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FIŞA DISCIPLINEI 

CALITATEA ȘI TRASABILITATEA PRODUSELOR AGRICOLE 

STRUCTURA DISCIPLINEI 

Programul de studii universitare de masterat Agricultură durabilă 

Anul de studii II 

Semestrul  2 

Regimul disciplinei Obligatorie / Aprofundare 

Numărul total de ore pe săptămână Curs - 2 ore; Laborator - 2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs - 14 ore; Laborator - 14 ore 

Numărul de credite transferabile 6 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 

Pregătirea masteranzilor în evaluarea calităţii recoltei, a produselor agricole şi alimentare în conformitate 
cu standardele şi legislaţia naționale/europene, cu accent pe managementul calităţii, pe filiere de 
procesare până la obţinerea produselor alimentare. 
 

CONȚINUTUL DISCIPLINEI 

CURS 

Capitolul  I - Managementul calităţii: conţinut, obiective, scop.  Reglementări legislative şi standarde pentru 
produsele agricole alimentare convenţionale, ecologice şi artizanale. 

Capitolul II - Calitatea produselor agricole şi alimentare, securitatea alimentară şi calitatea vieţii. 

Capitolul III - Evaluarea calităţii grâului pentru destinaţiile: morărit, panificaţie, paste făinoase, biscuiţi, amidon, 
biocarburanţi, nutreţuri concentrate şi semănat. Evaluarea calităţii orzului şi orzoaicei pentru bere. 

Capitolul IV - Evaluarea calităţii oleaginoaselor pentru ulei alimentar şi biocarburanţi. 

Capitolul V - Evaluarea calităţii la sfecla pentru zahăr şi cartof. Evaluarea calităţii la legume şi fructe pentru 
consumul proaspăt şi industrializare. 

Capitolul VI - Trasabilitatea  produselor alimentare. Cerinţele şi utilitatea trasabilităţii. Sisteme şi tipuri de 

trasabilitate. Modalităţi de identificare a produselor. 

Capitolul VII - Componentele sistemului de trasabilitate. Implementarea sistemelor de trasabilitate. Verificarea 

sistemelor de trasabilitate. HACCP şi calitatea igienică a produselor alimentare. Funcţiile şi proncipiile HACCP. 

Criterii de alcătuire a unui plan HACCP. Manualul HACCP. 

 

LUCRĂRI PRACTICE – Laborator  

Capitolul  I - Aprecierea calităţii produselor agricole şi alimentare. Calitatea comercială, reglementată, 
industrială, intrisecă, igienică, sanitară şi nutriţională. 

Capitolul II - Indicatori şi standarde pentru evaluarea calităţii pe filiera: grâu, secară şi triticale pentru 
morărit şi panificaţie. 

Capitolul III - Standarde şi indicatori pentru evaluarea calităţii orzului şi orzoaicei pentru bere. 

 



Capitolul IV - Standarde şi indicatori pentru evaluarea calităţii la floarea-soarelui, soia, rapiţă şi şofrănel 
pentru ulei alimentar. 

Capitolul V - Standarde și indicatori pentru evaluarea calității plantelor medicinale și aromatice. 

Capitolul VI - Standarde şi indicatori pentru evaluarea calităţii la legume şi fructe. 

Capitolul VII - Standarde şi indicatori pentru evaluarea calităţii vinurilor. 
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EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare 
Pondere din nota 

finală (%) 

Curs Cunoaşterea filierelor de 
procesare, succesiunea fazelor 
de fabricaţie, ingredientele din 
reţetele de fabricaţie, şi 
caracteristicile produselor 
finite livrate pe piaţă. 

Scris 70 

Laborator Determinarea indicilor de 

calitate, încadrarea produselor 

agricole şi a produselor finite 

în clase de calitate; aprecierea 

calităţii produselor prin 

comparaţia de mostre. 

Evaluare continuă, pe 
parcursul fiecărei şedinţe 
de laborator şi acordarea 
de  calificative.  
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Alte activități    

 

Titularul activităților de curs și de lucrări practice: Conf.univ.dr. EPURE Lenuța Iuliana 


