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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia produselor apicole

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara
Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie §i procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia produselor apicole

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. DINITA Georgeta

2.3 Titularul activititilor de seminar / | Conf. univ. dr. DINITA Georgeta
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5Semestrul | 4 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana

3.2 Numir total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
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 8
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati (vizite) 6
3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numiirul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Cunostinte generale de biochimie, controlul calitatii produselor alimentare

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind tehnologiile generale in
industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu dotari si suport logistic

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Laborator cu dotari si suport logistic

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

e  Optimizeaza productia;

e elaboreaza procese de productie alimentara;

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

urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

e realizeaza evaluarea standardelor de calitate

Competente
transversale
[ ]

e aplica bune practici de fabricatie (BPF);
e utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Studentul/absolventul descrie compozitia, proprietatile si valoarea nutritiva si terapeutica aj
produselor apicole (miere, polen, propolis, laptisor de matca, ceard, venin, apilarnil).
Studentul/absolventul descrie tehnologiile specifice si standardele de buna practica, calitate
si siguranta alimentara aplicabile produselor apicole.

Studentul/absolventul specifica normele de igiena, siguranta alimentara si cadrul legislativ|
aplicabil produselor apicole.

Studentul/absolventul indica principiile sustenabilititii si protectiei mediului in exploatatiile
apicole.

Aptitudini
[ )

Studentul/absolventul realizeazd recoltarea, conditionarea si valorificarea produselor]
apicole respectand normele de calitate si sigurantd alimentara.

Studentul/absolventul aplica metodele si tehnicile de analiza in vederea verificarii si
garantdrii autenticitatii si calitatii produselor apicole.

Studentul/absolventul aplica principii de bunéstare si bune practici in unititile apicole.

si autonomie

3

Responsabilitate

Studentul/absolventul dezvolta 0 abordare integratd a gestiondrii resurselor apicole,
armonizand obiectivele economice cu responsabilitatea ecologica si impactul social.

Studentul/absolventul elaboreaza proiecte tehnologice si studii de valorificare economica a
produselor apicole, integrand principiile antreprenoriatului si sustenabilitatii.
Studentul/absolventul demonstreaza capacitatea de a oferi consultantd tehnicd si
profesionala, adaptatd diverselor categorii de beneficiari (apicultori, procesatori,
consumatori).

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Dobéndirea de cunostinte si competente privind compozitia,

proprietatile, metodele de recoltare, procesare si valorificare a
produselor apicole, in conformitate cu standardele de calitate si
siguranta alimentara.

8.2 Obiectivele specifice Cursul asigurd formarea competentelor prin care studentii sa

dobandeasca capacitatea de a executa, in mod responsabil si
decizional, atributiile profesionale specifice apiculturii, de a dezvolta
spiritul antreprenorial pentru valorificarea economicd a resurselor
obtinute.




9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de
predare

Observatii

1. Importanta economica, ecologica si sociald a apiculturii

2. Mierea de albine

2.1. Definitie, originea si clasificarea mierii, caracteristicile materiei
prime.

2.2. Producerea si valorificarea mierii de albine.

2.3. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale mierii de albine.
2.4. Conditionarea mierii.

2.5. Mierea biologica si principiile care stau la baza obtinerii acesteia.
Mierea toxica.

2.6. Valoarea nutritiva si proprietatile terapeutice ale a mierii

3. Polenul si pastura

3.1. Polenul

3.1.1. Recoltarea si valorificarea polenului.

3.1.2. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale polenului.
3.1.3. Conditionarea §i conservarea polenului.

3.1.4. Valoarea nutritiva si proprietatile terapeutice ale a polenului.

3.2. Pastura

3.2.1. Tehnica producerii si conditiondrii, caracteristicile organoleptice si
fizico-chimice.

4. Laptisorul de matca

4.1. Producerea laptisorului de matca.

4.2. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale laptisorului de
matca.

4.3. Conditionarea si conservarea laptisorului de matca.

4.4. Proprietatile terapeutice ale laptisorului de matca.

5. Propolisul

5.1. Obtinerea si valorificarea propolisului.

5.2. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale propolisului.
5.3. Proprietatile terapeutice ale propolisului.

6. Ceara de albine

6.1. Definitie, compozitie chimica si clasificare.

6.2. Producerea si valorificarea cerii de albine.

6.3. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale cerii de albine.
6.4. Conditionarea (purificarea) cerii.

7. Apilarnilul.

7.1. Producerea, recoltarea, conservarea si valorificarea apilarnilului.

7.2. Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
apilarnilului.

7.3. Valoarea nutritiva si proprietatile terapeutice ale apilarnilului

8. Veninul de albine

8.1. Obtinerea veninului de albine.

8.2. Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale veninului de
albine.

8.3. Conditionarea veninului.

8.4. Proprietitile terapeutice ale veninului.

Prelegerea
Conversatia
euristica
Dezbaterea
Explicatia

2 ore

6 ore

4 ore

4 ore

3ore

3 ore

3 ore

3 ore




Bibliografie
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Bucuresti.

4. Marghitag L. A. (1997) Albinele si produsele lor. Editura Ceres, Bucuresti.

5. Popescu N., Meica S. (1997) Produsele apicole si analiza lor chimica. Editura ,,Diacon CORESI”, Bucuresti.

6. *** Apicultura - Manualul cursantului (2012) - Editia I, Editura LVS Crepuscul, Ploiesti.

7. ***Ghid de bune practici in apicultura (2018), Editia a II-a. Asociatia Crescatorilor de Albine, Editura LVS

Crepuscul, Ploiesti, Prahova.

9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare

1. Calitatea produselor apicole destinate consumului uman | Expunerea 2 ore

2. Calitatea produselor apicole destinate consumului uman Il EE;?S? isltlrzsﬁipé 2 ore

3. etode de analiza fizico-chimica a mierii de albine | Dezbaterea 2 ore

4. Metode de analiza fizico-chimica a mierii de albine 11 2 ore

5. Metode de analiza fizico-chimica a mierii de albine II1 2 ore

6. Metode de analiza pentru identificarea mierii falsificate | 2 ore

7. Metode de analizd pentru identificarea mierii falsificate 11 2 ore

8. Metode de examinare si analiza a polenului 2 ore

9. Metode de examinare si analiza a propolisului 2 ore

10. Metode de examinare si analiza a laptisorului de matca 2 ore

11. Metode de examinare si analiza a cerii de albine 2ore

12. Metode de examinare si analizd a veninului de albine 2ore

13. Metode de examinare si analiza a apilarnilului 2ore

14. Gestiunea documentelor si legislatia specificd privind producerea si 2 ore

valorificarea produselor apicole

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

Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondef'v;i:l'; nota
11.1 Curs Gradul de finsugire a informatiilor | Evaluare sumativa prin
prezentate forma de verificare colocviu 50%
S - 0
Capacitatea de a utiliza cunostintele | - SCfS, In Sesiunea de
asimilate colocvii
11.2 Seminar/ Capacitatea de a aplica in practicd | Evaluare continud prin
Laborator / Proiect cunostintele Tnsusite metode orale, probe practice, 40%
teste scrise
11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia de
de performanta promovare a testului de la lucrdrile practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din
subiecte.
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii in Semniitura directorului de departament
departament
26.09.2025




