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UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $I MEDICINA
VETERINARA DIN BUCURESTI

Facultatea de Agricultura

Programul de studii universitare de licentd Biologie - IF

FISA DISCIPLINEI

” PROCESAREA CEREALELOR SI A PLANTELOR TEHNICE”

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $1 MEDICINA
VETERINARA DIN BUCURESTI

1.2 Facultatea

Agricultura

1.3 Departamentul

Stiintele plantelor

1.4 Domeniul de studii

Biologie

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / titlul acordat

Biologie - IF / Licentiat in Biologie

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

PROCESAREA CEREALELOR SI A PLANTELOR TEHNICE

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef lucr. dr. SFETCU Elena - Loredana

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ | Sef lucr. dr. SFETCU Elena — Loredana
laborator/proiect
2.4 Anul ] 2.5 \ 2.6 Tipul de C 2.6 Regimul disciplinei DC
de studiu Semestrul evaluare (DF/DS/DC)

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe saptamana 4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2
3.2 Numar total de ore conform 48 3.2.1 Curs 24 | 3.2.2 Laborator 24
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 24
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 24
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati -

3.3 Total ore studiu individual 52




3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numarul de credite 4

4.

Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului Laptop + videoproiector.
5.2 de desfasurare a laboratorului Laptop + videoproiector, tabla de scris, aparatura specifica de
laborator, materiale documentare de specialitate.
6. Competente specifice acumulate (conform formularului depus la ANC - RNCIS)

Competente
profesionale

- Colecteaza date experimentale.

- Aplica metode stiintifice.

- Interactioneaza profesional Tn mediile de cercetare si profesionale.
- Sintetizeaza informatii.

- Gandeste in mod abstract.

- Utilizeazd baze de date.

- Gestioneaza dezvoltarea profesionala personala.

- Redacteaza lucrari stiintifice academice si documentatie tehnica.

Competente
transversale

- Tsi asum3 responsabilitatea.

- Respecta diversitatea valorilor si a normelor culturale.
- Lucreaza in echipe.

- Respecta obligatiile de confidentialitate.

7. Rezultatele invatarii - Rezultatele invatarii vor fi corelate cu competentele aferente calificarii,
conform ocupatiilor corespunzatoare, definite de standardele ocupationale si/sau de Clasificarea
Europeana a Ocupatiilor (ESCO).

- Studentul descrie principalele metode si tehnici statistice specifice cercetarii in domeniul
o agronomic.
% - Studentul descrie structura, compozitia, procesele biochimice si fiziologice ale plantelor agricole
e si a mecanismelor biologice/fiziologice desfasurate in planta.
3 - Studentul identifica perioada optima de recoltare a culturilor agricole, precum si etapele
procesarii acestora si asigurarea unui management corespunzator depozitarii produselor agricole.
£
] - Studentul selecteaza materialul agricol.
= - Studentul cunoaste procedurile de depozitare si prelucrarea produselor agricole.
<
2
g -fé’ - Studentul analizeaza parametrii de depozitare si a termenelor de valabilitate a produselor finite
'_g o si stabileste etapele de lucru si a succesiunii operatiilor pe filiera de procesare pentru produsele
g % rezultate in urma procesarii cerealelor si a plantelor tehnice.
o m©
g »
o
8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei | Cunoasterea de catre studenti a fluxului de conditionare, conservare si

prelucrare a produselor agricole in cadrul filierelor agroalimentare in
succesiunea: receptionare, compartimentare, conditionare, conservare,
procesarea materiei prime pana la produsul finit, ambalare si livrare.

intelegerea necesittii cunoasterii calitatii produselor agricole si




agroalimentare (materii prime si produse finite), a factorilor de influenta
asupra calitatii acestor produse, dar si a valorii alimentare a produselor
cu origine vegetala.

8.2 Obiectivele specifice Cunoasterea si intelegerea obiectului discipilnei, conceptelor, teoriilor si
metodelor de bazad in domeniile: receptionare, conditionare, procesare,
conservare si livrarea produselor rezultate pe filierele de procesare.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Observatii

(nr. ore)
1 - Receptionarea, conditionarea si conservarea produselor | Prelegere, prezentare 8
agricole boabe. PowerPoint

Receptionarea cantitativa. Receptionarea calitativa. Criterii de
compartimentare. Conditionarea produselor agricole boabe.
Depozitarea produselor agricole boabe. Tipuri de depozite.
Caracteristicile masei de seminte. Metode de conservare.
Modificarile masei de seminte pe perioada de coditionare si
conservare. Procese de alterare.

2 - Filiera grau pentru morarit si panificatie. Prelegere, prezentare 6
Cultura graului in Romania. Gradarea graului. Transformarea graului PowerPoint
in faina si produse secundare. Caracteristicile fainurilor. Procesul de
fabricatie. Etapele panificatiei. Regulatori si amelioratori folositi in
panificatie. Fabricarea pastelor fainoase. Sortiment, etapele
fabricatiei, valoarea alimentara.

3 - Filiera orz si orzoaica pentru fabricarea berii. Prelegere, prezentare 4
Orzul, orzoaica, maltul si berea in Romania. Fabricarea maltului. PowerPoint

Fabricarea berii.

4 - Filiera uleiului alimentar. Prelegere, prezentare 4
Materii prime folosite pentru fabricarea uleiului. Criterii de gradare. PowerPoint

Fabricarea uleiului alimentar.

5 - Filiera fabricarea zaharului. Prelegere, prezentare 2
Materii prime folosite in industria zaharului. Zaharul in lume. PowerPoint

Fabricarea zaharului.

Bibliografie

1. Banu C. si colab., 2004. Manualul lucratorului din industria alimentara. Vol | si Il, Ed.Tehnica, Bucuresti.

2. Balan Daniela, 2017. Metode de analiza chimica a alimentelor. Ed. Ex Terra Aurum, Bucuresti.

3. Bologa N., Barbulescu Georgeta, Burda A., 2007. Merceologie alimentara, Ed. Universitara, Bucuresti.

4. Dumbrava M., 2004.Tehnologia prelucrarii produselor agricole, Ed. Ceres, Bucuresti.

5. Dusa Elena Mirela, Dumbrava M., Stanciu Ana Maria, 2017. Tehnologia conservarii si prelucrdrii produselor
agricole. Ed. Ex Terra Aurum, Bucuresti.

6. Fratila Rodica, 2001. Merceologie alimentara, Ed. Presa Universitara Clujeana, Cluj-Napoca.

5. Paraschivescu A. 0., 2008. Managementul calitatii marfurilor alimentare. ETP Tehnopress, lasi.

7. Roman Gh. V., Dumbrava M., Dobrin lonela, Marin D. |., Bucata Lenuta luliana, 2003. Conditionarea si
conservarea recoltei la grau. Determinarea calitatii pentru panificatie. S.C. Universul S.A. Bucuresti.

8. *** 2008. Enciclopedia alimentelor, Ed. All, Bucuresti.

9.2 Laborator Metode de predare Observatii
1 - Receptionarea cantitativa si calitativa. Determinarea indicilor de | Prezentare, Discutii. 4
calitate obligatorii. Aplicatii. Calcul.

2 - Indicatori fizici de apreciere a calitatii la grau. Prezentare, Discutii. 4
Indicatori chimici de apreciere a calitatii la grau.

3 - Prezentarea fluxului de morarit si panificatie. Prezentare, Discutii. 4

4 - Aprecierea calitatii la orz si orzoaica pentru bere. Prezentare, Discutii. 4

5 - Aprecierea calitatii la oleaginoase. Prezentare, Discutii. 4

6 - Aprecierea calitatii la radacinoase pentru obtinerea de zahar. Prezentare, Discutii. 4




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

e Disciplina asigura cunoasterea activitatilor din sectoare precum: receptionarea, conditionarea,
depozitarea, comercializarea, prelucrarea produselor agricole si alimentare, siguranta si securitate
alimentar3. Tn baza acestor notiuni absolventii se pot indrepta si spre domeniul agricol, controlului
calitatii produselor agricole (cereale si plante tehnice).

11. Evaluare

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

11.1 Curs Cunoasterea principalelor categorii de | Colocviu scris. 80%
produse agricole (cereale, plante tehnice).
Cunoasterea operatiilor pe filiera de
procesare a produse agricole.
Cunoasterea parametrilor de depozitare si
a termenelor de valabilitate a produselor
finite.

11.2 Laborator Cunoasterea principiilor de determinare a | Elaborarea unui 20%

caracteristicilor fizico-chimice a

principalelor produse agricole.

referat sustinut
la sfarsitul
semestrului.

11.3 Standard minim
de performanta

Stapanirea informatiei stiintifice transmise prin prelegerile de curs si lucrari practice.

Obtinerea notei de trecere la Colocviu.

Data completarii

18.09.2025

Data avizarii in departament

Semnatura titularului de curs si laborator

Sef lucr. dr. SFETCU Elena - Loredana

Semnatura directorului de departament

Conf. univ. dr. BASA Adrian - Gheorghe




