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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia productiilor de origine animali

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE §I
MEDICINA VETERINARA DIN BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie §i procesare

1.4 Domeniul de studii Zootehnie

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Zootehnie / Inginer

2. Date despre discioplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia productiilor de origine animala
2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. Ianitchi Daniela

2.3 Titularul activitdtilor de seminar / | Sef lucrari dr. Malos luliu Gabriel
laborator / proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 7 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe |4 3.1.1 Curs 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 10
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 4
Alte activitati 5
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 Sunt necesare cunostinte de biochimie, chimie organica, microbiologie

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului

Materiale digitale, manuale si cari de specialitate,
videoproiector, laptop, flipchart, tabla

52 de desfisurare a seminarului /

laboratorului

Laborator dotat cu aparatura si instrumentar de laborator
pentru investigarea calitatii produselor de origine animala,
reactivi pentru analiza

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Aplicd metodele de obtinere a diferitelor produse de origine animala si analizeaza fenomenele ce
au loc n timpul proceselor tehnologice.

Utilizeaza cunostintele de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,
situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului de industrie alimentara.

Aplica cunostintele dobandite prin punerea in practicd a principiilor si metodelor de procesare a
produselor de origine animald pentru rezolvarea de probleme/situatii intalnite in practica, oferind
asistentd calificata.

Elaboreaza adecvat metode de apreciere a calitatii materiilor prime, auxiliare si a produselor
finite si evalueaza rezultatele prin folosirea standardelor de calitate in vigoare;

Optimizeaza procese si a parametri de lucru.

Aplica principiile si metodele ingineresti de baza pentru solutionarea problemelor tehnologice in
lantul agroalimentar.

Elaboreaza proiecte cu utilizarea principiilor de obtinere si a metodelor moderne folosite in
tehnologia prelucrarii produselor animaliere.

Competente
transversale

Demonstreaza spirit antreprenorial si executa responsabil sarcinile profesionale.

Monitorizeaza conditiile de prelucrare.

Utilizeaza eficient resursele si tehnicile de procesare in domeniul industrializarii materiilor
prime de origine animala.

Utilizeaza tehnologii noi Tn fabricare.

Opereaza echipamente hardware si software digitale si dezvoltd capacitatea organizatorica
necesard 1n derularea activitatilor.

7. Rezultatele Invitirii

o e  Studentul/absolventul descrie metodele de obtinere a produselor de origine animala si explica
= fenomenele care au loc Tn timpul proceselor tehnologice;
z e Studentul/absolventul explici concepte, situatii, procese si proiecte specifice industriei
é alimentare, utilizdnd cunostintele de baza din domeniu;
e  Studentul/absolventul defineste principiile ingineresti aplicabile lantului agroalimentar si
explica rolul lor in rezolvarea problemelor tehnologice.
e Studentul/absolventul aplica principiile si metodele de procesare a produselor de origine
animala pentru rezolvarea unor probleme practice si ofera asistenta calificata;
= e  Studentul/absolventul elaboreaza metode de evaluare a calitatii materiilor prime, auxiliare si
5 produselor finite si stabileste rezultatele folosind standardele de calitate in vigoare;
k=2 e Studentul/absolventul optimizeaza parametrii proceselor si interpreteaza scheme tehnologice
< de obtinere a produselor animaliere;
e  Studentul/absolventul elaboreaza proiecte bazate pe principiile si metodele moderne de
prelucrare a produselor animaliere.




in cadrul proceselor de productie si prelucrare;

productie.

Responsabilitate
sl autonomie

e  Studentul/absolventul demonstreaza capacitati organizatorice si conduce activitati de echipa

e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de procesare a produselor de origine animald in
vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
e  Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul procesului de

e Studentul/absolventul evalueazi rezultatele aplicdrii procedurilor standard de operare de-a
lungul procesului de productie pe baza feedback-ului din partea productiei.

e Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea pentru decizii privind calitatea produselor
si respectarea standardelor aplicabile in industria alimentara.

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Utilizarea notiunilor §i termenilor
dobandirea unui vocabular de specialitate. Acumularea de citre
studenti a cunostintelor fundamentale din domeniu. Insusirea
metodelor de cercetare specifice disciplinei.

stiintifici

de specialitate,

8.2 Obiectivele specifice Insusirea notiunilor legate de modul de valorificare a produselor
animaliere (carne, lapte, oud, miere) si modalitati de procesare a
acestora. Studiul caracteristicilor, fizico-chimice si tehnologice ale
produselor animaliere. Insusirea procedeelor de conditionare a
subproduselor rezultate si a produselor piscicole.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare

Capitolul 1. Productia de lapte si valorificarea ei 7

Importanta productiei de lapte, tendinte, disponibilititi, consum pe plan

mondial si national. Lapte crud integral. Tratamentul primar al laptelui de

ferma. Tehnologia obtinerii laptelui de consum si a produselor lactate in

ferme prevazute cu sectii de prelucrare. Tehnologia produselor lactate

acide si a branzeturilor. Verificarea calitatii laptelui si produselor lactate

conform normativelor C.E.

Capitolul 2. Productia de carne si valorificarea ei Expunerea, 7

Importanta carnii. Tendinte, disponibilitati, consum pe plan mondial si | demonstratia,

national. Tehnologia sacrificarii animalelor de ferma. Tehnologia | conversatia.

prelucrarii primare a animalelor in unitatile de taiere si aprecierea | Distribuirea

rezultatelor taierii. Caracteristicile carcasei si a carnii. Probleme legate de | materialului

calitatea carnii. Tehnologia conservarii carnii. Obtinerea preparatelor | predat catre

comune de carne. Obtinerea produselor crude maturate de carne. Obtinerea | studenti in

conservelor de carne. Evaluarea calitatii produselor de carne. forma

Capitolul 3. Valorificarea productiei piscicole electronica. 4

Importanta productiei piscicole. Tehnologia obtinerii produselor de peste. | Invitatie la

Evaluarea senzoriala si fizico-chimica a pestelui si produselor piscicole. intelegere

Capitolul 4. Productia de oua si valorificarea ei interactiva. 3

Importanta productiei de oud. Tehnologia valorificarii oualor de consum.

Tehnologia conservarii si prelucrarii ouilor. Comercializarea si controlul

sanitar-veterinar al oudlor si produselor de oua.

Capitolul 5. Productia apicola si sericicola 3

Importanta produselor apicole. Mierea de albine- definitie, origine,

clasificarea mierii. Producerea si valorificarea mierii de albine.

Caracetristicile organoleptice si fizico-chimice ale mierii.




Bibliografie
Banu C., Vizireanu Camelia (1998 . Procesarea industriala a laptelui. Ed. Tehnica, Bucuresti
Banu Constantin, Mircea Bulancea, lanitchi Daniela s.a., 2013. Industria alimentara intre adevar si
frauda, Ed. ASAB, Bucuresti.
Banu C. (2002) - Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura AGIR, Bucuresti
Georgescu Gh. (2000) — Laptele si produsele lactate. Ed. Ceres,
Banu Constantin s.a., 2014. Tratat de industrie alimentara - Tehnologii alimentare (volumul 2), Ed.

ASAB, Bucuresti.

Georgescu Gh. si colab., 2000 — Tratat de producerea, procesarea si valorificarea carnii, Ed. Ceres.
Dinita Georgeta, 2023. Tehnologia produselor apicole: lucrari practice, Bucuresti, Ex Terra Aurum.

9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare

1. Masuri de protectie a muncii in laborator. Aprecierea calitatii laptelui 2
materie prima, prelevarea si pregdtirea probelor pentru analiza.

2. Determinarea caracteristicilor organoleptice ale laptelui crud integral. 3

3. Examenul fizico-chimic al laptelui crud integral. Determinarea 4
densitatii. Determinarea procentului de grasime. Determinarea titrului
proteic. Determinarea substantei uscate. Determinarea aciditatii
laptelui.

4. Aprecierea incarcaturii microbiene a laptelui. Tehnici de depistare a 2
falsificarii laptelui crud integral.

5. Aprecierea calitativd a produselor lactate: lapte consum, produse 4
lactate acide. Efectuarea

6. Analiza senzoriald a carnii. experimentelor 2

7. Examene de laborator efectuate pe carnea ca atare: determinarea pH- de laborator, 4
ului carnii; determinarea hidrogenului sulfurat; determinarea interpretarea
amoniacului cu reactiv Eber; determinarea amoniacului prin distilare |  rezultatelor si
cu oxid de magneziu. rezolvarea de

8. Determinarea proteinelor din carne. Determinarea lipidelor. probleme. 4
Determinarea apei. Determinarea substantelor minerale.

9. Aprecierea merceologica si de abatorizare a carcaselor si a carnii. 2
Aprecierea si transarea carcaselor de: bovine, porcine, ovine, caprine,
pasari.

10. Examenul organoleptic si fizico-chimic al pestelui si preparatelor din 4
peste.

11. Aprecierea organoleptica si fizico-chimica a oudlor si produselor de 2
oua.

12. Aprecierea organoleptica si fizico-chimica a mierii. 2

13. Test de evaluare. 1

Bibliografie
Banu C., Vizireanu Camelia (1998 ) Procesarea industriala a laptelui. Ed. Tehnica, Bucuresti
Georgescu Gh. (2000) — Laptele si produsele lactate. Ed. Ceres,
Banu Constantin s.a., 2014. Tratat de industrie alimentara - Tehnologii alimentare (volumul 2), Ed.
ASAB, Bucuresti.
Georgescu Gh. Si colab., 2000 — Tratat de producerea, procesarea si valorificarea carnii, Ed. Ceres.

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

Studentul care a promovat aceastd disciplind trebuie sd fie capabil sd aplice cunostintele teoretice si
experimentale 1n productie, sid efectueze determindri experimentale, sa sistematizeze si sd interpreteze
rezultatele experimentale. Studentul este pregatit sa inteleaga complexitatea proceselor la scald industriala gi sa
lucreze in unitatile de profil. Va putea oferi consultantd in domeniul procesarii produselor animaliere pentru
eficientizarea productiei.

11. Evaluare

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | Pondere din
nota finala




11.1 Curs Gradul de insusire a informatiilor prezentate Evaluare scrisi 60%
Capacitatea de a utiliza cunostintele asimilate
11.2  Seminar /| Insusirea metodelor si tehnicilor de laborator | Teste de laborator, 40%

Laborator / Proiect parcurse in cadrul orelor de lucrari practice.

aplicatii practice

11.3 Standard minim
de performanta

Conditia de promovare a testelor de laborator si a examenului este obtinerea notei 5.

Data completarii

Data avizarii Tn

25.09.2025

departament
26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




