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Facultatea de MANAGEMENT SI TURISM RURAL

1. Date despre program

Aprobat,
Decan
Prof. Dr. Brad Ioan

FISA DISCIPLINEI
Anul 2023

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea de Stiintele Vietii "Regele Mihai I”” din Timisoara

1.2 Facultatea

Facultatea de Management si Turism Rural

1.3 Departamentul

Departamentul II — Economia si Finantarea Firmei

1.4 Domeniul de studii

Agricultura si Dezvoltare Rurala

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Specializarea

Inginerie si Management in Alimentatie Publica si Agroturism

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

| Procesarea produselor agroalimentare

2.2 Coordonator disciplinei

| Prof. dr. Petroman Cornelia

2.3 Anul de studiu Il [2.4 Semestrul [4 |2.5 Tipul de evaluare |E [2.6 Regimul disciplinei | DD
2.7 Codul disciplinei IMAPA.10.D.04 2.8 Numarul de 4,0
credite
*Conform planului de invitimant
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
Numarul orelor pe semestru
Total Al S L P
56 28 28

Categoria formativa a disciplinei
DF-fundamentald, DD- de domeniu, DS-de specialitate, DC-complementard

Categoria de optionalitate a disciplinei: DI-impusa, DO-optionald, DL-liber aleasa
(facultativa)

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

Nu este cazul

4.2 de competente | e

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

seminarului/laboratorului

5.1. de desfagurare a | Sala curs (B07), mijloace de invatamant (PC, videoproiector), material didactic:
cursului prezentare PowerPoint
5.2. de desfagurare a | Sala seminar (B29), mijloace de invatdmant (PC), material didactic: documentatie

tehnicd, stass-uri, planse fluxuri tehnologice




5. Competente specifice

C1. Utilizarea cunostitelor in vederea selectirii unor tehnologii de procesare a produselor
agroalimentare in conditii de eficienta tehnico-economica
C2. Aplicarea unor metode si tehnici de imbunétitire a calitatii produselor agroalimentare procesate

Competente
profesionale

CT1. Formarea unor deprinderi privind metodele moderne de procesare a produselor
agroalimentare

Competente
transversale

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

6.1 Obiectivul general al disciplinei | Cunoasterea notiunilor cele mai importante din domeniul procesarii
produselor alimentare precum procesele tehnologice de prelucrare si
eficienta acestora

6.2 Obiectivele specifice e (nsusirea conceptelor, teoriilor de baza ale procesarii produselor
agroalimentare
e Cunoasterea conceptelor si obiectivelor specifice fluxurilor
tehnologice

e Insusirea principiilor si conceptelor specifice procesarii grupelor de
produse agroalimentare in scopul identificarii metodelor si tehnicilor
de obtinere a produselor alimentare.

7. Continuturi

e . . Numar ..
7.1.Activitati de autoinstruire ore Observatii
Procesarea strugurilor si obtinere a vinurilor 6 Suport de curs
Procesarea graului si obtinerea painii 4 disciplina
Procesarea laptelui si obtinerea produselor lactate 6 Procesarea
Procesarea carnii si o‘p‘;lne.rea prepar.a.ltelor din carne 6 produselor
Procesarea maltului si obtinerea berii 6 li
TOTAL 28 agroalimentare

— pentru
studentii [FR

Bibliografie

1..Banu si colab. -Manualul inginerului din industria alimentara, vol.2, Ed. Ceres Bucuresti, 1999
2.Banu C. si colab. —Procesarea industriala a carnii, Ed. Tehnica Bucuresti, 1997

3.0proiu C. si colab. —Procesarea carnii si a laptelui, Ed. Ion Slavici Arad, 1997

4.Petroman Cornelia — Procesarea produselor agricole, Ed. Mirton Timisoara, 1999

5. Petroman Cornelia — Procesarea materiilor prime agricole, Ed. Eurostampa, Timigoara, 2010

6.Savu C. si colab. —Controlul sanitar veterinar al alimentelor, Ed.Cres Bucuresti, 1997

7.Spataru Lia Carmen si colab. — Agricultura si silvicultura, Ed. Didactica si pedagogica, Bucuresti, 1983
8.Zaharia T .- Tehnologia painii, Ed. Tehnica Bucuresti, 1985

7.2. Activitati aplicative / activitati de seminar Numar Ob .
servatu
ore
1. Vinul aliment cu efecte benefice 2 Activitate frontald
2. Determinarea conditiilor optime pentru invechirea vinului Activitate pe
grupe. Tabele
4 preluate din
standardele de
produs




3. Consumurile specifice de grau pentru obtinerea fainii Activitate pe

grupe. Tabele

4 preluate din
standardele de
produs

4. Determinarea $i prezentarea bolilor si defectelor la produsele de panificatie | 4 Activitate frontala

5. Normalizarea laptelui 4 Activitate
individuala

6. Caracterele organoleptice ale preparatelor proaspete din carne 4 Vizita la unitati de

procesare a
produselor din
carne

7. Proprietatile fizice si chimice ale orzului si orzoaicei folosite la fabricarea berii 4 Activitate pe

grupe. Tabele
preluate din
standardele de

produs

8. Verificarea cunostintelor. 2 Activitate
individuald. Fisa
de lucru.

TOTAL 28

Bibliografie

1. Petroman Cornelia, Managementul procesarii produselor agricole, indrumator de lucrari practice, Editura
Mirton, Timisoara, 2000

2. Petroman Cornelia — Procesarea produselor agricole, Ed. Mirton Timigoara, 1999

3. Petroman Cornelia — Procesarea materiilor prime agricole, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2010

4. Colectii standarde de ramura

Metodele tehnice:
expunere, explicatia, prelegere interactiva, demonstratia, exercitiul, studiu de caz

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

Studiul procesarii produselor agro-alimentare se impune ca o necesitate de prima importanta pentru
studentii si personalul de specialitate din diferitele ramuri ale industriei alimentare, deoarece hrana
constituie un factor indispensabil pentru om si animale, asigurand energia si substantele de baza
desfasurarii produselor metabolice, cresterii si dezvoltarii organismului, cdt mai cu seama pentru a
cunoaste compozitia chimica a materiilor prime si produselor alimentare, transformarile biochimice pe
care le sufera alimentele prin procesare, relatia ce exista intre starea de sanatate a oamenilor si alimentatie.
Este necesar, de asemenea, sd se cunoasca temeinic managementul procesarii produselor alimentare,
structura, proprietatile, raspandirea si utilizarea compusilor chimici din organismele vegetale si animale,
rolul pe care acesti compusi il au in transformarile metabolice din celule si tesuturi, precum si la obtinerea
unei game cat mai variate de produse alimentare de calitate superioara.

Continutul cursului este permanent actualizat in concordantd cu cele mai noi prevederi normative in
vigoare privind procesarea materiilor prime agricole, astfel incat sa faciliteze formarea competentelor
profesionale si a competentelor transversale necesare absolventilor.

9. Modul de evaluare




Forma de evaluare (E-examen, C-colocviu/test final, LP-lucrari de control) E

- rdspunsuri la examen 50
Stabilirea notei finale| - Colocviu/laborator/lucrari practice/proiect/seminar etc. 50
(procentaje)

10.Standard minim de performanta

e Comunicarea unor informatii utilizdnd corect limbajul stiintific, de specialitate vehiculate in cadrul disciplinei
privind metodele de procesare a produselor agroalimentare
e Cunoasterea metodelor de vanzare cu aménuntul si en gros

Semnétura coordonator disciplind
Data completarii Prof. dr. Petroman Cornelia

Data avizarii Semnatura director departament

Legenda: Al — activitati de autoinstruire, S - seminar, L - activitati de laborator sau lucrari practice, P —
proiect



