Tehnologia valorificdrii produselor horticole ecologice

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 1]
Regimul disciplinei DS
Numdrul total de ore pe saptdmdnad Curs—1ora; LP—-2ore
Numarul total de ore conform planului de invatamdént Curs — 14 ore; LP — 28 ore
Numarul de credite transferabile 6

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

e Cunoasterea caracteristicilor produselor horticole ecologice in relatie cu tehnologia specifica de pastrare
in stare proaspata

e  Dobandirea de catre studenti a unor competente legate de conducerea procesului de pastrare in stare
proaspata a produselor ecologice sau de procesare industriala a acestora;

e (Capacitatea de a determina prin analize de laborator, caracteristicile calitative ale produselor horticole
ecologice;

e -Dezvoltarea aptitudinilor de a gestiona procesul de pastrare in stare proaspata a produselor ecologice .

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Notiuni introductive. Calitatea produselor horticole ecologice 2

Capitolul I Conditionarea produselor horticole ecologice 2

Capitolul Il - Depozite si depozitarea produselor horticole ecologice 2

Capitolul lll - Tehnologia valorificarii in stare proaspata a fructelor provenite din culturi 2

ecologice

Capitolul IV — Tehnologia valorificarii in stare proaspata a strugurilor de masa proveniti 2

din culturi ecologice.

Capitolul V — Tehnologia valorificarii in stare proaspata a legumelor provenite din 2

culturi ecologice

Capitolul VI — Aspecte generale privind valorificarea prin prelucrare industriald a 2

produselor horticole ecologice ( deshidratare, congelare, concentrare, termosterilizare

Notiuni introductive. 4

LP 1. Prezentarea unor aspecte privind recoltarea, ambalarea si conditionarea 6

produselor horticole ecologice

LP 2. Elemente de calcul privind pastrarea produselor horticole ecologice 6

LP 3. Prezentarea unei ferme de produse horticole ecologice si a unei fabrici de procesare a produselor 6

horticole ecolgice

Colocviu 6
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EVALUARE
Tip de Criterii de evaluare Metode de = Pondere din

activitate evaluare nota finala %

Curs Tnsusirea cunostintelor aferente pastrarii in stare proaspata si Examen grila 70%
prelucrarii industriale a produselor horticole ecologice

LP Capabilitatea de a cunoaste conditiile specifice de pastrare a Verificare pe 30%
produselor horticole ecologice in stare proaspata parcurs

Alte

activitati

Titularul activitatilor de curs: prof. asociat. Bogoescu Marian
Titularul activitatilor de lucrari practice LP: prof. dr. Viorica Lagunovschi -Luchian



