1. Date despre program

ANEXA 1 la metodologie

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

[Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati

1.2 Facultatea

[Facultatea de Inginerie si Agronomie din Braila

1.3 Departamentul

Departamentul Mediu, Inginerie Aplicata si Agriculturd

1.4 Domeniul de studii

|Agronomie

1.5 Ciclul de studii

Masterat

1.6 Programul de studii/Calificarea

)Agricultura Durabild/Diploma de Master

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnici de conservare si prelucrare a produselor agricole Codul
disciplinei 1000.10B08F

2.2 Titularul activitatilor de curs

ZUGRAVU CONSTANTA-LAURA

2.3 Titularul activitatilor de proiect

ZUGRAVU CONSTANTA-LAURA

2.4 Anul de studiu | 1 |2.5 Semestrul | 11 |2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | OB

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator/proiect 1
3.4 Total ore din planul de Invatamant 28  |din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator/proiect 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 28
PPregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat 7
Examinari 4
Alte activitati ..........cceeevvennen.ne. 2
3.7 Total ore studiu individual 97

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numiirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e

parcurgerea programei disciplinelor: Fiziologia plantelor, Biochimie, Fitotehnie, Legumicultur,
Pomicultura, Viticulturd

4.2 de competente |o

cunostinte referitoare la: particularitatile morfologice, anatomice si biochimice ale produselor agricole ce
influenteaza pastrarii si prelucrarii acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Curs interactiv in care se incearca atragerea si participarea studentilor masteranzi la
problematicile abordate si la discutii pe marginea expunerii.

Se impune respectarea disciplinei universitare (punctualitate, {inutd si comportament
adecvat din partea cadrelor didactice si studentilor, respect reciproc etc.), in conditjile
dezvoltarii unei relatii de parteneriat intre student si profesor, in care fiecare isi asuma
responsabilitatea atingerii rezultatelor invatarii.

Sala de curs dotata cu calculator si videoproiector.

5.2. de desfasurare a
seminarului/laboratorului/proiectului

Sala dotata cu calculator si videoproiector, acces la internet
Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a seminarului.

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte

Studentul/absolventul identificd perioada optima de recoltare a culturilor agricole, precum si etapele procesarii
acestora si asigurarea unui management corespunzator depozitérii produselor agricole




si autonomie

Studentul/absolventul selecteazad materialul agricol ocupandu-se de procedurile de achizitionare, depozitare si
Aptitudini prelucrarea produselor agricole

Studentul/absolventul analizeaza parametrii de depozitare si a termenelor de valabilitate a produselor finite si
Responsabilitatestapileste etapele de lucru si a succesiunii operatiilor pe filiera de procesare pentru produsele rezultate in urma

procesarii cerealelor si a plantelor tehnice.

6. b) Competentele specifice acumulate

C1.1 Descrierea conceptuala a principiilor, legilor, proceselor specifice folosind terminologia adecvata care stau
la baza tehnicilor de conservare si prelucrare a produselor agricole ;
C2.1 Definirea conceptelor, teoriilor si metodelor specifice tehnicilor si tehnologiilor de conservare si prelucrare a

produselor agricole;
C2.2 Explicarea conceptelor utilizate pentru elaborarea tehnicilor si tehnologiilor de conservare si prelucrare a
produselor agricole;
Competente [C3.1 Identificarea procedeelor, conceptelor si fenomenelor care stau la baza metodelor specifice si celor
profesionale instrumentale de analiza a calitatilor tehnologice ale produselor agricole;
C4.1 Identificarea normelor metodologice, a masurilor, care stau la baza aplicarii tehnicilor de pastrare si
prelucrare a produselor agricole;
C5.2 Elaborarea si utilizarea tehnologiilor de conservare si prelucrare a produselor agricole;
C5.4 Evaluarea tehnico-stiintifica a diferitelor tehnici si tehnologii de conservare si prelucrare a produselor
agricole;
C6.5 Redactarea si prezentarea unui articol/raport stiintific;
CT1 Asumarea responsabilitatilor profesionale si administrative, inclusiv respectarea normelor de etica si
Competete deontologie profesionala;
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei  Insusirea la nivelul exigentelor actuale a cunostintelor referitoare la principalele

aspecte privind conditionarea, conservarea, pastrarea si prelucrarea produselor|
agricole (vegetale).

e Profesionalism superior in elaborarea si aplicarea tehnologiilor moderne de
pastrare, conservare si prelucrare a produselor agricole (vegetale).

7.2 Obiectivele specifice o Utilizarea vocabularului specific disciplinei;

o Cunoasterea factorilor care influenteaza calitatea si conditile de pastrare a
produselor agricole (vegetale);

o (Capacitatea de a descrie si explica conditiile optime de conservare si prelucrare
a produselor agricole;

o Cunoasterea factorilor care stau la baza stabilirii tehnicilor de pastrare,
conditionare si prelucrare a produselor agricole (vegetale);

e Cunoasterea particularitdtilor conditionarii, pastrarii si prelucrarii diferitelor grupe
de produse agricole (vegetale);

« Insusirea tehnicilor de p&strare si de prelucrare a produselor agricole (vegetale);

o Cunoasterea metodelor de determinare a calitdii produselor agricole (vegetale);

8. Continuturi

8.1 Curs | Metode de predare Observatii
1. Notiuni introductive. Valoarea alimentara si compozitia chimica aPrelegerea, prezentarea logicad si inovativa, 2 ore
produselor vegetale. Valoarea alimentara, furajera a produseloriconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
vegetale si insemnatatea lor pentru diferite ramuri ale industrieiproblematizarea, simularea de situatji, metode
prelucratoare. de lucru in grup, individual si frontal, metode
de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei
2. Graul pentru morarit. Receptionarea, conditionarea siPrelegerea, prezentarea logica si inovativa, 2 ore
conservarea graului. Gradarea graului — criterii, metodologie.conversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
Calitatea gréului. Procesul de morarit- transformarea graului injproblematizarea, simularea de situatji, metode




faind. Procesul tehnologic de macinat. Gradul de extractie.
Proprietatile fainii. Ridicarea nivelului calitativ a fainii. Valoarea de
morarit. Depozitarea graului si fainii. Procesul de panificatie.
Fabricarea pastelor fainoase.

de lucru in grup, individual si frontal, metode|
de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

2ore

1 ore

1 ore

20re

20re

1 ore

1 ore

3. Orz si orzoaica pentru fabricarea berii. Importanta si compozitiaPrelegerea, prezentarea logica si inovativa,
chimica a orzului. Calitatea materiei prime pentru obtinereaconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
maltului. Fabricarea maltului. Tehnologia de producere a malfului.problematizarea, simularea de situatji, metode
Indicatori de calitate ai maltului. Tipuri de malt. Fabricarea berii.  (de lucru in grup, individual si frontal, metode

de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

4. Particularitati de pastrare a semintelor oleaginoase siPrelegerea, prezentarea logica si inovativa,
tehnologia de fabricatie a uleiului. Compozitia chimica aconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
semintelor plantelor oleaginoase. Receptionarea, conditionarea siproblematizarea, simularea de situatii, metode
conservarea semintelor de floarea soarelui, soia si rapita.de lucru in grup, individual si frontal, metode
Tehnologia obtinerii uleiului. de dezvoltare a gandirii analitice, inovative si

critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

5. Sfecla de zahar si tehnologia de fabricafie a zaharului.Prelegerea, prezentarea logicad si inovativa,
Calitatea tehnologica a sfeclei de zahar. Pastrarea radacinilor dejconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
sfecla de zahar. Procesul tehnologic de fabricatie a zaharului. problematizarea, simularea de situatji, metode

de lucru in grup, individual si frontal, metode
de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

6. Particularitati ale pastrarii si conditionarii tuberculilor dePrelegerea, prezentarea logica si inovativa,
cartof. Conditionarea tuberculilor de cartof. Pastrarea tuberculiloriconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
de cartof. Aspecte generale. Pastrarea cartofilor pentru consum.problematizarea, simularea de situatji, metode
Pastrarea cartofilor de samanta. Pastrarea cartofilor destinaide lucru in grup, individual si frontal, metode|
industrializarii. de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i

critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

7. Conservarea si prelucrarea produselor horticole (legume siPrelegerea, prezentarea logica si inovativa,
fructe). Conditionarea i pastrarea in stare proaspata a produseloriconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
horticole. Conservarea produselor horticole prin deshidratare.jproblematizarea, simularea de situatii, metode
Conservarea produselor horticole prin congelare. Conservarealde lucru in grup, individual si frontal, metode
chimica a produselor horticole. Prelucrarea produselor horticole - |de dezvoltare a gandirii analitice, inovative gi

critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

8. Pastrarea si prelucrarea strugurilor. Strugurii - materie primaPrelegerea, prezentarea logica si inovativa,
pentru vinificatie. Prelucrarea si conditionarea primara. Tehnologiaiconversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
de obtinere a vinurilor. Conservarea si prelucrarea plantelorproblematizarea, simularea de situatji, metode
medicinale si aromatice de lucru in grup, individual si frontal, metode|

de dezvoltare a gandirii analitice, inovative i
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

9. Conservarea si prelucrarea plantelor medicinale si aromatice. [Prelegerea, prezentarea logica si inovativa,

conversatia euristica, explicatia, dezbaterea,
problematizarea, simularea de situatji, metode
de lucru in grup, individual si frontal, metode
de dezvoltare a gandirii analitice, inovative si
critice, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei

Bibliografie

1. Aglaia Mogarzan, Aurel Rizea, Mihai Haraga, Nicolae Berea, 2003, Conservarea i pastrarea produselor agricole vegetale,
editura ,lon lonescu de la Brad” lasi;

2. BanuC, s.a., 2000, Tratat de stiinta si tehnologia malfului si a berii, vol I, Editura Agir, Bucuresti;

3. Banu C,, si colab., 2009, Tratat de industrie alimentara. Tehnologii alimentare, Editura ASAB, Bucuresti;

4. Dan Boboc, Georgiana-Raluca Ladaru, Maria Claudia Diaconeasa, 2019, Procesarea produselor agricole, editia a Il a,
Editura ASE Bucuresti;

5. Dumitru Beceanu, Adrian Chira, 2003, Tehnologia produselor horticole. Valorificare in stare proaspdta si industrializare,
editura Economica, Bucuresti;

6. Dumitru Beceanu, Adrian Chira, loan Pasca, 2008, Fructe, leqgume si flori. Metode de prelungire a pastrarii in stare




proaspata; Conserve de legume si fructe, editura M.A.S.T. Bucuresti;

7. Gheorghe Valentin Roman, Matei Marcel Duda, Florin Imbrea, Gheorghe Matei, Adrian, Vasile Timar, 2012,
Conditionarea si pastrarea produselor agricole, Editura Universitara, Bucuresti;

8. Gufu Vitalie, Mateescu Florin, Avarvarei Marcel, 2015, Cartea viei si a vinului. Manualul viticultorilor de toate méarimile Ghid
simplifict pentru obtinerea de vinuri sdnatoase, editura M.A.S.T. Bucuresti;

9. loan Stefanescu, 2003, Utilaje pentru prelucrarea primara a materiilor prime pentru industria alimentard, Editura Tehnica-Info,
Chisinau;

10. lon Borcean, Florin Imbrea, 2005, Conditionarea si pastrarea produselor agricole vegetale, editura Eurobit, Timisoara;

11. Marin Dumbrava, 2004, Tehnologia prelucrarii produselor agricole, editura Ceres, Bucuresti;

12. Matei Gheorghe, Feher Ecaterina, 2010, Conditionarea si conservarea produselor agricole, editura Universitaria, Craiova;

13. Mogarzan Aglaia, Robu T., 2005, Tehnologia péstrarii produselor agricole vegetale, editura.”lon lonescu de la Brad” lasi;

14. Petre Berzescu, Mircea Dumitrescu, Traian Hopulele, losif Kathrein, Antoaneta Stoicescu,1981, Tehnologia berii si a
malfului, editura Ceres, Bucuresti;

8.2 Seminar/laborator/proiect Metode de predare Observatii

1. Stabilirea utilului de Tnregistrare la bazele de receptie si silozuri 1 ore
pentru produsele agricole boabe

2. Procesul tehnologic de prelucrare primaré a cerealelor 1 ore

3. Calitatea tehnologica a cerealelor pentru panificatie Eyolicati ) M ) 1 ore

4. Calitatea tehnologica a orzului si maltului pentru bere. Tipuri detXp,'anaf Comunicarea, etode  acfivy 1 ore
malt Ipartmpatwe dg pvred.are. _

5. Procesul tehnologic de prelucrare a materiilor prime pentru g]rezgi(tj;la ﬁlig?(:gl §i§edd<;rc]ituectiv%e el)?:lifttig' 1 ore
industria uleiurilor vegetale - ! :

6. Uleiurile — tipuri, importanta, calitate ezpaterea constructwa,‘ anahzg de caz, 1 ore

. : —— . < studiul de caz, problematizarea, simularea de

7. Procesul tehnologic de prelucrare primara a sfeclei de zahar ituatji, metode de lucru in grup, individual si 1 ore

8. Prelucrarea si conservarea cartofilor ‘orontal7 metode de d ezvoltaré a gandiri 1 ore

9. Procesul tehnologic de prelucrare primara a fructelor si Iegumelorana"ti(’:e inovative si critice 1 ore
In stare proaspatal - - Vizite la unitati specializate din zona.

10. Procesul tehnologic de deshidratare a legumelor si fructelor 1 ore

11. Procesul tehnologic de prelucrare primara a strugurilor 1 ore

12. Procesul tehnologic de prelucrare primara a plantelor medicinale si 1 ore
aromatice

13. Colocviu final de verificare a cunostintelor 2 ore

Bibliografie

1. Aglaia Mogarzan, Aurel Rizea, Mihai Haraga, Nicolae Berea, 2003, Conservarea si pastrarea produselor agricole vegetale,
editura ,lon lonescu de la Brad” lagi;

2. Dan Boboc, Georgiana-Raluca Ladaru, Luxita Risnoveanu, Mariana Carmen Burtea, Cristian Teodor, Maria Claudia

Diaconeasa, 2017, Procesarea produselor agricole, Lucrari aplicative, Editura ASE Bucuresti;

3. Dumitru Beceanu, Adrian Chira, 2003, Tehnologia produselor horticole. Valorificare in stare proaspata si industrializare,

editura Economica, Bucuresti;

4. loan Stefanescu, 2003, Utilaje pentru prelucrarea primara a materiilor prime pentru industria alimentara, Editura Tehnica-Info,

Chisinau;

Georgescu Magdalena, Pomohaci Nicolae, 1967, Viticultura i vinificatie, editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

Liviu Dejeu, 2004, Viticultura practicd, editura Ceres, Bucuresti;

Marin Dumbrava, 2004, Tehnologia prelucrarii produselor agricole, editura Ceres, Bucuresti;

Petre Berzescu, Mircea Dumitrescu, Traian Hopulele, losif Kathrein, Antoaneta Stoicescu,1981, Tehnologia berii si a

malfului, editura Ceres, Bucuresti;
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
rofesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
e Cursul si aplicatiile de seminar ofera nofjunile teoretice specifice calificarilor: Consilier inginer agronom (213201), Expert
inginer agronom (213202), Inspector de specialitate inginer agronom (213203), Referent de specialitate inginer agronom
(213204), , Cercetator in agricultura (213239),

10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . o
din nota finala
Rezolvarea testelor grila Examen sumativ (ES), oral sau scris 60 %
(test grila 30 de intrebari), in care se
10.4 Curs evalueaza cunostintele Si

competentele studentilor pe baza
cerintelor i criterilor anuntate la
inceputul semestrului de catre titularul




disciplinei.

Noutatea abordarii temei Prezenta si participarea activa la 10 %
orele de curs si alte activitati specifice
disciplinei predate.

. . Insusirea informatiilor Evaluarea performantelor studentjlor 30 %
10.5 Seminar/laborator/proiect o . . . o
teoretice si deprinderea se realizeaza pe intreaga perioada de
elementelor practice desfasurare a procesului de invatare
prin, teste periodice, test (verificari)
final, colocviu.

10.6 Standard minim de performanta

Dezvoltarea limbajului specific domeniului

Tnsusirea corecté a notiunilor teoretice de bazi si aplicarea acestora in realizarea unor aplicatii simple
Realizarea unui portofoliu/proiect prin participarea in cadrul unei echipe cu stabilirea si respectarea rolurilor si
sarcinilor individuale- obtinerea obligatorie notei minime 5.

Pentru absolvirea acestei discipline este necesara obtinerea unei note > 5 la examenul scris

e Notele acordate suntdela1la 10

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de

22.09.2025 Sl dr. ing. Zugravu Constanta- seminar/laborator/proiect
Laura SIL dr. ing. Zugravu Constanta-Laura

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

30.09.2025 Sl. dr. Gabriela-Alina Cioromele

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura Decanului

09.10.2025 Prof.dr.ing. Adrian Mihai Goanti




