FISA DISCIPLINEI

Tehnologia Produselor Horticole II, anul universitar 2016 - 2017

1. Date despre program

1.1 | Institufia de Tnvatdmant superior Universitatea din Pitesti

1.2 | Facultatea Stiinte, Educatie fizica si Informatica

1.3 | Departamentul Ingineria Mediului si Stiinte Ingineresti Aplicate
1.4 | Domeniul de studii Stiinte agricole si silvice / Horticultura

1.5 | Ciclul de studii Licenta

1.6 | Programul de studii / Calificarea Horticultura / Inginer horticultor

2. Date despre disciplina

2.1 |Denumirea disciplinei Tehnologia Produselor Horticole I

2.2 |Titularul activitatilor de curs Lect. univ. dr. ing. Negru Magdalena

2.3 |Titularul activitailor de laborator Lect. univ. dr. ing. Negru Magdalena

2.4 |Anulde studii | IV [2.5 [Semestrul | 2 | 2.6 |Tipul de evaluare [Examen | 2.7 [Regimuldisciplinei | O
3. Timpul total estimat

3.1 |Numar de ore pe saptamana 3 3.2 din care curs 2 3.3 laborator 1

3.4 |Total ore din planul de inv. 42 3.5 din care curs 28 3.6 laborator 14

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14

Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii, eseuri 10

Tutoriat 4

Examinari 10

Alte activitati .....

3.7 | Total ore studiu individual 58

3.8 | Total ore pe semestru 100

3.9 | Numar de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 | De curriculum Notiuni de baza de Horticultura

4.2 | De competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 | De desfasurare a cursului Sala de curs dotata cu tabla, calculator, videoproiector si ecran de proiectie

5.2 | De desfasurare a laboratorului Laboratorul S110 Targu din Vale

6. Competente specifice acumulate

o C5 - Utilizarea de tehnici si metode specifice pentru degustarea produselor horticole si aprecierea
calitatii acestora
C5.1 - Definirea principiilor metodelor de apreciere a calitatii produselor horticole.
C5.2 - Justificarea elementelor de specificitate ale diferitelor produse horticole.
C5.2 - Descrierea potentialelor influente specifice si nespecifice asupra calitatii produselor horticole.
C5.2 - Dezvoltarea unui set de criterii care stau la baza evaluarii calitatii produselor horticole.

Competente
profesionale

e Stimularea unei gandiri si abordari tehnologice moderne;
o Dezvoltarea capacitatii organizatorice si a autonomiei in derularea de activitat;;
e Cultivarea conceptelor de inginer horticultor.

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei

e Dezvoltarea de competente privind activitatile teoretice si practice din domeniul
tehnologiei de valorificare a produselor horticole, in stare proaspata si prelucrata
industrial.

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

e Insusirea de catre studenti a principalelor tehnologii de pastrare si valorificare a
produselor horticole in stare proaspata;

o Insusirea de catre studenti a principalelor tehnologii de prelucrare industriald a
produselor horticole.

7.2 Obiectivele specifice

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii _
Resurse folosite

1. Tehnologia de valorificare a tuberculilor de cartof: extratimpurii, -Se . utlllgea;a _Calcula_tor,
lexpunerea prin explicatie] Videoproiector

1/3




timpurii si de vara, de toamna destinati consumului; material [si prelegere in asociere cu
saditor; destinati industrializarii — 2 ore. metoda .dt_amonstraru Sl
conversatiei.
) . . -Se utilizeaza expunerea
Tehnologia valorificarii in stare proaspéta a legumelor bulboase | prin explicatie si Calculator
2. (ceapa uscata, arpagic, usturoi uscat, praz, ceapa verde si prelegere in asociere cu . Lo
. - 4 Videoproiector
usturoiul verde) — 2 ore. metoda demonstrarii si
conversatiei.
Tehnologia valorificarii legumelor radacinoase in stare
proaspata (morcovi, ridichi, patrunjel si telind de radacina, -Se utilizeaza expunerea
5 ota . rin explicatie i
pastarnac) ; p Xp lie s Calculator,
3. . A ix . prelegere in asociere cu . :
Tehnologia valorificarii in stare proaspata a legumelor din grupa metoda demonstrari si Videoproiector
ver_;el (varza alba capatana, conopida, brocoli, gulioare si conversatiei.
gulii) — 2 ore.
. . R . -Se utilizeaz& expunerea
Tehnologia de valorificare in stare proaspata a legumelor prin explicatie si Calculator
4. solanacee de la care se consuma fructele (tomate, patlagele, prelegere in asociere cu Video roiect’or
vinete, ardei) - 2 ore. metoda demonstrarii i p
conversatiei.
Tehnologia de valorificare in stare proaspata a legumelor -Se utilizeaza expunerea)
cucurbitacee (castraveti, pepeni galbeni, pepeni verzi, dovlecei); | PN explicatie ¥!' calculator,
5. . - N o prelegere in asociere cu . :
Tehnologia de valorificare in stare proaspata a legumelor metoda demonstrarii si Videoproiector
pastai (fasolea de gradina, mazarea de gradind) — 2 ore. conversatiei.
Tehnologia de valorificare n stare proaspéat a legumelor de | -Se utilizeaza expunerea|
frunze si a unor specii mai putin raspandite (salata, spanac, prin explicatie ¥!' calculator,
6. N o prelegere in asociere cu . .
sparanghel, loboda, leusteanul, mararul, patrunjelul de frunze) — < . {1 Videoproiector
5 metoda demonstrarii i
ore. conversatiei.
) e - Se utilizeaza
Tehnologia valorificarii florilor taiate; expunerea prin explicatie Calculator
7. Tehnologia valorificarii semintelor de legume si flori — 2 ore. si prelegere in asociere . S
- o Videoproiector
cu metoda demonstrarii
si conversatjei.
-Se utilizeaza expunerea
. e s n <y x rin explicatie i
Tehnologia valorificarii in stare proaspata a fructelor p Xp { f s Calculator,
8,9 - prelegere in asociere cu . .
pomacee (mere, pere, gutui) - 4 ore. - | Videoproiector
metoda demonstrarii i
conversatiei.
Tehnologia de valorificare in stare proaspata a fructelor
samburoase (cirese, visine, caise, piersici, prune); - N
) L . o ko -Se utilizeaza expunerea
Tehnologia de valorificare a nucilor (nuci in coaja, miez . L J
. “ . prin explicatie si
10, uscat de nuca, miez proaspat de nuca); N . Calculator,
i AL cex . x ; . prelegere in asociere cu . .
11 Tehnologia valorificarii Tn stare proaspata a capsunilor si a < - | Videoproiector
. e NP - o~ metoda demonstrarii i
fructelor de arbusti fructiferi cultivati (afine, coacaze, zmeura); S
. e - s . conversatiei.
Tehnologia de valorificare in stare proaspata a strugurilor de
masa — 4 ore.
Valorificarea prin prelucrare industriala a produselor . =
. prin pre ) P -Se utilizeaza expunerea
horticole (fluxul tehnologic general); - L |
g - . . x prin explicatie si
Materii prime auxiliare folosite la prelucrarea industriala a A ; Calculator,
12. . ) prelegere in asociere cu . .
produselor horticole; metoda demonstrarii si Videoproiector
Tehnologia semiconservelor din fructe. Tehnologia prepararii S s
. . conversatiei.
pulpelor si marcurilor de fructe — 2 ore.
Tehnologia semiconservelor din legume. Tehnologia
legumelor fermentate lactic. Tehnologia de conservare a
legumelor pr!n acidifiere artificiala. Tehnologia conservarii -Se utilizeaza expunerea
legumelor prin suprasdrare prin explicatie si
13, Tehnologia conservarii produselor horticole prin i ' Calculator,
14 log p p prelegere in asociere cu Videoproiector
termosterilizare. - . . metoda demonstrarii i
Tehnologia conservarii produselor horticole prin congelare conversatiei.
Tehnologia conservarii produselor horticole prin deshidratare
— 4 ore.
Bibliografie
1. Beceanu D., C. Dumitru - Tehnologia prelucrarii legumelor si fructelor, Ed. lon lonescu de la Brad, lasi, 2009.
2. Lazar Vasile - Tehnologia pastrarii si industrializarii produselor horticole, Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca,
2006.
3. Beceanu D., Chira A. — Tehnologia produselor horticole, Ed. Economica, Bucuresti, 2003.
4. Nour Violeta - Tehnologii si utilaje Tn industria conservelor de legume si fructe, Ed. Reprograph, Craiova, 2002.
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5. Banu C-tin si colab. - Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2002.
6. Tudor A.T. — Valorificarea produselor horticole, Tipografia Artprint, Bucuresti, 1995.
7. Gherghi A. si colab. — Mentinerea calitatii legumelor si fructelor in stare proaspata, Ed. Tehnica, Bucuresti,

1979.

8. Gherghi A. — Tehnologia valorificarii produselor horticole — Vol. | si Vol. ll, Ed. Metropol, 1994.

9. Lucrari stiintifice ale ICDIMPH Bucuresti, vol. X - XllI, 1979 — 1993.

10. Rivista di Frutticoltura, Reda, Roma, numerele dupa 1990.

11. Negru Magdalena, Note de curs (format electronic - transmis studentilor).

8.2. Aplicatii — Seminar / Laborator Metode de predare Observatii .
Resurse folosite
. Lo - . Studiul de caz Fise de lucru,
1. Determinarea greutatii specifice a fructelor si legumelor. calculatoare de
Dezbaterea
masa
Determinarea continutului in apa si in substanta uscata pentru Studiul de caz Fise de lucru,
2. h fructe proaspete,
produsele horticole Dezbaterea
etuva
L. N . . Exercitiul Fise de lucru,
3 Elemente de calcul privind pastrarea produselor horticole prin Studiul de caz calculatoare de
refrigerare -
Lucrul in grup masa
Prezentarea unei linii tehnologice moderne — tip RODA, de Studiul de caz
- - . Y CD, laptop,
4, conditionare a merelor. Aspecte privind recoltarea, ambalarea si Exercitiul . ;
b - A videoproiector
conditionarea produselor horticole Lucrul in grup
Exercitiul
5 Prezentarea principalelor boli si dereglari fiziologice care se Studiul de caz Planse, materiale
’ manifesta pe durata pastrarii produselor horticole Lucrul in grup conservate
Dezbaterea
Prezentarea unei sectii de industrializare a produselor horticole. Studiul de caz Vizita de lucru
Dezbaterea
7. Verificarea cunostinielor acumulate

Bibliografie
T. Tudor, A. Chira, D. Nicolae, Indrumator de lucréri practice -Tehnologia produselor horticole, Atelierul de
multiplicat cursuri USAMV Bucuresti, 2002.

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

Dobandirea cunostintelor teoretice si formarea deprinderilor practice necesare coordonarii activitatii in domeniul
tehnologiilor de pastrare, prelucrare si industrializare a produselor horticole le asigura absolventilor calificarea necesara
pentru practicarea urmatoarelor meserii: consilier inginer horticol; expert inginer horticol; inspector de specialitate
inginer horticol; cercetator in controlul calitaii produselor alimentare; inginer de cercetare in controlul calitatii produselor
Lalimentare; asistent de cercetare in controlul calitatii produselor alimentare; cercetator in horticultura; inginer de
cercetare Tn horticultura; asistent de cercetare in horticultura.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Ponder? din
nota finala
Prezenta Inregistrare prezenta curs 10%
10.4 Curs Test de verificare Examen (scris si/sau oral) 30%
Evaluare finala Examen (scris si/sau oral) 40%
10.5 Laborator | Rezolvarea studiilor de caz Proba practica 20%

3 puncte acumulate din evaluarea activitatilor periodice si 2 puncte la evaluarea finala; Nota
5 la testul de verificare si rezolvarea in proportie de 50% a cerintelor de la lucrarile de
laborator

10.6 Standard minim de
performanta

Titular de curs
Lect. univ. dr. ing. Negru Magdalena

Data completarii
28.09. 2016

Titular de laborator
Lect. univ. dr. ing. Negru Magdalena
Data avizarii in departament Director de departament
(prestator)
Conf. univ. dr. Giosanu Daniela

Director de departament
(beneficiar)
Conf. univ. dr. Giosanu Daniela
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