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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de inv3timant superior | Universitatea de Stinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca

1.2, Facuitatea _Agricultura

1.3. Departamentul Cultura plantelor

1.4.Domeniul de studii Agronomie

1.5.Ciclul de studiit) Licenta

1.6.Specializarea/ Programul de

studii Montanologie

1.7. Forma de invitimant IF

2, Date despre disciplini

2.1, Denumirea Procesarea produselor de origine animal3 i vegetalX 2

disciplinei

2.2. Titularul activititilor de curs Sef lucrdr dr. Adriana Morea

2.3. Titularul activititilor de seminar/ laborator/ | Sef lucréri dr. Adriana Morea

proiect

2.4.Anuldestudiu | IV | 2.5.Semestry I | 2.6.Tipul de 2.7.Regimul | Continut? DO
evaluare Sumativa | disciplinei Obligativitate | DI

3

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

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

3.1. Numir de ore pe siptimana- 2 | din care: 3.2. curs 1 ' 3.3..seminar/ laborator/ 1
forma cu frecventi proiect
: ?.4.Total ore din planul de 20 | din care: 3.5.curs 10 | 3.6.seminar/laborator 10 |
nvatamant -
| Distributia fondului de timp ore
3.4.1.5tudiul dupd manual, suport de curs, bibliografie gi notite 10
3.4.2. Documentare suplimentari in bibliotecs, pe platformele electronice de speclalitate gl pe 7
teren
[ 3.4.3. Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii §i eseuri 7
3.4.4.Tutoriala 4
3.4.5.Examindri 2 |
3.4.6. Alte activititi
3.7. Total ore studiu individual 30
3.8. Total ore pe semestru 50
3.9. Numirul de credite* 2.1

4.1. de curriculum | Anatomie, Fiziclogie, Biochimie, Fitotehnie |
4.2.de competente | Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la caracteristicile produselor animale gi ;
vegetale in vederea valorificirii acestora i

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1.de desfdgurare a cursului | Cursul este interactiv, studentii pot adresa intrebari referitoare la continutul
| expunerii. Disciplina universitara impune respectarea orei de incepere si




terminare a cursului.

mobile trebuie sa fie inchise.

Nu sunt tolerate nici un fel de alte activitati pe durata prelegerij, telefoanele ‘

5.2. de desfisurare a La lucrarile practice este obl igatorie consultarea materialelor de laborator '
seminarului/ laboratorului/ puse la dispozitie, a bibliografiei de specialitate.Disciplina academica se
proiectului | impune pe toata durata de desfasurare a lucrarilor.

6. Competente specifice acumulate

|_ Sa cunoasca limbajul specific pentru disciplina de Prelucrarea produselor de origine animali si vegetal
' Sa inteleaga tehnologia de prelucrare si valorificare a animalelor si produselor animale, precum si a celor

vegetale
Sa incadreze produsele finite fn parametrii ceruti de normativele oficiale in vigoare.

Sa isi insuseasca tehnologiile de procesare a animalelor de fermi §i de obtinere a diferitelor produse
animale,

Sa cunoasca principiile de baz3 in cazul receptiondrii produselor de origine vegetald si valorificarea
acestora

Competente
profesionale

Sa cunoasca principiile de baz3 in cazul receptionérii animalelor de ferm 5i de valorificare a acestora,

produselor animale,

vegetale

54 fie interesati de perfectionarea profesionali in domeniul procesarii animalelor si a produselor de
origine vegetal3

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

Competenge
transversale

Sa demonstreze capacitatea de implementare a tehnologilor de prelucrare gi valorificare a animalelor si

5a demonstreze capacitatea de implementare a tehnologilor de prelucrare si valorificare a produselor

7. Obiectivele disciplinei {reiegind din grila competentelor specifice acumulate)

Sa cunoasca factorii care influenteaz3 calitatea produselor obinute in
urma prelucrdrii produselor animale i vegetale,

7.1. Obiectivul general al Sa-si insuseasca cunostintele referitoare la procesarea gi valorificarea —|
disciplinei animalelor de fermi si a produselor de origine vegetal3
7.2. Obiectivele specifice Sa inteleaga tehnologia prelucrarii produselor animale i vegetale.

8. Confinuturj

8.1.CURS Metode de predare Observatii
Numdr de ore - 10
Notiuni introductive, scopul gi importanta disciplinei | Prelegere 1 prelegere
Metode de depozitare a cerealelor, fructelor si Prelegere 1 prelegere
legumelor si tipuri de depozite
Istoricul mordritului, pregitirea cerealelor pentru Prelegere 1 prelegere
macinig, conditionarea cerealelor
Operatii tehologice in moard, micinarea cerealelor, Prelegere 1 prelegere

fazele tehnologice de transformare a graului in fin3
| §i clasificarea micinigului

Materii prime i auxiliare utilizate in procesul de Prelegere 1 prelegere

fabricatie al produselor de panificatie i patiserie

Tehnologia conservarii §i prelucrarii cartofilor Prelegere 1 prelegere
| Tehnologia prelucrarii si conservarii ciupercilor din Prelegere 1 prelegere

flora spontan3

Tehnologia obtinerii alcoolului rafinat alimentar sia | Prelegere 1 prelegere

fuicii din fructe

Tehnologia conservarii §i prelucrarii legumelor si Prelegere 1 prelegere

fructelor

Tehnologia prelucririi si conservarii plantelor Prelegere 1 prelegere

medicinale




8.2.LUCRARI PRACTICE
Numir de ore - 10
Protectia muncii si normele P.S.I. Prelegere 1 lucrare laborator
Determinarea calitiifii graului Prelegere 1 lucrare laborator
Mécinarea cerealelor Prelegere 1 lucrare laborator
i Producerea unor produse fiinoase Prelegere 1lucrare laborator
Procesarea cartofilor Prelegere 1 lucrare laborator
Procesarea ciupercilor Prelegera 1 lucrare laborator
Fabricarea alcoolului rafinat i a tuicii Prelegere 1 lucrare laborator :
Prelucrarea legumelor si fructelor Prelegere 1 lucrare laborator
Prelucrarea plantelor medicinale Prelegere 1 lucrare laborator
Verificarea cunogtingelor | 1 lucrare

Bibliografie Obligatorie:
1. Suportul de curs
2. _Modoran Constanta, 2007, tehnologia mordritului si panificatiei, Ed. Risoprint, Cluj-Napaca

Bibliografie Facultativa:
1. Giurcd V, Giurea A.M., 2002, Factori care influenteazd proprietdtile de panificatie ale graului, ed. Agir,
L Bucuregti

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunititilor
epistemice, asociatilor profesionale gi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

| In vederea actualizarii cunostintelor din domeniul tehnologiei industrializirii produselor animale si vegetale, a

 identificirii unor cii de modernizare si imbundtitire continua a predarii si a confinutului cursurilor cu cele mai
actuale teme §i probleme practice, cadrele didactice participd la manifestdrile gtiintifice organizate in tar3 si
strdinitate

10. Evaluare

| 103.

Pondere

din nota
finald

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare

104, Curs Cunoagterea notiunilor cu privire la
importanta i tehnologia
mordritului, cunoagterea fazelor
tehnologice de transformare a
gréului in f3ind, cunoagterea
modului de preparare gi coacere a
aluatului, cunoagterea modului de
conseervare §i prelucrare a
legumelor si fructelor

S& detin capacitatea de
determinare a calititii graului sia
fainii, s& cunoasc modul de Colocviu 30%
obtinere a unor produse fiinoase, a
fermentdrii berii

| 10.6. Standard minim de performanta

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

Examen

. 70%
scris

10.5. Seminar/Laborator

! 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).
Regimui 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
4.09.2019 Sef lucréri. dr. Ad{i?na Morea Sef lucrdri. dr. Adriapa Morea
Data avizirii in Director de Departament \

!

Departament Prof, uda Marcel
5.09.2019 =

M
; ._/)\



