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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
Materii prime agroalimentare

1.1 Institutia de Invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinari
Bucuresti

1.2 Facultatea

Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul

Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Materii prime agroalimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.univ.dr. Nistor Lucica

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Conf.univ.dr. Nistor Lucica

laborator / proiect

2.4 Anul de | 2.5 Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe |6 3.1.1 Curs 3 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 3
sdptamana
3.2 Numar total de ore conform | 84 3.2.1 Curs 42 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 42
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 3
Examinari 4
Alte activititi ..... 4
3.3 Total ore studiu individual 41
3.4 Total ore pe semestru 125
3.5 Numarul de credite 5




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Sunt necesare cunostinte elementare de biochimie, chimia alimentelor si chimie
organicd pentru intelegerea compozitiei, proprietatilor si calitatii materiilor prime
agroalimentare.

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina Materii prime
agroalimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu dotdri adecvate, prezentiri Power Point,

manuale si carti de specialitate, materiale digitale (laptop,
videoproiector).

5.2. de desfasurare a seminarului Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Configureaza fabrici pentru industria alimentara;
Optimizeaza productia;

Elaboreaza procese de productie alimentara;

Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
Aplica bune practici de fabricatie;

Monitorizeaza masini de umplere;

Monitorizeaza operatiunile de ambalare;

Urmadreste tendintele in materie de produse alimentare;
Realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
Inspecteaza utilaje;

Lucreaza cu masini si utilaje in conditii de siguranta

Competente
transversale

Aplica bune practici de fabricatie (BPF);
Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
Monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7.Rezultatele invatarii

5

S

Cunostinte

Studentul/absolventul descrie principalele insusiri calitative si tehnologice ale materiilor
prime agroalimentare, precum si evolutia utilizarii acestora la nivel mondial si national.
Studentul/absolventul descrie incadrarea botanica si zoologica a materiilor prime
agroalimentare, defineste biologia si proprietitile acestora si explica consecintele proceselor
Studentul/absolventul descrie caracteristicile morfologice, nutritionale si tehnologice ale
speciilor, soiurilor si raselor utilizate ca materii prime agroalimentare.

Studentul/absolventul descrie factorii care influenteaza calitatea si valoarea nutritiva a
materiilor prime agroalimentare, precum si impactul acestora asupra proceselor de productie
alimentara.




¢  Studentul/absolventul aplicd metode de analiza asupra perspectivelor de utilizare si
valorificare a materiilor prime agroalimentare la nivel national si international.
_ e  Studentul/absolventul analizeaza factorii care au condus la domesticirea, cultivarea sau
'-% selectia speciilor si soiurilor utilizate ca materii prime agroalimentare si la aparitia
é variantelor actuale.
< e  Studentul/absolventul aplicd metode de identificare si clasificare a materiilor prime
agroalimentare, pentru a le Tncadra n specii, soiuri, rase sau grupe tehnologice.-
Studentul/absolventul aplica metode pentru estimarea randamentului si a calitatii materiilor
prime agroalimentare, atit in forma bruta, cat si dupa prelucrare.
£ o e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii
% % pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
§ 5 e  Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii
% % produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si
& - timpului.

8.Obiectivele disciplinei

8.1 Obiectivul general al disciplinei Obiectivul general al cursului este insusirea de cdtre studenti a
principalelor notiuni de morfologie, fiziologie si biologie a plantelor
agricole si a materiilor prime agroalimentare, a caracteristicilor
principalelor specii si soiuri utilizate, precum si a notiunilor de
selectie, ameliorare si tehnologii de obtinere si valorificare a
materiilor prime agroalimentare in contextul modern al agriculturii
conventionale si ecologice

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii studentilor
de a lua decizii In domeniul obtinerii si utilizdrii materiilor prime
agroalimentare, de a realiza activitati practice privind tehnologia de
producere, prelucrare si valorificare a acestora, precum si de a
asigura consultantd de specialitate in acest domeniu, tindnd cont de

8.2 Obiectivele specifice

cerintele agriculturii moderne si de asigurarea calitatii produselor

obtinute.

9.Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Nr.ore

Obiectul si importanta materiilor prime agroalimentare. Prezentare Power Point,

L . . . . relegere participativa
Materii prime folosite pentru obtinerea uleiurilor si grasimilor vegetale prefes p p ’

expunere  sistematica,
Materii prime folosite in obtinerea zaharului explicatii, conversatie.

Materii prime folosite in tehnologia moraritului

Materii prime folosite in tehnologia panificatiei

Materii prime folosite in obtinerea maltului si a berii

Materii prime folosite pentru obtinerea vinului

Materii prime folosite la prelucrarea legumelor si fructelor

[o2 BN I N I\ I I S e N N B I\

Laptele - materie primd folositd in industria de prelucrare §i obtinere a
produselor lactate

Carnea - materie prima folositd 1n industria de prelucrare si obtinere a
preparatelor si conservelor din carne

[op}
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9.2Laborator Metode de predare Observatii

Protectia si igiena muncii in sectorul productiei si gestionarii materiilor 2
prime agroalimentare

Determinarea valorii biologice a semintelor Expunere, explica.‘;ie, 2
prezentarea teoretica a

Prelucrarea semintelor. lucrarilor de laborator, 4

Determinarea caracteristicilor fizico-chimice a semintelor oleaginoase, de aplicatii practice 6

cereale (grau, orz, malf) completata cu vizite Tn

Luarea probelor diferite unitati de

Determinarea caracteristicilor organoleptice productie

Determinarea masei a 1000 de boabe (MMB)
Determinarea masei hectolitrice
Determinarea umiditatii

Aprecierea calitatii semintelor in conformitate cu standardele in vigoare 4
Verificarea autenticitatii, puritatii varietale si starii sanitare a semintelor
Eliberarea actelor de certificare

Caracteristicile fizico-chimice si indicatori la sfecla de zahar 4
Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale fainii de grau: umiditatea, 4
continut de gluten umed si uscat, indicele de maltoza

Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale legumelor si fructelor: 4
determinarea gradului refractometric (substanta uscatd) si a glucidelor

Caracteristicile organoleptice, fizice si chimice ale strugurilor, materie prima 4
pentru obtinerea vinurilor

Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale laptelui si 4
produselor lactate

Determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice ale carnii i 4

produselor din carne.

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

Disciplina asigura pregétirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra in
domenii de activitate cum ar fi: productia si valorificarea materiilor prime agroalimentare, conservarea
resurselor vegetale, ameliorarea si selectia soiurilor, cercetarea stiintifica In domeniul agricol si agroalimentar,

precum si activitdti didactice in invatdimantul mediu si superior.




11.Evaluare

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Cunoasterea notiunilor de
morfologie, fiziologie si biologie
a materiilor prime agroalimentare, Evaluare sumativa prin
caracteristicile principalelor specii forma de verificare - 60 %
si soiuri vegetale, precum si examen Tn sesiunea de
notiuni privind ameliorarea, examene
selectia si tehnologiile de
cultivare si valorificare a acestora
112  Seminar /| Cunoasterea metodelor de
Laborator / Proiect evaluare vizuald si fizico-chimica
a materiilor prime agroalimentare, Evaluare continua a
recunoasterea principalelor specii cunostintelor prin 40 %
si soiuri vegetale, precum si verificare orala 20 %,
aprecierea productiei si calitatii verificare scrisa 20 %.
materiilor prime pentru utilizarea
optima in industrie $i nutritie.

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate pentru a realiza activitdtile practice
privind identificarea, evaluarea si gestionarea materiilor prime agroalimentare in
laborator si in camp, astfel incat sa promoveze testul practic si examenul teoretic prin
rezolvarea a cel putin 50% din subiectele propuse.

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii In

departament

26.09.2025

Semnitura titularului de curs si laborator




