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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Tehnologia prelucrarii legumelor și fructelor 
 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea de Ştiinţe Agronomice și Medicină 

Veterinară Bucureşti 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

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

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Tehnologia prelucrarii legumelor și fructelor 

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

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Conf.univ.dr. Nistor Lucica 

2.4 Anul de 

studiu 

II 2.5 Semestrul 4 2.6 Tipul de 

evaluare 

C 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore 

conform planului de 

învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 12 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 10 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 10 

Tutoriat 2 

Examinări 4 

Alte activităţi  6 

3.3 Total ore studiu individual 44 

3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 



4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Sunt necesare cunoştinţe elementare de biochimie, chimia alimentelor și chimie 

organică, aplicabile în procesarea și conservarea legumelor și fructelor. 

4.2 de competenţe Capacitatea de a aplica cunoștințele dobândite la disciplina Tehnologia prelucrării 

legumelor și fructelor 

 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Capacitatea de a aplica cunoștințele dobândite la disciplina 

Tehnologia prelucrării legumelor și fructelor 

5.2. de desfăşurare a seminarului Activitate practică individuală, ce presupune determinari 

experimentale, lucrul în echipă şi individual, întrebări-test, 

observaţia, deducţia logică, comparaţia 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 Configurează fabrici pentru industria alimentară; 

 Optimizează producția; 

 Elaborează procese de producție alimentară; 

 Aplică reglementări referitoare la fabricarea alimentelor și a băuturilor; 

 Aplică bune practici de fabricație; 

 Monitorizează mașini de umplere; 

 Monitorizează operațiunile de ambalare; 

 Urmărește tendințele în materie de produse alimentare; 

 Realizează evaluarea standardelor de calitate; 

 Inspectează utilaje; 

 Lucrează cu mașini si utilaje în condiții de siguranță 
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 Aplică bune practici de fabricație (BPF); 

 Uilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 Monitorizează condițiile de prelucrare. 

7.Rezultatele învățării -  
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 Studentul descrie principalele însușiri calitative și cantitative ale legumelor și fructelor și 

evoluția lor în producția și consumul la nivel mondial și național. 

 Studentul descrie clasificarea și caracteristicile biologice ale legumelor și fructelor, precum 

și efectele proceselor tehnologice asupra calității lor. 

 Studentul descrie proprietățile morfologice, fizico-chimice și senzoriale ale speciilor, 

soiurilor și hibrizilor de legume și fructe utilizate în procesare. 

 Studentul descrie factorii tehnologici și de mediu care influențează calitatea și randamentul 

produselor prelucrate. 
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 Studentul/absolventul aplică metode de analiză asupra perspectivelor de dezvoltare a 

legumelor și fructelor pentru prelucrare și valorificare. 

 Studentul/absolventul analizează factorii care au condus la domesticirea plantelor și la 

apariția soiurilor și hibrizilor utilizați în procesarea legumelor și fructelor. 

 Studentul/absolventul aplică metodele de identificare și descriere a legumelor și fructelor 

pentru a le încadra în specii, soiuri și grupe utilizate în procesare. 

 Studentul/absolventul aplică metode pentru estimarea randamentului și a producției de 

legume și fructe destinate prelucrării. 

R
es

p
o
n
sa

b
il

it
at

e 

și
 a

u
to

n
o
m

ie
 

 Studentul/absolventul realizează analize obiective privind eficiența prelucrării legumelor și 

fructelor pe tipuri de produse și tehnologii. 

 Studentul/absolventul elaborează studii de impact asupra biodiversității genetice a speciilor, 

soiurilor și hibrizilor utilizați în procesare. 

 Studentul/absolventul optimizează planurile de selecție și utilizare a soiurilor și hibrizilor în 

vederea maximizării calității și randamentului produselor prelucrate. 

 Studentul/absolventul utilizează cele mai eficiente metode pentru aprecierea calității 

legumelor și fructelor procesate. 



8.Obiectivele disciplinei  

8.1.Obiectivele 

profesionale 

-Studentul/absolventul realizează analize obiective privind eficiența procesării legumelor 

și fructelor pe tipuri de produse și tehnologii. 

-Studentul/absolventul elaborează studii de impact cu privire la biodiversitatea genetică a 

speciilor, soiurilor și hibrizilor utilizați în procesare. 

-Studentul/absolventul optimizează planurile de selecție și utilizare a soiurilor și 

hibrizilor în vederea maximizării calității și randamentului produselor prelucrate. 

-Studentul/absolventul utilizează cele mai eficiente metode de apreciere a calității 

legumelor și fructelor procesate. 

8.2.Obiective 

specifice 

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacităţii studenţilor de a lua decizii în 

domeniul procesării legumelor și fructelor, de a realiza activităţi practice tehnologice în 

acest domeniu şi de a asigura consultanţă de specialitate, ţinând cont de cerinţele impuse 

şi de asigurarea calităţii produselor obţinute. 

9.Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Nr.ore 

Materii prime, materiale auxiliare şi operaţiile de bază în 

industrializarea legumelor şi fructelor: apa potabilă, sărurile 

minerale, îndulcitorii, coloranții, gelifianții, aromatizanții, 

substanțele antiseptic; utilizarea preparatelor enzimatice; 

ambalarea produselor prelucrate din 

legume și fructe 

Prezentare Power Point, 

prelegere participativă, 

expunere sistematică, 

explicaţii, conversaţie. 

4 

Principii teoretice în conservarea legumelor şi fructelor: 

procedee biotice, procedee anabitice, procedee cenoanabiotice, 

procedee abiotice și procedee de conservare combinate. 

4 

Tehnologia produselor semi-industrializate din fructe: marcuri 

și pulpe din fructe; sucuri sulfitate, produse fermentate lactic, 

produse acidifiate, conservarea prin supra sărare, conservarea 

materiilor prime prin metode aseptice 

4 

Conservarea fructelor și legumelor prin deshidratare: 

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

fructele deshidratate, fulgii de cartofi). 

4 

Tehnologii de conservare a legumelor şi fructelor prin 

concentrare: procedee de concentrare, instalații de concentrare, 

sortimente de produse concentrate din fructe și legume, 

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

tomate. 

4 

Tehnologii de conservare a produselor prin pasteurizare şi 

termosterilizare: tratamentul termic și factorii de influență, 

efectul încălzirii asupra fructelor și legumelor, acțiunea 

temperaturii ca factor de sterilizare, metode, procedee și 

tehnologii de tratament termic, tehnologia conservelor. 

4 

Tehnologia conservării produselor horticole prin congelare: 

efectele congelării asupra microorganismelor și produselor 

horticole, procedee și echipamente de congelare, ambalarea 

produselor congelate, păstrarea produselor congelate, transportul 

și desfacerea produselor congelate. 

4 
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Iaşi. 
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Banu  C., ş.a. 1998- Manualul inginerului de industria alimentară. Vol I.Editura Tehnică Bucureşti. 

Banu C., ş.a. 1992 - Progrese tehnice, tehnologice şi ştiinţifice în industria alimentară. Vol I, Editura Tehnică, 

Bucureşti. 

Banu C., ş.a. 2002 - Manualul inginerului de industrie alimentară. Vol. II, Editura Tehnică, București 

Guţulescu I., Dautner M. 1977 - Tehnologia prelucrării legumelor şi fructelor. Editura Didactică şi Pedagogică, 



Bucureşti. 

Lupea A.X. 1995 - Tehnologii în industria alimentară. Universitatea Politehnica Timişoara. 

Macici M. 1990 - Tehnologii moderne de producere a vinurilor. ICVV Valea Călugărească. 

Macovei V.2000 - Culegere de caracteristici termofizice pentru biotehnologie şi industria alimentară. Editura 

ALMA Galaţi 

Nistor Lucica, 2022, Tehnologia prelucrării legumelor și fructelor; Editura Pim 

9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observaţii 

Prezentarea laboratorului de Tehnologia prelucrării legumelor și 

fructelor. Metodele de 

prelevare a probelor medii de analiză. 

Expunere, explicaţie, 

 prezentarea teoretica a 

lucrărilor de laborator, 

aplicații practice completată 

cu vizite practice în diferite 

unități de produție 

 

4 

Evaluarea gradului de maturare a legumelor şi fructelor prin 

proba cu iod. 
2 

Determinarea conţinutului de substanţă uscată solubilă din 

materiile prime, produsele semifabricate şi produsele horticole 

finite prin metode refractometrice şi areometrice. 

6 

Determinarea acidităţii titrabile a produselor horticole prin 

metode colorimetrice şi titrimetrice. 
2 

Determinarea conţinutului de acid L-ascorbic (vitamina C) din 

materiile prime şi produsele 

agroalimentare prin metoda titrimetrică. 

4 

Evaluarea organoleptică a materiilor prime şi a conservelor din 

legume şi fructe. 
2 

Evaluarea senzorială a merelor de diferite soiuri pe bază de 

chestionar și fişă de punctaj. 
2 

Determinarea umidităţii și a substanței uscate din produse 

horticole și produse industrializate din 

fructe și legume. 

4 

Test final de laborator. 2 

10.Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii 

epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent 

programului 

Disciplina asigură pregătirea studenţilor la un nivel academic, oferindu-le posibilitatea de a activa în domenii 

precum: procesarea și valorificarea legumelor și fructelor, gestionarea producției de produse procesate, 

controlul calității și siguranței alimentare, conservarea resurselor genetice vegetale, cercetarea științifică și 

activitatea didactică în învățământul mediu și superior. 

 

11.Evaluare 

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

11.1 Curs Cunoaşterea noţiunilor de 

morfofiziologie şi biologie a 

legumelor și fructelor, 

caracteristicile principalelor 

specii, soiuri și hibrizi utilizați 

în procesare, precum și noțiuni 

privind selecția și ameliorarea 

acestora pentru obținerea unor 

produse de calitate. 

Evaluare sumativă prin 

forma de verificare - 

examen în sesiunea de 

examene 

60 % 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Cunoașterea metodelor de 

apreciere a legumelor și 

fructelor după caractere 

morfologice, chimice și 

fiziologice, recunoașterea 

principalelor specii, soiuri și 

hibrizi utilizați în procesare, 

Evaluare continuă a 

cunoştinţelor prin 

verificare orală 20 %, 

verificare scrisă 20 %. 

40 % 



precum și evaluarea calității și 

randamentului produselor 

procesate. 

11.3 Standard 

minim de 

performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoștințele acumulate în domeniul prelucrării legumelor și 

fructelor, astfel încât să îndeplinească condiția de promovare a testului de la lucrările 

practice și a examenului prin rezolvarea a 50% din subiecte. 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

 

.......................................... 

 


