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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

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

1.2. Facultatea Agricultura

1.3. Departamentul) Cultura plantelor

1.4.Dameniul de studii Agronomie

1.5.Ciclul de studii? Licenta

1.6.Specializarea/ Programul de .

studii Montanologie

1.7. Forma de invitiméint IF
2, Date despre disciplini

2.1. Denumirea Procesarea produselor de origine animal3 §i vegetala 1

disciplinei

2.2. Titularul activititilor de curs

Sef lucrdri. dr, Adriana MOREA

proiect

2.3. Titularul activititilor de seminar/ laborator/ | Sef lucriri. dr. Adriana MOREA

2.4. Anuldestudiu | IV | 2.5.Semestry’ 1 | 2.6. Tipul de 2.7.Regimul | Continut? DO

evaluare

Continua | disciplinel - T B
3

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activita3tilor didactice)

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numdr de ore pe siptimani- 2 | din care: 3.2. curs 1 3.3.'seminar/ laborator/ 1
forma cu frecventd proiect

| 3-4.Total ore din planul de 28 | din care: 3.5.curs 14 | 3.6.seminar/laborator 14
invatamant
Distribugia fondului de timp | ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 22
3.4.2. Documentare suplimentari in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe 15 |
teren
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 15
3.4.4.Tutoriala 15
3.4.5.Examindri | 5
3.4.6. Alte activitigi |'
3.7. Total ore studiu individual | 72

| 3.8. Total ore pe semestru 100 |
3.9. Numérul de credite* 4

4.1.de curriculum | Anatomie, Fiziologie, Biochimie, Fitotehnie

4.2.de competenge | Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la caracteristicile produselor animale si
vegetale in vederea valorificrii acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul}

5.1.dedesfasurarea cursului | Cursul este interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul
. expunerii. Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si
terminare a cursului.
| Nu sunt tolerate nici un fel de alte activitati pe durata prelegerii, telefoanele




mobile trebuie sa fie inchise.

5.2. de desfigurarea
seminarului/ laboratorului/
proiectului

La lucrarile practice este obligatorie consultarea materialelor de laborator
puse la dispozitie, a bibliografiei de specialitate.Disciplina academica se
impune pe toata durata de desfasurare a lucrarilor.

6. Competente specifice acumulate

vegetale

animale.

Competente
profesionale

acestora

Sa cunoasca limbajul specific pentru disciplina de Prelucrarea produselor de origine animal3 si vegetald
Sa inteleaga tehnologia de prelucrare gi valorificare a animalelor si produselor animale, precum si a celor

53 incadreze produsele finite in parametrii ceruti de normativele oficiale in vigoare.
Sa cunoasca principiile de baz3 in cazul receptiondrii animalelor de ferm3 si de valorificare a acestora.
Sa isi insuseasca tehnologiile de procesare a animalelor de ferm3 si de obtinere a diferitelor produse

5a cunoasca principiile de baz3 in cazul receptiondrii produselor de origine vegetald si valorificarea

produselor animale,

vegetale

origine vegetal}

Competente
transversale

Sa demonstreze capacitatea de implementare a tehnologilor de prelucrare i valorificare a animalelor si
Sa demonstreze capacitatea de implementare a tehnologilor de prelucrare §i valorificare a produselor
Sd fie interesati de perfectionarea profesional in domeniul procesdrii animalelor i a produselor de

Sa participe la activitatile de cercetare in productie si laboratoarele de cercetare ale disciplinei.

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

7.1. Obiectivul general al
disciplinei

Sa-si Insuseasca cunostintele referitoare la procesarea si valorificarea
animalelor de ferm si a produselor de origine vegetal}

7.2. Obiectivele specifice

Sa inteleaga tehnologia prelucrarii produselor animale si vegetale.
Sa cunoasca factorii care influengeazi calitatea produselor obtinute in
urma prelucrdrii produselor animale si vegetale.

8. Continuturi
8.1.CURS Metode de predare Observatii
Numdr de ore - 28
Notiuni introductive, Scopul §i importanta disciplinei | Prelegere 1 prelegere
Productia de carne §i valorificarea ei, receptionarea, Prelegere 1 prelegere
livrarea i stabilirea claselor de calitate la animalele
destinate tdierii.
Tehnologia generali de tiiere a animalelor i t3ierea Prelegere 1 prelegere
pe specii.
Transformirile normale si anormale care se produc | Prelegere 1 prelegere
| in carne dupi sacrificarea animalelor.
Tehnologia conservirii carnii §i a preparatelor din Prelegere 1 prelegere
carne, Prelegere 1 prelegere
Productia de lapte i valorificarea ei. Prelegere 1 prelegere
Tratamentul primar al laptelui in unit3i de procesare
a laptelui. Receptionarea livrdrii §i transportul
laptelui in unit3ti de procesare. Prelegere 1 prelegere
Tehnologia de obtinere a laptelui de consum
pasteurizat si a produselor lactate acide. Prelegere 1 prelegere
Tehnologia unor produse lactate specifice de stin3,
de ferme si industrializate Prelegere 1 prelegere
Productia de ou$ si valorificarea ei. Prelegere 1 prelegere
Impertanga economici si trofico-biologicy a ouslor
pentru consum. Prelegere 1 prelegere
Tehnologia conservirii §i prelucririi oudlor. Prelegere 1 prelegere




Valorificarea pieilor brute si a productiilor piloase
(1&n&, pdr, pene) Prelegere ! 1 prelegere
Productia piscicold, apicold si sericicold.

l [ N
8.2.LUCRAR! PRACTICE
Numar de ore - 28
Protectia muncii i normele P.S.1. Prelegere 1 lucrare laborator
Aprecierea cantitativa si calitativi a animalelor. Prelegere 1 lucrare laborator
Sacrificarea pe specii §i randamentul la sacrificare. Prelegere 2 Jucrari laborator
Tehnologia prelucririi subproduselor comestibile si | Prelegere 1 lucrare laborator
tehnice,
Trangarea pe specii. Prelegere 1 lucrare laborator
Conservarea cirnii prin frig. Prelegere 1 lucrare laborator
Aprecierea calitiii cirnii sub raportul prospetimii in | Prelegere 1 lucrare laborator
general.
Tehnologia de obtinere a conservelor i | Prelegere 1 lucrare laborator
semiconservelor din carne.
Examen organcleptic si fizico-chimic pentru Prelegere 1 lucrare laborator
preparatele din carne.
Examen organoleptic al laptelui §i determinarea Prelegere 1 lucrare laborator
densitdtii gi apei.
Aprecierea calititii ouilor de consum prin examen pe | Prelegere 1 lucrare Jaborator
oul ca atare §i pe oul spart.
Aprecierea calititii mierii de albine organoleptic si Prelegere 1 lucrare laborator
fizico-chimic,

| Verificarea cunogtintelor 1 lucrare laborator

Bibliografie Obligatorie:

1. Suportul de curs
2. JURCA, I, 1994, Cursde Tehnologia industrializdrii produselor animale, Tipo Agronomia, Cluj - Napoca.
3. JURCA, 1, 1996, Curs de Tehnologia prelucrdrii si valorificdrii laptelui . Tipo Agronomia, Cluj-Napoca
4. JURCA, I, CAMELIA RADUCU, 2000, Ghid practic de tehnologia laptelui 5i a produselor lactate, Ed. L.C.P.IAF,
Cluj Napoca.
5. JURCA, 1, CAMELIA RADUCU, 2005, Tehnologiea industrializdrii produselor animale, AcademicPres. Cluj -
1 Napoca.

Bibliografie Facultativd:
1. BANU, C, 5i col. (1985) - fndrumditor In tehnologia produselor din carne. Ed, Tehnicd, Bucuregti.
2. 2.MOTOC, D, si col. (1987) - Biochimia produselor alimentare. Ed, Tehnicd, Bucuregti,
3. 3.STANESCUV.C LASLO (1 997) - Tehnologia produselor animaliere. Lucrdri practice i activitdfi de
productie. Tipo Agronomia, Cluj-Napoca

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptérile reprezentantilor comunititilor
epistemice, asociatilor profesionale §i angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

In vederea actualizarii cunostintelor din domeniul tehnologiei industrializarii produselor animale §i vegetale,
identificdrii unor c3i de modernizare si imbunétitire continud a predirii si a continutului cursurilor cu cele mai
actuale teme §i probleme practice, cadrele didactice participd la manifestirile stiintifice organizate in tar3 si
striindtate

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2, Metode de evaluare ;I;ﬁ:ngzrt:
| | finald




| 10.4. Curs Cunoagterea tehnologiei de
receptionare, livrare si stabilire a
claselor de calitate la animalele.
Cunoagterea tehnologiei generale
de tdiere a animalelor pe specii.
Cunoagterea compozitiei chimice a
carnii, a transformdrilor normale gi
anormale care se produc in carne Verificare pe parcurs 70%
dupd sacrificare, a tehnologiel
preparatelor din carne.
Cunoagterea importantei laptelui, a
surselor productiei de lapte si a
tehnologiilor de prepare a
produselor lactate

Cunoagterea importantei ouslor si a
mierii

10.5. Seminar/Laborator | Receptionarea si sacrificarea pe
specii
Aprecierea calititii cirnii sub
raportul stirii de prospetime
Aprecierea calititii laptelui
Aprecierea calitifii oudlor de
consum, a pegtelui §i a mierii prin
examen organoleptic g§i fizico-
chimic.

Colocviu . 30%

| 10.6. Standard minim de performangi
Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri si lucrari practice 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).

3 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 studin individual).

Data completarii Titular curs Titular lucrari lahorator/seminarii
4.09.2019 Sef lucrdri. dr. Adriana MOREA

Data aviz3rii in

Departament Director de Departament
5.09.2019 Prof. Dr,
f
o v



