspunsurile (scris/liber) sd nu contina erori grave;

redactarea unui referat;

activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Semnatura coordonatorului de activitati

Sef lucr. Dr. Pirvulescu Mihaela

Semnatura titularului de seminar

Sef lucr. Dr. Pirvulescu Mihaela

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025

Semnatura Director Departament

Sef lucr. Dr. Ciobanu Roxana Marilena
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Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte Economice si Agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatimant cu frecventa (I.F.R.)

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de invatamant superior

Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea departamentul

Management Agroturistic

Departament Stiinte Economice si Agricole
Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala
Ciclul de studii Licenta

Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

PRINCIPII SI METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE

2.2 Coordonatorul activititilor

Conf.univ.dr. Mihaila Daniela Fanuta

2.3 Titularul activititilor de laborator

Sef lucr. dr. Eremia Florentina

2.4 Anul de I | 2.5 Semestrul | 6 2.6 Tipul de V | 2.7 Regimul disciplinei 3DI11S
studiu evaluare Impusa

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Nr. de ore pe saptamana 2 Din care 3.2 curs - 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de 28 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator 28
inviatamant
3.7 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 12
Pregétire teme laborator, referate, portofolii si eseuri 6
Tutoriat 2
Examinari 6
Alte activitati 3
3.8 Total ore de studiu individual 72




3.9 Total ore pe semestru 100

3.10 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Cunostinte de chimia alimentelor, microbiologie si tehnologii alimentare

4.2 de competente

-deprinderi de manipulare a ustensilelor si aparaturii de laborator pentru analiza, sinteza si caracterizarea
substantelor organice naturale si sintetice.
- sa aiba cunostinte despre toxicitatea unor substante chimice si caile de protectie impotriva efectelor acestora.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfisurare a cursului | - sala de curs, videoproiector, laptop, program informatic, continuturi powerpoint-multimedia.

laboratorului

5.2 de desfasurare a

- sald de laborator utilat cu instalatii si aparatura corespunzatoare .
-materiale didactice: indrumator de laborator, materii prime de origine vegetala si animala,
substante chimice.

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice accumulate

profesionale

Competente 1.
2.
3.

4.

Cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului de specializare si utilizarea
acestora In comunicarea profesionala.

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare.

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produsul
finit.

Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare.

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul va cunoaste si va intelege:

1. Fundamentele stiintifice ale alterarii alimentelor: rolul microorganismelor, activitatea enzimatica,
reactiile chimice si fizice care duc la degradare.
2. Principiile de baza ale conservarii: inactivarea microbiana si enzimatica, controlul activitdtii apei (aw),
controlul pH-ului si al temperaturii.
3. Clasificarea, mecanismul de actiune si parametrii de control ai metodelor traditionale si moderne de
conservare:
o Metode fizice (termice, prin rece, prin indepartarea apei, prin irradiere, prin ambalare).
o Metode chimice si biochimice (utilizarea sarii, zaharului, acizilor, conservantilor, fermentatia).




4. Tehnologia ""Barierelor™ (Hurdle Technology) si aplicarea ei in industria alimentarda moderna.
5. Impactul metodelor de conservare asupra calititii senzoriale, nutritive si de sigurantd a produselor
alimentare.
6. Normativele si reglementarile nationale si europene privind siguranta si calitatea alimentelor conservate.
Aptitudini Studentul va fi capabil sa:
1. Aplice principiile de conservare pentru a selecta cea mai adecvata metoda in functie de natura materiei
prime alimentare si de scopul propus.
2. ldentifice si explice corelatiile dintre factorii de alterare si metodele de conservare aplicate.
3. Evalueze critic avantajele si dezavantajele diferitelor metode de conservare din punct de vedere
tehnologic, economic si calitativ.
4. Citeasca si interpreteze etichetele produselor alimentare conservate, intelegand procesele tehnologice
aplicate.
5. Realizeze calcule de baza legate de procesele de conservare (ex: concentratii de sirop, saramura,
randament).
6. Elaboreze scheme tehnologice simple pentru obtinerea unor produse alimentare conservate.
Responsabilitati | Studentul va demonstra:
si autonomie 1. Constientizarea responsabilitatii profesionale Tn promovarea securitatii alimentare si a reducerii
deseurilor alimentare prin aplicarea corectd a metodelor de conservare.
2. Capacitatea de a lucra eficient atat individual, cat si in echipa, pentru a rezolva probleme practice legate
de conservarea alimentelor.
3. Autonomie Tn gestionarea resurselor (informationale, materiale) necesare pentru a realiza un proiect sau
un studiu de caz despre un proces de conservare.
4. Initiativa de a propune imbunatatiri ale proceselor de conservare in contextul unei ferme sau al unei
intreprinderi mici, tinand cont de aspecte de durabilitate si eficientd economica.
5. Atitudine critica si etica fatd de utilizarea aditivilor si a tehnologiilor moderne, avand in vedere impactul

asupra sanatdtii consumatorului si asupra mediului.

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

7.1 obiectivul general al
disciplinei

Cunoasterea si intelegerea de catre studenti a conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale
domeniului de specializare si utilizarea adecvata in comunicarea profesionala.

7.2 obiectivele specifice

Corelarea cunostintelor cu alte discipline specifice specializarii,
Exprimarea clara si corectd a notiunilor specifice disciplinei,;
Explicarea si exemplificarea unor notiuni specifice disciplinei;
Stimularea participarii active a studentilor.




8. Continuturi

8.1S.1. Metode de predare Observatii
(timp de lucru alocat)

PRINCIPIILE BIOLOGICE ALE CONSERVARII ALIMENTELOR Conform materialului elaborat — 2 ore

Factorii care contribuie la alterarea alimentelor format IFR

Rolul conservarii alimentelor

CLASIFICAREA METODELOR DE CONSERVARE. Conform materialului elaborat — 4 ore

Procedee de conservare cu ajutorul temperaturilor scazute. format IFR

Refrigerarea si congelarea.

PROCEDEE DE CONSERVARE CU AJUTORUL Conform materialului elaborat — 2 ore

TEMPERATURILOR RIDICATE. format IFR

Blansare

Pasteurizarea

Sterilizarea.

PROCEDEE DE CONSERVARE PRIN DESHIDRATARE Conform materialului elaborat — 2 ore

(USCAREA) format IFR

Principiile deshidratarii alimentelor

Factorii care influenteaza procesul de deshidratare

Metode de deshidratare

Uscarea

Concentrarea

METODE DE CONSERVARE A PRODUSELOR ALIMENTARE CU | Conform materialului elaborat — 4 ore

AJUTORUL FRIGULUI format IFR

Refrigerarea

Congelarea

Factorii care afecteaza calitatea produselor congelate

CONSERVAREA CU AJUTORUL ZAHARULUI Conform materialului elaborat — 2 ore

Pastrarea fructelor in solutii concentrate de zahar format IFR

Microorganisme care se pot adapta la concentratii mari de zahar.

CONSERVAREA PRIN ACIDIFIERE NATURALA SI ARTIFICIALA | Conform materialului elaborat — 2 ore

Fermentatia lactica format IFR

Fermentatia acetica

CONSERVAREA PRIN AFUMARE Conform materialului elaborat — 4 ore

Actiunea caldurii si a substantelor antideptice in procesul de afumare
Tipuri de afumare

format IFR




CONSERVAREA CU CONSRVANTI CHIMICI Conform materialului elaborat — 2 ore
Substante antiseptice format IFR

Fitoncide

AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE CONSERVATE Conform materialului elaborat — 2 ore
Materiale de ambalare format IFR

Proprietatile materialului deambalare

ETICHETAREA PRODUSELOR ALIMENTARE CONSERVATE Conform materialului elaborat — 2 ore
Reglementari privind etichetarea produselor alimentare format IFR

Etichetarea nutritionala- valoarea energetica, precum si urmatoarele

componente: termenul de valabilitate, continutul de proteine, glucide, lipide,

fibre alimentare, sodiu, vitamine si saruri minerale etc.

Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:

ROoo~NoGO~LONE

0.

Banu, C. s.a., 2004 — Principiile conservarii produselor alimentare. Editura Agir, Bucuresti

Banu, C. s.a., 2003 — Procesarea industriala a carnii. Editura Tehnica, Bucuresti.

Banu, C. coord., 2000 — Biotehnologii in industria alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.

Banu, C., Vizireanu, C., Lungu, C., 1997 — Principiile conservarii alimentelor. Curs Universitatea ,,Dunarea de Jos,, Galati.
Gus, C., 2003 — Conservarea alimentelor, Ed. Rosoprint, Cluj-Napoca.

Lungu, C., 2002 — Principii generale de conservare a produselor alimentare. Curs Universitatea ,,Dunarea de Jos,, Galati.
Mihaila Daniela Fanuta 2011- Principii si metode de conservare, Editura CERMAPRINT, Bucuresti;

Codex Alimentarius. Standardele Internationale pentru Alimente. FAO/OMS. (Disponibil online sau in bibliotecd).
Standarde Roméane (STAS)

Ordinul MAAP 123/2001 si Ordinul MSF 384/2001 - privind limitele maxime admise pentru dioxid de sulf in sucuri si
nectaruri.

Bibliografie optionala:

1.

Sk wn
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Fellows, P.J. (2017). Food Processing Technology: Principles and Practice (4th ed.). Woodhead Publishing. (O lucrare de
referinta internationald, excelenta pentru intelegerea proceselor).

Berk, Z. (2013). Food Process Engineering and Technology. Academic Press.

Tucker, G.S. (Ed.). (2016). Food Preservation and Biodeterioration (2nd ed.). John Wiley & Sons.

Tardea, C. (2008). Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor. Editura lon lonescu de la Brad.

Parvu, G. (2007). Tehnologia conservarii produselor alimentare de origine animala. Editura Ceres.

Rosu, L. (1983). Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor. Editura Tehnica. (O lucrare clasica, mentionata in text).
Banu, C. (coord.). (2015). Ghidul inginerului de industrie alimentara (Vol. 1-4). Editura AGIR.

8.2 La

borator Metode de predare Observatii
(timp de lucru alocat)




1.Protectia muncii in laborator Explicatie, conversatie, 2 ore
problematizare

2.Determinarea momentului optim de recoltare a fructelor Explicatie, aplicatie practica 2 ore
3.Determinarea calitatii legumelor si fructelor proaspete prin apreciere pe Explicatie, aplicatie practica 2 ore
cale senzoriala sau prin degustare

4.Determinarea greutatii specifice a fructelor si legumelor Explicatie, aplicatie practica 2 ore
5.Determinarea apei §i a substantei uscate din legume si fructe Explicatie, aplicatie practica 1 ore
6. Conservarea prin acidifiere naturald- fermentatia lactica Explicatie, aplicatie practica 1 ore
Evaluare periodica - 2 ore
7.Conservarea prin acidifiere artificiala( marinare) Explicatie, aplicatie practica 2 ore
8.Conservarea prin deshidratare naturala si artificiala Explicatie, aplicatie practica 2 ore
9.Conservarea legumelor prin concentrare Explicatie, conversatie 2 ore
10.Conservarea legumelor si fructelor prin congelare Explicatie, aplicatie practica 2 ore
11. Conservarea prin sarare Explicatie, aplicatie practica 2 ore
12. Conservarea fructelor prin concentrare Explicatie, conversatie 2 ore
13.Conservarea prin afumare Explicatie, conversatie 2 ore
Evaluare periodica - 2 ore
Total 28 ore

Bibliografie obligatorie:

Banu, C. s.a., 2004 — Principiile conservarii produselor alimentare. Editura Agir, Bucuresti
Banu, C. s.a., 2003 — Procesarea industriala a carnii. Editura Tehnicad, Bucuresti.

Banu, C. coord., 2000 — Biotehnologii in industria alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.
Banu, C., Vizireanu, C., Lungu, C., 1997 — Principiile conservarii alimentelor. Curs Universitatea ,,Dunarea de Jos,, Galati.

Gus, C., 2003 — Conservarea alimentelor, Ed. Rosoprint, Cluj-Napoca.

Lungu, C., 2002 — Principii generale de conservare a produselor alimentare. Curs Universitatea ,,Dunarea de Jos,, Galati.
Mihaila Daniela Fanuta 2011- Principii si metode de conservare, Editura CERMAPRINT, Bucuresti;

Codex Alimentarius. Standardele Internationale pentru Alimente. FAO/OMS. (Disponibil online sau in biblioteca).

Standarde Roméne (STAS)

Ordinul MAAP 123/2001 si Ordinul MSF 384/2001 - privind limitele maxime admise pentru dioxid de sulf in sucuri si nectaruri.

Bibliografie optionala:

Fellows, P.J. (2017). Food Processing Technology: Principles and Practice (4th ed.). Woodhead Publishing. (O lucrare de referinta

internationala, excelentd pentru intelegerea proceselor).

Berk, Z. (2013). Food Process Engineering and Technology. Academic Press.

Tucker, G.S. (Ed.). (2016). Food Preservation and Biodeterioration (2nd ed.). John Wiley & Sons.




Tardea, C. (2008). Tehnologia prelucrarii fructelor si legumelor. Editura lon lonescu de la Brad.
Parvu, G. (2007). Tehnologia conservarii produselor alimentare de origine animala. Editura Ceres.

Rosu, L. (1983). Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor. Editura Tehnica. (O lucrare clasica, mentionata in text).
Banu, C. (coord.). (2015). Ghidul inginerului de industrie alimentara (Vol. 1-4). Editura AGIR.

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

Cursul de Principii si metode de conservare a produselor alimentare se aliniaza perfect cu asteptarile comunitatilor epistemice si
profesionale din domeniul ingineriei si managementului agroalimental. Pentru cercetatori si specialisti, disciplina ofera fundamentele
stiintifice ale proceselor de conservare, explicind mecanismele biochimice din spatele fermentatiei lactice, al transferului de masa si
caldurd in deshidratare, precum si principiile tehnologiilor moderne precum osmoza inversa si crioconcentrarea. Aceastd baza
teoretica solida permite absolventilor sa inteleaga si sa aplice standarde actuale de calitate si siguranta alimentara, facilitdnd integrarea
in proiecte de cercetare si inovare. Din perspectiva asociatiilor profesionale si a angajatorilor, cursul oferd competente practice
esentiale pentru industria agroalimentara. Fluxurile tehnologice detaliate pentru produse vegetale si animale, de la receptia materiei
prime pana la depozitarea produsului finit, asigura ca absolventii pot gestiona eficient procese de productie si pot implementa sisteme
de asigurare a calitatii. Cunoasterea metodelor de conservare accesibile, inclusiv la nivel gospodaresc, si a tehnologiilor frigorifice
specifice, pregateste specialisti capabili sd contribuie la reducerea pierderilor alimentare, la dezvoltarea de produse cu valoare
adaugata si la optimizarea lantului agroalimental romanesc.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 SI Factorii care contribuie la alterarea alimentelor Examen 70%
Rolul conservarii alimentelor Clasificarea metodelor de conservare.
Procedee de conservare cu ajutorul temperaturilor ridicate Procedee
de conservare prin deshidratare (uscarea metode de Conservare a
produselor alimentare cu ajutorul frigului
Conservarea cu ajutorul zaharului
Conservarea prin acidifiere naturald si artificiala
Reglementari privind etichetarea produselor alimentare
10.5 laborator | Identificarea metodelor de conservare a produselor alimentare Evaluare sumativa — 30%
Determinari si aprecieri pe cale senzoriala sau degustare - verificarea periodica;
Interpretarea rezultatelor obtinute in - participarea la discutii si
urma analizelor din laborator . dezbateri;
- prezentarea de referate.




- activitate de laborator.

10.6. Criterii
de acceptare
la evaluarea
finala

Promovarea evaluarii sumative la laborator.

10.7 Standard
minim de
performanta

- Principii biologice de conservare.
- obtinerea a 60% din punctajul examenului final;

Data completarii: 01.09.2025

Semnatura titularului de curs,
Conf. univ. dr. Mihaila Daniela Fanuta

Data avizarii: 24.09.2025

Semnatura titularului de laborator,
Sef lucr. dr. Eremia Florentina

Semnéitura Directorului de Departament,
Sef lucr. univ. dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnitura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic
Departamentul de Stiinfe Agricole si Economice
Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Producerea, circulatia si legislatia semintelor si a materialului saditor

2.2 Coordonatorul activitatilor

Prof.univ. Dr. NICOLAE FLOAREA

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Prof.univ. Dr. NICOLAE FLOAREA

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul 6 2.6 Tipul de Vv 2.7 Regimul disciplinei 3D0O17JD
studiu evaluare Optionala

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

3.1 Nr de ore pe 2 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator 2

saptamana




3.4 Total ore din 28 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator/ 28
planul de invatamant seminar

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari a4
Alte activitati -
3.7 total ore de studiu individual 72
3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Insusirea cunostintelor de botanica si agrotehnica

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului/laboratorului -

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1 Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Efectuarea de calcule, demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei si
managementului pe baza cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti

Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice.

Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, controlul si evaluarea acestor activitati.

6.2. Rezultatele invatarii




Cunostinte La finalul disciplinei, studentul:
Cunoaste si explica conceptele fundamentale privind producerea, certificarea si circulatia semintelor si
materialului saditor.
Intelege etapele tehnologice implicate in procesul de obtinere a semintelor si materialului siditor — selectia,
multiplicarea, conditionarea, ambalarea si pastrarea.
Detine cunostinte privind criteriile de calitate si standardele aplicabile semintelor si materialului saditor (puritate,
germinatie, identitate varietala etc.).
Intelege cadrul legislativ national si european referitor la producerea, certificarea, comercializarea si
importul/exportul semintelor si materialului saditor.
Recunoaste institutiile si organismele implicate in controlul si certificarea oficiald (ex. ISTIS, MADR, organisme
de inspectie si certificare).

Aptitudini La finalul disciplinei, studentul este capabil sa:
Aplice principiile tehnologice de producere si prelucrare a semintelor si materialului saditor in contexte practice
sau simulate.
Evalueze calitatea unui lot de seminte pe baza indicatorilor tehnici si documentelor de certificare.
Aplice prevederile legislative relevante pentru autorizarea operatorilor economici, etichetarea, ambalarea si
comercializarea semintelor si materialului saditor.
Utilizeze documente specifice domeniului (registre de productie, buletine de analiza, certificate de calitate, fise de
inspectie).
Elaboreze rapoarte sau studii de caz privind conformitatea loturilor si trasabilitatea in lantul de circulatie a
semintelor.

Responsabilitati | La finalul disciplinei, studentul:

si autonomie

Manifestd responsabilitate profesionald in aplicarea corectd a procedurilor legale si tehnice din domeniul
semintelor si materialului saditor.

Demonstreaza capacitatea de a lucra autonom si in echipa in activitati de control, inspectie si certificare a
semintelor.

Este capabil sa adopte decizii etice si durabile in contextul productiei si circulatiei semintelor, respectand
legislatia si normele de calitate.

Manifestd initiativa in identificarea si implementarea unor masuri de imbunatatire a calitatii si trasabilitatii
materialului biologic.

Isi asuma responsabilitatea pentru actualizarea cunostintelor profesionale si respectarea cadrului legislativ aflat in
permanenta schimbare.




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

7.1 obiectivul general al disciplinei

Familiarizarea studentilor cu terminologia stiintifica specifica
domeniului

7.2 obiectivele specifice

Cunoasterea conditiilor de inregistrare a soiurilor si hibrizilor de plante.
Cunoasterea conditiilor privind inregistrarea agentilor economici
persoane fizice si juridice pentru producerea, prelucrarea si
comercializarea semintelor.

Cunoasterea tehnologiilor de multiplicare a soiurilor si hibrizilor de
plante inregistrate.

Cunoasterea si aplicarea normelor de control si certificare a loturilor
semincere.

Cunoasterea normelor de prelucrare, ambalare si depozitare a

semintelor.

8. Continuturi

8.1S.1. Metode de studiu Observatii

Importanta  si  obiectivele  producerii | Conform materialului elaborat — format 1h

semintelor IFR

Legislatia producerii semintelor in Romaniasi | Conform materialului elaborat — format 1h

armonizarea legislatiei romanesti cu IFR

reglementarile legislatiei europene

Bazele stiintifice ale producerii semintelor Conform materialului elaborat — format 2h
IFR

Bazele citologice ale ereditatii Conform materialului elaborat — format 2h
IFR

Ereditatea extracromozomala Conform materialului elaborat — format 2h
IFR

Organizarea  producerii,  certificarii  si | Conform materialului elaborat — format 2h

comercializarii semintelor. IFR

Producerea si certificarea semintelor la | Conform materialului elaborat — format 2h

cerealele paioase IFR




Producerea si certificarea semintelor la Conform materialului elaborat — format 2h

leguminoasele pentru boabe IFR

Producerea semintei hibride la porumb Conform materialului elaborat — format 2h
IFR

Producerea si certificarea semintelor la | Conform materialului elaborat — format 2h

plantete oleaginoase IFR

Producerea si certificarea cartofului de | Conform materialului elaborat — format 2h

samanta IFR

Producerea si certificarea semintelor de sfecla | Conform materialului elaborat — format 2h

pentru zahar IFR

Producerea semintelor la plantele furajere Conform materialului elaborat — format 2h
IFR

Producerea semintelor la plantele medicinale | Conform materialului elaborat — format 2h

si aromatice IFR

Producerea si certificarea materialului saditor | Conform materialului elaborat — format 2h

hocticol IFR

Total 28 ore

Bibliografie

1. Cristea M., Cabulea L., Sarca T. - Porumbul, Studiu monografic, Ed. Academiei Romane, 2001

2. Diaconu Petre — Producerea, circulatia si legislatia semintelor, Editura Bioterra, Bucuresti, 2002.

3. Diaconu Petre - Note de curs, 2001-2002.

4. Diaconu Petre, Nicolae Floarea - Elemente de biostatistica si tehnica experimenta, Ed. Bioterra, Bucuresti, 2001.

5. Nicolae Floarea - Bazele stintifice si legislatia producerii de seminte, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2010.

6. Nicolae Floarea - Bazele stintifice si legislatia producerii de seminte, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2007.

7. Nicolae Floarea - Producerea, certificarea si legislatia semintelor, Ed. Bioterra, Bucuresti, 2006.

8. Nicolae lon - Ameliorarea plantelor, Ed. Bioterra, Bucuresti, 1997.

9. Vranceanu Alexandru - Floarea-soarelui hibrida, Ed. Ceres, Bucuresti, 2000.

10. www.madr.ro

8.2 Lucrari practice/seminarii Metode de predare Observatii

Testarea si inregistrarea soiurilor (hibrizilor) Clasic 2h

de catre I.S.T.L.S. Categoriile biologice de
seminte: Samanta amelioratului; Prebaza,




Baza, Certificata (C1 si C2), Comerciala,
Standard.

Determinarea suprafetelor necesare pentru Aplicatie practica 2h
fiecare veriga a producerii semintelor in

vederea asigurarii agentillor economici cu

seminte certificate.

Modele de rotatii si plante premergatoare Clasic 2h
pentru  culturile  semincere.  Cerintele

tehnologice si distantele de izolare in spatiu a

culturilor semincere.

Tipicitatea soiurilor de grau si orz. Clasic 2h
Tipicitatea liniilor si hibrizilor la porumb Clasic 2h
Tipicitatea liniilor si hibrizilor la floarea Clasic 2h
soarelui.

Verificarea cunostintelor - 2h
Controlul  modului de finmultire a liniilor Clasic 2h
cosangvinizate si de producere a hibrizilor de

porumb si floarea soarelui.

Particularitatile producerii hibrizilor pe baza Clasic 4h
de androsterilitate citoplasmatica si

restaurarea fertilitatii polenului.

Etapele si obiectivele controlului producerii Clasic 4h
semintelor efectuat de catre specialistii

inspectoratelor teritoriale pentru calitatea

semintelor si al Laboratorului central pentru

calitatea semintelor.

Respingerea loturilor semincere si a Clasic 2h
semintelor necorespunzatoare standardelor in

vigoare.

Verificarea cunostintelor - 2h
Total 28 ore

Bibliografie




. Cristea M., Cabulea L., Sarca T. - Porumbul, Studiu monografic, Ed. Academiei Romane, 2001

. Diaconu Petre — Producerea, circulatia si legislatia semintelor, Editura Bioterra, Bucuresti, 2002.

. Diaconu Petre - Note de curs, 2001-2002.

. Diaconu Petre, Nicolae Floarea - Elemente de biostatistica si tehnica experimenta, Ed. Bioterra, Bucuresti, 2001.
. Nicolae Floarea - Bazele stintifice si legislatia producerii de seminte, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2010.

. Nicolae Floarea - Bazele stintifice si legislatia producerii de seminte, Ed. Cermaprint, Bucuresti, 2007.

. Nicolae Floarea - Producerea, certificarea si legislatia semintelor, Ed. Bioterra, Bucuresti, 2006.

. Nicolae lon - Ameliorarea plantelor, Ed. Bioterra, Bucuresti, 1997.

. Vranceanu Alexandru - Floarea-soarelui hibrida, Ed. Ceres, Bucuresti, 2000.

10. www.madr.ro
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor profesionale si angajatori
reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile stiintifice ale temelor propuse in cadrul acestei discipline sunt in concordanta cu cele din alte centre universitare din tara si din
strainatate, cu rezultatele recente ale cercetarii stiintifice Tn domeniul si valorifica practica agentilor economici.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finala
10.4S.1. e cunoasterea corecta a | Evaluarea sumativi cu nota, 70%
informatiei studiate; obtinutd prin verificarea scrisd

e gradul de insusire a limbajului | (€xamen scris).
de specialitate;

e capacitatea de utilizare
adecvata a conceptelor,
principiilor, termenilor si
regulilor specifice;

e interesul pentru studiul
individual;




parcurgerea bibliografiei.

10.5 seminar/laborator

casa, teste; dezbateri, prezentarea de
e capacitatea de corelare a referate, ~ rezolvarea  de
aspectelor teoretice cu cele aplicatii, precum si de
practice; interventiile Tn dezbateri.
e seriozitate;
e interes pentru studiul
individual;
e frecventa.

participarea la dezbateri;
gradul de Tnsusire a limbajului
de specialitate;

elaborarea de referate/ teme de

Activitatea la

participarea la

seminar
apreciatd 1n functie de:

e verificarea periodica;

discutii  si

este

20%
10%

10.6 Standard minim de
performanta

cunoasterea minimald a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;

realizarea unor aplicatii simple;

raspunsurile (scris/liber) s nu contind erori grave;

redactarea unui referat;

activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Semnatura coordonatorului activitatilor,

Prof.univ. dr. Nicolae Floarea

Data avizarii in departament

24.09.2025

Semnatura titularului de seminar,

Prof.univ. dr. Nicolae Floarea

Semnatura Director departament,

Sef lucrari dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnétura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic
Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.LF.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE SI MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM

2. Date despre disciplina

2.1.Denumirea disciplinei

TEHNOLOGIA PRELUCRARII PRODUSELOR ANIMALE

2.2 Coordonatorul activitatilor

CONF. UNIV. SIMION MARIANA

2.3 Titularul activitatilor de laborator

CONF. UNIV. SIMION MARIANA

2.4 Anul de studiu Il | 2.5 Semestrul 6 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul disciplinei Impusa
evaluare

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

3.1 Nr. de ore pe 1 Din care 3.2 curs - 3.3 laborator 1

saptamana

3.4 Total ore din 14 Din care 3.5 curs - 3.6 laborator 14

planul de invatamant

Distributia fondului de timp ore




Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat -

Examinari 6

Alte activitati -

3.7 total ore de studiu individual (inclusiv numarul de ore alocate cursului de la forma de invtamant |.F.) adaugate la 61
studiu de pe manual

3.8 total ore pe semestru 75
3.9 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Principii si metode de conservare a produselor animale. Tehnologii
alimentare generale.

4.2 de competente

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la biochimia alimentelor,
aditivi alimentari, principii i metode de conservare a alimentelor, materii
prime animale; igiena alimentard; tehnologia cresterii animalelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a orelor predate si bibliografia utilizata in acest
sens

Manuale didactice: Tehnologia procesarii si prelucrdrii produselor de origine animald.Radu
Vasilica, Simion Mariana, Bucdtaru Teodor 2009”, Banu C. — Tratat de industrie alimentara
(Tehnologii alimentare), 2009; Banu C. si col. — Procesarea industriala a carnii, 1999; Banu C. si
colab. — Manualul inginerului din industria alimentara, 2002; Banu C. si colab. — Tehnologia carnii
si subproduselor, 2003; Ivanescu Marinela — Alimente de origine animald,1998; Regulamentului
(CE) nr. 1099/2009 privind protectia animalelor in momentul uciderii; reviste de specialitate
Prezentare curs in format pptx: Conf.dr. Simion Mariana

Suport logistic: videoproiector si prezentdri PowerPoint.

Orele sunt interactive, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul expunerii. Disciplina
universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului. Nu sunt tolerate nici un
fel de alte activitati pe durata prelegerii, telefoanele mobile sa fie inchise. In cazul activitatii
didactice desfasurate on-line se adapteaza metodele de predare. Participarea la minimum 50%
din cursuri este conditie pentru participarea la examen

Locul de desfasurare: Laboratorul de lucrari practice

La lucrarile practice fiecare student va desfasura o activitate individuala cu baza materiala si
materialele de laborator puse la dispozitie. Disciplina academica se impune pe toata durata de
desfasurare a lucrarilor. In cazul activitatii didactice desfasurate on-line se adapteazd metodele de
predare. Participarea la lucrarile de laborator este conditie pentru participarea la examen si mod
obligatoriu sa promoveze testul de laborator scris.




6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente profesionale ‘ Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte CP1: Cunoasterea, explicarea si operarea cu metode si procedee specifice disciplinei studiate.

CP2 :Prelucrarea datelor, analiza si interpretarea unor procese alimentare specifice procesarii materiei prime animale.
CP4 : Aplicarea in mod concret a unor metode si tehnici corelate cu domeniul de studiu.

Aptitudini Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea consumurilor specifice si a randamentului de fabricatie,

aplica principiile si metodele de control, executie si productie in sisteme alimentare integrate, aplica reglementarile
referitoare la fabricarea si comercializarea alimentelor Tn scopul respectarii principiilor de siguranta alimentara

Responsabilitatisi | Sudentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie si a
autonomie costurilor generale de fabricatie, realizeaza si planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor dorite intr-un

mod optimizat din punct de vedere al costurilor, resurselor si timpului, elaboreaza proceduri standard de operare de-a
lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei

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

7.1 obiectivul general al disciplinei

Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare

-cunoasterea si utilizarea adecvata a notiunilor teoretice privind
aprecierea calitativa si receptia materiilor prime; prelucrarea
industriala a acestora si valorificarea pentru piata de consum

- cunoasterea si utilizarea adecvata a termenilor utilizati in procesarea
alimentelor; cunoasterea legislatiei In domeniu.
Instrumental-aplicative (de exemplu: Proiectarea si evaluarea
activitatilor practice specifice; utilizarea unor metode, tehnici si
instrumente de investigare si aplicare)

- proiectarea si evaluarea activitatilor de control practic a calitatii
materiilor prime de identificare a materiilor prime si a derivatelor
acestora in vederea procesarii si transformarii lor in produse de origine

3




animalg;

- utilizarea unor metode tehnice uzuale si performante pentru
determinarea calitatii alimentelor obtinute in urma prelucrarii lor;

- interpretarea parametrilor rezultati si stabilirea pe baza lor a calitatii
produselor finite de origine animalg;

7.2 obiectivele specifice

- manifestarea unor atitudini pozitive si responsabile fata de domeniul
stiintific studiat;

- valorificare optima si creativa a propriului potential in activitatile
stiintifice din cadrul cercurilor studentesti;

- participarea la propria dezvoltare profesionald, printr-o prezenta
permanenta in timpul practicilor de specialitate la unitati de procesare
a produselor de origine animala.

8. Continuturi — Metode de predare (teoretice si practice)

8.1l Metode de studiu Observatii
_ UNITATEA | DE INVATARE Tehnologia prelucririi | Conform materialului elaborat — format 4
primare a animalelor in unitdtile de taiere si aprecierea
rezultatelor taieri IFR
. .UNITA'I.'EA Il DE TNVA:[ARE Materii prime auxiliare Conform materia'u'ui elaborat _ format 4
folosite in industria produselor din carne IFR
UNITATEA Ill DE INVATARE Tehnologii de preparare Conform materialului elaborat — format 4
si fabricare a produselor din carne IFR
UNITATEA IV DE INVATARE Tehnologia obtinerii Conform materlalull“ elaborat — format 4
laptelui de consum IFR
UNITATEA V DE INVATARE Tehnologia produselor Conform materia'u'ui elaborat _ format 4
lactate acide IFR
UNITATEA VI DE INVATARE Tehnologii generale de Conform materia'u'ui elaborat _ format 4
obtinere a branzeturilor IER




UNITATEA VII DE INVATARE Productia piscicold din | Conform materialului elaborat — format 4
iazuri, helestee si valorificarea ei IFR

Total 28

Bibliografie  Tehnologia procesarii si prelucrdrii produselor de origine animala Radu Vasilica, Simion Mariana, Bucataru Teodor 2009”, Banu C. —
Tratat de industrie alimentara (Tehnologii alimentare), 2009; Banu C. si col. — Procesarea industriala a carnii, 1999; Banu C. si colab. — Manualul inginerului din
industria alimentara, 2002; Banu C. si colab. — Tehnologia carnii si subproduselor, 2003; lvanescu Marinela — Alimente de origine animald,1998; Regulamentului

(CE) nr. 1099/2009 privind protectia animalelor in momentul uciderii; reviste de specialitate.

8.2 Laborator Exemplificari practice Observatii
UNITATEA | DE INVATARE Tehnologia prelucririi | Prezentare abatorizare 2
primare a animalelor in unittile de tdiere si aprecierea | Calcule tehnologice
rezultatelor taieri
UNITATEA Il DE INVATARE Materii prime auxiliare | Calcule tehnologice 2
folosite in industria produselor din carne Prezentare transare; aplicatii practice; calcule
tehnologice
UNITATEA 11l DE INVATARE Tehnologii de preparare | Calcule tehnologice 2
si fabricare a produselor din carne Prezentare fabricatie; aplicatii practice; calcule
tehnologice
Dezbatere
Rezolvare individuala de aplicatii
UNITATEA IV DE TINVATARE Tehnologia obtinerii | Prezentare unitate procesare lapte 2
laptelui de consum Calcule tehnologice
Dezbatere
Rezolvare individuald de aplicatii
UNITATEA V DE INVATARE Tehnologia produselor | Calcule tehnologice 2
lactate acide Prezentare fabricatie; aplicatii practice;
Dezbatere
Rezolvare individuald de aplicatii
UNITATEA VI DE INVATARE Tehnologii generale de | Calcule tehnologice 2
obtinere a branzeturilor Prezentare fabricatie; aplicatii practice;
Dezbatere
Rezolvare individuala de aplicatii
UNITATEA VIl DE INVATARE Productia piscicold din | Prezentare unitate piscicold 2
iazuri, helestee si valorificarea ei Calcule tehnologice
Prezentare fabricatie; Aplicatii practice; calcule
tehnologice
Dezbatere
Rezolvare individuala de aplicatii




Total

14

Bibliografie

Tehnologia procesarii si prelucrdrii produselor de origine animald Radu Vasilica, Simion Mariana, Bucataru Teodor 2009”, Banu C. — Tratat de industrie alimentara

(Tehnologii alimentare), 2009; Banu C. si col. — Procesarea industriald a carnii, 1999; Banu C. si colab. — Manualul inginerului din industria alimentard, 2002; Banu C. si colab. — Tehnologia carnii si

subproduselor, 2003; Ivdnescu Marinela — Alimente de origine animald,1998; Regulamentului (CE) nr. 1099/2009 privind protectia animalelor in momentul uciderii; Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 ;

Georgescu Gh. si colab. — Laptele si subprodusele lactate, 2000, 1999; Oproiu C. si Sorin Tudor — Procesarea cdrnii i a laptelui, 2001; Patrascu C., Patrascu Al. — Laptele aliment si materie primd, 1992;

Radu Vasilica — Tehnologia procesarii laptelui si a produselor lactate, 2005; reviste de specialitate.

Total general

Numar total de ore predate

42

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor profesionale si angajatori
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 o mai bund adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au
avut loc intalniri atat cu reprezentati ai mediului stiintific , cu cadre didactice de la alte facultati, dar si cu manageri a unor unitati de profil cu cel predat

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

10.4 Sl e cunoagterea corectd a informatiei din | Evaluarea sumativdi cu notd, 75%
manualul aferent disciplinei; obtinuta prin verificarea scrisd
e gradul de finsusire a limbajului de | (Examen scris).
specialitate;
e capacitatea de utilizare adecvata a
conceptelor, principiilor, termenilor si
regulilor specifice;
interesul pentru studiul individual;
parcurgerea bibliografiei
10.5 laborator participarea la dezbateri; Activitatea la  seminar  este
gradul de Tnsusire a limbajului de specialitate; | apreciata in functie de: 25%

elaborarea de referate/ teme de casa, teste;

e verificarea periodicd;




e capacitatea de corelare a aspectelor teoretice | o participarea la discutii  si
cu cele practice; dezbateri, prezentarea de referate,
e seriozitate; rezolvarea de aplicatii, precum si
e interes pentru studiul individual, de interventiile in dezbateri.
o frecventa

10.6 Standard cunoasterea minimald a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;

minim de realizarea unor aplicatii simple;

performanta raspunsurile (scris/liber) sd nu contind erori grave;
redactarea unui referat;
activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Semnatura coordonatorului de activitati Semnatura titularului de seminar
Conf. Univ. Dr. Simion Mariana Conf. Univ. Dr. Simion Mariana

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025
Semnatura Director Departament

Sef lucr. Dr. Ciobanu Roxana Marilena

Semnétura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI
Anul universitar 2025-2026

Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul

MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament

STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii

INGINERIE SI MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE
RURALA

Ciclul de studii

LICENTA

Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE S| MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI
AGROTURISM - IFR

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnologii generale ale produselor de origine vegetale |

2.2 Coordonatorul activitatilor

Sef lucr. dr. Eremia Florentina

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole Livia

2.4 Anul de 11| 2.5 Semestrul 5 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul Impusa
studiu evaluare disciplinei 3DI1ID
3. Timpul total estimate (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Nr de ore pe 1 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar 1
saptamana

3.4 Total ore din planul 14 Din care 3.5 curs - 3.6 seminar 14

de invatamant




Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate sip e teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati. .. -
3.7 total ore de studiu individual 86
3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Biochimie, Tehnologia culturii plantelor
4.2 de competente e Studentul trebuie sa fie capabil sa identifice, descrie si sa
utilizeze adecvat notiuni specifice stiintei alimentului.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului e Sala de seminar, video-proiector, laptop.
e Activitatea de seminar este interactiva, studentii pot adresa
intrebari referitoare la continutul expunerii.




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

forma tabelului de mai jos:

6.1 Cunostinte

C1.Studentul/absolventul identifica procesele si tehnologiile fundamentale, vor distinge intre
diferitele abordari si metode utilizate in domeniul tehnologiilor agricole vegetale, vor recunoaste
importanta acestora pentru sustenabilitatea si eficienta productiei si vor identifica metodele si
tehnologiile utilizate Tn procesare.

6.2 Aptitudini

Al.Studentul/absolventul aplica tehnologiile specifice de procesare a produselor agricole si a
tehnologiilor adecvate pentru cultivarea plantelor.

procesare si capacitatea de a selecta si utiliza metode eficiente pentru maximizarea productivitatii
si sustenabilitatii agriculturii.

6.3 Responsabilitate si autonomie

R1.Studentul/absolventul rezolva problemele legate de optimizarea productiei vegetale, provocarile
legate de procesarea produselor agricole. Acestia selecteaza tehnologiile si echipamentele
corespunzatoare pentru fiecare tip de produs si metodele cele mai eficiente pentru fiecare tip de
cultura sau specie, dar si organizeaza procesele de productie intr-un mod responsabil, avand in
vedere siguranta alimentara, eficienta si minimizarea pierderilor.

R2.Studentul/absolventul selecteaza si analizeaza sursele bibliografice specifice domeniului.
R3.Studentul/absolventul demonstreazd autonomie 1n 1invatare pe problematici specifice
domeniului.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei

Cursul se adreseaza studentilor din agroturism si alimentatie publica,
avand in vedere necesitatea producerii de alimente cu cu calitati nutritive
ridicate in cantitati suficiente.

7.2 obiectivele specifice

Tehnologia prelucrarii produselor vegetale se impune ca o necesitate
obiectiva in vederea insusirii cunostintelor tehnice, tehnologice si stiintifice
a viitorilor specialisti din agroturism si alimentatie publica. In cadrul acestei
discipline sunt abordate intr-o forma concisa, dar cuprinzatoare,
tehnologiile specifice fiecarui sector al industriei produselor vegetale.




8. Continuturi

8.1S.1. Metode de studiu Observatii
I.Scurt istoric al dezvoltarii prelucrarii (procesarii) tehnologice la | Conform materialului elaborat — 4
produsele vegetale si schema proceselor tehnologice in unitati format IFR

prelucratoare  Transformarea cerealelor, semintelor oleaginoase,

plantelor tehnice, fructelor, legumelor, in produse finite prelucrabile.

Utilaje. Aspecte generale tehnologice.

2.Graul materie prima de baza in panificatie. Indicatori de calitate, factori | Conform materialului elaborat — 4
care influenteaza calitatea. format IFR

Fainuri de grau. Calitatea fainii, compozitia fainii, determinarea

calitatii fainii, proprietati fizice si insusiri tehnologice ale fainurilor

3.Insusirile de panificatie ale fainurilor de grau. Capacitatea de | Conform materialului elaborat — 4
hidratare, insusiri elastico-vascoase ale aluatului. Puterea de format IFR

fermentare a fainurilor de grau, insusiri dc gclificare a fainurilor in

timpul coacerii aluatului

4.Amelioratori de calitate a fainurilor.Prepararea aluatului. Metode | Conform materialului elaborat — 4
depreparare a aluatului. format IFR

5.Produse de paine, fabricatie, factorii care influenteaza, exemple de Conform materialului elaborat — 4
calcul tehnologic. Sorturi principale de paine. Defectele si maladiile painii format IFR

6. Caracteristici si procesarea tehnologica a graului pentru paste | Conform materialului elaborat — 4
fainoase Procesarea tehnologica a pastelor fainoase. Procesarea format IFR

tehnologica a produselor de patiserie.

7.Fainuri de secara, caracteristici, procesarea tehnologica in | Conform materialului elaborat— 4

panificatie  Fainuri de triticale, caracteristici, procesare tehnologica.
Fainuri de porumb, caracteristici, procesarea tehnologica. Orezul,
procesare tehnologica, utilaje, caracteristici ale produselor obtinute.

format IFR




8/.2 Programa seminar

1. Analiza cerealelor si plantelor tehnice Consideratii generate asupra Experimentul, conversatia, 2
metodelor de prelucrare explicatia

2. Descrierea schemelor tehnice si tehnologice de prelucrare a Experimentul, conversatia, 4
produselor vegetale. Retete de fabricate. explicatia

3. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a graului de Experimentul, conversatia, 2
panificatie explicatia

4. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a graului de paste Experimentul, conversatia, 2
fainoase explicatia

5. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a fainii in unitatile de | Experimentul, conversatia, 2
panificatie explicatia

6.Verificare periodica 2
Bibliografie

1. Tehnologia obtinerii produselor de origine vegetald-curs, Editura Cermaprint, autori: Razvan Daniel Cotianu, Gabriela Cornelia Corfu,
Eremia Florentina, Bucuresti, 2011, ISBN:978-606-552-055-4;

2. Atudosiei N.L. si colab.,2004 - Procesarea si valorificarea superioara a fructelor si legumelor, Editura Bioterra

3. Banu C. si colab., 1998 - Manualul inginerului din industria alimentara, vol.1 si I, Ed. Tehnica Banu C. si colab, 2000 - Aditivi si
ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica

4. Banu si colab.,2000 - Tratat de stiinta si tehnologia maltului si berii, vol.1 si I, Ed. Agir

5. Banu C. si colab., 2001 - Biotehnologii in industria alimentara, Ed. Tehnica

6. Bordei D. si colab., 2000 - Tehnologia panificatiei. Ed. Agir

7. Bordei D. si colab.,2001 - Calitatea si marketingul fainii de grau, Ed. Academica Mateescu C. Si colab, 2006 - Tratat de siguranta
alimentara, Editura Bioterra

8. Negut E.L.,2002 - Procesarea cerealelor, Ed. Bioterra

9. Negut E.L.,2002 - Controlul calitatii produselor de origine vegetala, Editura Bioterra

10. Parvu C. Si colab., 1999 - Bauturi si preparate din fructe, Editura Tehnica, Bucuresti

11. Popescu Siomion, 1963 - Biochimia fainurilor, Ed. Didactica si pedagogica

12. Rapeanu V., 1965- Masini si instalatii in industria moraritului,Ed. Didactica si Pedagogica




13.  *** Buletin informativ - Morarit - panificatie
14. *** Buletin informativ - Malt - bere

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice; cadrele didactice participa periodic la
targuri internationale din domeniul si intreprinde vizite in unitati producatoare specific.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

104 S.1.

- Comunicarea informatiilor
utilizand corect limbajul de
specialitate Tn conformitate cu
tematica disciplinei;

- Cunoasterea conceptelor de
baza proprii disciplinei

- Demonstrarea unei gandiri
coerente, logice, Th expunerea
unor idei, teorii si a capacitatii
de a aplica cunostintele teoretice.

Examen — evaluare scrisa

70%

10.5 seminar

- predarea proiectelor;

Evaluare sumativa —

- verificarea periodica;

- participarea la discutii si
dezbateri;

- prezentarea de referate.

30%

10.6. Criterii de acceptare la
evaluarea finala

Promovarea evaluarii sumative la seminar.




10.7 Standard minim de performanta

Indicatori de calitate, factori care influenteaza calitatea.

Data completarii 01.09.2025

Semnatura coordonatorului de activitati,

Sef lucr. dr. Eremia Florentina

Data avizarii in departament 24.09.2025

Semnatura titularului de seminar,

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole Livia

Semnatura director departament
Sef lucr. dr. Ciobanu Roxana

Semnétura Director Departament IFR

Sef lucr. Dr. Sava Nina




FISA DISCIPLINEI
Anul universitar 2025-2026
1.Date despre program

Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA BIOTERRA DIN BUCURESTI

Facultatea departamentul MANAGEMENT AGROTURISTIC

Departament STIINTE ECONOMICE SI AGRICOLE

Domeniul de studii INGINERIE SI| MANAGEMENT IN AGRICULTURA SI DEZVOLTARE RURALA
Ciclul de studii LICENTA

Programul de studii/ Calificarea INGINERIE S| MANAGEMENT IN ALIMENTATIA PUBLICA SI AGROTURISM - IFR

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologii generale ale produselor de origine vegetale |1

2.2 Coordonatorul activitatilor Sef lucr. dr. Eremia Florentina

2.3 Titularul activitatilor de seminar Prof. univ. dr. Petculescu Nicole Livia

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul 6 |2.6Tipulde E 2.7 Regimul Impusa
studiu evaluare disciplinei 3DI8ID
3. Timpul total estimate (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Nr de ore pe 2 Din care 3.2 curs - 3.3 seminar 2
saptamana

3.4 Total ore din planul 28 Din care 3.5 curs - 3.6 seminar 28

de invatamant

Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10




Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati... -
3.7 total ore de studiu individual 72
3.8 total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Biochimie, Tehnologia culturii plantelor

4.2 de competente e Studentul trebuie sa fie capabil sa identifice, descrie si sa
utilizeze adecvat notiuni specifice stiintei alimentului.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

5.2 de desfasurare a seminarului e Sala de seminar, video-proiector, laptop.
e Activitatea de seminar este interactiva, studentii pot adresa
intrebari referitoare la continutul expunerii.

6. Obiectivele disciplinei - rezultate asteptate ale invatarii la formarea ciirora contribuie parcurgerea si promovarea disciplinei sub forma
tabelului de mai jos:

6.1 Cunostinte C1.Studentul/absolventul identificd procesele si tehnologiile fundamentale, vor distinge intre
diferitele abordari si metode utilizate Tn domeniul tehnologiilor agricole vegetale, vor recunoaste
importanta acestora pentru sustenabilitatea si eficienta productiei si vor identifica metodele si
tehnologiile utilizate Tn procesare.

6.2 Aptitudini Al.Studentul/absolventul aplica tehnologiile specifice de procesare a produselor agricole si a
tehnologiilor adecvate pentru cultivarea plantelor.




procesare si capacitatea de a selecta si utiliza metode eficiente pentru maximizarea productivitatii
si sustenabilitatii agriculturii.

6.3 Responsabilitate si autonomie

R1.Studentul/absolventul rezolva problemele legate de optimizarea productiei vegetale,
provocdrile legate de procesarea produselor agricole. Acestia selecteazd tehnologiile si
echipamentele corespunzatoare pentru fiecare tip de produs si metodele cele mai eficiente pentru
fiecare tip de cultura sau specie, dar si organizeaza procesele de productie intr-un mod
responsabil, avand In vedere siguranta alimentara, eficienta si minimizarea pierderilor.
R2.Studentul/absolventul selecteaza si analizeaza sursele bibliografice specifice domeniului.
R3.Studentul/absolventul demonstreazd autonomie in invatare pe problematici specifice
domeniului.

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

7.1 obiectivul general al disciplinei

Cursul se adreseaza studentilor din agroturism si alimentatie publica, avand
in vedere necesitatea producerii de alimentc cu cu calitati nutritive ridicate
in cantitati suficiente.

7.2 obiectivele specifice

Tehnologia prelucrarii produselor vegetale se impune ca 0 necesitate
obiectiva in vederea insusirii cunostintelor tehnice, tehnologice si stiintifice
a viitorilor specialisti din agroturism si alimentatie publica. In cadrul acestei
discipline sunt abordate intr-o forma concisa, dar cuprinzatoare, tehnologiile
specifice fiecarui sector al industriei produselor vegetale.

8. Continuturi

8.1S.1.

Metode de studiu Observatii

1.0rzul, materie prima pentru fabricarea maltului si berii. | Conform materialului elaborat — format IFR 4

Maltul, scheme de obtinere, caracteristici, cerinte de calitate.
Berea, scheme de obtinere, caracteristici, procese tehnologice,




cerinte de calitate.

2. Plante oleaginoase, floarea soarelui, rapita, soia. Scheme ale
prelucrarii

tehnologice, cerinte de calitate a materiilor prime, pregatirea
materiei prime pentru procesare

Conform materialului elaborat — format IFR

3. Procese tehnologice pentru obtinerea uleiurilor vegetale
comestibile, a uleiurilor tehnice, insusiri tehnologce de calitate a
produselor finite

Conform materialului elaborat — format IFR

4. Sfecla de zahar. Produse zaharoase. Scheme de prelucrare
tehnologica, cerinte de calitate a materiei prime

Conform materialului elaborat — format IFR

5. Pregatirea si procesarea tehnologica a sfeclei de zahar pentru
obtinerea zaharului, cerinte de calitate, caracteristici ale produselor
finite, procese biochimice pe perioada prelucrarii

Conform materialului elaborat — format IFR

6. Diferite alte produse obtinute din cereale si plante tehnice,
prin scheme tehnologice specifice (produse expandate, grisine,
snack, produse pentru copii, produse pentru boli de nutritie,
etc.), cerinte de calitate, caracterisitici.

Conform materialului elaborat — format IFR

7. Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor. Cerinte de
calitate, procese tehnologice, produse finite

Conform materialului elaborat — format IFR

8.2 Programa seminar

1. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a pastelor fainoase
si biscuitilor

Experimentul,conversatia, explicatia

2. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a orzului de bere
in malt

Experimentul,conversatia, explicatia

3. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a maltului in
bere

Experimentul,conversatia, explicatia

4. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a semintelor
oleaginoase in ulei vegetal

Experimentul,conversatia, explicatia




5. Verificare periodica 2
6. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a sfeclei de zahar Experimentul,conversatia, explicatia 2
in zahar brut

7. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a zaharului brut Experimentul,conversatia, explicatia 2
in zahar rafinat

8. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a fructelor Experimentul,conversatia, explicatia 2
9. Schema tehnica si tehnologica de prelucrare a legumelor Experimentul,conversatia, explicatia 2
10. Metode de calcul privind consumurile si randamentul Experimentul,conversatia, explicatia 2
11.Verificare periodica 2
Bibliografie

1. Tehnologia obtinerii produselor de origine vegetald-curs, Editura Cermaprint, autori: Rdzvan Daniel Cotianu, Gabriela Cornelia
Corfu, Eremia Florentina, Bucuresti, 2011, ISBN:978-606-552-055-4;

2. Atudosiei N.L. si colab.,2004 - Procesarea si valorificarea superioara a fructelor si legumelor, Editura Bioterra

3. Banu C. si colab., 1998 - Manualul inginerului din industria alimentara, vol.1 si I, Ed. Tehnica Banu C. si colab, 2000 - Aditivi si
ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica

4. Banu si colab.,2000 - Tratat de stiinta si tehnologia maltului si berii, vol.1 si I, Ed. Agir

5. Banu C. si colab., 2001 - Biotehnologii in industria alimentara, Ed. Tehnica

6. Bordei D. si colab., 2000 - Tehnologia panificatiei. Ed. Agir

7. Bordei D. si colab.,2001 - Calitatea si marketingul fainii de grau, Ed. Academica Mateescu C. Si colab, 2006 - Tratat de siguranta
alimentara, Editura Bioterra

8. Negut E.L.,2002 - Procesarea cerealelor, Ed. Bioterra

9. Negut E.L.,2002 - Controlul calitatii produselor de origine vegetala, Editura Bioterra

10. Parvu C. Si colab., 1999 - Bauturi si preparate din fructe, Editura Tehnica, Bucuresti

11. Popescu Siomion, 1963 - Biochimia fainurilor, Ed. Didactica si pedagogica

12.  Rapeanu V., 1965- Masini si instalatii in industria moraritului,Ed. Didactica si Pedagogica

13.  *** Buletin informativ - Morarit - panificatie

14. *** Buletin informativ - Malt - bere




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

Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice; cadrele didactice participa periodic la targuri
internationale din domeniul si intreprinde vizite in unitati producatoare specific.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din nota finala
945S.1. - Comunicarea informatiilor Examen — evaluare scrisa 70%

utilizand corect limbajul de
specialitate Th conformitate cu
tematica disciplinei;

- Cunoasterea conceptelor de baza
proprii disciplinei;

- Demonstrarea unei gandiri
coerente, logice, Th expunerea unor
idei, teorii si a capacitatii de a aplica
cunostintele teoretice.

10.5 seminar - predarea proiectelor; Evaluare sumativa — 30%
- verificarea periodica;

- participarea la discutii si
dezbateri;

- prezentarea de referate.

10.6. Criterii de acceptare la Promovarea evaludrii sumative la seminar.
evaluarea finala

10.7 Standard minim de performanta | Sheme de obtinere a produselor de origine vegetala, caracteristici, procese tehnologice, cerinte de calitate.




Data completarii 01.09.2025
Semnatura coordonatorului de activitati,

Sef lucr. dr. Eremia Florentina

Data avizarii in departament 24.09.2025

Semnatura titularului de seminar,

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole Livia

Semnatura director departament
Sef lucr. dr. Ciobanu Roxana

Semnétura Director Departament |FR

Sef lucr. Dr. Sava Nina



Universitatea Bioterra din Bucuresti

Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026

Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.F.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant
superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea

Management Agroturistic

1.3 Departamentul

Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii /
Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

1.7 Forma de invatimant

Invatimant cu frecventi redusi

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

TEHNOLOGII ALIMENTARE TRADITIONALE

2.2 Coordonatorul activitatilor

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole

2.4 Anul de I |25
studiu Semestrul

5

2.6 Tipul de E 2.7 Regimul disciplinei 3DO013S
evaluare

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

3.1 Nr de ore pe saptamani 2 Din care 3.2 Curs - 3.3 Seminar 2

3.4 Total ore din planul de inviatimant 28 Din care 3.5 Curs - 3.6 Seminar 28
3.7.Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 26
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15




Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 25
Tutoriat

Examinari 6
Alte activitati - realizare proiect -
3.8 .Total ore de studiu individual 72
3.9 .Total ore pe semestru 100
3.10 .Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 De curriculum e Cunostinte de biochimie, microbiologie

4.2 De competente e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a cursului

5.2 De desfasurare a seminarului e Videoproiector, laptop

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii
6.1. Competente specifice accumulate

Competente CP1 - Efectuarea de demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei si
profesionale managementului pe baza cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti.
CP2- Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice, economice si manageriale.
CP3 - Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice, financiare si socio-culturale;
controlul si evaluarea acestor activitati.
Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare
e Utilizarea corectd a terminologiei de specialitate si formarea unui limbaj stiintific riguros academic.
e Dezvoltarea abilitatilor pentru studiul individual si documentarii de specialitate pentru parcurgerea
unui material bibliografic vast, national si international.
e Utilizarea cunostintelor dobandite privind studiul compozitiei alimentelor si a calitatii acestora.
e Deprinderea, insusirea si valorificarea conceptelor de baza; prezentarea proceselor, a produselor
obtinute prin tehnologii alimentare traditionale; atestarea produselor alimentare traditionale;
scheme de calitate europene.

Competente e CT1- Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii in realizarea sarcinilor profesionale.
transversale o (CT2 - Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa pluridisciplinard; relationare




eficienta in cadrul echipei de munca.

e CT3 - Identificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea eficientd pentru propria
dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala asistata
(portaluri Internet, aplicatii software, baze de date, cursuri on-line) atat in limba romana, cat si intr-
o limba de circulatie internationala.

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul cunoaste operatiile tehnologice specifice, caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului
alimentar traditional; 1si formeaza un limbaj corect de specialitate.
Aptitudini Studentul evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor teoretice si practice acumulate;

utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de procesare.

Responsabilitati | Studentul realizeaza si/sau planifica activitdti de inginerie in vederea obtinerii produselor alimentare traditionale
si autonomie intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

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

7.1 Obiectivul general | o Intelegerea diversititii culturale a tirilor din UE reflectati si prin diversitatea gastronomica.
al disciplinei e Deprinderea, insusirea si valorificarea conceptelor de baza: prezentarea proceselor si a produselor

obtinute prin tehnologii alimentare tradifionale, cunoasterea rolului microorganismelor utilizate.

o Intelegerea modului de producere a alimentelor traditionale care atesta amprenta nationala, traditiile,
conditiile pedo-climatice specifice; atestarea produselor traditionale.

e Insusirea standardelor UE in domeniul calitatii cu scopul protejarii denumirii produselor alimentare si
promovarii caracteristicilor unice legate de originea lor geografica, precum si de tehnicile si practicile
traditionale.

7.2 Obiectivele e Deprinderea unui limbaj de specialitate adecvat problematicii disciplinei

specifice ale disciplinei | ¢ Cunoasterea procedurilor nationale utilizate la atestarea produselor traditionale, a retetelor consacrate, a
produselor montane si a specialitatilor tradifionale garantate.

e Cunoasterea siglelor specifice produselor alimentare certificate; a modului in care se intocmeste caietul de
sarcini pentru certificarea unui produs; organismele si etapele certificarii produselor alimentare
traditionale.

e Insusirea procedurilor europene referitoare la modalitatea protejarii produselor traditionale locale pe baza
schemelor de calitate (IGP, DOP, STG).




8. Continuturi

8.1. Studiu individual (SI)

Metode de predare

Observatii

Unitatea de invitare 1. Clasificarea alimentelor. Criterii si tipologii

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de inviatare 2. Cunoasterea rolului alimentelor traditionale
pentru conservarea valorilor legate de patrimoniul cultural-
gastronomic national.

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de inviatare 3. Prezentarea proceselor specifice si a
produselor obtinute prin tehnologii alimentare traditionale,
cunoasterea rolului microorganismelor utilizate.

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de invatare 4. Prezentarea proceselor specifice si a
produselor obtinute prin procesarea fructelor si legumelor:
compoturi, sucuri ( limpezi si cu pulpa), creme, paste din fructe si
legume, obtinerea magiunului, a pistilului, a peltelei, a marmeladei,
dulceturilor din fructe

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de invatare 5. Prezentarea proceselor specifice si a
produselor alimentare obtinute prin aplicarea fermentatiilor
specifice: alcoolice, lactice, acetice.

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de invatare 6. Tehnologii traditionale utilizate la
conservarea legumelor si fructelor: principii si cerinte ale conservarii
fructelor si legumelor, metode de conservare traditionalda a
legumelor si fructelor

Conform materialului elaborat — format IFR

4 ore

Unitatea de invatare 7. Produse traditionale europene: exemple pe
categorii alimentare.

Conform materialului elaborat — format IFR

2 ore

Unitatea de invitare 8. Atestarea produselor traditionale romanesti:
cunoasterea procedurilor nationale utilizate la atestarea produselor
traditionale, a retetelor consacrate, a produselor montane si a
specialitatilor traditionale garantate.

Conform materialului elaborat — format IFR

2 ore

Total ore

28 ore

Bibliografie

1. Atudosiei Nicole, 2009 — ,,Tehnologia procesarii fructelor si legumelor”, Editura CermaPrint Bucuresti;
2. BanuC.s. a., 2009 — ,,Alimentatie pentru sanatate”, Colectia Siguranta alimentara, Editura ASAB,;
3. Banu C. 5. a.,, 2009 — , Alimente functionale, suplimente alimentare §i plante medicinale”, Colectia Siguranta alimentard,




Editura ASAB,;
Banu C. s. a., 2000 — ,,Biotehnologii in industria alimentara”, Ed. Tehnica, Bucuresti;
Banu C. s. a., 2010 - ,,Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare”, Ed. Agir, Bucuresti;
Croitoru C.- ,, Tratat de stiinta alimentatiei si cunoasterea alimentelor”, Editura Agir, Bucuresti, 2014;
Negut E. L., 2018 — ,,Bazele alimentatiei rationale”, Editura EuroAcademia, Buzau;
Pascal C. (2020). — “Biotehnologii alimentare industriale si traditionale”, Editura Ion Ionescu de la Brad, lasi;
9. Petculescu Nicole Livia, 2023 - ,,Note de curs pentru uzul studentilor”, UbdB;
10. Segal R. 5. a., 1983 — ,,Valoarea nutritiva a producelor agroalimentare”, Editura Ceres;
11. Stefanescu Elena s. a.,2002 — ,.Biochimia alimentelor”, Editura Cris BookUniversal;
*** Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
***Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei privind logourile care trebuie utilizate pentru DOP, IGP si STG;
***Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr.
1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
***https://www.madr.ro/promovarea-produselor-alimentare-romanesti.html,
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara.html;
*** | egea 411/2023 privind reglementarea utilizarii unor alimente noi autorizate in prepararea/producerea produselor alimentare,
precum si a etichetarii i comercializarii acestor produse pe teritoriul Romaniei.
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8.2 Seminar Metode de predare Observatii
Allmente” traditionale, ecologice si functionale. Exemplificari si Aplicatie, discutic si dezbatere 2 ore
comparatil.

Cor?SIde_ra:;ll generale prIVIr?d . fermentav‘;ule: clasificare, natura Aplicatie, discutie si dezbatere 4 ore
enzimatica, agenti de fermentatie, importanta.

Analiza procesului de fermentatie in vederea obtinerii bauturilor Aplicatie. discutie si dezbat 4
alcoolice din fructe si legume - vin, cidru, fructine, otet din fructe. plicatie, discutie 51 dezbatere ore
Fermentatla acido-lactica a legumelor — varza murata, castraveti murati, Aplicatie, discutie si dezbatere 4 ore
egume murate.

Retete consacrate din fructe si legume procesate Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
Clasificarea sucurilor- obtinerea sucurilor naturale din fructe si legume. Aplicatie, discutie si dezbatere 4 ore
Tehnologii traditionale utilizate la conservarea legumelor si fructelor.

Principii si cerinte; metode de conservare traditionald a legumelor si Aplicatie, discutie si dezbatere 4 ore
fructelor.

Verificari periodice - 4 ore
Total ore 28 ore



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0664
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0668

Bibliografie

1. Atudosiei Nicole, 2009 — ,,Tehnologia procesarii fructelor si legumelor”, Editura CermaPrint Bucuresti;

2. BanuC.s. a., 2009 — ,,Alimentatie pentru sanatate”, Colectia Siguranta alimentara, Editura ASAB;

3. Banu C. s. a,, 2009 — ,,Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale”, Colectia Siguranta alimentara,
Editura ASAB;
Banu C. s. a., 2000 — ,,Biotehnologii Tn industria alimentara”, Ed. Tehnica, Bucuresti;
Banu C. s. a., 2010 - ,,Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare”, Ed. Agir, Bucuresti;
Croitoru C.- ,, Tratat de stiinta alimentatiei si cunoasterea alimentelor”, Editura Agir, Bucuresti, 2014;
Negut E. L., 2018 — ,,Bazele alimentatiei rationale”, Editura EuroAcademia, Buzau;
Pascal C. (2020). — “Biotehnologii alimentare industriale si traditionale”, Editura Ion Ionescu de la Brad, Iasi;

9. Petculescu Nicole Livia, 2023 - ,,Note de curs pentru uzul studentilor”, UbdB;

10. Segal R. 5. a., 1983 — ,,Valoarea nutritiva a producelor agroalimentare”, Editura Ceres;

11. Stefanescu Elena s. a.,2002 — ,.Biochimia alimentelor”, Editura Cris BookUniversal;
*** Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;

Requlamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei privind logourile care trebuie utilizate pentru DOP, IGP si STG;
Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr.

1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
***https://www.madr.ro/promovarea-produselor-alimentare-romanesti.html;
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara.html;
*** Legea 411/2023 privind reglementarea utilizarii unor alimente noi autorizate In prepararea/producerea produselor alimentare,
precum si a etichetarii i comercializdrii acestor produse pe teritoriul Romaniei.
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9. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si de angajatori reprezentativi din
domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este Tn deplina concordanta cu specificul profilului facultatii si evidentiaza simbioza dintre caracterul
formativ si informativ, fiind la nivelul exigentelor universitare actuale nationale si internationale.

e In scopul unei unei adaptiri mai eficiente la cerintele pietei muncii din Romania a continutului disciplinei au avut loc dezbateri
si schimburi de experienta cu reprezentanti ai mediului stiintific si academic din tara si din strainatate.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0664
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0668

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

10.4 SI

- Corectitudinea, calitatea si completitudinea
cunostintelor;

- Coerenta logica;

- Gradul de asimilare a limbajului de
specialitate;

- Criterii ce vizeaza aspectele atitudinale:
constiinciozitatea, interesul pentru studiu
individual, interesul pentru disciplina de studiu

Evaluare finala (in sesiunea de
examene): examen scris

60 %

10.5 Seminar

- Capacitatea de aplicare 1n practica a
cunostintelor asimilate;

- Criterii ce vizeaza aspectele atitudinale:
constiinciozitatea, interesul pentru studiul
individual.

Verificarea cunostintelor
Prezenta si participarea activa
la seminarii

40 %

10.6 Standard
minim de
performanta

-cunoasterea minima a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;

-realizarea unor aplicatii simple;

-activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

Data completarii: 01.09.2025

Semnatura coordonatorului activitatilor,

Prof.univ.dr. Petculescu Nicole Livia

Semnatura titularului de seminar

Prof.univ.dr. Petculescu Nicole Livia

Data avizarii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025

Semnatura Director Departament
Sef lucrari Dr. Ciobanu Roxana

Semnétura Director Departament IFR
Sef lucrari dr. Sava Nina




Universitatea Bioterra din Bucuresti
Facultatea de Management Agroturistic

Departamentul Stiinte economice si agricole

Anul universitar 2025-2026
Forma de invatamant cu frecventa redusa (I.F.R.)

1.Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA BIOTERRA din BUCURESTI

1.2 Facultatea

Management Agroturistic

1.3 Departamentul

Stiinte economice si agricole

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Inginerie si Management in Alimentatia Publica si Agroturism

1.7 Forma de invatamant

Invatamant cu frecventa redusa

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

TEHNOLOGII ALIMENTARE TRADITIONALE

2.2 Coordonatorul activitatilor

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Prof. univ. dr. Petculescu Nicole

2.4 Anul de I | 25 6 |26 Tipulde 2.7 Regimul disciplinei 3D0O13S
studiu Semestrul evaluare

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Nr de ore pe saptimana 1 Din care 3.2 i 3.3 Seminar 1

Curs




3.4 Total ore din planul de invatamant 14 Din care 3.5 i 3.6 Seminar 14
Curs
3.7.Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat -
Examinari 6
Alte activitati - realizare proiect -
3.8 Total ore de studiu individual 61
3.9 Total ore pe semestru 75
3.10 Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 De curriculum

Cunostiinte de biochimie si microbiologie

4.2 De competente

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a cursului

5.2 De desfasurare a seminarului

Videoproiector, laptop

6. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii

6.1. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CP1- Efectuarea de demonstratii si aplicatii, pentru rezolvarea de sarcini specifice ingineriei si

managementului pe baza cunostintelor din stiintele fundamentale si ingineresti.
CP2 - Elaborarea si interpretarea documentatiei tehnice, economice si manageriale.

CP3 - Planificarea fluxurilor, proceselor si sistemelor tehnice, economice, financiare si socio-culturale;

controlul si evaluarea acestor activitati.
Cunoastere, intelegere, explicare si interpretare

e Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate si formarea unui limbaj stiintific riguros academic.




e Dezvoltarea abilitatilor pentru studiul individual si documentarii de specialitate pentru parcurgerea
unui material bibliografic vast, national si international.

e Utilizarea cunostintelor dobandite (teoretice si practice) in domeniul de specialitate.

e Deprinderea, insusirea si valorificarea conceptelor de baza: prezentarea proceselor si a produselor
obtinute prin tehnologii alimentare traditionale, atestarea produselor alimentare traditionale.

Competente
transversale

e CT1- Aplicarea principiilor normelor si valorilor eticii profesionale in realizarea sarcinilor de
lucru si identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile, a etapelor de lucru, a
duratelor de executie, a termenelor de realizare si a riscurilor aferente.

e CT2 - Identificarea rolurilor si responsabilitétilor intr-o echipa pluridisciplinara si aplicarea de
tehnici de relationare si munca eficiente in cadrul echipei

e CT3 - Identificarea oportunitatilor de formare continua si utilizarea eficientd, pentru propria
dezvoltare, a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala asistata
(portaluri Internet, aplicatii software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atat in limba
romana, cat si intr-0 limba de circulatie internationala

6.2. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul cunoaste operatiile tehnologice specifice, caracteristicile nutritionale, functionale ale produsului
alimentar traditional
Aptitudini Studentul evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor teoretice si practice acumulate;

utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a randamentului de procesare.

Responsabilitati | Studentul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor alimentare traditionale
si autonomie intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

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

7.1 Obiectivul general
al disciplinei

Intelegerea diversititii culturale a tarilor din UE reflectatd si prin diversitatea gastronomica.
Deprinderea, insusirea si valorificarea conceptelor de baza: prezentarea proceselor si a produselor
obtinute prin tehnologii alimentare traditionale, cunoasterea rolului microorganismelor utilizate.
Intelegerea modului de producere a alimentelor traditionale care atestia amprenta nationala.
Atestarea produselor tradifionale.

Tnsusirea standardelor UE Tn domeniul produselor alimentare traditionale.




7.2 Obiectivele e Deprinderea unui limbaj de specialitate adecvat problematicii disciplinei.

specifice ale disciplinei | ¢ Cunoasterea procedurilor nationale utilizate Tn atestarea produselor traditionale, a produselor montane si
a specialitatilor traditionale garantate.

e Cunoasterea siglelor specifice produselor alimentare certificate.

e Cunoasterea modului in care se intocmeste caietul de sarcini pentru certificarea unui produs; organismele
si etapele certificarii produselor alimentare tradiionale.

e Insusirea procedurilor europene referitoare la modalitatea protejarii produselor traditionale locale pe baza
schemelor de calitate (IGP, DOP, STG).

8. Continuturi

8.1 Studiu individual (SI) Metode de predare Observatii
Unitatea de invitare 1.Calitatea alimentelor traditionale. Conform materialului elaborat — format IFR 4 ore
Dimensiuni si complexitate

Unitatea de invitare 2. Istoricul culturii gastronomice Conform materialului elaborat — format IFR 4 ore
romanesti

Unitatea de invatare 3. Alimentele traditionale - vector al | Conform materialului elaborat — format IFR

economiel nationale prin aportul lor indispensabil la turism si 4 ore

servicii, la dezvoltarea zonelor rurale.

Unitatea de invatare 4. Alimentele traditionale in corelatie | Conform materialului elaborat — format IFR

e . e 4 ore
cu traditiile locale — rol sanogen, economic, social si etic.

Unitatea de invatare 5. Standardele europene de calitate a | Conform materialului elaborat — format IFR
produselor alimentare; Produse alimentare traditionale 4 ore
europene.

Unitatea de invitare 6. Atestarea produselor traditionale Conform materialului elaborat — format IFR
romanesti: cunoasterea procedurilor nationale utilizate la
atestarea produselor traditionale, a retetelor onsecrate, a
produselor montane si a specialitatilor traditionale garantate.

4 ore

Unitatea de invitare 7. Statistica inregistrarii produselor Conform materialului elaborat — format IFR

. A e . 2 ore
alimentare romanesti in cadrul schemelor de calitate europene




Unitatea de invitare 8. Cresterea vizibilitatii gastronomiei | Conform materialului elaborat — format IFR
nationale — asociatii de profil, puncte gastronomice locale,

. . . . 2 ore
proiecte, programe de promovare a locurilor si atractiei
culinare locale.
Total ore 28 ore

Bibliografie

1. Atudosiei Nicole, 2009 — ,,Tehnologia procesarii fructelor si legumelor”, Editura CermaPrint Bucuresti;

2. BanuC.s. a., 2009 — ,,Alimentatie pentru sanatate”, Colectia Siguranta alimentara, Editura ASAB,;

3. Banu C.s. a., 2009 — ,,Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale”, Colectia Siguranta alimentara, Editura
ASAB,;
Banu C. 5. a., 2000 — ,,Biotehnologii in industria alimentara”, Ed. Tehnica, Bucuresti;
Banu C.s. a.,2010 - ,Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare”, Ed. Agir, Bucuresti;
Croitoru C.- ,,Tratat de stiinta alimentatiei si cunoasterea alimentelor”, Editura Agir, Bucuresti, 2014;
Negut E. L., 2018 — ,,Bazele alimentatiei rationale”, Editura EuroAcademia, Buzau;
Pascal C. (2020). — “Biotehnologii alimentare industriale si traditionale”, Editura Ion Ionescu de la Brad, lasi;
. Petculescu Nicole Livia, 2023 - ,,Note de curs pentru uzul studentilor”, UbdB,;

10. Segal R. 5. a., 1983 — ,,Valoarea nutritiva a producelor agroalimentare”, Editura Ceres;

11. Stefanescu Elena s. a.,2002 — ,.Biochimia alimentelor”, Editura Cris BookUniversal;
*** Reqgulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;

Requlamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei privind logourile care trebuie utilizate pentru DOP, IGP si STG;
Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr.

1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
***https://www.madr.ro/promovarea-produselor-alimentare-romanesti.html,
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara.html;
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara/retete-consacrate.html
**%%  Legea 411/2023 privind reglementarea utilizarii unor alimente noi autorizate Tn prepararea/producerea produselor alimentare,
precum si a etichetarii i comercializarii acestor produse pe teritoriul Romaniei.*** Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele

din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
ksksk
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Legea 411/2023 privind reglementarea utilizarii unor alimente noi autorizate in prepararea/producerea produselor alimentare,
precum si a etichetarii si comercializarii acestor produse pe teritoriul Romaniei;



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0664
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0668
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151

LEGEA nr. 79 din 25 aprilie 2019 privind “Instituirea Zilei nationale a gastronomiei si a vinului romane”;
***ORDIN nr. 111 2008 actualizat 30.09.2019 cu sectiunea “Inregistrare Puncte Gastronomice Locale”;
***ORDIN Nr. 174 din 20 iulie 2021 privind aprobarea Procedurii de verificare a conformitatii datelor cuprinse in caietul de sarcini in

vederea acordarii dreptului de utilizare a mentiunii de calitate facultative "produs montan™ .

8.2 Seminar Metode de predare Observatii
Consideratii generale privind alimentele traditionale. Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
Produse ahmentare? tradl.tlohn?lhe locale si regionale consacrate; Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
produse montane si specialitati garantate.

Atestarea unui produs alimentar traditional; termeni si .

e .. Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
conditii; caietul de sarcini pentru atestare;
Orggplsme cu rol in certificarea produselor alimentare Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
traditionale
Sistemul european de etichetare a produselor alimentare
traditionale; siglele specifice produselor alimentare Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
certificate.

Proiect privind prezentarea unui produs alimentar traditional:
descriere  zona geografica, istoric, traditii, reteta, Aplicatie, discutie si dezbatere 2 ore
documentatie atestare.

Verificarea periodica a cunostintelor Test 2 ore
Total ore 14 ore
Bibliografie

1. Atudosiei Nicole, 2009 — ,, Tehnologia procesarii fructelor si legumelor”, Editura CermaPrint Bucuresti;

2. BanuC.s. a., 2009 — ,,Alimentatie pentru sanatate”, Colectia Siguranta alimentara, Editura ASAB;

3. Banu C.s. a., 2009 — ,,Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale”, Colectia Siguranta alimentara, Editura

ASAB;

4. BanuC. s. a., 2000 — ,,Biotehnologii in industria alimentard”, Ed. Tehnica, Bucuresti;

5. BanuC.s. a.,2010 - ,Calitatea si controlul calitafii produselor alimentare”, Ed. Agir, Bucuresti;

6. Croitoru C.- ,,Tratat de stiinta alimentatiei si cunoasterea alimentelor”, Editura Agir, Bucuresti, 2014,

7. NegutE. L., 2018 — ,,Bazele alimentatiei rationale”, Editura EuroAcademia, Buzau;

8. Pascal C. (2020). — “Biotehnologii alimentare industriale si traditionale”, Editura Ion Ionescu de la Brad, lasi;



https://bit.ly/Ordin111PGL

9. Petculescu Nicole Livia, 2023 - ,,Note de curs pentru uzul studentilor”, UbdB;
10. Segal R. 5. a., 1983 — ,,Valoarea nutritiva a producelor agroalimentare”, Editura Ceres;
11. Stefanescu Elena s. a.,2002 — ,,Biochimia alimentelor”, Editura Cris BookUniversal;
*** Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei privind logourile care trebuie utilizate pentru DOP, IGP si STG;
Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr.
1151/2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
***https://www.madr.ro/promovarea-produselor-alimentare-romanesti.html;
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara.html;
***https://www.madr.ro/industrie-alimentara/retete-consacrate.html
**x*  Legea 411/2023 privind reglementarea utilizarii unor alimente noi autorizate in prepararea/producerea produselor alimentare,
precum si a etichetarii i comercializarii acestor produse pe teritoriul Romaniei.*** Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele
din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare;
**%  Legea 411/2023 privind reglementarea utilizdrii unor alimente noi autorizate in prepararea/producerea produselor alimentare,

precum si a etichetarii si comercializarii acestor produse pe teritoriul Romaniei;

LEGEA nr. 79 din 25 aprilie 2019 privind “Instituirea Zilei nationale a gastronomiei si a vinului romane”;

***ORDIN nr. 111 2008 actualizat 30.09.2019 cu sectiunea “Inregistrare Puncte Gastronomice Locale”;

***ORDIN Nr. 174 din 20 iulie 2021 privind aprobarea Procedurii de verificare a conformitatii datelor cuprinse in caietul de sarcini in
vederea acordarii dreptului de utilizare a mentiunii de calitate facultative "produs montan™ .

9. Coroborarea continutului disciplinei cu asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si de angajatori reprezentativi din
domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in deplina concordanta cu specificul profilului facultatii si evidentiaza simbioza dintre caracterul
formativ si informativ, fiind la nivelul exigentelor universitare actuale nationale si internationale.

e Inscopul unei corelari a continutului disciplinei cu cerintele pietei muncii au avut loc dezbateri si schimburi de experienti cu
reprezentanti ai mediului stiintific, academic, cu reprezentanti ai mediului de afaceri si ai asociatiilor profesionale de profil.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0664
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ro/ALL/?uri=CELEX:32014R0668
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32012R1151
https://bit.ly/Ordin111PGL

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finala
- Corectitudinea, calitatea si completitudinea Evaluare finala (in sesiunea 60 %
cunostintelor; de examene): examen Scris

- Coerenta logica;

- Gradul de asimilare a limbajului de specialitate;

- Criterii ce vizeaza aspectele atitudinale:
constiinciozitatea, interesul pentru studiu
individual, interesul pentru disciplina de

studiu.

- Capacitatea de punere in practica a Verificarea cunostintelor 40 %

cunostintelor asimilate;

10.5 Seminar - Criterii ce vizeaza aspectele atitudinale: Prezenta si participarea

constiinciozitatea, interesul pentru studiul activa la cursuri

individual.

10.4 S.1.

-cunoasterea minima a materiei predate, a notiunilor teoretice de baza;
-realizarea unor aplicatii simple;
-activitatea pe timpul semestrului sa fie de nivel mediu.

10.6 Standard minim de
performanta

Data completarii: 01.09.2025

Semnatura coordonatorului activitatilor, Semnatura titularului de seminar
Prof.univ.dr. Petculescu Nicole Livia Prof.univ.dr. Petculescu Nicole Livia

Data avizirii in Departamentul de Stiinte Economice si Agricole: 24.09.2025

Semnatura Director Departament
Sef lucrari Dr. Ciobanu Roxana
Semnitura Director Departament IFR
Sef lucrari dr. Sava Nina



