Nr. din Formular USAMY 0306010101

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul IT Stiinte tehnologice Zootehnie
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii’ Masterat
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managmantul calitatii produselor de origine animala
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Managementul calitatii alimentelor 1
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.dr. Camelia Raducu

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect | Prof.dr. Camelia Raducu

2.4. Anul de studiu I | 2.5. Semestrull I | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DCA
evaluare Evalugre disciplinei —
sumativa Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana- 3 | din care: 3.2. curs 1 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 42 | din care: 3.5.curs 14 | 3.6.seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 75
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 70
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 18
3.4.4. Tutoriala 10
3.4.5.Examinari 10
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 183
3.8. Total ore pe semestru 225
3.9. Numiirul de credite’ 9
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Tehnologia produselor de origine animald, Bioteh. de prelucrare si control al calitatii prod. de
origine veg. si animald, Siguranta si securitatea alimentelor, analiza HCCP
4.2. de competente Masterandul trebuie sa detind cunostinte referitoare la metodologia de obtinere si de procesare a
produselor de origine animaliera
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului Manualul didactic este prezentat la ore ca prelegeri de cursul ce se desfasoara

interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul expunerii.
Prezentarea cursului este in format ppt cu ajutorul videoproiectorului. Disciplina
universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului, precum si
prezenta a minim 50 % din cursuri, pentru ca studentul sd poatd sa participa la
examen. Nu sunt acceptate nici un fel de alte activitafti pe durata prelegerii,
telefoanele mobile s fie inchise sau pe silent.

5.2. de desfagurare a seminarului/ | La lucrarile practice este obligatorie consultarea materialului didactic specific pus
laboratorului/ proiectului la dispozitie (notite de laborator), fiecare student va desfasura o activitate
individuala sau pe echipe, cu materialele de laborator, aparatura §i reactivi necesari
analizelor fizico-chimice pentru produselor alimentare.

Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a lucrarilor de
laborator si prezenta de 100% la lucrarile de laborator




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Formarea unor aptitudini teoretice §i practice prin corelarea informatiilor primite de la  disciplina de
Managementul calitatii alimentelor

Formarea de specialisti in intelegere si cunoagterea reglementarile si standarde de securitate alimentara din
prevederile legislative ale PAC- UE si RO

Rezultate ale Invatarii care sd permitd formarea de competente si abilitati practice in acord cu dinamica domeniului
zootehnie cu privire la: metodele moderne de planificare, organizare, monitorizare si control al activitatii de
management calitate alimente din produse de origine animald; factorii care influenteaza calitatea produselor
alimentare de origine animala; functiile calitatii, rolul si continutul manualului calitétii

Sa stapaneascd temenii $i metodologia de apreciere a calitatii produselor alimentare de origine animala

Sa-si Insugeasca temeinic planificarea, auditul, asigurarea, conducerea si organizarea sistemului calitatii.

Competente

transversale

Utilizarea notiunilor teoretice In rezolvarea problemelor practice privind calitatea produselor.

Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline tehnologice.

Capacitatea de a lucra 1n echipa fiind necesard in activitati stiintifice referitoare la managementul calitatii
alimentelor utile pentru Tmbunatatirea calitatii produselor alimentare.

Capacitatea de utilizare a terminologiei de specialitate in diverse contexte §i respectarea principiilor de etica
profesionald in domeniul managementului calitatii alimentelor si abilitdi pentru asigurarea serviciilor de
consultanta si extensie in domeniul calitati alimentelor

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul/absolventul defineste principiile si standardele sistemelor de management al calitatii
aplicate produselor de origine animala, piscicold si acvacola, intelege procesele si cerintele
trasabilitatii in lantul de productie, descrie metodele de autentificare a produselor animaliere si
apicole, precum si criteriile specifice pentru evaluarea calitatii acestora in contextul pietei si
reglementarilor.

7.2. Aptitudini Studentul/absolventul implementeaza proceduri si instrumente de control al calitatii si

trasabilitatii in unitatile de productie animala si acvatica, realizeaza monitorizarea si evaluarea
conformitatii produselor, aplica tehnici si tehnologii pentru autentificarea si certificarea
calitatii produselor, optimizeazd procesele pentru mentinerea standardelor si sigurantei
alimentare.

7.3. Responsabilitate | Studentul/absolventul gestioneaza responsabil sistemele de calitate si trasabilitate in cadrul

si autonomie unitatilor de productie, ia decizii autonome pentru prevenirea riscurilor si asigurarea
integritatii produselor, respecta reglementarile nationale si internationale, si promoveaza bune
practici pentru cresterea increderii consumatorilor si competitivitatea produselor pe piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplina de specialitate de cunoastere avansata care permite dezvoltarea

cunostintelor privind managementul calitatii alimentelor din industria
alimentara.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invatamant asigurd implementarea
si formarea unor concepte complexe privind insgirea cunostintelor referitoare la:
managementul calitatii alimentelor dar si la sistemele, politica si functiile
managementului calitatii totale la nivelul exigentelor si cu prevederilor tehnice
actuale din sectorul produselor de origine animaliera

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale Invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitati care s se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite la alte discipline precum tehnologia produselor.

Sé cunoasca: factorii care influenteaza calitatea produselor alimentare;
implementa, audita si interpreta o filiera agroalimentara

Sa poata asigura servicii de consultanta si extensie in domeniul calitatii
alimentelor de origine animala.

9. Continuturi

9.1.CURS Metode de predare Observatii

Numar de ore — 14




Conceptul de aliment cu provenienta din productia Prelegere 1 prelegere
agricola, materie prima pentru industria alimentard in
contextual de piata UE si global.

Filiera calitatii produsului alimentar de origine animala, | Prelegere 1 prelegere
concept si procedura auxiliara in fluxul calitatii
produsului materie prima de origine animala
Politica calitatii privind securitatea alimentara, insitutii si| Prelegere 2 prelegere
reglementari UE si nationale de monitorizarea igienei
si sigurantei alimentare

Managementul calitatii, definitii, sistemul calitatii Prelegere 2 prelegeri
Concepte - Calitatea alimentelor - Abordarea tehno-

manageriala

Sistemul calitatii, calitate si competitivitatea produselor | Prelegere 1 prelegeri
alimentare, concept ,,din ferma pe masa consumatorului”.

Factorii care influenteaza caracteristicile fizice ale Prelegere 1 prelegere
unui produs in filiera agro-alimentara

Functiile managementul calitatii alimentelor Prelegere 1 prelegeri
Manualul calitatii, organizarea si documentatia Prelegere 2 prelegeri
sistemului calitatii

Proceduri, instructiuni i metode de operare, luarea Prelegere 1 prelegeri
deciziilor cu privire la calitate

Managementul filierei, planificarea, audit, controlul, Prelegere 2 prelegere
asigurarea, conducerea si organizarea sistemului

calitatii

9.2.LUCRARI PRACTICE
Numar de ore — 28

Metode privind analiza calitatii produselor Lucrare de laborator 1 lucrari laborator
Cercetarea In managementul calitatii Lucrare de laborator 1 lucrari laborator
alimentelor, tehnici si instrumente utilizate in

analiza problemelor

Tehnici si instrumente utilizate in stabilirea Lucrare de laborator 1 lucrari laborator
solutiilor de rezolvare a problemelor
Tehnici si instrumente de verificare si control a Lucrare de laborator si 2 lucrari laborator
calitdtii, Studiu de caz studiu de caz si vizite 1n unitati
Analiza factorilor care influenteaza caracteristicile Lucrare de laborator si 2 lucrare laborator
fizice ale unui produs in filiera agro-alimentara, studiu de caz
Studiu de caz
Documentatia sistemului calitatii in productia Lucrare de laborator 1 lucrari laborator
agroalimentara (aplicatii practice)

Procedurile calitatii si inregistrarile calitatii Lucrare laborator 1 lucrare laborator
Programe pre-operationale utilizate n obtinerea si Lucrare de laborator si 2 lucrare laborator
procesarea produselor alimentare, exemple si studii de caz. studiu de caz
Sistemele de calitate din sectorul de productie Lucrare de laborator si 2 lucrare laborator
animalier - Studii de caz studiu de caz
Recunoasterea calitatii, calitatea si pretul produselor Lucrare de laborator 1 lucrare laborator

Bibliografie Obligatorie:

- Note de curs

1. Apostu S., 2009- Managementul calitatii totale, Editura Risoprint Cluj Napoca

2. Atanase lon, Anca Atanase, Standardizarea i certificarea marfurilor, Editura Academiei de Studii Economice

Bucuresti, Biblioteca Digitala

3. Boboc, D., Managementul calitatii produselor agroalimentare, Editura Academiei de Studii Economice Bucuresti, Biblioteca Digitala

4. Iurca 1., 2013- Procesarea si clasificarea carcaselor conform cerintelor UE, Editura Academic Pres, Cluj Napoca

5. Luning, P.A.,Marcelis W.J. and Jongen W.M.F. , 2007, Managementul calitatii alimentelor o abordare tehno-manageriala, Editura Casa
Cartii de Stiintd, Cluj-Napoca

Bibliografie Facultativa:
1 Gabriela Rotaru, Carmen Moraru ,1997, HACCP analiza riscurilor punctele critice de control, Editura Academica, Galati
2 Pop Cecilia si col., 2011- Managementul calitatii produselor de origine animala, Ed. Casa Cartii de Stiinta Cluj Napoca
3 Tricker Ray, 1990, 1SO 9000 pentru intreprinderi mici §i mijlocii, Editura All Back, Bucuresti -,

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universititi europene din domeniul managementului calitétii
alimentelor si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor, fiind important pentru dezvoltarea competentelor de Iucru
ca viitori specialisti in domeniul absolvit.




11. Evaluare

Tip activitate

11.1. Criterii de evaluare

11.2. Metode de evaluare

11.3.
Pondere din
nota finala

11.4. Curs

Conceptul de aliment cu provenienta din
productia agricola, materie prima pentru
industria alimentara

Filiera calitatii produsului alimentar de
origine animald, concept si procedurd
Politica calitatii privind securitatea
alimentara, insitutii si reglementari UE si
nationale de monitorizarea igienei si
sigurantei alimentare

Managementul calitatii, concepte,
calitate, abordarea tehno-manageriala
Sistemul calitatii, calitate si
competitivitatea produselor alimentare,
Factorii care influenteaza
caracteristicile fizice ale unui produs in
filiera agro-alimentara

Functiile managementul calitatii
alimentelor

Manualul calitatii, organizarea si
documentatia sistemului calitatii
Proceduri, instructiuni si metode de
operare, luarea deciziilor cu privire la
calitate

Managementul filierei, planificarea,
audit, controlul, asigurarea, conducerea si
organizarea sistemului calitatii

Examen
oral

70%

11.5. Seminar/Laborator

Metode privind analiza calitatii
produselor

Cercetarea In managementul
calitatii alimentelor, tehnici si
instrumente utilizate n analiza
problemelor de calitate

Analiza factorilor care
influenteaza caracteristicile

fizice ale unui produs in filiera
agro-alimentara

Documentatia sistemului calitatii in
productia agroalimentara (aplicatii
practice)

Programe pre-operationale utilizate in
obtinerea si procesarea produselor
alimentare, exemple si studii de caz.
Sistemele de calitate din sectorul de
productie animalier

Recunoasterea calitatii, calitatea i pretul
produselor

Colocviu practic
si studii de caz

30%

11.6. Standard minim de performanti

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar
Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).




Data completirii Titular curs

24.09.2025 Prof dr. Camelia Maria Raducu Titular lucrari laborator/seminarii

Prof. dr. Camelia Maria Raducu

Coordonator disciplina

Prof. dr. Camelia Maria Raducu

Data avizarii in
departament Director de departament II Stiinte Tehnologice

....................... Conf. dr Cristian Coroian
Data avizarii in

Consiliul Facultatii Decan

............................................ Prof. dr. Daniel Dezmirean



Nr. din Formular USAMYV-CN 0306010102

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul Stiinte tehnologice Zootehnie
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii’ Masterat
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managmantul calitatii produselor de origine animalierd
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Trasabilitatea productiilor animaliere
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. dr. Simona Nicoleta Pascalau
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect | Sef lucr. dr. Mihai Iacob Bentea
2.4. Anul de studiu I |25 Semestrul | I | 2.6. Tipulde | Sumativda | 2.7. Regimul Continut? DA
evaluare disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1. Numar de orevpe siptamani-— 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. laborator 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6. laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 100
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 50
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 24
3.4.4.Tutoriala 10
3.4.5.Examinari 10
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 194
3.8. Total ore pe semestru 250
3.9. Numirul de credite’ 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Cresterea bovinelor, Cresterea ovinelor si caprinelor, Cresterea suinelor, Cresterea pésérilor,

Constructii zootehnice, Zooigiend, geneticd animald, Ameliorarea animalelor, Reproductia
animalelor, Alimentatia animalelor, Zooeconomie, Management, Marketing, Tehnologia
industrializarii produselor de origine animaliera.

4.2. de competente Masterandul trebuie sa detina cunostinte referitoare la tehnologiile de obtinere si de procesare a
produselor alimentare de origine animala.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Cursul este interactiv, masteranzii 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 activititi pe durata prelegerii,
telefoanele mobile trebuie sd fie inchise.

Prezentare curs in format pptx: Titularul cursului

Suport logistic: laptop, videoproiector si prezentari PowerPoint.

Participarea la minim 50% din cursuri este conditie pentru participarea la examen.

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Locul de desfasurare: Laborator Alimentatie/SDE Cojocna

laboratorului/ proiectului Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen. Disciplina academica se impune pe toata durata de
desfasurare a lucrarilor practice.




6. Competente specifice acumulate

Competente

profesionale

Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele insusite de la alte
discipline.

Cunoasterea limbajului si a terminologiei de specialitate specifica pentru trasabilitatea productiilor animaliere.
Cunoasterea metodelor moderne de planificare, organizare, monitorizare §i control al trasabilitatii produselor de
origine animala in tehnologia de obtinere a produselor alimentare de origine animaliera.

Sa-si Insuseasca temeinic planificarea, auditul, asigurarea, conducerea si organizarea sistemului de trasabilitate.
Sa inteleagd functiile trasabilitatii, rolul ei in asigurarea calitatii produselor alimentare de origine animaliera.

Sa inteleagd reglementdrile si standarde de securitate alimentara din prevederile legislative ale PAC- UE si RO.

Competente transversale

Utilizarea notiunilor teoretice In rezolvarea problemelor practice.

Sa demonstreze capacitatea de-a elabora si implementa multidisciplinar, sistemul de trasabilitate.
Capacitatea de a lucra 1n echipa.

Sa poata gandi activitati de sinteza stiintifica referitoare la sistemele de securitate alimentara.

Sé poatd conduce o organizatie implicata in filiera agroalimentara.

Sa demonstreze abilitati pentru asigurarea serviciilor de consultanta si extensie in domeniul trasabilitatii.
Sa demonstreze preocupare privind perfectionarea profesionala continua cu noutatile din domeniul
managementului calitatii produselor de origine animaliera.

Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte.

Respectarea principiilor de etica profesionala.

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte Studentul masterand Intelege procesele si cerintele trasabilitatii in lantul de productie, in

7.2. Aptitudini Studentul masterand implementeaza proceduri si instrumente de control al trasabilitatii in

unitatile de productie animald, realizeaza monitorizarea si evaluarea conformitatii produselor
pe trepte de trasabilitate, aplicad tehnici si tehnologii pentru mentinerea standardelor si
sigurantei alimentare pe lanful de productie.

7.3. Responsabilitate | Studentul masterand gestioneaza responsabil sistemele de trasabilitate In cadrul unitatilor de
si autonomie productie, ia decizii autonome pentru prevenirea riscurilor si asigurarea integritatii produselor

pe intregul lant alimentar, respectd reglementdrile nationale si internationale in vigoare, si
promoveazd bunele practici pentru cresterea increderii consumatorilor si competitivitatea
produselor pe piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | S& cunoasca si sa utilizeze adecvat notiunile necesare pentru desfasurarea

unei activitati de proiectare si implementare a sistemelor de trasabilitate. Sa
cunoascd elemente care compun, in complexitatea lui, procesul tehnologic
de crestere si exploatare a animalelor de ferma pentru productia de lapte,
carne si oud. Impreund cu celelalte discipline din planul de invitimant
asigurda implementarea si formarea unor concepte complexe privind
managementul calitdtii produselor de origine animaliera.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitati care sa se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite la alte discipline, precum:

Sa inteleaga sistemul trasabilitatii alimentului

Sé poata asigura trasabilitatea la nivel de ferma

Sé poata Intocmi documente care asigura verificarea trasabilitatii

Sa poata evalua si supraveghea trasabilitatea produselor de origine animalierad




9. Continuturi

9.1.CURS
Numar de ore —28

Trasabilitate pentru produsele alimentare de origine
animala: concept si importanta.

Trasabilitatea pentru industria alimentara in contextul de
piata UE: legislatie si reglementare.

Sisteme de trasabilitate - tipuri si categorii de trasabilitate.

Relatia dintre trasabilitate si siguranta alimentara.

Managementul implementarii unui sistem de
trasabilitate.
Utilizarea markerilor genetici in trasabilitate.

Etichetarea produselor alimentare. Standardele GS1 ca
element de eficientizare a trasabilitatii.

Biosecuritatea in fermele de bovine, ovine, suine si
pasari.

Trasabilitatea pe filiera carnii.

Trasabilitatea pe filiera laptelui.
Trasabilitatea oualor.

Trasabilitatea productiei ecologice. Legislatia europeana
in domeniul productiei ecologice.

Metode de predare

Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.
Prelegere. Dezvoltarea temei
prin discutii interactive.

Observatii

1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
2 prelegeri
2 prelegere
1 prelegere

1 prelegere

9.2. Lucrari
Numir de ore — 28

Trasabilitatea — notiuni generale. Caracteristici generale
ale sistemului de trasabilitate.

Sisteme de trasabilitate la nivel de ferme pe lantul
aprovizionare — livrare.

Indicatori si standarde de calitate in fermele de bovine si
ovine de carne.

Indicatori si standarde de calitate in fermele de suine si
pasari de carne.

Indicatori si standarde de calitate in fermele de bovine si
ovine de lapte

Analiza riscurilor in producerea si procesarea laptelui
Analiza riscurilor in producerea si procesarea carnii
Sistemul de management HACCP: principii, criterii de
implementare, avantaje.

Lucrare de laborator
Lucrare de laborator
Lucrare de laborator
Lucrare de laborator
Lucrare de laborator
Lucrare de laborator

Lucrare laborator
Lucrare laborator

1 lucrare laborator
1 lucrare laborator
2 lucrari laborator
2 lucrari laborator
2 lucrari laborator
2 lucrari laborator

2 lucrari laborator
2 lucrari laborator

Bibliografie Obligatorie:
. Note de curs

DB W=

Ovine, Ed. Risoprint Cluj-Napoca;

o N

Cluj-Napoca.

9. Ladosi I, Daniela Ladosi (2024) — Tehnologia cresterii suinelor 2 - manual didactic, Ed, AcademicPres Cluj-

Napoca.

10. Ladosi 1., Daniela Ladosi (2025) — Tehnologia cresterii suinelor I - manual didactic, Ed. AcademicPres Cluj-

Napoca;

Apostu S. (2009) — Managementul calitatii totale, Editura Risoprint Cluj Napoca;

Bonciu Elena (2014) — Resurse pentru produse alimentare ecologice, Editura Universitaria Craiova;
Daraban S. (2002) — Aprecierea exteriorului si a productiilor la ovine, Ed. Risoprint Cluj-Napoca;
Daraban S., E. Miresan (2002) — Optimizarea cresterii-exploatarii si valorificarea productiilor de la

Diriban S. (2006) — Tehnologia cresterii ovinelor, Ed. Risoprint Cluj-Napoca;
Dinea M. (2018) — Cresterea pasarilor, Ed. Risoprint Cluj-Napoca;
Farcas Anca Corina (2024) — Autentificarea si falsificarea alimentelor 2. Manual didactic, Ed. AcademicPres

11. Ladosi L. (2025) — Productia carnii de porc: provocari si oportunitati. Ed. AcademicPres Cluj-Napoca;
12. Luning, P.A., Marcelis W.J. and Jongen W.M.F. (2007) - Managementul calitatii alimentelor o abordare
tehno-manageriala, Editura Casa Cartii de Stiintd, Cluj-Napoca;



http://biblioteca.usamvcluj.ro:8080/liberty/opac/search.do?=HACCP&queryTerm=%22trasabilitate%22&mode=BASIC&=undefined&modeRadio=KEYWORD&operator=AND&dataFile=true&includeNonPhysicalItems=true&timeScale=ANY_TIME&limit=Toate&gmd=All&branch=Toate&resourceCollection=Toate&activeMenuItem=false

13. Meica S. (2011) — Siguranta Alimentelor, Ed. Sitech Craiova;

14. Muresan Crina, Marc Romina Alina (2021) — Siguranta alimentara, trecut si prezent, Ed. Risoprint Cluj-
Napoca;

15. Onaciu G., Velea C., (2002) — Evaluarea performantelor de productie la bovine, Ed. Casa Cartii de Stiinta,
Cluj — Napoca;

16. Onaciu G. (2013) — Cresterea bovinelor, partea I-a, Ed. Casa Cartii de Stiinta, Cluj-Napoca;

17. Onaciu G. (2016) — Cresterea bovinelor, partea 11-a, Ed. Casa Cartii de Stiinta, Cluj-Napoca;

18. Pascalau Simona (2016) — Cresterea pasarilor - manual didactic, Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca;

19. Pascalau Simona, Cristina El Mahdy (2017) — Cresterea gainilor pentru oua consum, Ed. Napoca Star Cluj-
Napoca;

20. Pop Cecilia si col., 2011 — Managementul calitatii produselor de origine animala, Ed. Casa Cartii de Stiinta
Cluj Napoca;

21. Sara A., M. Bentea (2013) — Alimentatia animalelor, Editia a II-a Revizuita si addugata, Ed. Risoprint, Cluj-
Napoca;

22. Stetca Ghe. Pop Anamaria, Mocuta N. (2012) - Strategii de management privind calitatea alimentelor,
Ed. Risoprint Cluj-Napoca.

Bibliografie Facultativa:
1. Onaciu G. (20006) — Proiectare si inginereie tehnologica la bovine; Ed. Casa Cartii de Stiintd, Cluj-Napoca;
2. Velea C., (1999 — 2000-200) — Productia, reproductia si ameliorarea taurinelor, vol. 1, 11, III, Ed. Tehnica
Agricola, Bucuresti;

*#* Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de
instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentard si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei
produselor alimentare

**% Regulamentul (CE) NR. 882/2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale §i produsele alimentare si cu normele de sanatate animala si de
bunéstare a animalelor;

*** Regulamentul (CE) nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de
origine animala;

*#%* Regulamentul (CE) nr.589/2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr.1234/2007 privind
standardele de comercializare aplicabile oualor

*#%* Regulamentul (CE) nr.543/2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr.1234/2007 in ceea
ce priveste standardele de comercializare a carnii de pasare

*#% Regulamentul (CE) nr. 1153/2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2597/97 de stabilire a unor norme
suplimentare privind organizarea comuna a pietei in sectorul laptelui si al produselor lactate in ceea ce priveste laptele
de consum

**% Regulamentul (CE) nr. 889/2008 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr.834/2007 al
Consiliului privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice in ceea ce priveste productia ecologica,
etichetarea si controlul;

*** Regulamentul (CE) nr. 2006/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 27 octombrie 2004 privind
cooperarea dintre autoritatile nationale insiarcinate sid asigure aplicarea legislatiei in materie de protectie a
consumatorului (,,Regulamentul privind cooperarea in materie de protectie a consumatorului’)

*** Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 1337/2013 al Comisiei din 13 decembrie 2013 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce
priveste indicarea tarii de origine sau a locului de provenientd pentru carnea proaspatd, refrigeratd sau congelatd de
animale din specia porcind, ovina, caprind si de pasari de curte

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universititi europene si tine cont de nivelul de pregitire al
studentilor.
Cursul este important pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul zootehnic.

11. Evaluare

11.2. Metode de 11.3. Pondere din

Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare <
evaluare nota finala
11.4. Curs Cunoasterea de catre masteranzi a aspectelor Examen 70%
generale si specifice privind trasabilitatea oral

produselor alimentare de origine animala, a
tipurilor si categoriilor de trasabilitate.
Insusirea cadrului conceptual al trasabilitatii si
importanta in sistemele de calitate si siguranta
a alimentelor.



http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://www.anpc.gov.ro/anpcftp/legislatie/regulamente/Reg%202006_2004/regulament%202006%20-%202004-.pdf
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro

11.5. Lucrari

Proiectarea unei schite tehnologice pentru
produsele alimentare de origine animala. Sustinere
Auditul tehnologic si identificarea punctelor proiect/referat
critice si  sigure, HACCP pe filiera lapte, si studii de caz
carene, oud. Proiectarea lantului trasabilitatii si
integrarea acesteia in sistemul de calitate.

30%

11.6. Standard minim de performanti

Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri si lucrari practice la nivel acceptabil. Obtinerea notei de trecere
la verificarile pe parcurs este o conditie de promovabilitate.

Cunoagsterea a 50% din informatia continuta in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar

Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

4

Data completarii
23.09.2025

Data avizarii in
departament
24.09.2025

Data avizarii in
Consiliul facultatii
24.09.2025

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Titular curs Titular lucrari laborator
Conf. dr. Simona Nicoleta Pascalau Sef.lucr.dr.ing. Mihai lacob Bentea

Coordonator disciplina
Conf. dr. Simona Nicoleta Pagcalau

Director de departament
Conf.dr. Cristian Ovidiu Coroian

Decan
Prof.dr.ing. Daniel Severus Dezmirean
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Nr. din Formular USAMY 0306010103
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara din Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Facultatea de Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul Stiinte Fundamentale
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii"’ Masterat
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul Calitatii Produselor de Origine Animaliera
1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Etica si integritate academica
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Univ. Dr. Alina Simona Rusu
2.3. Titularul activitatilor de seminar
3.1. Numir de ore pe siptimana- 2 | din care: 3.2. curs 1 | 3.3. seminar -
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 14 | din care: 3.5.curs 14 | 3.6.seminar/laborator -
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 13
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii i eseuri 20
3.4.4. Tutoriala 2
3.4.5.Examinari 2
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 47
3.8. Total ore pe semestru 75
3.9. Numirul de credite* 3
2.4. Anul de studiu I | 2.5.Semestrull I | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut® DC
evaluare vV disciplinei
Obligativitate® | DI
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Nu
4.2. de competente | Nu
5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Sala de curs dotata cu videoproiector. Cursul se deruleaza conform orarului,

respectandu-se ora de incepere si de final a acestuia. Acesta este interactiv,
studentii prezenti avand posibilitatea de a pune Intrebari, reflecta si dezbate pe
parcurs. In cazul activitatii didactice desfasurate online, se adapteazi metodele de
predare. O serie de intrebari de reflectare critica vor ghida activitatea la curs.

6. Competente specifice acumulate



UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE S$I MEDICINA VETERINARA CLUJ-NAPOCA
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Competente
profesionale

o Competente de elaborare si implementare a codurilor etice si de conduita profesionala specifice
universitatilor din Romania si alte spatii internationale

e Abilitatea de a parcurge si a Intelege continutul Codului de Etica al USAMVCN, a valorilor si
principiilor etice si morale individuale si institutionale.

e Intelegerea conceptelor de proprietate intelectuald, plagiat, avertizori de integritate si preventie a
plagiatului.

e insial Regulamentului de functionare a Comisiei de Eticd a unei institutii academice, prin raportare la
valori, principii si reguli morale.

Competente
transversale

e competente de lucru in echipa in maniera respectuoasa
e competente de comunicare
e competente de diseminare a informatiilor si de argumentare morala.

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul/absolventul identifica standardele etice si deontologie aplicabile in procesul
de Invatare si cercetare in acord cu procedurile si regulamentele institutionale, precum
si legislatia nationala si Europeana.

7.2. Aptitudini

Studentul/absolventul aplica principiile etice in comunicarea intrainstitutionala,
precum si in redactarea si prezentarea lucrarilor academice, utilizand instrumente
digitale de verificare a originalitatii conform procedurilor si legislatiei in vigoare.

7.3.
Responsabilitate
si autonomie

Respectarea si promovarea normelor de etica si integritate in activitatea academica si
profesionala atat in interactiunile in persoana, cat si in mediul online.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Insusirea conceptelor specifice domeniului eticii si integritatii academice, cu

raportare spre specializarea programului de studiu.

Aplicarea cunostintelor Invatate in domeniul eticii si integritatii academice
pentru dezvoltarea profesionala si morald, precum si pentru promovarea unei
culturi etice la nivel de Universitate.

8.2. Obiectivele specifice e Dezvoltarea capacitatilor de cunoastere a principalelor puncte de

vedere privind etica si integritatea academica.

e Formarea abilitatilor de identificare si solutionare a problemelor cu
implicatii de natura etica (dileme etice).

e Abilitatea de a identifica valorile unei universitati morale si a modului
in care fiecare student poate contribui la dezvoltarea si protejarea
acestora.

e Abilitatea de a preveni diferitele forme de plagiat si de a intelege corect
instructiunile de publicare a materialelor stiintifie, inclusiv a lucrarii de
disertatie.

9. Continuturi

9.1.CURS

Numar de ore — 14

Metode de predare Observatii
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Cadru introductiv si prezentare a reglementdarilor etice in Prelegere 2 prelegeri
mediul academic - Aborddri interdisciplinare i integrative

Moduri de analiza a unei probleme etice. Cadre si repere ale Prelegere 2 prelegeri
evaludrii morale. Raportdiri la domeniul de specializare.

Transpunerea valorilor morale in comportamente prosociale Prelegere 2 prelegeri
in randul studentilor

Caracteristici si valori ale unei universitati morale - Prelegere 2 prelegeri
Instrumente institutionale pentru promovarea eticii si
integritatii academice

Prelegere 2 prelegeri
Proprietatea intelectuald, drepturile de autor, conceptul de
plagiat si metode de evitare a plagiatului
2 prelegeri
Programe informatice de stabilire a gradului de originalitate Prelegere
— ce inseamnd citarea sursei
Instructiunile pentru autori in publicatiile stiinsifice si Prelegere 1 prelegere

declaratiile de eticd a cercetdrii

Bibiografie obligatorie:
Socaciu, E., Vica, C., Mihailov, E., Gibea, T., Muresan, V., & Constantinescu, M. (2023). Etica si Integritate
Academica. Universitatea din Bucuresti. Capitolele I-IV. Accesibil online in format pdf.

Bailey, S. (2015). Academic Writing: A Handbook For International Students, The forth Edition. London and New
York: Routledge. Available online at: https://bowenstaff.bowen.edu.ng/lectureslides/158559278 7.pdf

Rusu, A.S. (2021). Etica si Integritate Academica. Abordari Interdisciplinare (Manual didactic). Editura Presa
Universitara Clujeana. Disponibil gratuit in format e-book.
http://www.editura.ubbcluj.ro/www/ro/ebooks/authors_d.php?ida=190

*#*Codul de Etica al USAMYV Cluj-Napoca https://www.usamvcluj.ro/codul-de-etica/
***Punctele tari de caracter si virtuti https://www.viacharacter.org/ B
***Turnitin Blog https://www.turnitin.com/blog/how-to-uphold- academic-integrity-in-remote-learning ist!

***Oficiul European pentru Drepturi de Autor (2022) https://www.eucopyright.com/ro

Bibliografie optionala:
*#*TED x talk Emilia Sercan — Impotriva fabricii de doctorate
https://www.ted.com/talks/emilia_ercan_impotriva_fabricii_de_doctorate

***Positive Psychology Center https://ppc.sas.upenn.edu/people/martin-ep-seligman
Rusu, A.S. (2020). Educatia bazatd pe compasiune si invatarea spre comunitate (Service-Learning). Dezvoltare

curriculara interdisciplinara. Ed. Presa Universitara Clujeand, ISBN 978-606-37-0865-7, 110 pagini.

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

| Continutul curricular este similar celui din cursurile predate la universitatile nationale si internationale.

11. Evaluare

| Tip activitate | 11.1. Criterii de evaluare | 11.2. Metode de evaluare | 11.3.



https://bowenstaff.bowen.edu.ng/lectureslides/158559278%207.pdf
https://www.usamvcluj.ro/codul-de-etica/
https://www.viacharacter.org/
https://www.eucopyright.com/ro
https://www.ted.com/talks/emilia_ercan_impotriva_fabricii_de_doctorate
https://ppc.sas.upenn.edu/people/martin-ep-seligman
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Pondere din
nota finala

Curs Utilizarea limbajului specific
disciplinei.

Prezenta la curs.

Abordarea obligatorie a tuturor
subiectelor de pe fisa de examinare si
tratarea lor corespunzatoare.

Examen scris sub forma de eseu
pe o tema relevanta bibliografiei 100%
si continutului predat.

11.4. Standard minim de performanti

Cunoastere a 50% din informatiile predate la curs.

50% prezenta la cursuri pentru acceptarea la examen.

Insusirea informatiilor transmise la curs si seminar la un nivel care si permiti promovarea formelor de verificare
prevazute. Obtinerea notei de trecere la seminar este conditie de promovabilitate.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

2 Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF (disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate ), DC (disciplina complementara); CA (Cunoastere avansata)
Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO

(disciplina optionala) DFac (disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii

23.09.2025 Prof. Dr. Alina S. Rusu L iirerriiieeeeee.

Coordonator disciplina
Prof. Dr. Alina S. Rusu

Data avizarii in

departament Director de departament (Departamentul care coordoneaza programul de studii)
24.09.2025 Conf. Dr. Radu Constantinescu

Data avizarii in Consiliul

Facultatii Decan

24.09.2025




Nr. din Formular USAMY 0306010106

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul IT Stiinte tehnologice Zootehnie
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii’ Masterat
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managmantul calitatii produselor de origine animala
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Managementul calitatii alimentelor 2
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof.dr. Camelia Raducu

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect | Prof.dr. Camelia Raducu

2.4. Anul de studiu I | 2.5.Semestrull II | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DCA
evaluare Evalugre disciplinei —
sumativa Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe saptamana- 3 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 1
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 42 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 44
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4. Tutoriala 15
3.4.5.Examinari 10
3.4.6. Alte activitati 9
3.7. Total ore studiu individual 133
3.8. Total ore pe semestru 175
3.9. Numiirul de credite’ 7
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Tehnologia produselor de origine animaliera, Bioteh. de prelucrare si control al calitatii prod. de
origine veg. si animala, Siguranta si securitatea alimentelor, analiza HCCP
4.2. de competente Masterandul trebuie sa detina cunostinte referitoare la metodologia de obtinere si de procesare a
produselor de origine animaliera
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului Manualul didactic este prezentat la ore ca prelegeri de cursul ce se desfagoara

interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul expunerii.
Prezentarea cursului este in format ppt cu ajutorul videoproiectorului. Disciplina
universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului, precum si
prezenta a minim 50 % din cursuri, pentru ca studentul sd poata s participa la
examen. Nu sunt acceptate nici un fel de alte activitatti pe durata prelegerii,
telefoanele mobile s fie inchise sau pe silent.

5.2. de desfagurare a seminarului/ | La lucrarile practice este obligatorie consultarea materialului didactic specific pus
laboratorului/ proiectului la dispozitie (notite de laborator), fiecare student va desfasura o activitate
individuala sau pe echipe, cu materialele de laborator, aparatura §i reactivi necesari
analizelor fizico-chimice pentru produselor alimentare.

Disciplina academica se impune pe toata durata de desfasurare a lucrarilor de
laborator si prezenta de 100% la lucrarile de laborator




6. Competente specifice acumulate

Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite de la disciplina de
Managementul calitatii alimentelor prin cunoasterea limbajul si terminologia de specialitate specifica, aceasta

@ 9| disciplind.

§ g Formarea de specialisti in intelegerea si cunoasterea bunelor practici de fabricatie ale produselor alimentare de

2 ‘| origine animala; cunoasterea procedurile de lucru standard pentru igienizare ca element al activitatii de

g “'é management al calitatii dar si recunoasterea calitatii alimentelor.

© & Formarea de specialisti in intelegere analizei riscurilor si tinerea sub control a punctelor critice; cunoasterea
proceduri de flux 1n conditii igenice standard pentru produse alimentare de origine animala §i de asemenea sa-si
insuseascd temeinic planificarea, auditul, asigurarea, conducerea si organizarea sistemului HACCP
Utilizarea notiunilor teoretice In rezolvarea problemelor practice privind calitatea produselor.

o, o| Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline tehnologice.

§ § Capacitatea de a lucra in echipa fiind necesard in activitati stiintifice referitoare la managementul calitatii

2 g alimentelor utile pentru Tmbunatatirea calitatii produselor alimentare prin aplicarea sistemului HACCP

g S| Capacitatea de utilizare a terminologiei de specialitate n diverse contexte si respectarea principiilor de eticd

O 5| profesionald in domeniul managementului calititii alimentelor si abilititi pentru asigurarea serviciilor de
consultanta si extensie in domeniul calitati alimentelor prin cunoasterea standardelor de calitate (ISO)

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul/absolventul defineste principiile si standardele sistemelor de management al calitatii
aplicate produselor de origine animala, piscicold si acvacola, intelege procesele si cerintele
trasabilitatii in lantul de productie, descrie metodele de autentificare a produselor animaliere si
apicole, precum si criteriile specifice pentru evaluarea calitatii acestora in contextul pietei si
reglementarilor.

7.2. Aptitudini Studentul/absolventul implementeazd proceduri si instrumente de control al calitatii si
trasabilitatii in unitétile de productie animala si acvatica, realizeaza monitorizarea si evaluarea
conformitatii produselor, aplica tehnici si tehnologii pentru autentificarea si certificarea
calitatii produselor, optimizeaza procesele pentru mentinerea standardelor si sigurantei
alimentare.

7.3. Responsabilitate | Studentul/absolventul gestioneaza responsabil sistemele de calitate si trasabilitate in cadrul

si autonomie unitatilor de productie, ia decizii autonome pentru prevenirea riscurilor si asigurarea
integritatii produselor, respecta reglementarile nationale si internationale, si promoveaza bune
practici pentru cresterea increderii consumatorilor si competitivitatea produselor pe piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplina de specialitate de cunoastere avansata care permite dezvoltarea

cunostintelor privind managementul calitatii alimentelor din industria
alimentard cu privire la: cunostintele referitoare la sistemele, politica si functiile
managementului calitatii totale la nivelul exigentelor si prevederilor tehnice
actuale din sectorul produselor de origine animala

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitdti care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite la alte discipline precum tehnologia produselor.

Sé& cunoasca: factorii care influenteaza calitatea produselor alimentare; sa
inteleaga sistemul calitatii, GMP, HACCP si standardele ISO.

9. Continuturi

9.1.CURS Metode de predare Observatii
Numir de ore —28

GMP ca sisteme de asigurare a calitatii utilizate in | Prelegere 1 prelegere
productia agroalimentara

Cerinte ale aplicarii sistemului GMP pe circuitul Prelegere 1 prelegere
alimentelor in domeniul agroalimentar

Coduri de bune practici a produselor alimentare Prelegere 2 prelegere
Proceduri de lucru standard pentru igienizare (SSOPy) Prelegere 1 prelegeri
Igienizarea operationala si proceduri de flux, diferentiate | Prelegere 1 prelegeri




pentru lapte si produse din lapte

Igienizarea operationala si proceduri de flux, diferentiate | Prelegere 1 prelegere
pentru carne rosie si produse din carne

Igienizarea operationala si proceduri de flux, diferentiate | Prelegere 1 prelegeri
pentru carne alba, peste si produse aferente

Igienizarea operationala si proceduri de flux, diferentiate | Prelegere 1 prelegere
pentru oua si miere de albine

Analiza riscurilor §i {inerea sub control a punctelor Prelegere 2 prelegeri

critice (HACCP), » Prezentarea sistemului HACCP
Riscuri biologice, chimice si fizice « Masuri
premergatoare aplicarii sistemului HACCP ¢
Elaborarea planului HACCP «  Auditul planului HACCP | Prelegere 2 prelegere
Standarde si sistemul de management al calitatii, Seriile | Prelegere 1 prelegere
ISO« Sistemele de calitate (inter) nationale
specifice sectorului agroalimentar

9.2.Lucrare practica
Numir de ore — 14

Definirea temei de proiect si abordarea cercetarii (faza Lucrare de laborator 1 lucrari laborator
de apreciere)
Transpunerea masurilor tehnologice in Lucrare de laborator 1 lucrari laborator

consecinte pentru actiuni manageriale si
invers (abordare tehno-manageriala); -

Abordarea lantului agro-alimentar ca o Lucrare de laborator 2 lucrari laborator
componenta centrala.

Transpunerea masurilor tehnologice 1n Lucrare de laborator si 2 lucrari laborator
consecinte pentru actiuni manageriale si studiu de caz si vizite In unitati
invers (abordare tehno-manageriala);

Analiza si evaluarea factorilor latului agro- Lucrare de laborator si 2 lucrare laborator
alimentar care influenteaza calitatea tehnologica, studiu de caz

utilizdnd modele aproopiate

Documentatia sistemului calitatii in productia agroalimentara | Lucrare de laborator si 2 lucrari laborator
(aplicatii practice), - Manualul calitatii - Procedurile studiu de caz

calitatii - Inregistrarile calititii

Utilizarea planurilor pre-operationale in industria alimentara | Lucrare de laborator 1 lucrare laborator
Elaborarea planurilor HACCP in diferite sectoare de Lucrare de laborator si 3 lucrari laborator
industrializare a produselor de origine animala studiu de caz

Bibliografie Obligatorie:

- Note de curs

1. Apostu S., 2009- Managementul calitatii totale, Editura Risoprint Cluj Napoca

2. Atanase lon, Anca Atanase, Standardizarea i certificarea marfurilor, Editura Academiei de Studii Economice

Bucuresti, Biblioteca Digitala

3. Boboc, D., Managementul calitatii produselor agroalimentare, Editura Academiei de Studii Economice Bucuresti, Biblioteca Digitala

4. Turca L., 2013- Procesarea si clasificarea carcaselor conform cerintelor UE, Editura Academic Pres, Cluj Napoca

5. Luning, P.A.,Marcelis W.J. and Jongen W.M.F. , 2007, Managementul calitatii alimentelor o abordare tehno-manageriala, Editura Casa
Cartii de Stiintd, Cluj-Napoca

Bibliografie Facultativa:
1. Gabriela Rotaru, Carmen Moraru ,1997, HACCP analiza riscurilor punctele critice de control, Editura Academica, Galati
2. Pop Cecilia si col., 2011- Managementul calitatii produselor de origine animala, Ed. Casa Cartii de Stiinta Cluj Napoca
3. Tricker Ray, 1990, ISO 9000 pentru intreprinderi mici gi mijlocii, Editura All Back, Bucuresti -,

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universititi europene din domeniul managementului calitatii
alimentelor si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor, fiind important pentru dezvoltarea competentelor de Iucru
ca viitori specialisti in domeniul absolvit.

11. Evaluare

11.3. Pondere

Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare . <
din nota finala

11.4. Curs GMP ca sisteme de asigurare a Examen




calitatii, cerinte ale aplicarii sistemului oral 70%
GMP pe circuitul alimentelor

Coduri de bune practici a produselor
alimentare

Proceduri de lucru standard pentru
igienizare (SSOPy)

Igienizarea operationala si proceduri de
flux, diferentiate pentru produse de
origine animala

Analiza riscurilor si tinerea sub control a
punctelor critice (HACCP), riscuri
biologice, chimice si fizice

Elaborarea si implementarea planului
HACCP, auditul planului HACCP
Standarde si sistemul de management al
calitatii, Seriile ISO specifice
sectorului agroalimentar

11.5. Seminar/Laborator Elaborarea planurilor HACCP 1n diferite Colocviu practic 30 %
sectoare de industrializare a produselor de si studii de caz
origine animaliera

11.6. Standard minim de performanti

Cunoagsterea a 50% din informatia transmisa la curs si a 50% din informatia furnizata la lucrari practice. Prezenta 100%
la lucrari practice este obligatorie, iar prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii

24.09.2025 Prof. dr. Camelia Maria Raducu Prof. dr. Camelia Maria Raducu

Coordonator disciplina

Prof. dr. Camelia Maria Raducu

Data avizarii in
Director de departament II Stiinte Tehnologice
departament
Conf. dr. Cristian Coroian

Data avizarii in

Consiliul Facultatii Decan

............................................ Prof. dr. Daniel Dezmirean




Nr. din

1. Date despre program

Formular USAMY 0306010107

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie si Biotehnologii

1.3. Departamentul

11-Stiinte Tehnologice

1.4.Domeniul de studii

Zootehnie

1.5.Ciclul de studii”

Master

1.6.Specializarea/ Programul de studii

Managementul calititii produselor de origine animala

1.7. Forma de invatamant

IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Trasabilitatea productiilor acvacole

2.2. Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Mihaela Ancuta Boaru

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ proiect

Conf. dr. ing. Mihaela Ancuta Boaru

2.4. Anul de studiu I | 2.5.Semestrul | II | 2.6. Tipul de Continui 2.7. Regimul Continut® DA
evaluare ontinu disciplinei Obligativitate’ | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numir de ore pe saptamana-— 3 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. laborator 1
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant 42 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6. laborator 14
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii i eseuri 25
3.4.4. Tutoriala 25
3.4.5.Examinari 28
3.4.6. Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 158
3.8. Total ore pe semestru 200
3.9. Numirul de credite’ 8
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

4.2. de competente
5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului Prezentare curs in format pptx

Suport logistic: videoproiector - prezentari PowerPoint;
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru prezentarea la
examen

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Locul de desfasurare: sala de laborator

laboratorului/ proiectului

Participarea la 100% din lucrarile de laborator este conditie pentru prezentarea la
examen




| Fiecare student va desfasura o activitate individuald de documentare si proiectare.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Dobéandirea de cunostinte privind aplicarea de catre studenti a sistemelor si reglementarilor legale privind
trasabilitatea productiilor acvacole.

alimentare.

Competente
transversale

Familiarizarea studentilor cu importanta trasabilitatii produtiilor acvacole in asigurarea calitatii si sigurantei

7. Rezultatele invitarii

7.1. Cunostinte

Studentul defineste principiile si standardele sistemelor de management al calitatii aplicate

productie, descrie metodele de autentificare a produselor alimentare, precum si criteriile
specifice pentru evaluarea calitatii acestora In contextul pietei si reglementarilor.

7.2. Aptitudini

unitatile de productie acvaticold, realizeazi monitorizarea si evaluarea conformitatii
produselor, aplica tehnici si tehnologii pentru autentificarea si certificarea calitatii produselor,
optimizeaza procesele pentru mentinerea standardelor si sigurantei alimentare.

7.3. Responsabilitate
si autonomie

Studentul gestioneaza responsabil sistemele de calitate si trasabilitate in cadrul unitatilor de
productie, ia decizii autonome pentru prevenirea riscurilor si asigurarea integritatii produselor,
respecta reglementarile nationale si internationale si promoveaza bune practici pentru cresterea
increderii consumatorilor si competitivitatea produselor pe piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind de aprofundare care permite cunoasterea si aplicarea cerintelor legale

si a standardelor privind trasabilitatea productiilor acvacole.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatdrii care au drept finalitate urmarirea productiei

acvacole obtinute din activitatea de pescuit si din cresterea in ferme specializate.

9. Continuturi




9.1.CURS Metode de predare Observatii
Numér de ore — 28
1. Rolul pescuitului si acvaculturii in cresterea sigurantei alimentare. 2 prelegeri
2. Importanta trasabilitatii productiilor obtinute prin pescuit si acvacultura. 1 prelegere
Semnificatie si necesitate. Clasificare. )
. .. . .. . 2 prelegeri
3. Cerinte legale privind trasabilitatea productiilor acvacole. Standarde si
regl.ementarl' (ISO, OIE, CODEX). Leglslagla in UE. Prezentare
4. Cerinte de etichetare pentru produsele si subprodusele acvacole. Powerpoint. 1 prelegere
5. Sisteme interne de trasabilitate. Componente. Coduri de identificare (ID) Participarea 1 prelegere
a produsului. interactiva la
6. Aplicarea trasabilitatii. Urmarirea produsului obtinut prin pescuit. de'zbaterea 2 prelegeri
Implementarea si evaluarea trasabilitatii in ferma piscicola. su‘t()ll.ectetllor n
7. Sisteme de trasabilitate in practica acvacold. Sistemul de trasabilitate pe iseutie. 3 prelegeri
hartie. Utilizarea sistemului de coduri de bare. Sisteme si tehnologii
moderne in trasabilitate.
8. Trasabilitatea in sistemul de aprovizionare cu peste si produse acvacole. 1prelegere
Pescuit si acvacultura.
9. Trasabilitatea externd. Urmdrirea produsului acvacol prin lantul de 1 prelegere
aprovizionare.
9.2. LABORATOR
Numir de ore — 14
1. Sisteme de crestere a speciilor de pesti de importantd economica. 4 lucrari
Tehnologii de obtinere a pestelui de consum. Prelucrare si valorificare.
1. Cresterea pestilor pentru icre de consum. Tehnologii de crestere. Metode 2 lucrari
de obtinere. Prelucrare, conservare si ambalare. Categorii de caviar.
2. Metoda de obtinere a produsului alimentar. Construirea diagramelor de 2 lucrari
flux tehnologic.
3. Capturarea, sacrificarea si procesarea pestelui si organismelor acvatice. —
ucrari
Norme de bunastare. Metode si tehnici.
4. Contaminarea microbiologica a produselor de origine acvatica. .
. . g . .o . . . .. 2 1ucrar1
Inocuitatea. Perisabilitatea. Intoxicatii si boli. Controlul calitatii
microbiologice.
5. Biosecuritatea, profilaxia si masuri terapeutice in ferme si in unitati de 2 lucrari
procesare a produselor acvacole.

Bibliografie Obligatorie:
. Borit, M. and Olsen, P.,2020. Beyond regulatory compliance — Seafood traceability benefits and success cases. FAO Fisheries and

1

PN R WD

9.

Aquaculture Circular No. 1197. Rome, FAO. https://doi.org/10.4060/ca9550en

Goulding, I.C., 2016. Manual on Traceability Systems for Fish and Fishery Products. CRFM Special Publication. No.13. 15pp.
Huss H.H.. 1996. Assurance de qualite des produits de la mer. FAO. Document technique sur les peches Rome, 334.
Turca LM., 2006. Procesarea si controlul calitatii produselor acvacole. Ed. AcademicPress Cluj-Napoca.

Man C. si Man A., 2006. Igiena piscicola. Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

Metaxa L., 2003. Asigurarea si controlul calitétii in acvacultura. Editura Pax Aura Mundi, Galati.

Munteanu G., Bogatu D., 2003. Tratat de ihtiopatologie. Ed. Excelsior Art, Timisoara

Nicolescu C., 2002. Microbiologia apei si a produselor acvatice. Ed. Cetatea de Scaun, Targoviste.

Todoran L., Bud 1., 2015. Acvacultura si alimentatia sanatoasa. Ed. Vatra veche. Targu-Mures

Bibliografie Facultativa:



https://doi.org/10.4060/ca9550en

1. Iwama G K., Afonso L.O.B. and Vijayan M. M., 2006. Stress in fish. In Evans, David H. and Claiborne, James B. (ed), Physiology of
fishes, CRC press, Boca Raton, Flo., pp.320-342.

2. Manastireanu A.V., 2005. Nivelul de inocuitate chimica si contaminare biologica a pestelui din rezervatia Delta Dunarii. Teza de doctorat,

Bucuresti.

Popa G., Popescu F.N., 1973. Ghid pentru controlul alimentelor de origine animala. Ed. Ceres, Bucuresti.

4. Usturoi M.G., Pasarin B., Boisteanu P.C., Fotea L., 2009. Industrializarea pestelui. E. "lon lonescu de la Brad" lasi.

w

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

Cursul este important pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti iIn domeniul absolvit. Este
importantd de asemenea mentinerea legaturii cu mediul de afaceri si organismele care se ocupa cu legislatia si politicile
comunitare in domeniul managementului calitatii produselor acvacole.

11. Evaluare

11.3. Pondere

Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare . <
din nota finala
11.1. Curs Capacitatea de utilizare adecvatd a notiunilor si
cunostintelor privind trasabilitatea productiilor
acvacole. 20%

Participare interactiva la

Intelegerea si realizarea importantei pe care
releg > P erp dezbaterea temelor

pescuitul si acvacultura il are in cresterea
sigurantei alimentare.

11.2. Laborator Nivelul la care studentul cunoaste mediul natural Documentare 30%
si de productie specific cresterii pestilor si elaborare diagrama
(organismelor acvacole) de interes economic. fluxului tehnologic pentru
Capacitatea de corelare a cunostintelor asimilate un produs acvacol
la curs cu aspectele de aplicabilitate practica din | Intocmirea unui referat cu 50%
domeniul sigurantei alimentare si trasabilitatea tema impusa

productiilor acvacole.

11.3. Standard minim de performanti

Prezenta 100% la lucrarile de laborator este obligatorie.
Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei (continut) - pentru nivelul de master se alege una din variantele - DA (disciplind de aprofundare), DCA
(disciplina de cunoastere avansatd), DPC (disciplind de pregatire complementard), DS (disciplina de sinteza — optiuni in functie
de domeniu).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).
4 Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator
23.09.2025 Conf. dr. ing. Mihaela Ancuta Boaru Conf. dr. ing. Mihaela Ancuta Boaru

Coordonator disciplina

Data avizarii in

departament
24.09.2025
Director de departament ((Departamentul care coordoneaza programul de studii))
Data avizérii in Decan

Consiliul Facultatii



Nr. din

Formular USAMY 0306010108

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie si Biotehnologii

1.3. Departamentul

II - Stiinte tehnologice

1.4.Domeniul de studii Zootehnie

1.5.Ciclul de studii’ Masterat

1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul calitatii produselor de origine animala
1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

Merceologia produselor alimentare de origine animala

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf. dr. Simona Nicoleta Pascalau

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Sef lucr. dr. Andrada Maria Thut

proiect

2.4. Anul de studiu I | 2.5.Semestrul | II | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DA
evaluare Sumativa | disciplinei

Obligativitate® | DI

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

3.1. Numir de ore pe saptamanii— 3 | din care: 3.2. curs 1 | 3.3. laborator 2
forma cu frecventa

3.4.Total ore din planul de invatamant 42 | din care: 3.5. curs 14 | 3.6. laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30
3.4.4.Tutoriala 13
3.4.5.Examinari 20
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 133

3.8. Total ore pe semestru 175

3.9. Numirul de credite’ 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Anatomia si fiziologia animalelor; Tehnologia industrializarii produselor de origine animala;
Biotehnologia prelucrrii produselor de origine vegetald si animala.

4.2. de competente

Masterandul trebuie sa detind cunostinte referitoare la merceologia produselor alimentare de
origine animala.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Cursul se desfagoard interactiv, masteranzii fiind provocati la discutii pe tema

continutului expunerii. Disciplina universitard impune respectarea orei de incepere
si terminare a cursului. Nu sunt tolerate alte activitifi pe durata prelegerii;
telefoanele mobile vor fi inchise.

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Masteranzii vor desfasura activitdti individuale sau 1n grup. Conform tematicii
laboratorului/ proiectului poate sa fie conceput si studiu de caz. Disciplina universitard impune respectarea

orei de Incepere §i terminare a cursului.




6. Competente specifice acumulate

Sa cunoascé limbajul si terminologia de specifica merceologiei.
22 Sa inteleaga valoarea de intrebuintare a marfurilor alimentare (de consum) si a factorilor care le conditioneaza
E) g| gradul de utilitate.
2 ‘%l Sa fsi insugeasca caile de sporire cantitativa si calitativa a marfurilor de origine animala in raport cu necesitatea si
é qé eficienta economico-sociald. Sa cunoasca evaludrile tehnico-economice ale produselor alimentare intr-o
O o conceptie integratoare a unitatii.

Sé& demonstreze capacitatea de a efectua un studiu de caz asupra marfurilor alimentare de origine animala. Sa
o | poatd dezvolta proiecte de analizd a situatiei existente si posibilitati de perfectionare a clasificarii si codificarii
E) g marfurilor alimentare, ca instrument de perfectionare si dirijare a sortimentului produselor alimentare de origine
< g animala. Sa poatd gandi activitati stiintifice privind elaborarea metodelor, incluciv metode expres de cercetare si
% 5| apreciere a calitatii produselor alimentare. Sa demonstreze preocupare privind perfectionarea in domeniul
O &| merceologiei produselor de origine animaliera.

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte Studentul/absolventul cunoaste clasificarea, compozitia si proprietatile fizico-chimice ale
produselor alimentare de origine animald, recunoaste criteriile de calitate si sigurantd
alimentara, identifica factorii care influenteaza preferintele si comportamentul consumatorilor,
precum si tendintele pietei agroalimentare.

7.2. Aptitudini Studentul/absolventul evalueaza calitatea produselor de origine animald utilizdind metode
analitice si senzoriale, interpreteaza preferintele consumatorilor si adapteazd ofertele
produselor in functie de cerintele pietei, aplicd principii de marketing si promovare in
domeniul produselor alimentare.

7.3. Responsabilitate | Studentul/absolventul ia decizii autonome privind selectarea si promovarea produselor

si autonomie alimentare de origine animald, respectd standardele de calitate si sigurantd, promoveaza
valorile nutritionale si caracteristicile produselor in relatia cu consumatorii, si contribuie la
dezvoltarea durabila a pietei agroalimentare.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Sa-si Insuseasca cunostintele referitoare la Merceologia produselor alimentare
de origine animala.
8.2. Obiectivele specifice Sa inteleagd distributia marfurilor alimentare pe piata nationala si internationala.

Sa cunoasca factorii care conditioneaza gradul de utilitate si de péstrare a
calitatii produselor alimentare in vederea asigurarii protectiei si sigurantei

consumatorilor.

9. Continuturi
9.1.CURS Metode de predare Observatii
Numir de ore — 14
Merceologia produselor alimentare — concept si Prelegere 1 prelegere
importanta
Orientari §i tendinte 1n productia §i comercializarea Prelegere 1 prelegere
produselor alimentare de origine animald. Metode si
modalitati de studiu in merceologie
Clasificarea si codificarea marfurilor alimentare Prelegere 1 prelegere
Importanta feed-backului informational in expertiza Prelegere 1 prelegere
moderna a calitatii alimentelor
Tipurile si caracteristicile principalelor sorturi de Prelegere 1 prelegere
marfuri alimentare de export-import
Calitatea si siguranta alimentelor. Protectia si drepturile Prelegere 1 prelegere
consumatorilor.
Caracterizarea merceologicd generala a principalelor Prelegere 1 prelegere
grupe de produse alimentare de origine animala:
Caracterizarea merceologica a carnii i produselor Prelegere 1 prelegere
obtinute prin prelucrarea carnii;
Caracterizarea merceologica generala a laptelui de Prelegere 1 prelegere




consum si a produselor lactate

Caracterizarea merceologica a oudlor

Caracterizarea merceologica a pestelui si a produselor
din peste.

Marcarea marfurilor alimentare. Ambalarea si
etichetarea produselor alimentare:

Definirea, clasificarea si functiile ambalajelor

Metode moderne de ambalare si etichetare a produselor
alimentare. Elementele designunui de ambalaje folosite
la produsele alimentare: forma si grafica ambalajului.

Prelegere
Prelegere

Prelegere

Prelegere
Prelegere

1 prelegere
1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere
1 prelegere

9.2. LUCRARI PRACTICE

Aprecierea senzoriala a marfurilor alimentare de origine
animala

Stabilirea valorii nutritive a carnii si preparatelor din
carne

Stabilirea valorii nutritive a laptelui si preparatelor din
lapte

Aprecierea calitatii oualor. Defecte si modificari
nedorite ale structurii si compozitiei oudlor

Modul de prezentare si comercializare a produselor
alimentare

Stabilirea cauzelor care determind alterarea si
degradarea produselor alimentare

Pastrarea si depozitarea produselor alimentare in vederea
pastrarii valorii lor nutritive.

Explicare, demonstrare,
analize de laborator
Discutii si dezbateri

2 lucrari

2 lucrari

2 lucréri

2 lucrari

2 lucréri

2 lucrari

2 lucrari

Bibliografie Obligatorie:

1. Diaconescu, 1., 1998, Merceologie alimentara, Ed. Eficient, Bucuresti;
Dima, D., Pamfilie Rodica, Pricopie, Roxana, 2001, Marfurile alimentare in comertul international, Ed. Economica,

Bucuresti;

[O8)

Pamfilie Rodica, Roxana Pricopie, 2003, Design si estetica marfurilor, Ed. Economica, Bucuresti;

4. Pop Cecilia, Ghe. Muresan, M. Pop, 2013, Calitatea, siguranta si merceologia produselor alimentare, Ed. Casa Cartii

de stiinta Cluj-Napoca;

5. Pop Cecilia si col., 2010, Managementul sigurantei alimentare, ed. Tipo Moldova, Iasi;
6. Sarbu, R., 2000, Expertiza merceologica, Ed. Oscar Print, Bucuresti,

Bibliografie Facultativa:

1. Pamfilie Rodica, 1996, Merceologia si expertiza marfurilor alimentare de export — import, Ed. Oscar Print,

Bucuresti;

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

In vederea actualizarii cunostintelor din domeniul merceologiei produselor alimentare de origine animald, identificarii
unor cadi de modernizare si imbunatatire continud a predarii si a continutului cursurilor cu cele mai actuale teme si
probleme practice, cadrele didactice participa la manifestari stiingifice organizate in tara si strainatate.

11. Evaluare

Tip activitate

11.1. Criterii de evaluare

11.2. Metode de evaluare

11.3. Pondere
din nota finala

11.4. Curs

Siguranta alimentarda s§i  protectia
consumatorilor — conceptul si drepturile

consumatorului. Clasificarea si
codificarea  marfurilor  alimentare.
Caracterizarea merceologica a

principalelor  grupe de  produse
alimentare de origine animala. Tipurile
si caracteristicile principalelor sorturi de
marfuri alimentare de import — export.
Marcarea marfurilor. Ambalarea si
etichetarea  produselor  alimentare.

Examen scris/oral

60%




Elementele desingnului de ambalaje
folosit la produsele alimentare: forma si
grafica ambalajului.

11.5. Lucrari

Aprecierea senzoriala a marfurilor Colocviu 20%
alimentare de origine animala. Stabilirea
valorii nutritive a marfurilor alimentare
de origine animala. Modul de prezentare
si  comercializare a  produselor Intocmire si sustinere 20%
alimentare. Stabilirea cauzelor care referate
determind  alterarea §i  degradarea
produselor alimentare. Modul de
pastrare si depozitare a produselor
alimentare in vederea pastrarii valorii
nutritive.

11.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar
Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii
23.07.2024

Data avizarii In
departament
24.09.2025

Data avizarii in
Consiliul facultatii
24.09.2025

Titular curs Titular lucrari laborator
Conf. dr. Simona Nicoleta Pagcalau Sef.lucr.dr.ing. Andrada Maria Thut

Coordonator disciplind
Prof.dr. Camelia Maria Raducu

Director de departament
Conf.dr. Cristian Ovidiu Coroian

Decan
Prof.dr.ing. Daniel Severus Dezmirean




Nr. din

Formular USAMY 0306020101

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie si Biotehnologii

1.3. Departamentul

II - Stiinte Tehnologice

1.4. Domeniul de studii

Zootehnie

1.5. Ciclul de studii”

Masterat: Managementul calitatii produselor de origine animaliera

1.6. Specializarea/ Programul de studii Zootehnie

1.7. Forma de invatamant

IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Tehnici moderne de determinare a Xenobioticelor din produsele de origine animala

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.Dr.Ing. Bogdan Georgescu

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ proiect Prof.Dr.Ing. Bogdan Georgescu

2.4. Anul de studiu I 2.5.Semestrul | II | 2.6. Tipul de Continui 2:7. .Re.girpul Continut® DS

evaluare disciplinei Obligativitate’ | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numdr de ore pe sdptamana- 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. laborator 2

forma cu frecventa

3.4.Total ore din planul de invatamant 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6. laborator 28

Distributia fondului de timp ore

3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 58

3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 34

3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35

3.4.4.Tutoriala 11

3.4.5.Examinari 6

3.4.6. Alte activitati -

3.7. Total ore studiu individual 144

3.8. Total ore pe semestru 200

3.9. Numiirul de credite’ 8

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

Manuale didatice: Curs prezentat in PowerPoint

Prezentare curs 1n format pptx; Prof.Dr.Ing. Bogdan Georgescu

Suport logistic: Videoproiector

Cursul se desfasoara interactiv, studentii fiind provocati la discutii pe baza
continutului expunerii. Disciplina universitara impune respectarea programului. Nu
sunt tolerate alte activitdti pe durata prelegerii; telefoanele mobile vor fi inchise.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Manuale didatice: Lucrari de laborator prezentate in PowerPoint

Locul de desfasurare: Laborator Ecologie si protectia mediului nr. 74

Expunerea si descrierea conceptelor si ale notiunilor, videoproiectie. Fiecare
student va desfasura o activitate individuala cu materialele de laborator puse la
dispozitie.

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1)

2)
3)

4)

Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele nsusite la
ciclul de studii de licenta.

Formarea de specialisti In domeniul asigurarii calitatii produselor de origine aniamla.

Rezultate ale invatarii care sa permita formarea de competente si abilitati practice in acord cu dinamica
domeniului de asigurare a calitatii alimentelor de origine animala.

Va fi capabil sa evalueze obiectiv riscurile potentiale asupra calitatii produselor de origine animala pe
care le poate prezenta o substanta de sinteza chimica, respectiv un xenobiotic.

Va sti sa acceseze eficient, organizat si aplicat informatia stiintifica in vederea identificarii si
caracterizarii unui xenobiotic.

Va cunoaste principalele metode si tehnici de determinare si cuantificare a unui xenobiotic.

7)

Utilizarea notiunilor teoretice 1n rezolvarea problemelor practice.

Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in practica profesionala de specialitate.
Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte.

Respectarea principiilor si anormelor de eticd profesionala.

Va intelege importanta majora a aplicarii consecvente si responsabile a prevederilor legale privind
securitatea alimentara.

Va constientiza importanta implementarii unor tehhnologii de productie agricola cu un impact minim
asupra calitatii mediului si responsabilitatea ce-i revine in practicarea profesei dupa principiul
durabilitatii.

Va constientiza impactul nefast al xenobioticelor asupra calitatii mediului in general si asupra starii de
sdnatate a omului in special.

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul/absolventul cunoaste principiile toxicologiei si evaluarii riscurilor asociate
expunerii la xenobiotice in produsele de origine animala si mediile acvatice, intelege
mecanismele ecotoxicologice si impactul poluantilor asupra sanatatii animalelor si
ecosistemelor, precum si metodele moderne de detectare a contaminantilor.

7.2. Aptitudini

Studentul/absolventul aplica tehnici moderne de monitorizare si determinare a
xenobioticelor in produse de origine animala si acvatica, evalueaza riscurile toxice in
ferme si in mediile acvatice, implementeaza masuri de biosecuritate si practici de
bunastare animald pentru prevenirea contamindrii si reducerea impactului asupra
sanatatii animalelor si oamenilor.

Studentul/absolventul gestioneazd responsabil riscurile toxice prin aplicarea

Responsabilitate | normelor de biosecuritate si bunastare, ia decizii autonome in prevenirea si controlul
si autonomie

contaminarilor, respectda reglementarile privind protectia mediului si siguranta
alimentara, si promoveaza practici sustenabile in fermele zootehnice si acvacole.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Insusirea notiunilor fundamentale, a legitatilor si a principiilor ce stau la baza

propagarii i bioacumularii xenobioticelor in lanturile alimentare, pe filiera sol —
plantd — animal — om.

Insugirea tehnicilor si a metodelor de lucru pentru evaluarea potentialului de
absorbtie, distributie §i concentrare In organism al unui xenobiotic, a metodelor
de evaluare a efectelor generate de expunerea la un anumit xenobiotic.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatirii care au drept finalitate formarea de

compertente si abilitati care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite la alte discipline precum si cu cele de specialitate.

Insusirea metodelor si tehnicilor de identificare si cuantificare a xenobioticelor
din diferite medii biologice animale.

Intelegerea ciilor, proceselor si a efectelor determinante de propagarea




pesticidelor si a xenobioticelor,

asupra calitatii

produselor alimentare.
Constientizarea impactului major determinant de calitatea produselor alimentare
asupra starii de sdndtate a omului si a animalelor.

9. Continuturi

9.1.CURS
Numar de ore —28

ANl

10.
11.

12.
13.

14.

Definirea si clasificarea xenobioticelor.

Identificarea, carcaterizarea si evaluarea xenobioticului.

Cinetica xenobioticelor in compartimentele mediului. Dinamica in aer,
Cinetica xenobioticelor in apa.

Cinetica xenobioticelor in sol.

Mecanisme naturale, specifice compartimentelelor abiotice ale mediului,
de descompunere si neutralizare a xenobioticelor.

Cinetica xenobioticelor in compartimentul biologic. Caile de patrundere si
absorbtia poluantilor in plantd. Mecanismele biopropagarii xenobioticelor.
Ciile de patrundere si absorbtia xenobioticelor in organismul animal.
Fixarea, distributia si rata de bioacumulare a xenobioticelorilor in
produsele animale.

Biotransformarea xenobioticelor. Cdile metabolice ale reactiilor de faza I.
Ciile metabolice ale reactiilor de faza II. Factorii care moduleaza caile
metabolice esentiale ale xenobioticelor.

Excretia xenobioticelor. Factorii care moduleaza excretia xenobioticelor.
Mecanismele fiziologice de actiune ale xenobioticelor. Efecte biologice ale
xenobioticeilor.

Biomarkeri ai expunerii la xenobiotice.

Metode de predare

Prezentare
Powerpoint, se
incurajeaza
participarea
interactiva la
dezbaterea
subiectelor in
discutie

Observatii

1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere
1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere
1 prelegere

1 prelegere
1 prelegere

1 prelegere
1 prelegere

1 prelegere
1 prelegere

9.2. LUCRARI PRACTICE
Numar de ore — 28

1.

Descrierea sistemului international de clasificare si identificare a
substantelor chimice.

Etapele analizei fizico-chimice a
xenobioticelor.

Metode de analizd prin Gaz-cromatografie asociatad cu spectometria de
masa (GC-MS).

Metode de analiza prin Cromatografie in coloana lichida (HPLC).

Metode de analiza prin spectrometrie de masa cu plasma.

Metode de identificare a componentelor provenite din OMG.

Metode in vivo de evaluare a absorbtiei xenobioticelor.

Metode in vitro de evaluare a absorbtiei xenobioticelor.

Metode de evaluare a legdrii xenobioticelor. Metode de explorare a
distributiei.

prezentei §i  a concentratiei

. Metode in vivo de evaluare a metabolizarii xenobioticelor.

. Metode in vitro de evaluare a metabolizarii xenobioticelor.

. Metode de studiu a metabolitilor chimici reactivi. Biomarkeri.
. Metode pentru evaluarea excretiei xenobioticelor.

. Metode in vivo de detectare a actiunii xenobioticelor.

. Metode in vitro de detectare a actiunii xenobioticelor.

Lucrari practice de
laborator,
prezentare
Powerpoint, planse,
proiectii video,
documentare,
participare
interactiva la
dezbaterera
subiectelor in
discutie

1 lucrare

1 lucrare

1 lucrare

1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare

1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare
1 lucrare

Bibliografie Obligatorie:

1.

Georgescu, B., (2014) — Curs de ecologie si protectia mediului.ed. Rosoprint Cluj-napoca

Bibliografie Facultativa:

1.
1.

Botnariuc, N. si colab., (1980) — Ecologie,. Ed. Did. Si Ped. Bucuresti

Munteanu, L., Stirban, M., (1995) — Agroecosisteme si protectia mediului. Ed. Dacia Cluj-Napoca

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru in domeniul absolvit.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3.
Pondere din
nota finala




Capacitatea de evaluare obiectiva a efectelor generate de
expunerea la un anumit xenobiotic.

Prezenta 100% la lucrari practice/seminar este obligatorie
pentru participarea la colocviu.

fundamentare teoretica si
practica a unui
experiment stiintific

11.4. Curs Capacitatea de utilizare adecvatd a notiunilor si
cunostintelor specifice. 40%
Cunoasterea legislatiei, a metodelor, tehnicilor si a . 10%
. . . . . . Examen scris
procedurilor nationale si internationale in domeniul .. . .
N .. . 2 .. . . Participare interactiva la
caracterizarii xenobioticelor si evaludrii efectelor biologice
. dezbaterea temelor
generate de expunerea consumatorilor la acestea.
Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in
examen.
11.5. Abilitatea de accesare, evaluare si valorificare a Evaluare scrisa 30%
Laborator informatiei stiintifice. Capacitatea de 20%

10.6. Proiect

10.7.Standard minim de performanta

Cunoasterea la nivel de cel putin nota 5 a informatiei continutd in curs.
Cunoasterea la nivel de cel putin nota 5 a informatiei continuta in lucrarile de laborator.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD

( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

3

( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).
Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii:

Titular curs

Septembrie 2024

Data avizarii in

departament:

Data avizarii in Consiliul

Facultatii:

Coordonator de curs

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO

Titular lucrari laborator/seminarii

Director de departament

Decan




UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE S$I MEDICINA VETERINARA CLUJ-NAPOCA
Calea Manastur 3-5, 400372, Cluj-Napoca
Tel: 0264-596.384, Fax: 0264-593.792

www.usamvcluj.ro

Nr. din Formular USAMY 0306020102
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul Stiinte tehnologice
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii’ Master
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul calitéitii produselor de origine animaliera
1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Calitatea productiilor apicole si sericicole

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Dr. Daniel Severus DEZMIREAN

2.3. Titularul activitatilor de seminar/laborator/proiect | Sef lucrari dr. Claudia Pagca

3.1. Numir de ore pe saptamani-— 4 | dincare:3.2.curs | 2 | 3.3. laborator 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | dincare: 3.4.curs | 28 | 3.5. laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 84
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 50
teren
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35
3.4.4.Tutoriala 15
3.4.5.Examinari 10
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 194
3.8. Total ore pe semestru 250
3.9. Numiirul de credite* 10

2.4. Anul de studiu | II | 2.5. Semestrull I | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut® DA

evaluare Sumativa disciplinei Obligativitate® | DI

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Apicultura, Sericiculturd, Managemetul calitatii produselor animaliere, Controlul calitatii
produselor animaliere, Microbiologie.

4.2. de competente Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la importanta calitatii produselor apicole si
sericicole

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Manuale didactice: sunt prezentate la ore ca prelegere de curs. Cursul se desfasoara
interactiv, studentii fiind implicati in discutii pe tema continutului expunerii.

Note de curs: pe baza prelegerii de curs.

Prezentare curs in format pptx: Titularul cursului

Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint.




UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE S$I MEDICINA VETERINARA CLUJ-NAPOCA
Calea Manastur 3-5, 400372, Cluj-Napoca
Tel: 0264-596.384, Fax: 0264-593.792

www.usamvcluj.ro

Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a seminarului/ | Manuale didactice: sunt prezentate in laborator sau in stupind/magnanerie/plantatie
laboratorului/ proiectului de dud conform indrumatorului de lucrari practice.

Note de laborator: pe baza activitatii practice

Locul de desfasurare: sala de laborator/stupind/magnanerie/plantatie de dud
Aparatura de laborator - instrumentar apicol: afumator, dalti apicole, furculite de
descapacit, echipament de protectie apicol, stupi, extractor de miere, masina de
descapacit electrica, extractor de ceard, presa extractie miere tixotropa, colector de
polen, colector de propolis, colector de pastura, dispozitiv pentru recoltare venin de
albine/laptisor de matca/apilarnil;

- Pipete automate, multicanal, acces hota microbiologica, etc.

-Balanta analitica, Microcentrifuga, microscop si sterolupa, etc.

-Spectrofotometru UV-VIS, refractometru, baie de apd, hidrodistilator,
Instrumentar sericicol: cuptor etufare gogosi

Software de specialitate: Microsoft Windows XP Professional, Microsoft Office
XP

Reactivi si consumabile de laborator specifice

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele insusite la disciplinele
Apiculturd, Sericicultura, Managemetul calitatii produselor animaliere, Controlul calitatii produselor
animaliere, Microbiologie.
% = 2) Formarea de specialisti 1n domeniul apicol si/sericicol care sa aiba capacitatea de a urma studii la programe de
8 §| doctorat din domeniul zootehnic si biotehnologic cu orientare catre aspectele teoretice si aplicative ale sectorului
2. z| apicol si sericicol.
% E 3) Rezultate ale invatarii care sa permitd formarea de competente si abilitati practice in acord dinamica
“ & domeniului apicol si sericicol
1) Utilizarea notiunilor teoretice in rezolvarea problemelor practice.
o 0| 2) Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline (Autenticitatea produselor
E) g animaliere, Proprietatile produselor si preferintele consumatorilor, Marketing agro-alimentar).
2. ; 3) Capacitatea de a lucra in echipa
é S| 4) Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte
O 5| 5) Respectarea principiilor de etica profesionald

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte | Studentul/absolventul defineste principiile si standardele sistemelor de management

al calitatii aplicate produselor apicole si sericicole, intelege procesele si cerintele

apicole, precum si criteriile specifice pentru evaluarea calitatii produselor apicole si
sericicole in contextul pietei si reglementarilor.

7.2. Aptitudini | Studentul/absolventul implementeaza proceduri si instrumente de control al calitatii

monitorizarea si evaluarea conformitatii produselor apicole si sericicole, aplica
metode moderne pentru autentificarea si certificarea calitatii produselor apicole si
sericicole, optimizeaza procesele pentru mentinerea standardelor si sigurantei
alimentare.
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7.3. Studentul/absolventul gestioneaza responsabil sistemele de calitate si trasabilitate in
Responsabilitate | cadrul stupinei si magnaneriei si/sau la procesatori, ia decizii autonome pentru
si autonomie prevenirea riscurilor si asigurarea integritatii produselor apicole si sericicole, respecta
reglementarile nationale si internationale, si promoveaza bune practici apicole si
sericicole pentru cresterea Increderii consumatorilor si competitivitatea produselor
apicole si sericicole pe piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei

Disciplina tehnologica de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea
cunostintelor privind controlul calitatii productiilor apicole si sericicole.
Impreuni cu celelalte discipline din planul de invatimént asigura implementarea
si formarea unor concepte complexe privind calitatea prod.apicole si sericicole.

8.2. Obiectivele specifice

Obtinerea de rezultate ale invatdrii care au drept finalitate formarea de
competente si abilitdti care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele 1insugite la alte discipline precum Tehnologia productiilor apicole,
Tehnologia productiilor  sericicole, Managemetul calitatii  produselor

animaliere, Controlul calitatii produselor animaliere, Microbiologie.

9. Continuturi

Numir de ore — 28
BUNE PRACTICI IN APICULTURA. MANAGEMETUL Prelegere
CALITAIH PRODUSELOR APICOLE

BUNE PRACTICI IN SERICICULTURA. MANAGEMENTUL
CALITATII PRODUSELOR SERICICOLE Prelegere

OBTINEREA PRODUSELOR APICOLE DE CALITATE
SUPERIOARA. IGIENA STUPINEI SI A INSTRUMENTARULUI
UTILIZAT Prelegere

OBTINEREA PRODUSELOR SERICICOLE DE CALITATE
SUPERIOARA. IGIENA MAGNANERIEI SI A
INSTRUMENTARULUI UTILIZAT Prelegere
CONTROLUL CALITATII PRODUSELOR APICOLE: mierea de
albine, polenul, pastura, propolisul, veninul, laptisorul de matcd, ceara, | Prelegere
apilarnilul

CONTROLUL CALITAIII PRODUSELOR SERICIOLE: matasea
naturala, crisalide, fructe si frunze de dud Prelegere

EXAMENUL ORGANOLEPTIC SI  FIZICO-CHIMIC AL
PRODUSELOR ~ APICOLE. FALSIFICAREA PRODUSELOR
APICOLE Prelegere
DETERMINARI SPECIALE DE LABORATOR LA COMPUSII
MAJORITARI DIN PRODUSELE APICOLE SI SERICICOLE

DETERMINARI SPECIALE DE LABORATOR LA COMPUSII Prelegere
MINORITARI DIN PRODUSELE APICOLE SI SERICICOLE

LEGISLATIA CU PRIVIRE LA CALITATEA PRODUSELOR
APICOLE si SERICICOLE Prelegere

PRODUSELE APICOLE SI SERICICOLE.PROPRIETATILE LOR

TERAPEUTICE Prelegere

9.1.CURS Metode de predare

Observatii

1 prelegere

1 prelegere

2 prelegeri

2 prelegeri

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

Iprelegere

1 prelegere

1 prelegere
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CALITATEA
VALORIFICAREA PRODUCTIEI APICOLE ECOLOGICE

PRODUSELOR APICOLE ECOLOGICE.

CALITATEA PRODUSELOR  SERICICOLE ECOLOGICE.
VALORIFICAREA PRODUCTIEI SERICICOLE ECOLOGICE.

Prelegere

Prelegere

1 prelegere

1 prelegere

9.2.LUCRARI PRACTICE
Numar de ore -28

Produse apicole.Produse sericicole. generalitati, prezentare, obtinere si
insusiri terapeutice

Analiza palinologica a mierii. Conditii pentru unifloralitatea mierii
Polenul de albine: tipuri de polen, recoltare, metode de analizd a
obiecte decorative

Propolisul:surse de obtinere, recoltare si metode de analiza. Prepararea
tincturii de propolis si determinarea continutului de principii active
Laptisorul de matca si apilarnilul. Metode de analizd a calitatii
acestora.

Controlul calitatii matasii naturale, a crisalidelor

Controlul calitatii fructelor si frunzelor de dud.

Utilizarea tehnicilor moderne de laborator (spectrofotometriec AAS,
HPLC, GC) in deteminarea si cuantificarea compusilor majoritari si
minoritari din produsele apicole si sericicole

Utilizarea produselor apicole si sericicole in obtinerea unor suplimente
nutritive si produse cosmetico-farmaceutice

Obtinerea mierii cristalizate controlat pentru consum public. Tipuri de
miere care se preteaza acestui proces

Alte produse apicole si sericicole (uleiuri eterice din produsele apicole,
hidromel, oteturi balsamice)

Verificarea cunostiintelor

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

2 lucrare laborator

2 lucrari de laborator

2 lucrari de laborator

1 lucrare laborator

1 lucrare laborator

Bibliografie Obligatorie:
1. Note de curs si laborator

2. Marghitag L. (2017) - Albinele si produsele lor, Ed. Ceres, Bucuresti, Editia a III-a
3. Dezmirean D., Marghitas L.Al., Pasca 1., Morar R., Matei A. (2008), Sericicultura Teoretica si Practicd, Editura Risoprint Cluj-Napoca, ISBN|

846-

4. Dezmirean D.S., Marghitag L.Al, Bobis O., Bonta V., Stanciu O.G., Gherghen I, Hairmanescu M. (2010) - Metode moderne de determinare
contaminantilor din miere si produse apicole — Ed. AcademicPress

5. Dezmirean D.S. (2007) — Tehnologii Apicole Speciale , Ed. AcademicPress

6.  Pasca C., Dezmirean DS. (2025) — indrumétor de lucrari practice — Tehnologia productiilor apicole, Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca,

ISBN 978-630-309-190-7

Bibliografie Facultativa:

1. Marghitag L.Al., Dezmirean D.S., Bobis O., Tofalvi M. (2011) — Extracte vegetale utilizate in hrana albinelor, Ed Academic Press
2. COLOSS BEEBOOK, Volume I: Standard methods for Apis mellifera research , 2013; The COLOSS BEEBOOK, Volume II: Standard
methods for Apis mellifera pest and pathogen research; and The COLOSS BEEBOOK, 2013. Volume III: Standard methods for Apis

mellifera product research, 2014.

Carnu L. (1974) - Plante melifere, Ed. Ceres, Bucuresti

www.beekeeping.com
www.aphiteraphy.blogspot.com

0N Ew

www.madr.ro

Piere Jean Prost, Yves le Conte- Apiculture (2005) — Connaitre labeile, Conduire le rucher

Dezmirean D. Bobis O., Marghitas L.AL. (2013) — indrumitor pentru lucriri practice in apicultura, Ed.AcademicPres, Cluj Napoca

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice,

asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti In domeniul absolvit.

11. Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3.
Pondere din
nota finala

11.4. Curs

Calitatea produselor apicole si si

Examen



http://www.ibrabee.org.uk/bee-science?layout=edit&id=3740
http://www.ibrabee.org.uk/bee-science?layout=edit&id=3740
http://www.ibrabee.org.uk/bee-science?layout=edit&id=3740
http://www.beekeeping.com/
http://www.aphiteraphy.blogspot.com/
http://www.madr.ro/
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sericicole  si  trasabilitatea  lor. Oral 70%
Managementul calitdtii produselor
apicole si sericicole. HACCP in
obtinerea produselor apicole si

sericicole.
11.5. Laborator Proprietatile produselor apicole si Colocviu 30%
sericicole.Tehnici de control.

Evidenta produselor in stupina si
magnanerie. Utilizarea produselor
apicole si sericicole in suplimente
nutritive

11.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs
Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice
Prezenta 100% la lucrari practice este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen

1 Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licentd/Master/Doctorat

2 Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala),
DD (disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

3 Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele - DI ( disciplina obligatorie) DO

( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

4 Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activititi didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator
23.09.2025 Prof.dr. Daniel Severus DEZMIREAN Seflucrari dr. Claudia PASCA

Coordonator disciplina
Prof.dr. Daniel Severus DEZMIREAN
Data avizarii in
department

Director de departament (Departamentul care coordoneaza programul de studii)
Conf. dr. Cristian Ovidiu COROIAN

Data avizarii in
Consiliul Facultatii
Decan
Prof.dr. Daniel Severus DEZMIREAN
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Formular USAMV-CN-0306020104

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napocal
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul Stiinte tehnologice - Zootehnie
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii” Masterat — Managenementul calitatii produselor de origine animaliera
1.6.Specializarea/ Programul de studii Zootehnie
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Proprietatile produselor si preferintelor consumatorilor

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. Stelian Daraban

2.3. Titularul activitatilor de laborator

Sef lucr.dr. Mihai lacob Bentea

. 25. 2.6. Tipul de | 2.7. Regimul Continut® | DPC
2.4. Anul de studiu | 1II Semestrul I evaluare Sumativa disciplinei Obligativitate’ | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
i&i}nliu;:z.iiizziﬁpe saptamana- 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar 2
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6. seminar 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 32
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 32
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 38
3.4.4.Tutoriala 18
3.4.5.Examinari 12
3.4.6. Alte activitati 12
3.7. Total ore studiu individual 144
3.8. Total ore pe semestru 200
3.9. Numirul de credite* 8

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Nu este cazul

4.2. de competente | Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfagurare a cursului Manual didactice: Manualul de curs este prezentat sub formd de prelegere de

cursuri. Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a
cursului.

Note de curs: Cursul se deruleaza conform orarului, respectandu-se ora de
inecepere, pauza si ora de final a acestuia. Este interactiv, studentii prezenti punand
intrebari pe parcursul cursului, dar si raspunzand la intrebari pentru a putea avalua
feedback-ul a ceea ce se preda. In timpul cursului sunt eliminate toate elementele
care ar putea distorsiona corectitudinea perceperii mesajului dintre emitent si
receptor.

Prezentare curs 1n format pptx: Titularul cursului prof.dr.ing. Daraban Stelian
Suport logistic: videoproiector, tabla interativa si prezentari Power Point.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a laboratorului | Manuale didactice: suport de curs, publicatii de specialitate.

Note de laborator: La seminarii este obligatorie consultarea tematicii si bibliografiei
specifice, fiecare masterand va desfasura o activitate individuald cu materiale de la
disciplina.

Pe baza tematicii planului de Invatdimant in cadrul orelor de seminar se abordeaza
tematica anuntatd in prealabil, se dezbate problematica in grupuri de lucru si se fac
studii de caz.

Locul de desfasurare: Seminariile sunt prezentate in sala de. Disciplina academica
se impune pe toatd durata de desfasurare a orelor de proiect.

Aparatura de laborator: nu este cazul.

Software de specialitate: videoproiector, tabla interativa si prezentari Power Point.
Reactivi si consumabile de laborator specific: nu este cazul

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1). Formarea unor aptitidini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele insusite la disciplina,
sd cunoasca limbajul si terminologia de specialitate specificd disciplinei.

2). Formarea de specialisti care sa inteleagd care este rolul consumatorului in contextus spicictatii diferitelor
piete, la standardele si prevederile legislative din PAC- UE si RO.

Capacitatea de a comunica, utilizand limbajul de specialitate dobandit pe parcursul ciclului de Icenta, astfel
incat sa cunoasca caliatea productiilor animaliere, autenticitatea acestora si preferintele consumatorilor;

3). Rezultate ale Invatarii care sa permitd formarea de competente si abilitati practice in accord cu preferintele
consumatorilor

Competente
transversale

1). Utilizarea notiunilor teoretice in rezolvarea problemelor practice, de competente si abilitati
2). Dezvoltarea capacitatatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline (Autenticitatea produselor]
animaliere, Marketing agro-alimentar, Calitatea productiilor

3). Capacitatea de a lucra in echipd, asumarea rolului propriu in echipa si a raspunderii pentru decizii si rezultate.
4). Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte, demonstrand abilitati de promovare a marfurilor
conform prefeintelor consumatorilor

5). Respectarea principiilor de etica profesionald, utilizind informatiile dobandite pe parcursul studiilor,avand
capabilitati in acest sens
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7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte | Studentul masterand cunoaste proprietatile fizico-chimice ale produselor alimentare
de origine animald, si identifica factorii care influenteaza preferintele si
comportamentul consumatorilor, precum si tendintele pietei agroalimentare.

7.2. Aptitudini | Studentul masterand evalueaza calitatea produselor de origine animala utilizdnd
metode analitice si senzoriale si interpreteaza preferintele consumatorilor in
domeniul produselor alimentare.

7.3. Studentul masterand ia decizii autonome privind selectarea si promovarea produselor
Responsabilitate | alimentare de origine animala, respecta standardele de calitate si siguranta,
si autonomie promoveaza valorile nutritionale si caracteristicile produselor in relatia cu
consumatorii.

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

8.1. Obiectivul general al Diciplina fundamentald de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea cunostintelor
disciplinei privind rolul consumatorului in contextual produselor furnizate de piata

Impreuna cu celelalte discipline din planul de invitimént asigurd implementarea si
formarea unor concepte complexe privind relatia producator-procesator-consumator

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de competernte si
abilitati care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primate cu cele insusite la alte
discipline precum agromarketig, marketing.

9. Continuturi

9.1. CURS Metode de predare Observatii
Numér de ore — 28 ore
1. Notiuni introductive relatia consumator piata agro-alimentara, prelegere 1 prelegere
segmentarea pietelor
2. Personalitatea, perceptiile si tipologia preferintelor consumatorului prelegere 1,5 prelegeri
3. Complexul motivational-decizional al consumatorului prelegere 1,5 prelegeri
4. Comunicarea si comportamentul consumatorului prelegere 2 prelegere
5. Procesul de invatare al consumatorului prelegere 1 prelegere
6. Comportamentul consumatorului, rolul claselor sociale si al factorului
cultural prelegere 2 prelegeri
7. Comportamentul intercultural al consumatorului prelegere 1 prelegere
8. Atitudinile consumatorului si procesul de analiza a clientului prelegere 1 prelegere
9. Intelegerea diversitatii in contextual personalitatii consumatorului prelegere 1 prelegere
10. Veniturile si clasa sociald a consumatorului prelegere 1 prelegere
11. Cercetdri asupra consumatorului prelegere 1 prelegere
9.2. SEMINAR

Numar de ore — 28 ore

Abordarea unor probleme in contextul continutului cursului, fie impuse fie la seminarii 10 seminarii
cererea studentilor, acestia lucrand in grupuri
Prezentari periodice prezentari 4 sedinte
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Bibliografie
Obligatorie:
Notite de curs
1. Aaker J.L, Rudd M., Mogilner,C “If Money Does Not Make You Happy, Consider Time,” Journal of Consumer
Psychology 21, 2011;
2. Andreoni J. Trust, ‘Reciprocity, and Contract Enforcement: Experimentson Satisfaction Guaranteed’,University
of Wisconsin 2005;
3. Belk, R. W. (1988), ‘Third World Consumer Culture’, Marketing and Development, Erdogan Kumuc and A.
Fuat Firat, eds., Greenwich, CT: JAI
4. Sabau M., (2019), Comportamentul consumatorilor, Ed. AcademicPres Cluj-Napoca.

Facultativa:
1. Nita, C., Popescu, M., (1999) - Dictionar de marketing si afaceri, ed. Economica, Bucuresti.

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti In domeniul absolvit.

Acesta se realizeaza prin participarea la intalnirile periodice cu angajatorii la nivel de facultate.

11. Evaluare

. .. o 11.2. Metode de 11.3. Pondere
Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare . <
evaluare din nota finala
11.4. Curs Cunoasterea principiilor si elementelor de baza ale Examen 70 %
tipologiei consumatorului si relatia lui cu piata. ?
11.5. Discutii pe teme de studiu individual cau colectiv; .
. . . L . Teste de verificare a N
Seminar/Laborator Sustinerea in cadrul seminariilor a unor prelegeri cu .. 30%
. e - cunostiintelor.
tematica stabilitd sau aleasa.

11.6. Standard minim de performanta

Insugirea informatiilor transmise la curs si seminarii la un nivel care sd permitd promovarea formelor de verificare
prevazute.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO ( disciplina optionala) DFac (
disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Titular curs Titular lucrari laborator
Data completarii Prof.dr. Stelian Daraban Sef lucr.dr. Mihai Iacob Bentea
23.09.2025

Coordonator disciplina,
Prof.dr. Stelian Daraban
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Data avizérii in dpartament,
24.09.2025
Director de department
Conf. dr.Cristian Ovidiu Coroian

Data avizérii in Consiliul Facultatii
24.09.2025
Decan,
Prof.dr.ing. Daniel Dezmirean
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Nr. din Formular USAMYV 0306020105
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Zootehnie si Biotehnologii
1.3. Departamentul IT Stiinte Tehnologice
1.4.Domeniul de studii Zootehnie
1.5.Ciclul de studii” Masterat
1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul calitatii produselor de origine animaliera
1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Autenticitatea produselor animaliere

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Zamfir loan Marchis

2.3. Titularul activitatilor de lucrari practice Conf.dr.ing. Zamfir loan Marchis

2.4. Anul de studiu | II | 2.5. Semestrull II | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut® DS
evaluare v disciplinei Obligativitate’ | DI

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

3.1. Numir de ore pe saptamanii— 1 | din care: 3.2. curs 1 | 3.3. laborator 1

forma cu frecventa

3.4.Total ore din planul de invatamant 28 | din care: 3.5.curs 14 | 3.6. laborator 14
Distributia fondului de timp

3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.4.4.Tutoriala 7

3.4.5.Examinari 5

3.4.6. Alte activitati 5

3.7. Total ore studiu individual 72

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Biochimie, Materii prime de origine animala, TIPA

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Manuale didactice: Bulancea M., G. Ripeanu (2009) — Autentificarea si identificarea
falsificarilor produselor alimentare. EDP Bucuresti

Prezentare curs in format pptx: Marchis Zamfir

Suport logistic: videoproiector, prezentari PowerPoint.

Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a proiectului Manuale didactice: Pop Cecilia, Gh. Muresan, M. Pop (2013) — Calitatea, siguranta
si merceologia produselor alimentare. Ed. Casa Cartii de Stiinta Cluj-Napoca
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Locul de desfasurare: sala de laborator/statiunea didactica si experimentala
Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

1) Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele insusite de la alte
discipline.

2) Formarea de specialisti in domeniul managmantului produselor de origine animala, care s aiba capacitatea de
a da posibilitatea masterandului sa cunoascé terminologia de specialitate aferentda managementului calitatii

produselor de origine animala.
3) Rezultate ale Invatarii care sa permita formarea de competente si abilitati practice in acord cu dinamica
domeniului autenticitatii produselor animaliere.

Competente
transversale

1) Utilizarea notiunilor teoretice in rezolvarea problemelor practice.

2) Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline.
3) Capacitatea de a lucra 1n echipa.

4) Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte.

5) Respectarea principiilor de etica profesionala

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul masterand defineste termenul de produs authentic si descrie metodele de
autentificare a produselor precum si criteriile specifice pentru evaluarea calitatii
acestora in contextul pietei produselor si reglementarilor in vigoare.

7.2. Aptitudini

Studentul masterand aplica tehnici si tehnologii pentru autentificarea si certificarea
calitatii produselor si optimizeaza procesele pentru mentinerea standardelor si
sigurantei alimentare.

7.3.
Responsabilitate
si autonomie

Studentul masterand gestioneaza responsabil sistemele de calitate In cadrul unitatilor
de productie, ia decizii autonome pentru prevenirea riscurilor si asigurarea integritatii
produselor, respecta reglementarile nationale si internationale, si promoveaza bune
practici pentru cresterea increderii consumatorilor si competitivitatea produselor pe
piata.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind, de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea cunostintelor

referitoare la conceptul de autenticitate a produselor animaliere la nivelul
exigentelor actuale

Impreuna cu celelalte discipline din planul de invatimant asigura
implementarea si formarea unor concepte complexe privind privind formarea
masterandului ca specialist In zootehnie.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale Invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitati care s se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite i la alte discipline .

9. Continuturi

9.1.CURS

Numir ore- 14

Introducere. Definirea termenului de “produs autentic”. | Prelegere 2 prelegeri
Obiectivele autentificarii produselor animaliere.
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Legislatia europeand si nationald referitoare la
autentificarea produselor animaliere.

Integritatea produselor  animaliere. Criteriile care
definesc autenticitatea unui produs animalier.

Carnea si produsele din carne. Autenticitate si falsificari.
Laptele si produselor lactate. Autenticitate si falsificari

Pestele si organismelor acvatice, Autenticitate si
falsificari.

Ouile. Autenticitate si falsificari.
Factori favorizanti in comercializarea produselor
animaliere neautentice.

Directii si obiective de prevenire a comercializarii
produselor animaliere neautentice.

Prelegere

Prelegere

Prelegere
Prelegere

Prelegere

Prelegere

Prelegere

Prelegere

1 prelegere

1 prelegere

2 prelegeri
2 prelegeri

2 prelegeri

2 prelegeri

1 prelegere

1 prelegere

9.2. Lucrari practice
Numair de ore— 14

Masuri de protectia muncii. Importanta autentificarii
produselor animaliere. Metode de determinare a
autenticitatii produselor animaliere.

Autentificarea carnii si a produselor din carne. Definirea
produsului. Autentificarea speciei de la care provine
carnea. Indicatorii de calitate ai prospetimii carnii

Autentificarea laptelui si a produselor lactate. Definirea
produsului. Autentificarea speciei de la care provine
laptele. Autentificarea originii geografice. Indicatorii de
calitate ai prospetimii laptelui si produselor lactate.

Autentificarea pestelui si  organismelor acvatice.
Definirea produsului. Autentificarea speciei §i a originii
geografice. Indicatorii de calitate ai prospetimii pestelui
si organismelor acvatice.

Autentificarea oualor. Definirea produsului. Metode de
apreciere a prospetimii oudlor.
Verificarea cunostintelor.

Lucrare de laborator

Lucrare laborator

Lucrare laborator

Lucrare laborator

Lucrare laborator

Lucrare laborator

2 lucrari

3 lucrari

3 lucrari

3 lucrari

2 lucrari

1 lucrare

Bibliografie Obligatorie:

Marchis I.Z. — Note de curs

2w

Cartii de Stiinta Cluj-Napoca.

5. Raducu Camelia (2014) — Prelucrarea si controlul calitatii produselor animale. Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca.

Bulancea M., G. Rapeanu (2009) — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare. EDP Bucuresti.
Marchis Z. (2016) — Productiile animalelor. Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca.
Pop Cecilia, Gh. Muresan, M. Pop (2013) — Calitatea, siguranta si merceologia produselor alimentare. Ed. Casa

Bibliografie Facultativa:

1. Georgescu B., C. Banu, C. Croitoru, C. Savu, V. Tafta, I. Van, S. Lungu, G. Movileanu (2000) — Tratat de

producerea, procesarea si valorificarea carnii. Ed. Ceres, Bucuresti.
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| 2. Marcu N., D. Mierlita, O. Ludu (2008) — Materii prime animale. Ed. Risoprint, Cluj-Napoca.

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatilor epistemice,

asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregitire al

masteranzilor.
Cursul este fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit

11. Evaluare

11.3.
Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare | Pondere din
nota finala
11.4. Curs Cunoasterea de catre fiecare masterand a
obiectivelor i necesitatii  autentificarii
produselor animaliere, a metodelor de Test scris
determinare ~ a  autenticitdtii ~ produselor 70 %

animaliere, a principalelor prevederi legislative
privind autenticitatea acestora.

11.5. Seminar/laborator Intocmire si sustinere 30 %
referate.

11.6. Standard minim de performanta:

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar
Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator

23.09.2025 Conf.dr.ing. Zamfir-loan Marchis Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis

Coordonator disciplina

Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis

Data avizarii in
departament

24.09.2025

Director de departament

Conf. dr. Cristian Ovidiu Coroian

Data avizarii in Consiliul Facultatii

24.09.2025
Decan

Prof.dr.ing. Dezmirean Daniel



din Formular USAMY 0306020106

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie

1.3. Departamentul

Stiinte Tehnologice Zootehnie

1.4. Domeniul de studii Zootehnie

1.5.Ciclul de studii" Masterat

1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul calitatii produselor de origine animaliera
1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

Metodologia cercetarii In managementul calitatii produselor alimentare

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. ing. Suteu Mihai

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect | Sef lucr. dr. ing. Suteu Mihai

2.4. Anul de studiu | II | 2.5. IT | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut’ DC
Semestrul evaluare Sumativa | disciplinei Obligativitat@ DI

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

:f;&:‘;nliu;zi};ii:;:ﬁpe saptamana-— 5 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 3

3.4. Total ore din planul de invatamant | 60 | din care: 3.5.curs 24 | 3.6. seminar/laborator 36

Distributia fondului de timp ore

3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35

3.4.4. Tutoriala 3

3.4.5. Examinari 2

3.4.6. Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 90

3.8. Total ore pe semestru 150

3.9. Numiirul de credite’ 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Managementul calitatii 1 si 2.

4.2. de competente

Studentul trebuie s aiba cunostinte generale referitoare la tehnologiile generale de crestere a
animalelor de rentd, la managementul productiilor acestora si la produsele alimentare derivate
din aceste productii. De asemenea, studentul trebuie sa stdpaneasca fundamentele
managementului calitatii. Studentul trebuie sd cunoasca si sd poate aplica elemente de
metodologia cercetdrii calitatii produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Manuale didactice: Manualul de curs este prezentat sub forma de prelegere de cursuri.
Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului.

Note de curs: Cursul este interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la
continutul expunerii. Nu sunt dorite niciun fel de alte activitati pe durata prelegerii.
Prezentare curs in format pptx: titularul cursului s. I. dr. Mihai Suteu

Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari Power Point.

Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la examen.

5.2. de desfasurare a

Prezentari in format Power Point. Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva. La

seminarului/ laboratorului/ proiect, fiecare masterand desfasoara activitate individuala, asistatd de cadrul didactic.

proiectului




6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

1. Cunoasterea limbajului si terminologiei de specialitate specificd metodologiei cercetarii.

2. Sa cunoasca principalele baze de date care gdzduiesc fluxul principal de literatura stiintifica si diferitele
modalitati de céutare a acestora.

3. Sa cunoasca elementele de proiectare a studiului, minimizarea partinirii, alegerea ipotezelor.

4. entru a intelege elementele de baza ale colectarii datelor, analizei si testarii ipotezelor statistice.

5. Sa cunoasca regulile scrisului stiintific si sd cunoasca legile si reglementarile referitoare la plagiat.

Competente transversale

1. Utilizarea notiunilor teoretice In rezolvarea problemelor practice, prin a implementa multidisciplinar solutii de
managementului resurselor genetice animale.

2. Studentii masteranzi vor dobandi cunostintele si abilitdtile necesare pentru a intelege, concepe, respecta si
implementa proiecte de cercetare in conformitate cu codurile etice si integritatea profesionald, cum ar fi (dar fara
a se limita la) legile si reglementdrile privind managementul calitdtii produselor alimentare de origine
animaliera..

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte Studentul/absolventul cunoaste metodele si etapele cercetdrii stiintifice in

domeniul zootehnic, identifica sursele de informare stiintifica relevante, explica
structura si cerintele unui proiect de disertatie, precum si standardele etice,
academice si profesionale aferente cercetarii aplicative si redactarii stiintifice.

7.2. Aptitudini Studentul/absolventul formuleaza ipoteze de lucru, stabileste obiective de

cercetare, selecteaza si aplicd metode adecvate de investigare, colecteaza si
analizeaza date experimentale, elaboreaza lucrarea de disertatie utilizand limbaj
stiintific specific si resurse bibliografice validate, cu respectarea cerintelor
academice.

7.3. Responsabilitate si autonomie Studentul/absolventul desfasoarda activitdti de cercetare independent sau in

echipa, planifica si gestioneaza ctapele de elaborare a disertatiei, manifestd
rigoare stiintifica, etica profesionala si responsabilitate 1n utilizarea resurselor si
a informatiilor, asumandu-si deciziile metodologice si stiintifice pe parcursul
lucrarii.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind de cunoastere avansata care vizeaza dezvoltarea cunostintelor

referitoare metodologia cercetarii in domeniul calitatii produselor alimentare de
origine animaliera. Impreuni cu celelalte discipline din planul de invitamant
asigura implementarea si formarea unor concepte complexe privind importanta
managementului calitatii alimentelor.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale Invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitati care sa se bazeze pe corelarea informatiilor primite, cu
cele insusite la alte discipline. Sa cunoasca situatia actuala si tendintele
privitoare la managementul calitatii produselor alimentare, cu accent pe
metodologia cercetarii in acest domeniu.

Sa poata asigura servicii de consultanta si extensie in domeniul cercetarii
stiintifice in domeniul agro-alimentar.




9. Continuturi

9.1. CURS Metode de predare Observatii
Numar de ore — 24

Introducere Prelegere 1 prelegere
Importanta cercetarii bibliografice in cercetarea stiintifica Prelegere 2 prelegerl
Tipuri de studii experimentale si elemente de design experimental Prelegere 3prelegeri
specifice cercetdrii in domeniul produselor alimentare de origine

animaliera

Analiza rezultatelor cercetdrii: colectarea si curatarea datelor, Prelegere 3 prelegeri
distributii, indici de dispersie ai mediei, testarea semnificatiei

statistice )
Diseminarea rezultatelor cercetarii Prelegere 2 prelegeri
Verificarea cunostintelor 2 ore
9.2. LUCRARI PRACTICE

Numair de ore — 24

Introducere Prelegere 2 ore
Surse de informatii: jurnale academice si baze de date Prelegere + exercitii 6 ore
specifice

Scriere stiintificd + prezentarea datelor Prelegere + exemple/exercitii 10 ore
Conduita gresita in cercetare Prelegere 4 ore
Verificarea cunostintelor 2 ore
PROIECT

Numar de ore — 12

Prezentarea activitatilor si alegerea temelor de proiect Prelegere 2 ore
Elaborarea proiectului, in concordantd cu tema aleasa Studiu individual + discutii 8 ore
Evaluare finala Prezentare proiectelor 2 ore

Bibliografie Obligatorie:

No R W~

Notite de curs.

Banu C. P., Nour V., Vizireanu C., 2002, Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti.

Banu C. P., Nour V., Vizireanu C., 2007, Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti.

Cighi V., 2008, Elemente de tehnica experimentald, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca.

Croitoru, C., 2015, Analiza senzoriala a produselor agroalimentare Vol. 1, Ed. AGIR, Bucuresti.

Croitoru, C., 2015, Analiza senzoriala a produselor agroalimentare Vol. 2, Ed. AGIR, Bucuresti.

Cucu G. L, Maciuc V., Maciuc D., 2004, Cercetarea stiintifica si elemente de tehnica experimentald in zootehnie, Ed Alfa, lasi.

Bibliografie Facultativa:
1. Ardelean M., 2007, Metodologia elaborarii tezelor de doctorat. Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca.
2. ***Codul de etica si deontologie profesionald USAMYV (disponibil la: https://www.usamvcluj.ro/index.php/codul-de-etica)

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/ pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti Tn domeniul absolvit.

11. Evaluare

11.3.
Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala
11.4. Curs Cunoasterea a minim 50% din informatia
RN Examen N
continuta in curs. 50 %
’ oral
11.5. Seminar/Laborator Intocmire si sustinere 50 %
/proiect proiect °

11.6. Standard minim de performanti

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru promovare.

Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri la nivel acceptabil (obtinerea notei de trecere la verificarile pe

parcurs este conditie de promovabilitate).

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate ), DC (disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO (disciplina optionala)
DFac (disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).




Titular curs
Data completarii, Sef lucr. dr. ing. Suteu Mihai
23 Septembrie 2025
fh

Titular lucrari laborator/seminarii

h

Coordonator disciplina,
Sef lucr. dr. ing. Suteu Mihai

1

Data avizarii in departament, Director de departament (Dep II Stiinte Tehnologice)
24 Septembrie 2025 Contf. dr. ing. Cristian Ovidiu Coroian

Data avizarii in Consiliul Facultatii Decan,

24 Septembrie 2025 Prof. dr. ing. Daniel Severus Dezmirean
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Nr. din Formular USAMYV 0306020107
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie si Biotehnologii

1.3. Departamentul

IT Stiinte Tehnologice

1.4.Domeniul de studii Zootehnie

1.5.Ciclul de studii"” Masterat

1.6.Specializarea/ Programul de studii Managementul calitatii produselor de origine animaliera

1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea Marketing agro-alimentar

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis

2.3. Titularul activitatilor de lucrari practice Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis

2.4. Anul de studiu | I | 2.5. Semestrull II | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut® DS
evaluare v disciplinei Obligativitate’ | DI

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

3.1. Numir de ore pe saptimana- 1 | din care: 3.2. curs 1 3.3. seminar/ laborator/ proiect 1
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant | 28 | din care: 3.5.curs 14 | 3.6.seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp
3.4.1.Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4.Tutoriala 7
3.4.5.Examinari 10
3.4.6. Alte activitati 5
3.7. Total ore studiu individual 72
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numirul de credite* 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Marketing
4.2. de competente Masterandul trebuie sa detina cunostinte referitoare la definirea conceptului de marketing,

importanta lui si domeniul de aplicare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Manuale didactice: Chiran A. si col. (2007) — Marketing in agriculturd. Ed. Alma
Print, Galati.

Prezentare curs in format pptx: Marchis Zamfir

Suport logistic: videoproiector, prezentari PowerPoint.

Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

5.2. de desfasurare a proiectului

Manuale didactice: Constantin Marian si col. (2009) — Marketingul productiei
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agroalimentare. Editura AgroTehnica

Locul de desfasurare: sala de laborator/statiunea didactica si experimentala
Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen

6. Competente specifice acumulate

1) Formarea unor aptitudini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele insusite de la alte
discipline.
2) Formarea de specialisti in domeniul managmantului produselor de origine animala, care s aiba capacitatea de

L2 a da posibilitatea masterandului sd cunoasca terminologia de specialitate aferentd marketingului produselor agro-
§ g| alimentare
2.7 3) Rezultate ale invatirii care s permiti formarea de competente si abilitati practice in acord cu dinamica
§ E domeniului marketingului in conditiile economiei de piata.
o
o o 1) Utilizarea notiunilor teoretice in rezolvarea problemelor practice.
= | 2) Dezvoltarea capacitatilor de a utiliza informatia primita in cadrul altor discipline.
25 3) Capacitatea de a lucra in echipa.
g‘ 2 4) Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte.
3 £| 5) Respectarea principiilor de etica profesionala

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Studentul masterand cunoaste si descrie principiile marketingului agroalimentar,
piata produselor agroalimentare cu cererea si oferta; particularititile componentelor
mixului de marketing pentru produsele agroalimentare; continutul si tipologia deciziilor de
marketing, politica de produs si marketingul serviciilor de transporturi in reteaua sistemului
productiei agroalimentare. Cunoagte deasemene principalele obiective si strategii ale asociatiilor de
marketing in agricultura.

7.2. Aptitudini | Studentul masterand aplica instrumente de marketing pentru dezvoltarea afacerilor in

domeniul agroalimentar, in concordantd cu cadrul legislativ pentru siguranta
alimentara si sustenabilitate.

Responsabilitate | economice durabile in domeniul bioeconomic, agroalimentar manifestand
si autonomie responsabilitate fatd de respectarea reglementarilor legale si a principiilor etice in

7.3. Studentul masterand ia decizii privind initierea si gestionarea unor activitati

afacerile privitoare la marketingul agro-alimentar.

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

8.1. Obiectivul general al disciplinei | Disciplind, de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea cunostintelor

privind marketingul agroalimentar .

Impreuna cu celelalte discipline din planul de invatimant asigura

implementarea si formarea unor concepte complexe privind marketing agro-
alimentar Tn conditiile economiei de piata.

8.2. Obiectivele specifice Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de

competente si abilitati care sa se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele insusite i la alte discipline .

9. Continuturi

9.1.CURS
Numir ore- 14

Conceptul de marketing agroalimentar — definire, | Prelegere 1 prelegere
importantd, domeniu de aplicare.
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Principalele activitati si actiuni de marketing. Prelegere 1 prelegere

Sistemul informational si de decizie in activitatea de | Prelegere 1 prelegere
marketing a sectorului productiei agroalimentare

Programarea si strategia de piatd In agromarketing Prelegere 2 prelegeri

Piata produselor agroalimentare: cererea de produse | Prelegere 2 prelegeri
agroalimentare; oferta de produse agroalimentare

Conceptul de marketing managerial. Prelegere 1 prelegere
Particularitati ale componentelor mixului de marketing | Prelegere 2 prelegeri

pentru produsele agroalimentare: produsul, pretul,
distributia i promovarea

Continutul si tipologia deciziilor de marketing. Politica | Prelegere 1 prelegere
de produs.
Marketingul serviciilor de transporturi in reteaua | Prelegere 1 prelegere

sistemului productiei agroalimentare

Eco-marketingul sistemului agro-alimentar Prelegere 1 prelegere
Asociatiile de marketing in agricultura. Obiective si | Prelegere 1 prelegere
strategii.

9.2. Seminar
Numir de ore — 14

Economia de piata si implicatiile acesteia in activitatea Seminar 1 ora
de marketing-

Caracteristicile, structura si factorii care influenteaza Seminar 1 ora
piata produselor agroalimentare

Comportamentul consumatorilor de produse Seminar 1 ora
agroalimentare
Calitatea si competitivitatea pe piatd a produselor Seminar 1 ora
agroalimentare
Caracteristicile comertului cu produse agroalimentare Seminar 1 ora
Sistemul de filiera al produselor agroalimentare. Filiera Seminar 2 ore

de piata si valorificarea animalelor vii, a carnii si
produselor din carne

Filiera si piata laptelui si a produselor lactate Seminar 2 ore
Filiera si piata productiei de oua Seminar 2 ore
Filiera si piata produselor apicole Seminar 1 ord
Filiera si piataa productiei piscicole Seminar 1 ord
Verificarea cunostintelor. Seminar 1 orad
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Bibliografie Obligatorie:
1. Marchis I.Z. — Note de curs
2. Chiran A. si col. (2007) — Marketing in agriculturd. Ed. Alma Print, Galati.
3. Constantin Marian si col. (2009) — Marketingul productiei agroalimentare. Editura AgroTehnica.

Bibliografie Facultativa:
1. Constantin M., I. Alecu (2007) — Marketingul serviciilor in sistemul productiei agroalimentare. USAMV Bucuresti.

2. Dumitru Camelia (2004) — Management si marketing ecologic. O abordare strategicd. Ed. Tehnopress, lagi.

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universititi europene si tine cont de nivelul de pregitire al
masteranzilor.
Cursul este fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.

11. Evaluare

11.3.
Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare | Pondere din
nota finala
11.4. Curs Cunoasterea terminologiei de specialitate
aferentd marketingului produselor agro-
alimentare.
Sa detina cunostintele necesare pentru Test scris 70 %

elaborarea unui plan de marketing in domeniul
agro-alimentar.

Sa cunoasca sistemul de filiera al produselor
agro-alimentare

11.5. Seminar/laborator Seminarizare 30 %
Intocmire referate

11.6. Standard minim de performanta:
Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs
Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar
Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie
Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
( disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO
( disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu ( activitati didactice si studiu individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari laborator

23.09.2025 Conf.dr.ing Zamfir-loan Marchis Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis

Coordonator disciplina
Conf.dr.ing. Zamfir- loan Marchis
Data avizarii in

departament
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24.09.2025

Director de departament

Conf.dr.ing. Cristian Ovidiu Coroian

Data avizarii in Consiliul Facultatii
24.09.2025
Decan

Prof.dr.ing. Daniel Dezmirean
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Nr. din

1. Date despre program

www.usamvcluj.ro

Formular USAMV-CN-0306020108

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Zootehnie si Biotehnologii

1.3. Departamentul

Stiinte tehnologice

1.4.Domeniul de studii Zootehnie

1.5.Ciclul de studii” Masterat — Managenementul calitatii produselor de origine animaliera
1.6.Specializarea/ Programul de studii | Zootehnie

1.7. Forma de invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea
disciplinei

Comunicare si negociere in afaceri

2.2. Titularul activitatilor de curs

prof. dr. ing. Stelian Vasile Daraban

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect

prof. dr. ing. Stelian Vasile Daraban

3.1. Numar de ore pe saptimina—

< 4 din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
3.4.T0tal. ore din planul de >6 din care: 3.5.curs 28 3.6.seminar/laborator 28
invatamant/
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate §i pe teren 20
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4.Tutoriala 15
3.4.5.Examinari 4
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numiirul de credite* 5
2.4. Anul de studiu | II | 2.5. Semestrul | II | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut® DD
evaluare Sumativa disciplinei Obligativitate® | DI

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Nu este cazul

4.2. de competente Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de
desfasurare a
cursului

emitent §i receptor.

Prezentare curs in format pptx: Titularul cursului prof.dr.ing. Daraban Stelian
Suport logistic: videoproiector, tabld interativa si prezentiri Power Point.

Manual didactice: Manualul de curs este prezentat sub forma de prelegere de cursuri. Disciplina
universitara impune respectarea orei de incepere si terminare a cursului.
Note de curs: Cursul se deruleaza conform orarului, respectdndu-se ora de inecepere, pauza si ora de
final a acestuia. Este interactiv, studentii prezenti punand intrebari pe parcursul cursului, dar si
raspunzand la intrebari pentru a putea avalua feedback-ul a ceea ce se preda. In timpul cursului sunt
eliminate toate elementele care ar putea distorsiona corectitudinea perceperii mesajului dintre
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Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la examen.

5.2.de
desfasurare a
seminarului/
laboratorului/
proiectului

Manuale didactice: suport de curs, publicatii de specialitate.

Note de laborator: La seminarii este obligatorie consultarea indrumatorului practic, fiecare
masterand va desfasura o activitate individuald cu materiale de la disciplina.

Pe baza tematicii planului de invatamant in cadrul orelor de seminar se abordeaza tematica anuntata
in prealabil, se dezbate problematica in grupuri de lucru si se fac studii de caz.

Locul de desfagurare: Seminariile sunt prezentate in sala de laborator sau in ferme din arealul de
competentd a universitatii. Disciplina academica se impune pe toata durata de desfasurare a orelor de
proiect.

Aparatura de laborator: nu este cazul.

Software de specialitate: videoproiector, tabld interativa si prezentari Power Point.

Reactivi si consumabile de laborator specific: nu este cazul

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru participarea la examen.

6. Competente specifice acumulate

6.1.
Competente
profesionale

1). Formarea unor aptitidini teoretice si practice prin corelarea informatiilor primite cu cele Insusite
la disciplina, sa cunoasca limbajul si terminologia de specialitate specifica.

2). Formarea de specialisti in domeniul zootehniei care sa inteleagd bunastarea si biosecuritatea
animald la standardele si prevederile legislative din PAC- UE si RO, cu orientare cétre aspectele
teoretice si aplicative.

Capacitatea de a comunica, utilizdnd limbajul de specialitate dobandit pe parcursul ciclului de
Icentd, astfel incdt sd poata fi flexibil in functic de nivelul de perceptie al interlocutorului;
Cunoasterea principalelor stiluri de negociere;

3). Rezultate ale invatarii care sa permita formarea de competente si abilitati practice in acord cu
dinamica domeniului zootehnic la speciile ovine-caprine, avand capacitatea de a comunica, utilizand
limbajul de specialitate dobandit pe parcursul ciclului de licenta, astfel incat sa poata fi flexibil in
functie de nivelul de perceptie al interlocutorului Cunoasterea principalelor stiluri de negociere si
capacitatea de a putea participa la negocieri comerciale putand activa in sectorul de vanzari unde
sunt necesare cunostinte si abilitati de comunicator §i negociator.

6.2.
Competente
transversale

1). Utilizarea notiunilor teoretice in rezolvarea problemelor practice, de competente si abilitati
comunicare §i negociere dar si bilitatea de a putea face consultanta in domeniul de baza al cresterii
animalelor;

2). Dezvoltarea capacitatatilor de a utiliza informatia primitd in cadrul altor discipline (Politici
comunitare privind agricultura si zootehnia durabild, Managementul fermelor) pentru a putea
implementa activitati de sinteza referitoare la cresterea speciilor ovine-caprine de Tnaltd performanta,
precum si bilitati de a negocia in nume propriu sau In numele unor grupuri profesionale care ii
deleaga pentru acest scop.

3). Capacitatea de a lucra in echipa, asumarea rolului propriu in echipa si a raspunderii pentru decizii
si rezultate.

4). Utilizarea terminologiei de specialitate in diverse contexte, demonstrand abilititi pentru
managerierea unor exploatati de ovine-caprine, indiferent de nivel productiv; de a concepe si
elabora protocoale experimentale in vederea desfasurdrii unor activitati stiintifice in domeniul
cresterii ovinelor-caprinelor pentru carne si/sau lapte;  asigurarea serviciilor de consultantd si
extensie in domeniul cresterii speciei ovine/caprine pentru carne si lapte.

5). Respectarea principiilor de eticé profesionala, utilizind informatiile dobandite pe parcursul
studiilor,avand capabilitatea de mascare a unor conflictului interior, utilizdnd astfel mecanismul de
aparare psihologic in activitatile de negociere.

7. Rezultatele invatarii

7.1. Cunostinte

Masterandul cunoaste conceptele si mecanismele economiei circulare si ale bioeconomiei aplicate n
context antreprenorial, descrie pricipiile marketingului agroalimentar si identificd reglementarile
europene si nationale privind siguranta alimentara, intelege mecanismele comunicarii in afaceri si
politici comunitare privind dezvoltarea durabila a griculturii si zootehniei.
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7.2. Aptitudini

Absolventul aplica instrumente economice, legislative si de marketing pentru dezvoltarea afacerilor
in domeniu zootehnic, utilizeaza tenici de comunicare si negociere specifice mediului profesional,
elaboreaza strategii antreprenoriale bazate pe principii bioeconomice, analizeaza cadrul legislativ si
politicile publice relevante pentru siguranta alimentara si sustenabilitate.

7.3.
Responsabilitate
si autonomie

Absolventul ia decizii privind initierea si gestionarea unor activitati economice durabile Tn domeniul
bioeconomic agroalimentar, manifesta responsabilitate fatd de respectarea reglementarilor legale si a
pricipiilor etice in afaceri, participd activ la elaborarea si implementarea politicilor publice si la
comunicarea eficientd in context profesional.

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

8.1. Obiectivul
general al
disciplinei

Diciplina fundamental de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea cunostintelor privind
importanta procesului de negociere, specificul negocierii in contrast cu alte forme de interactiune
umana apropiate, s Inteleagad importanta comunicarii asupra reusitei negocieri.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invitimént asigurd implementarea si formarea unor
concepte complexe privind comunicarea si negocierea in afaceri la un standard de inaltd
performanta.

8.2. Obiectivele
specifice

Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de competernte si abilitati care
sd se bazeze pe corelarea informatiilor primate cu cele insusite la alte discipline precum
Managementul fermelor si Managementul calitdtii produselor de origine animal si piscicola, Politici
comunitare privind agricultura si zootehnia durabila.

Stimularea cursantilor la interactivitate pentru a defini impreuna cu cadrul didactic problematica
legatd de comportamentul interpersonal si implicatiile tranzactionale a acestora; specificul
negocierii in afaceri comerciale, specificul negocierii manageriale.

9. Continuturi

9.1.CURS Metode de predare
Numir de ore —28 ore
Comunicarea in negociere Prelegere 1
Abilitati de comunicare pentru culegerea de informatii Prelegere 1
Comunicarea de influientare si argumentarea in negociere Prelegere 1
Natura si domeniul negocierii: aspectele definitorii ale negocierii. Specificul Prel 5
negocierii ca forma de interactiune umana; negocierea — confruntarea si relegere
rezolvarea problemelor; functiile negocierii, domeniile de aplicare ale negocierii
si situatiile de negociere
Mode.lul procesului de negociere si faCtOI‘l.ll fundamental} ai negocierii: modele Prelegere 1
teoretice ale proceselor de negociere; factorii fundamentali ai negocierii
Negociatorul, personalitatea negociatorului, competenta negociatorului, stiluri de Prelegere 2
negociere si influienta specificului national asupra stilului de negociere
Diagnosticul negocierii: abordarea pregatirii negocierii Prelegere 1
Metodologia pregatirii negocierii si nevoia de informatii; diagnoza situatiei de
negociere; pregatirea strategicd, organizarea negocierii §i etapele desfasurarii Prelegere 2
negocierii propriu-zise; pregatirea obiectivelor si strategiei de negociere

. i . . .o o Prelegere 1
Pregétirea pozitiilor de negociere Organizarea negocierii Modelele desfasurarii
negocierii

gocie . Prelegere 1

Tehnici de negociere

. . Prelegere 1
Tactici de negociere

9.2. SEMINAR

Numar de ore — 28 ore
Mecanisme ale comportamentelor interpersonale, analiza
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tranzactionala; stima fatd de sine si protejarea imaginilor | Prezentarea unor materiale 1 seminar
2
despre lume ale partenerului in afaceri; analiza | Video cu privire la diferite
tranzactionald; autoimpunerea particularitati ale negocierii
Cadrul general al negocierilor in afaceri comerciale;procesele §1 comunicarit. .
A . - . .. .. 1 seminar
de vanzare si cumparare; colectarea si analiza informatiilor
comerciale
Caracteristicile negocierii comerciale; Pregatirea strategica a 2seminarii
negocierii comerciale; Derularea negocierii comerciale
I(\Zlon‘[e)ftul negocwfrlp malnager.lale; contextul 0rgan1za‘;1ongl . Ateliere de lucru in cadrul 2 seminarii
ierea nflictuala si ranta In organizatie; . .

'egoc e 'e c'o ctu, s coope ' org tie; seminarului .
dificultati specifice in negocierea manageriala pentru a simula 1 seminar
Strategii si tehnici in negocierea manageriala; strategii in diferite cazuri de negocieri )
negocierea manageriala si 1 seminar
Instrumente ale negocierii manageriale; metoda principald de comunicare. ]
negociere 1 seminar
Studii de caz 1 seminar
Test de verificarea cunostiintelor 1 seminar

Obligatorie: )

1. Bellenger L. (1990) - Stratégies et tactiques de négociation, ESF Editions,Paris;

2. Eldin F. (1998) - Le management de la communication : de la communication personnelle a la communication d'entreprise, L'Harmattan,
Paris;

3. Hartley P., Bruckmann C., (2002) - Business Communication, Routledge, London;

4. Prutianu S., (2000) — Manual de Comunicare Si Negociere In Afaceri - Comunicarea, Editura Polirom, Iasi;

5. Prutianu S., (2000) — Manual de Comunicare Si Negociere In Afaceri - Comunicarea, Editura Polirom, Tasi; 6. Prutianu S., (2008) — Tratat
de Comunicare Si Negociere In Afaceri - Comunicarea, Editura Polirom, Tasi;

6.  Chiciudean L, G. David (2011) — Mangementul comunicarii in situatii de crizd, SNSPA Bucuresti.

Facultativa:
1. Audebert, L., (1995) - Profesia de negociator, Les editions d'Organisation, Paris;
2. Nita, C., Popescu, M., (1999) - Dictionar de marketing si afaceri, ed. Economica, Bucuresti.

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregétire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti In domeniul absolvit.

Acesta se realizeaza prin participarea la intalnirile periodice cu Asociatiilor profesionale ale crescatorilor de
ovine si caprine, cu Federatia Nationalad precum si prin participdri la Comisiile de lucru organizate de MADR.

11. Evaluare

11.3.
Tip activitate 11.1. Criterii de evaluare 11.2. Metode de evaluare | Pondere din
nota finala
11.1. Curs Cunoasterea principiilor ti elementelor de baza ale Teste de verificare a 70 %
comunicdrii, rolul ei in procesele de negociere cunostintelor ’
11.2. Discutii pe teme de studiu individual cau colectiv; .
. . . S . Teste de verificare a o
Seminar/Labor | Sustinerea in cadrul seminariilor a unor prelegeri cu .. 30%
. s cunostiintelor.
ator tematica stabilita;

11.3. Standard minim de performanti

Insugirea informatiilor transmise la curs si seminarii la un nivel care sa permita promovarea formelor de verificare
prevazute.

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat
Regimul disciplinei (continut) - pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF (disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate ), DC (disciplind complementara).
Regimul disciplinei (continut) - pentru nivelul de master se alege una din variantele - DA (disciplind de aprofundare),
DCA (disciplina de cunoastere avansatd), DPC (disciplind de pregatire complementara), DS (disciplina de sinteza — optiuni
in functie de domeniu).
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Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO (disciplind optionala)

DFac (disciplina facultativa).
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Data completarii

23.09.2025

Data avizarii in
departament

24.09.2025

Data avizarii in Consiliul
Facultatii

24.09.2025

Un credit este echivalent cu 25-30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).

Titular curs
Titular lucrari laborator/seminarii

prof.dr.ing Steljan Daraban
—_ prof.dr.in, ia@am

Coordonator disciplina

prof.dr.%%. St@réban

Director de departament (Departamentul care coordoneaza programul de studii)

conf.dr.ing. Cristian Ovidiu Coroian

Decan

Prof.dr.ing. Daniel Dezmirean



	0306010101_Managementul calitatii alimentelor 1_I_MCPA
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV 0306010101
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie și Biotehnologii
	II Ştiinţe tehnologice Zootehnie 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Masterat
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managmantul calității produselor de origine animală
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	14
	3.6.seminar/laborator
	28
	Distribuţia fondului de timp
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	75
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	70
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	18
	3.4.4.Tutoriala
	10
	3.4.5.Examinări
	10
	3.4.6. Alte activităţi 
	-
	3.7. Total ore studiu individual
	183
	3.8. Total ore pe semestru
	225
	3.9. Numărul de credite4
	9


	0306010102 Trasabilitatea productiilor animaliere 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV-CN 0306010102
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie și Biotehnologii
	Ştiinţe tehnologice Zootehnie 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Masterat
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managmantul calității produselor de origine animalieră
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	28
	3.6.  laborator
	28
	Distribuţia fondului de timp
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	100
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	50
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	24
	3.4.4.Tutoriala
	10
	3.4.5.Examinări
	10
	3.4.6. Alte activităţi 
	-
	3.7. Total ore studiu individual
	194
	3.8. Total ore pe semestru
	250
	3.9. Numărul de credite4
	10


	0306010103_Etica si integritate_MCOA_Rusu_2025
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV 0306010103
	FIŞA DISCIPLINEI
	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	1.2. Facultatea

	Științe Fundamentale
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Masterat
	1.6.Specializarea/ Programul de studii
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	14
	3.6.seminar/laborator
	-
	Distribuţia fondului de timp
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	13
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	10
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	20
	3.4.4.Tutoriala
	2
	3.4.5.Examinări
	2
	3.4.6. Alte activităţi 
	-
	3.7. Total ore studiu individual
	47
	3.8. Total ore pe semestru
	75
	3.9. Numărul de credite4
	3


	0306010106_Managementul calitatii alimentelor 2_I_MCPA
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV 0306010106
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie și Biotehnologii
	II Ştiinţe tehnologice Zootehnie 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Masterat
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managmantul calității produselor de origine animală
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	28
	3.6.seminar/laborator
	14
	Distribuţia fondului de timp
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	44
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	35
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	20
	3.4.4.Tutoriala
	15
	3.4.5.Examinări
	10
	3.4.6. Alte activităţi 
	9
	3.7. Total ore studiu individual
	133
	3.8. Total ore pe semestru
	175
	3.9. Numărul de credite4
	7


	0306010107_Trasab. producțiilor acvacole 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV  0306010107
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Ştiinţe Agricole şi Medicină Veterinară din  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie şi Biotehnologii
	II-Ştiinţe Tehnologice 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie 
	Master
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managementul calității produselor de origine animală
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	28
	3.6. laborator
	14
	Distribuţia fondului de timp 
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	40
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	40
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	25
	3.4.4.Tutoriala
	25
	3.4.5.Examinări
	28
	3.4.6. Alte activităţi 
	3.7. Total ore studiu individual
	158
	3.8. Total ore pe semestru
	200
	3.9. Numărul de credite4
	8


	0306010108_Merceologia produselor alimentare de origine animală_I_ MCPA 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                         Formular USAMV 0306010108
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Ştiinţe Agricole şi Medicină Veterinară din  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie şi Biotehnologii
	II - Ştiinţe tehnologice 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Masterat
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managementul calităţii produselor de origine animală
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	14
	3.6. laborator
	28
	Distribuţia fondului de timp 
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	40
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	30
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	30
	3.4.4.Tutoriala
	13
	3.4.5.Examinări
	20
	3.4.6. Alte activităţi 
	-
	3.7. Total ore studiu individual
	133
	3.8. Total ore pe semestru
	175
	3.9. Numărul de credite4
	7


	0306020101_Tehnici moderne de det a Xenobiotice Masterat 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV 0306020101
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Ştiinţe Agricole şi Medicină Veterinară din  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie şi Biotehnologii
	II - Ştiinţe Tehnologice 
	1.3. Departamentul
	Zootehnie 
	Masterat: Managementul calităţii produselor de origine animalieră
	1.6. Specializarea/ Programul de studii

	Zootehnie
	1.7. Forma de învăţământ

	IF
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant
	28
	3.6. laborator  
	28
	Distribuţia fondului de timp 
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	58
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	34
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	35
	3.4.4.Tutoriala
	11
	3.4.5.Examinări
	6
	3.4.6. Alte activităţi 
	-
	3.7. Total ore studiu individual
	144
	3.8. Total ore pe semestru
	200
	3.9. Numărul de credite4
	8


	0306020102_Calitatea producțiilor apicole si sericicole_II_MCPA 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV 0306020102
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din  Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie şi Biotehnologii
	Stiinţe tehnologice
	1.3. Departamentul
	Zootehnie
	Master
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Managementul calităţii produselor de origine animalieră
	1.7. Forma de învăţământ

	IF

	0306020104_Proprietatile produselor si preferintele consumatorilor 2025-2026
	1. Date despre program
	2. Date despre disciplină
	6. Competenţe specifice acumulate
	9. Conţinuturi
	10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţilor epistemice, asociaţilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	11. Evaluare
	Data completării           Prof.dr. Stelian Dărăban                     Şef lucr.dr. Mihai Iacob Benţea             23.09.2025

	0306020105_Autenticitatea produselor animaliere_II_MCPA 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV  0306020105
	FIŞA DISCIPLINEI

	0306020106_Metodologia cercetării în managementul calității produselor alimentare 2025-2026
	1. Date despre program
	2. Date despre disciplină
	6. Competențe specifice acumulate
	9. Conținuturi
	10. Coroborarea conținuturilor disciplinei cu așteptările reprezentanților comunităților epistemice, asociațiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	11. Evaluare

	0306020107_Marketing agro alimentar II MCPA 2025-2026
	Nr.__________din _________                                                       Formular USAMV  0306020107
	FIŞA DISCIPLINEI

	0306020108_Comunicare si negociere in afaceri_MCPA 2025-2026
	Nr.__________din _________                                              Formular USAMV–CN-0306020108
	FIŞA DISCIPLINEI
	Universitatea de Ştiinţe Agricole şi Medicină Veterinară din Cluj-Napoca 
	1.2. Facultatea

	1.1. Instituţia de învăţământ superior
	Zootehnie și Biotehnologii
	Ştiinţe tehnologice  
	1.3. Departamentul
	Zootehnie 
	Masterat – Managenementul calității produselor de origine animalieră 
	1.6.Specializarea/ Programul de studii

	Zootehnie 
	1.7. Forma de învăţământ

	IF 
	3.1. Număr de ore pe săptămână– forma cu frecvenţă
	3.4.Total ore din planul de invatamant/
	28 
	3.6.seminar/laborator
	28
	Distribuţia fondului de timp
	ore
	3.4.1.Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	15 
	3.4.2. Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	20
	3.4.3. Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri
	15 
	3.4.4.Tutoriala
	15
	3.4.5.Examinări
	 4
	3.4.6. Alte activităţi 
	- 
	3.7. Total ore studiu individual
	69 
	3.8. Total ore pe semestru
	125
	3.9. Numărul de credite4
	5



