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FISA DISCIPLINEI

Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina
Veterinara Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

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

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.univ.dr. Nistor Lucica

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Conf.univ.dr. Nistor Lucica

laborator / proiect

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

studiu evaluare

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 | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28

conform planului de

invatamant

Distributia fondului de timp Ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii i eseuri 10

Tutoriat 2

Examinari 4

Alte activitati 6

3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numarul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Sunt necesare cunostinte elementare de biochimie, chimia alimentelor si chimie
organica, aplicabile in procesarea si conservarea legumelor si fructelor.

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina Tehnologia prelucrarii
legumelor si fructelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina

Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor

5.2. de desfasurare a seminarului Activitate practicd individuala, ce presupune determinari

experimentale, lucrul in echipa si individual, intrebari-test,
observatia, deductia logica, comparatia

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Configureaza fabrici pentru industria alimentara;
Optimizeaza productia,;

Elaboreaza procese de productie alimentara;

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

Monitorizeaza masini de umplere;

Monitorizeaza operatiunile de ambalare;

Urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
Realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
Inspecteaza utilaje;

Lucreaza cu masini si utilaje in conditii de siguranta

Competente
transversale

Aplica bune practici de fabricatie (BPF);
Uilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
Monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7.Rezultatele invatarii -

5
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Cunostinte

Studentul descrie principalele insusiri calitative si cantitative ale legumelor si fructelor si
evolutia lor in productia si consumul la nivel mondial si national.

Studentul descrie clasificarea si caracteristicile biologice ale legumelor si fructelor, precum
si efectele proceselor tehnologice asupra calitatii lor.

Studentul descrie proprietatile morfologice, fizico-chimice si senzoriale ale speciilor,
soiurilor si hibrizilor de legume si fructe utilizate in procesare.

Studentul descrie factorii tehnologici si de mediu care influenteaza calitatea si randamentul
produselor prelucrate.

Aptitudini

Studentul/absolventul aplica metode de analiza asupra perspectivelor de dezvoltare a
legumelor si fructelor pentru prelucrare si valorificare.

Studentul/absolventul analizeaza factorii care au condus la domesticirea plantelor si la
aparitia soiurilor si hibrizilor utilizati in procesarea legumelor si fructelor.
Studentul/absolventul aplicd metodele de identificare si descriere a legumelor si fructelor
pentru a le Incadra in specii, soiuri si grupe utilizate in procesare.

Studentul/absolventul aplicd metode pentru estimarea randamentului si a productiei de
legume si fructe destinate prelucrarii.

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta prelucrarii legumelor si
fructelor pe tipuri de produse si tehnologii.

Studentul/absolventul elaboreaza studii de impact asupra biodiversitatii genetice a speciilor,
soiurilor si hibrizilor utilizati in procesare.

Studentul/absolventul optimizeaza planurile de selectie si utilizare a soiurilor si hibrizilor in
vederea maximizarii calitdtii si randamentului produselor prelucrate.

Studentul/absolventul utilizeaza cele mai eficiente metode pentru aprecierea calitatii
legumelor si fructelor procesate.




8.Obiectivele disciplinei

8.1.Obiectivele
profesionale

-Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta procesarii legumelor
si fructelor pe tipuri de produse si tehnologii.

-Studentul/absolventul elaboreaza studii de impact cu privire la biodiversitatea genetica a
speciilor, soiurilor si hibrizilor utilizati in procesare.

-Studentul/absolventul optimizeaza planurile de selectie si utilizare a soiurilor si
hibrizilor in vederea maximizarii calitatii si randamentului produselor prelucrate.
-Studentul/absolventul utilizeaza cele mai eficiente metode de apreciere a calitétii
legumelor si fructelor procesate.

8.2.0Obiective
specifice

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii studentilor de a lua decizii Th
domeniul procesarii legumelor si fructelor, de a realiza activitati practice tehnologice in
acest domeniu si de a asigura consultantd de specialitate, tindnd cont de cerintele impuse
si de asigurarea calitatii produselor obtinute.

9.Continuturi

9.1 Curs Metode de predare Nr.ore
Materii prime, materiale auxiliare si operatiile de baza in | prezentare Power  Point, 4
in.dustrializAarea legumelor si fructelor: apa potabilé, s.éruri.I.e prelegere participativi,
minerale, indulcitorii, colorantii, gelifiantii, aromatizantii, expunere sistematica,

substantele antiseptic; utilizarea preparatelor enzimatice; | explicatii, conversatie.
ambalarea produselor prelucrate din

legume si fructe

Principii teoretice in conservarea legumelor si fructelor: 4

procedee biotice, procedee anabitice, procedee cenoanabiotice,
procedee abiotice si procedee de conservare combinate.

Tehnologia produselor semi-industrializate din fructe: marcuri 4

si pulpe din fructe; sucuri sulfitate, produse fermentate lactic,
produse acidifiate, conservarea prin supra sarare, conservarea
materiilor prime prin metode aseptice

Conservarea fructelor si legumelor prin deshidratare: 4

echipamente de deshidratare, procesul de deshidratare,
sortimente de fructe si legume deshidratate (boiaua de ardei,

fructele deshidratate, fulgii de cartofi).

Tehnologii de conservare a legumelor si fructelor prin 4

concentrare: procedee de concentrare, instalatii de concentrare,
sortimente de produse concentrate din fructe si legume,

jeleuri, gemuri, marmalade, dulceturi, fructe confitate, bulion de

tomate.

Tehnologii de conservare a produselor prin pasteurizare si 4

termosterilizare: tratamentul termic si factorii de influenta,
efectul incélzirii asupra fructelor si legumelor, actiunea

temperaturii ca factor de sterilizare, metode, procedee si
tehnologii de tratament termic, tehnologia conservelor.

Tehnologia conservarii produselor horticole prin congelare: 4

efectele congelarii
horticole, procedee si echipamente de congelare, ambalarea
produselor congelate, pastrarea produselor congelate, transportul
si desfacerea produselor congelate.

asupra microorganismelor si produselor
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9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii
Prezentarea laboratorului de Tehnologia prelucrarii legumelor si Expunere, explica_‘;ie, 4
fructelor. Metodele de prezentarea teoretica a
prelevare a probelor medii de analiza. l.ucr(fi.rllor d.e laborator, _

, : - aplicatii practice completata
Evaluarea gradului de maturare a legumelor si fructelor prin cu vizite practice n diferite 2
proba cu iod. unitati de produtie
Determinarea continutului de substanta uscata solubila din 6
materiile prime, produsele semifabricate si produsele horticole
finite prin metode refractometrice gi areometrice.
Determinarea aciditatii titrabile a produselor horticole prin 2
metode colorimetrice si titrimetrice.
Determinarea continutului de acid L-ascorbic (vitamina C) din 4
materiile prime §i produsele
agroalimentare prin metoda titrimetrica.
Evaluarea organoleptica a materiilor prime si a conservelor din 2
legume si fructe.
Evaluarea senzoriald a merelor de diferite soiuri pe baza de 2
chestionar si fisa de punctaj.
Determinarea umiditatii si a substantei uscate din produse 4
horticole si produse industrializate din
fructe si legume.
Test final de laborator. 2

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

Disciplina asigura pregatirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le posibilitatea de a activa in domenii
precum: procesarea si valorificarea legumelor si fructelor, gestionarea productiei de produse procesate,
controlul calitatii si sigurantei alimentare, conservarea resurselor genetice vegetale, cercetarea stiintifica si
activitatea didactica in invatamantul mediu si superior.

11.Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finald
11.1 Curs Cunoasterea notiunilor de
morfofiziologie si biologie a
legumelor si fructelor VR
SUmeior st . Evaluare sumativa prin
caracteristicile principalelor .
Lo T forma de verificare - 0
specii, soiuri si hibrizi utilizati A . 60 %
N . .. examen in sesiunea de
in procesare, precum si notiuni
S .. . examene
privind selectia si ameliorarea
acestora pentru obtinerea unor
produse de calitate.
11.2  Seminar / | Cunoasterea metodelor de
i apreciere a legumelor si -
Laborator / Proiect | 2P £ ’ Evaluare continui a
fructelor dupa caractere . .
. oo cunostintelor prin o
morfologice, chimice si . <m0 o 40 %
. ) > verificare orala 20 %,
fiziologice, recunoasterea . . Ao
. R verificare scrisa 20 %.
principalelor specii, soiuri si
hibrizi utilizati in procesare,




precum si evaluarea calitatii si
randamentului produselor

procesate.

11.3 Standard | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate in domeniul prelucrarii legumelor si
minim de | fructelor, astfel incat sd indeplineasca conditia de promovare a testului de la lucrarile
performanta practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din subiecte.

Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator

25.09.2025
Data avizirii in Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




