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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
TEHNICI EXPERIMENTALE

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie si management in alimentatie publicd si agroturism (Buzau)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnici experimentale

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Conducétorul lucrarii de disertatie

24Anuldestudiu | I [25Semestrul | | |26 Tipulde evaluare | Vv |2.7 Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numér de ore pe saptdména 10 din care: 3.2 curs - 3.3 seminar/laborator/proiect 10
3.4 Total ore din planul de Tnvatamant 140 din care: 3.5 curs - 3.6 seminar/laborator/proiect 140
Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 175
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 48
Tutoriat 5

Examinari

Alte actiVitati. ..o,

3.7 Total ore studiu individual 235
3.8 Total ore pe semestru 375
3. 9 Numarul de credite 15

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Tehnologii alimentare si pentru alimentatie publica si agroturism, Proiectare si promovare produse
alimentare, Alimente cu functionalitate ridicata, Utilaje si echipamente n alimentatie publica, Sisteme de
managementul calitatii si sigurantei alimentelor

4.2 de competente .

5. Conditji (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e Laborator

e Biblioteca UDJG, Sali multimedia cu conexiune lantranet.
5.2. de desfasurare a o
seminarului/laboratorului/proiectului

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte C1.Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
functionale ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

C2.Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare/
preparatelor culinare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.
C3.Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare/ preparatelor culinare.

.C4 .Studentul/absolventul identifica legislatia in domeniul industriei alimentare/ alimentatiei publice
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C5.Studentul/absolventul defineste concepte, principii si teorii economice, precum si concepte privind procesele
decizionale, de planificare, de organizare si de control a activitatilor. Totodata, va identifica si selecta metode si
tehnici specifice activitatii de marketing si management.

C6.Studentul/absolventul analizeaza si argumenteaza rezultate teoretice, experimentale si documentatia tehnica
asociata domeniului.

CT1.Studentul/absolventul explica si interpreteaza documentatia tehnicd, economica si manageriald, pentru
dezvoltarea proiectelor si proceselor specifice domeniului. Studentul/absolventul identifica si descrie principii si
metode de comunicare specifice domeniului.

CT2. Studentul/absolventul descrie conceptele privitoare la elementele constitutive ale unei strategii, la
organizarea si conducerea unitatilor de productie sustenabile fintr-o economie concurentiald.
Studentul/absolventul distinge aspecte care vizeazé procesele operationale specifice resurselor umane la nivel
organizational, precum si aspecte ce privesc munca umana necesare pentru fundamentarea rationala si optima
a adaptarii muncii la om si a omului la meseria/profesia sa.

CT3. Studentul/absolventul explica principiile si conceptele fundamentale ale dezvoltarii economiei rurale,
inclusiv gestionarea resurselor naturale, infrastructura rurala si impactul urbanizarii asupra mediului rural.

Abilitati

A1.Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analizd, evalueaza calitatea
produselor alimentare/ preparat,elor culinare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

A2.Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentelor de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor
de productie a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.

A3.Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
garantarea sigurantei alimentare. Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate
de trasabilitate si siguranta alimentara.

A4.Studentul/absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea produselor alimentare/
preparatelor culinare, in scopul respectarii principiilor de siguranta alimentara.

A5.Studentul/absolventul demonstreaza abilitdti in utilizarea indicatorilor economici pentru analiza evolutiei
fenomenelor economice, interpretand tendintele si impactul acestora asupra mediului de afaceri. De asemenea,
va aplica in mod adecvat metodologia planificarii si coordonarii procesului decizional, utilizand instrumente
specifice de control, evaluare si monitorizare pentru optimizarea activitatilor economice si manageriale.
Studentul/absolventul experimenteaza tehnici de marketing si management in analiza mediului intern si extern
al unei entitati economice si analiza pietei produselor si serviciilor.

AB.Studentul/absolventul elaboreazd proiecte profesionale prin selectarea, combinarea, si utilizarea de
concepte, principii, metodologii si tehnologii din domeniu.

AT1.Studentul/absolventul evalueaza avantajele si limitele aplicatiilor software pentru rezolvarea de sarcini
specifice domeniului. Studentul/absolventul modeleaza si simuleaza concepte si procese in rezolvarea de sarcini
specifice, n regim asistat de calculator. Studentul/absolventul elaboreaza proiecte tehnico-economice si/sau
manageriale prin utilizarea de aplicatii software specifice domeniului. Studentul/absolventul opereaza cu metode
si tehnici de comunicare din domeniu.

AT2. Studentul/absolventul aplica tehnici si metode de evaluare a pietei concurentiale in vederea stabilirii unor
directii de dezvoltare a firmei pentru adaptarea si cresterea competitivitatii acesteia. Studentul/absolventul
demonstreaza aptitudini de recrutare si selectie, leadership inspirational, planificare strategica si organizare, in
conditiile analizei interactiunii omului cu mediul de munca.

AT3. Studentul/absolventul demonstreaza aptitudinea de a aplica tehnologia si inovatiile in mediul rural si
aplicarea principiilor ecologice in protejarea mediului, gestionand resursele economice si naturale.

Responsabilitate
si autonomie

RA1.Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie a produselor alimentare/ preparatelor culinare.
RA2.Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor/
preparatelor culinare dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
RA3.Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

RA4.Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

RAS.Studentul/absolventul elaboreazad solutii n vederea eficientizérii activitatilor economice, rapoarte
economico-financiare, studii de piata, proiecteaza politici si strategii de marketing si management pentru
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dezvoltarea afacerilor, asumand in mod responsabil adoptarea de decizii si implementarea rezultatelor
activitatilor de monitorizare si control la nivel organizational.

RAB.Studentul/absolventul demonstreaza autonomie in invatare pe problematici specifice domeniului.
Studentul/absolventul selecteaza si analizeaza sursele bibliografice specifice domeniului folosite pentru
elaborarea lucrérii de disertatie.

RAT1.Studentul/absolventul evalueaza si valorifica oportunitati de afaceri si de dezvoltare antreprenoriala.
Studentul/absolventul selecteaza si analizeaza surse bibliografice specifice domeniului.

Studentul/absolventul foloseste in comunicare limba engleza tehnica.

RAT2. Studentul/absolventul coordoneaza echipe pentru elaborarea strategiior de dezvoltare a unitatilor
productive, pornind de la aprovizionare, productie propriu-zisa si apoi comercializare, asumand decizii
responsabile legate de optimizarea si integrarea acestora. Studentul/absolventul dezvoltad solutii privind
evaluarea nevoilor organizationale, analiza si evaluarea personalului, stabilirea politicii de recrutare si selectie,
monitorizare si ajustare in vederea eliminarii/ reducerii expunerii la riscuri ergonomice.

RAT3. Studentul/absolventul solutioneaza provocarile infrastructurii si serviciilor publice rurale, precum si
problemele economice si logistice din sectorul agroalimentar. De asemenea, evalueaza impactul sistemelor
tehnologice asupra mediului si elaboreaza strategii pentru prevenirea si controlul degradarii acestuia.
Studentul/absolventul utilizeaza instrumentele de dezvoltare rurala pentru a identifica nevoile si oportunitatile
economice si sociale.

6. b) Competente specifice acumulate

Competente C1.Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor; efectueaza evaluarea senzoriald a
profesionale produselor alimentare.
C2. Programeaza productia; utilizeaza instrumente informatice; reduce risipa de resurse;
C3. Monitorizeaza standarde de calitate pentru fabricatie; aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele
critice de control); efectueaza controlul calitatii; aplica standarde de sanatate si siguranta.
C4. Optimizeaza productia; aplica bune practici de fabricatie (BPF).
C5. Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor; ofera consiliere pentru probleme de productie;
gaseste solutii pentru probleme.
C6. Gestioneaza date in domeniul cercetarii; efectueaza cercetare stiintifica; prezinta rezultatele analizelor;
asigura managementul de proiect.
Competente CT1. Gandeste analitic
transversale CT2. Demonstreaza spirit antreprenorial
CT3. Gestioneaza evolutia personala

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei Dezvoltarea si consolidarea aptitudinilor necesare elaborérii unei lucréri de disertatie cu

caracter inovativ si aplicativ, bazate pe cunoasterea, intelegerea si utilizarea conceptelor,
teoriilor, metodelor si tehnicilor de cercetare specifice domeniului de masterat.

7.2 Obiectivele specifice Crearea premiselor pentru elaborarea lucrarii de disertatie, prin:

- Elaborarea documentatiei prin aprofundarea stadiului actual al cunoasterii in tematica
abordata;

- Stabilirea obiectelor lucrarii de disertatie in corelatie cu tematica abordata si stadiul
actual al cunoasterii;

-Dezvoltarea contributiilor proprii la lucrarea de disertatie (aplicarea unor metode in
vederea rezolvarii unor probleme/situatii bine definite, tipice tematicii abordate, aplicarea
principiilor, normelor si valorilor eticii in elaborarea unei lucrari cu caracter aplicativ,
dezvoltarea de solutii concrete la problematicile identificate, elaborarea unor concluzii si
a perspectivelor de continuare);

- Dezvoltarea abilitatilor de comunicare si argumentare in vederea prezentarii lucrarii.
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8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Observatii
Bibliografie
8.2 Seminar/laborator/proiect Metode de predare Observatii

1. Stabilirea de comun acord a temei abordate pentru lucrarea de disertatie.

2. Prezentarea continutului prezentei fise de disciplina si stabilirea continutului
lucrarii si @ modalitatii de abordare si de distributie a timpului alocat.

3. Prezentarea si discutarea aspectelor teoretice si metodologice specifice.

4. Prezentarea si detalierea modului de redactare a lucrarii: titlul lucrarii,
structura lucrarii, conditii de tehnoredactare, folosirea referintelor bibliografice,
utilizarea figurilor, graficelor, tabelelor, interpretarea statistica etc.

5. Activitati specifice de documentare pe tematica abordata in cadrul Bibliotecii
UDJG, unitdti de productie, spitale, cantine, entitati sociale, de control sau pe
platiorme stiintifice  dedicate (de exemplu, http:/www.anelisplus.ro/
www.science.direct.com, www.springer.com, https://www.tandfonline.com/).

6. Activitati de dezvoltare experimentala/cercetare aplicativa in cadrul
laboratoarelor tehnologice pe tematica selectata.

Conversatia, Expunerea

7. Activitati de cercetare 4fundamental/dezvoltare experimentala in cadrul Demonstratia, 140 ore

centrelor de cercetare/laboratoarelor tehnologice pe tematica selectata.

8. Activitati de documentare si de investigare in cadrul unor unitafi industriale, Semplifgdiea

medicale, sociale sau/si de control al alimentelor.

9. Activitati de control si expertiza in cadrul laboratoarelor tehnologice pe
tematica selectata.

10. Activitati specifice de prelucrare statistica si interpretare a rezultatelor
obtinute.

11. Activitati de valorificare si diseminare a rezultatelor cercetarii, prin participare
la Sesiunile de Comunicari Stiintifice Studentesti si, optional, activitati de
valorificare si diseminare a rezultatelor cercetarii, prin elaborarea, submiterea si
publicarea unui articol in reviste/jurnale de specialitate.

12. Elaborarea si prezentarea unui studiu documentar individual, bazat pe
analiza critica a stadiului actual al cunoasterii in cadrul tematicii abordate n
lucrarea de disertatie.

Bibliografie
Se recomanda ca materialul elaborat sa cuprinda cel putin 10 titluri bibliografice actuale (din ultimii 10 ani) pe tematica abordata, prin

consultarea platformelor stiintifice online, anuarelor statistice nationale si internationale, carti si monografii de specialitate etc.

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

e Cunostintele aprofundate in cadrul acestei discipline sunt necesare pentru dezvoltarea unor competente pentru activitati de
proiectare, amenajare, organizare si promovare a unei activitati agroturistice, in concordanta cu legislatia si cerintele pietei
de desfacere a produsului turistic.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finala
10.4 Curs - - -
105 Pgsfé$urqrea activitatilor practice Evaluare pe parcurs 60%
Seminar/laborator/proiect Lites el Tl
Elaborarea si sustinerea lucrarii Evaluare lucrare 40%

10.6 Standard minim de performanta
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e  Capacitate de elaborare a unei lucrari cu caracter aplicativ, corespunzatoare domeniului de masterat, care respecta
normele de etica si integritate academica.

Data completérii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar/laborator/proiect
16.06.2026 - Coordonatorul lucrdrii de disertatie
Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament
25.06.2026 Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
Data aprobarii in Consiliul Facultatii® Semnatura decanului’
3.09.2026 Conf. dr. ing. Cristian Vasile DIMA

1 Numai pentru programele de studii din ramura S$tiinte Ingineresti
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