1. Datedespreprogram

FISA DISCIPLINEI

1.1Institutia de invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai

1.2Facultatea

Biologie si Geologie

1.3Departamentul

Biologie moleculara si Biotehnologii

1.4Domeniul de studii

Biologie

1.5Cicluldestudii

2ani-Master

1.6Programul de studiu/Calificarea

Stiintele Nutritiei-Master’s Degree

1.7Forma de invatamant

Invatamant cu frecventa redusa

2. Datedespredisciplina

2.1Denumirea disciplinei | Resurse alimentare de origine animala

Codul disciplinei BMR7202

2.2Titularul activitatilor de curs

Sef lucr. Dr. Melinda Fogarasi

2.3Titularul activitatilor de seminar

Sef lucr. Dr. Melinda Fogarasi

2.4Anul de studiu | 1 |2.5Semestrul | 2 (2.6.Tipul de evaluare | C 2'.7 }.Ieglmlul Con.glnu.t - il
disciplinei Obligativitate DOb

3. Timpultotalestimat(orepesemestrualactivitatilordidactice)

3.1 Numar de ore pe

saptamana—forma cu 2 Din care:3.2curs 1 Al 3.3 seminat/laborator 1

frecventa

zef;(:iﬁznpja Fr | 125 | Dincare:3.581 97 14 3.6 ST(7)+SF(7)+L/P(0) 14

Distributia fondului de timp pentru studiul individual ore

3.5.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 63

3.5.2.Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15

3.5.3.Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15

3.5.4.Tutoriat (consiliere profesionald) 2

3.5.5.Examindri 2

3.5.6.Alteactivitati:..........c.......

3.7Total ore studiu individual 97

3.8Total ore pe semestru 125

3.9Numadrul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Notiuni de baza de chimia si biochimia alimentelor

4.2 de competente Recunoasterea speciilor de animale pe baza caracteristicilor morfologice

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1De desfasurarea cursului

o Sala de curs, dotata cu: tabla, videoproiector si computer
¢ In cazul desfasurarii activitatilor didactice on-line, metodele de predare vor fi

adaptate

5.2De desfagurarea
seminarului/laboratorului

o  Este obligatorie respectarea normelor privind protectia muncii in laborator; nu va

incepe activitatea fara echipamentul de protectie (ex. halat)

e In cazul desfasurarii activititilor didactice on-line, metodele de predare vor fi

adaptate




6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

Recunoasterea, descrierea si utilizarea corecta a termenilor specifici materiilor prime de origine animala
C1.3. Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru solutionarea problemelor
ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate de siguranta alimentelor

C1.4. Evaluarea caracteristicilor calitative si cantitative ale materiilor prime de origine animala in vederea
optimizarii fluxului tehnologic si asigurarii securitatii alimentare a consumatorului; Cunoasterea si
identificarea partilor componente ale materiilor prime de origine animala supuse valorificarii in vederea
obtinerii de produse alimentare; Cunoasterea parametrilor fizico-chimici urmariti in controlul calitatii
materiilor prime de origine animala; Aplicarea metodelor de baza in analiza calitatii materiilor prime de
origine animala (antrenarea in investigatii privind impactul parametrilor de calitate ai materiilor prime de
origine animala asupra calitétii produsului finit ; stabilirea influentei compozitiei chimice a materiei prime
asupra produsului finit, transformarile pe care acestea le pot suferi pe parcursul fluxului tehnologic)

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, gandire analitica si critica, rezolvarea de
probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul
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7. Obiectiveledisciplinei(reiesinddingrilacompetenteloracumulate)

7.10biectivul general al
disciplinei

Insusirea de catre studenti a cunostintelor privind principalele materii prime de origine
animala (carne de bovine, porcine, ovine, pasare, peste, vanat, oud, lapte) supuse valorificarii
in vederea obtinerii produselor alimentare, cunoasterea parametrilor fizico-chimici urmariti
in controlul calitatii materiilor prime de origine animala

7.20biectivelespecifice

Insusirea notiunilor teoretice si practice ale disciplinei

Cunoasterea caracteristicilor materiilor prime animale si a criteriilor de apreciere a calitatii
acestora

Formarea deprinderilor de manipulare a ustensilelor si echipamentelor de laborator
Perfectionarea profesionald prin antrenarea In investigatii privind impactul parametrilor de
calitate asupra calitatii produsului finit

Dezvoltarea capacitatii organizatorice in derularea de activitati

8. Continuturi

8.1SL,Al(céte2ore)

Metode de predare

Observatii

1. Animale furnizoare de carne si lapte.

Calitatea, aprovizionarea si transportul animalelor
Randamente 1n carne si indici de recuperare a organelor
si subproduselor.

Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

2. Structura morfologica, compozitia chimica si calitatea carnii
Structura §i compozitia chimica a tesutului muscular, a
tesutului conjunctiv, a tesutului gras

Prelegere, = Conversatie  euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

3. Controlul cantitativ si calitativ al productiei de carne la taurine
Tehnologia generala de abatorizare. Transarea carcaselor de taurine.
Aprecierea, clasificarea si valorificarea regiunilor anatomice

Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

4.  Controlul cantitativ si calitativ al productiei de carne la suine si
ovine

Tehnologia generala de abatorizare. Transarea carcaselor de suine.

Aprecierea, clasificarea si valorificarea regiunilor anatomice

Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

5. Controlul cantitativ si calitativ al productiei de carne la pasari
Tehnologia generala de abatorizare. Transarea carcaselor de pasari.
Aprecierea, clasificarea si valorificarea regiunilor anatomice

Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

6. Formarea, structura, compozitia chimica a oului si criteriile de
apreciere a oualor de consum.

Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Intalnire
fizic)

7.  Controlul cantitativ si calitativ al productiei de lapte. Bazele

Prelegere, Conversatie euristica,




morfofiziologice ale productiei de lapte Explicatia, Prezentari video (Zoom)

Bibliografie

1. Sélagean, C.D., Fogarasi Melinda, 2018, Materii prime animale - vol. 1 (manual didactic), Editura MEGA, Cluj-Napoca
2. Salagean, C.D., Fogarasi Melinda, 2018, Materii prime animale - vol. 2 (manual didactic), Editura MEGA, Cluj-Napoca
3. Mirela Anamaria Jimborean si Dorin Tibulc3, 2016, Procesarea laptelui — partea a II-a, Editura Risoprint, Cluj-Napoca
4. Salagean, C.D., Tibuled, D., 2015, Tehnologia produselor de origine animala (carne), Editura MEGA, Cluj-Napoca

5. Banu, C. si colab., 2003, Procesarea industriala a carnii, Editura Tehnica, Bucuresti

8.2.SF Metode de predare Observatii
1.Determinarea speciei dupa particularitatile anatomice ale carcasei. Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Zoom)
2. Determinarea specie dupa caracterele anatomice ale organelor Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Zoom)
3.Carnea de vanat. Controlul calitatii carnii de vanat Prelegere, Conversatie euristici,
Explicatia, Prezentari video (Zoom)
4. Controlul calitatii carnii de peste Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Zoom)
5. Caracterizarea altor surse de carne (moluste, crustacee, batracieni) Prelegere, Conversatie euristica,
Explicatia, Prezentari video (Zoom)

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

La schitarea continutului cursului si a lucrarilor practice au fost luate in considerare recomandarile angajatorilor din
industria alimentara.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 10.3. Pondere din
nota finald

10.4. Curs Aplicarea logica, corecta si Colocviu
coerentd a notiunilor insusite 50%
Capacitatea de a utiliza

informatia intr-un context nou

10.5. Seminar/Laborator Cunoasterea continutului Colocviu 50%
informational.

10.6. Standard minim de performanta

Insusirea notiunilor teoretice si practice ale disciplinei la un nivel acceptabil;

Cunoasterea principalelor produse de origine animald supuse valorificarii In vederea obtinerii produselor alimentare
(caracteristici generale, compozitie chimica, conditii de calitate etc.) la un nivel acceptabil;

Nota finala reprezintd media ponderald a examenului §i a colocviului la lucrari practice si trebuie sa fie egald sau mai mare
de 5 (cinci).

Data completarii Semndtura titularului de curs
19.07.2024 Sef lucr. Dr. Melinda Fogarasi
Data avizarii in departament Responsabil de studii IFR,

19.07.2024 Conf.Dr. Tulia Lupan




