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FISA DISCIPLINEI

TEHNICI DE CONSERVARE SI PRELUCRARE A PRODUSELOR AGRICOLE

STRUCTURA DISCIPLINEI

Anul de studii I

Semestrul 2

Regimul disciplinei Obligatorie / Aprofundare
Numdrul total de ore pe sdptimina Curs - 2 ore; Laborator - 2 ore
Numdrul total de ore conform planului de invdtimdnt Curs - 14 ore; Laborator - 4 ore
Numadrul de credite transferabile 6

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Disciplina "Tehnici de conservare si prelucrare a produselor agricole" urmareste: familiarizarea studentilor
masteranzi de la specializarea "Agricultura Durabild", anul Il cu problemele specifice, de actualitate ale
agriculturii la nivel mondial, european si in Romania, in contextul tendintelor actuale de sporire a
recoltelor de produse agro-alimentare corespunzator cresterilor demografice, pe fondul preocuparilor
pentru calitatea produselor si pentru diminuarea impactului negativ al activitatilor agricole asupra
mediului natural si asupra intregului lant trofic. Modalitati moderne de conservare si prelucrare a
produselor agricole.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul I. Importanta conservarii si prelucrarii produselor agricole. Structurile economice si tehnice
ale colectarii si stocarii - evolutia istorica si politica. Strategia colectarii, stocarii si prelucrarii in Romania.
Capitolul Il. Spatii pentru conservarea si prelucrarea produselor agricole de origine vegetala.

Capitolul Ill. Procesele fiziologice in timpul conservarii produselor agricole de origine vegetala.
Procesele chimice si biologice in timpul prelucrarii produselor agricole de origine vegetala.

Capitolul IV. Particularatati ale conservarii si prelucrarii cerealelor, plantelor oleaginoase, cartofului,
sfeclei pentru zahar.

Capitolul V. Particularitati ale conservarii fructelor si legumelor.

Capitolul I. Cunoasterea instrumentelor, utilajelor si metodologiei pentru prelevarea si formarea
probelor de laborator Th domeniul produselor de origine vegetala. Aplicatii practice privind luarea de
probe din loturile depozitate. Activitate in grupuri de studenti. Dezbateri asupra aplicatiilor Tn cadrul
grupei.

Capitolul 1l. Fluxul tehnologic al operatiunilor din centrele de receptionare si prelucrare a produselor
de origine vegetala.

Capitolul Ill. Tendinte actuale in domeniile depozitarii, conservarii si prelucrarii produselor agricole de
origine vegetala. Studiu de caz.
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EVALUARE
Pondere din
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare nota finala
(%)
Curs Prelegeri de curs insotite de Examen scris si oral 60
proiectii video (Power Point).
Discutii cu studentii.
Laborator Discutii interactive, studii de Verificare pe parcurs 40
caz, conversatia,
demonstratia, explicatia,
dezbaterea, metode de lucru
in grup.
Alte activitati

Titularul activitatilor de curs si de lucrari practice: Conf.univ.dr. EPURE Lenuta luliana



