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I Preliminarii

Modulul Pastrarea lequmelor face parte din componenta unitatilor de curs de specialitate si
prevede organizarea proceselor tehnologice de recoltare si pdstrare a legumelor.,

Scopul unitatii de curs este de 3 contribui la dezvoltarea competentelor profesionale privind
tehnologiile moderne de recoltare, ambalare, depozitare si pistrare a legumelor.

Unitatea decurs Pdstrarea legumelor prevede studierea regulilor si tehnicii de recoltare a
legumelor, ambalajelor, valorificarea legumelor, tehnicii de asezare a legumelor in )iz,
depozitelor de pistrare a tegumelor, conditiilor optime pentru pastrarea legumelor,

Studierea unititii de curs Péstraren lequmelor se va baza pe achizitii de cunostints teoretice =i
practice obtinute in cadrul unitatilor de curs din componenta fundamentals 5l da speclalitate
precum; Buzele producerii materiel prime, Procese si aparare in idustrio alimentard. Securitoteg
8 sangtates in muncd, Biochimia produssior alimentore vegetgle. Miccrobiologie Bozele
standardizdril,

Il Motivatia, utilitatea modululuj pentru dezvoltarea profesionalj

Productia de legume in Republica Moldova poarts un caracter sezonier, dar cerintele
Consumatorilor sunt oarecum constante pe tot parcursul anulul. Mentinerea calitatii legumelor
0 perioadd mai indelungaty poate fi realizats prin cunoasterea si aplicarea unor tehnologii de
pdstrare, menite s3 aslgure populatia cu produse de calitate o perioada cit mai mare, cu
pierderi cantitative minime, deprecieri calitative si cheltulefi minime.

Agentii economici solicit3 specialisti competenti si capabili s3 contribuie la solutionarea
problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesionalj,
refevanta si continua in domeniului pastrarii legumelor.

studierea modulului va: contribui |3 formarea unui specialist capabil s3 aplice metode 5i
tehnologii moderna in domeniul pastrarii legumelor, s3 se adapteze la diverse conditii de
muncd, 53 monitorizeze intregul proces si 53 ja decizii optime si competente in activitatea
profesionald,

Prin urmare, cunostintele acumulate vor contribui pentru studierea unititll de curs: Controlut
calitatil produselor de ariginne harticold, Practica tehn alogicd, Practico ce anticipeozd probe de
abecolvire, precumsi farmareg unui set de competente profesionale, necesare specialistilor din
domeniul industriei alimentare.

Instruirea profesionald in cadrul prezentului modul va aslgura viitorului specialist competente
de aplicare a tehnologiilor moderne de depozitare si asigurare a conditiilor optime pentru
pastrarea legumelor.

setul de competente profesionale  achizitionate in cadrul acestui modul va permite
absolventulul s3 devind un specialist competitiv pe piata muncil, capabil s§ contribuie 12
solutionarea diverselor situatii profesionale, 3 ia decizi] informate, precum 5l 53-5 asume
responsabilitati in realizarea activititilor profesionsle.

. Competente profesionale specifice modulului

Competente profesionale din descrierea calificdrii: Organizarea procesului de lucru; Receptia
Materiei prime; Depozitarea si pastrarea produselor de origine vegetald; Aplicarea normelor de
securitate si sandtate n muncs,

Competentele profesionale specifice modulului:

1. Receptionarea legumelor;



2. Realizarea operatiilor premergatoare pastrarii legumelar;
3. Lepozitarea legumelor:
4 Pastrarea legumelor.

. Administrarea modulului
‘ Numarul de ore Modalitati
= de evaluare | pNrde
| @ Total Contact direct Lucrul I credite
5 - individual
741
| Prelegeri Practicd/Seminar
“ |
Wi 120 30 30 &0 Examen 3
L |
V. Unitati de invatare
Unitati de Unitati de continut ‘ Abilitati
competenta

1.Receptionarea legumelor

UC1. Receptionarea
legumelor

1.2

lus,
lua

| 1.5.

1.1

Pdstrarea legumelor.
{Definitia, importanta si
scopul)

Circuitul  tehnologic  de
pastrare

Cerinte de receptie a
legumelor

Probe de control a calitatii
legumelor,

Documente si registre de
evidenta.

A.1 Respectarea cerintelor de
receptie a legumelor.

A.2. Prelevarea  probelor de
control a legumelor.

A.3. Completarea documentelor
5i registrelor de evident3.

A4. Predarea materiel prime
pentru conditionare.

2. Operatii premergdtoare pdstririi lequmelor

UC2.Realizarea

| operatiilor
premergatoare

| pastrdrii legumelor

2.2

2.3,

' 2.1, Criterii de determinare a |'d"5'

calitatii legumelor recolta-
te, conform standardelor in
vigoare.

Procesul tehnologic de
conditionare  (descircare
curdtare, periere, fasonare,
presortare, sortare, cali-
brare, inspectare, calibrare
LTO-3A, tratare chimici) Si
ambalare a legumelor.
Tipuri de ambalaj pentru
legume Si tehnica
ambalarii.

Determinarea structurii $i.

texturii legumelor.

A.6. Conditionarea legumelor.

A.7. Propunerea diferitor tipuri
de ambalare in dependent3
de speciile legumicole.

A.8. Solutionarea  problemelor

tehnologice si organizatorice

legate de operatile de

manipulare si transportare a

legumelor.

2.4. Operatii de manipulare si |




transportare a legumelor.

3. Deporzite pentru péstrarea legumelor

UC3. Depozitarea
legumelor

|31,

3.2.

3.3.

Metode de depozitare:
(depozitarea in vrac si
ambalaje).

Tipuri de depozite: depo-
zite simple, utilate, cuy ven-
tilare naturald, cu ventilare
mecanizatd, cu atmosfers
normala si controlati.
Tehnica introducerii legu-

A.9. Alegerea spatiului de
pastrare si metodei de
depozitare.

A.10. Selectarea depozitelor in
functie de capacitate si
modul de pastrare a
legumelor.

A.11.Introducerea legumelor In
celulele de pastrare.

#.12. Respectarea cerintelor

melor in  celulele de X .
| pistrare tehnologice de depozitare a
3.4. Cerinfe  tehnologice de | legumelor. .
| deporitare a legumelor (4.13.Executarea lucririlor de
3.5. Cerinte de pregitire a de- Pregatire a depozitelor.
|_ | pozitelor pentru p3strare.
4. Regimuri de pdstrare a legumelor
| UC4, Pastrarea | 4.1. Regimuri de pastrare a A.14.Stabilirea  regimului  de

| legumelor

4.2.

. Tratamente

legumelor perisabile {to-
mate, ardei, pétligele
vinete i castraveti), durata
pastrarii.

Conditiile optime si durata
pastrarii a legumelor mai
putin perisabile (ceapa si
usturoiul).

- Tehnologia de pistrare 5i

conditionare a legumelor
raddcinoase (morcovul ]
sfecla rosie).

. Tehnologia de pistrare si

conditionare a tuberculilor
de cartofi,

. Conditiile optime si durata

pastrérii a legumelor din
grupa verzei,

impotriva
bolitor si ddunatorilor care
atacd legumele in timpul
pastrarii.

lizare a legumelor,

pastrare in dependenti de
specia legumicol3.
A.15.Asigurarea conditiilor optime
pentru pastrarea legumelor
in frigorifere cu atmosfers
normala si controlats,

\A.18.Asigurarea conditiilor optime

A.16.Asigurarea conditiilor optime |
pentru pastrarea legumelor
radacinoase  (morcovul i |
sfecla rosie).

A.17.Asigurarea conditiilor optime
pentru pastrarea tuberculilor
de cartofi.

pentru pastrarea legumelor
din grupa verzej.
A.19.Propunerea preparatelor
pentru  tratarea diferitor
specii de legume impotriva

. Procedura de comercia- A2 Elaborarea

bolilor si diunatorilor care
ataca legumele in timpul!
pastririi.

documentatiei
necesare pentry comerciali-
zarea legumelor (incheierea
contractelor de lung3 durat3
Cu comerciantii).




VI.

Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de tnvatare

Numarul de ore

in depozite cu atmosfera controlats

SR Contact direct
Nr. Unitati de invatare : Lucrul
Tota ic3 .
Preleger] Practicd/ | individual
Seminar
1. Receptionarea legumelor. 12 4 | 4 4
. ii ergatoa astrarii
2 Operatii  premergdtoare p3stririi 30 g 10 12
legumelor.
. i e astrarea
3 Depozite pentru pastra 18 5 4 3
legumelor .
4, Regimuri de pastrare a legumelor. 60 12 12 36
Total 120 30 30 60
VIIl.  Studiu individual ghidat de profesor
.. i R Produse de | Modalitate de | Termene de
Materii pentru studiul individual | .
| elaborat evaluare realizare
1. Receptionareda leqgumelor
11 Dotarea tehnico-materialid necesarél Prezentarea
. Pezentare . e 2
pentru valorificarea legumelor. I schematica | Sdptdmaéna 1
schematica .
argumentata
2. Operatii premergdtoare pdstrdrii lequmelor
2.1. Preracirea si ricirea legumelor inainte _ Prezentarea oo A
- Rezumat scris .| Saptaméana 2
de pastrare. rezumatului
2.2. |dentificarea mijloacelor de transport| Prezentare la Derularea Saptamana 3
folosite pentrutransportarea legumelor. calculator prezentdrii
2.3, Ambalarea legumelor prin aranjare Prezentarea v e
g P J Prezentare e Saptimana 4
. schematica cu
schematica
argumentare
3. Depozite pentru pdstrarea legumelor
| 3.1 Lucrari de pregatire a depozitelor pénél Proiectin grup | Prezentarea | Siptimanas
la pastrare. proiectului
3.2 Tipurile de depozite si clasificarea . » | Prezentarea |Saptamina6
i < .p N ? . Schta tabelara. , P
acestora dupd criteriile de funcionare. tabelei
4. Regimuri de pdstrare a legumelor
4.1. Tehnologia de pistrare a legumelorin| Plan deidei | Saptdmana 7
. . Prezentarea
conditii casnice. .
4.2, Tehnologia de pastrare a radicinoaselor L . . .
g . Plan de idei Prezentarea |S3ptamana8



l:_’:_ ehnologia de péistrare g verzej inl . “ u . |
i 8l P Plan de idei Prezentarea | Siptimana 9

depozite simple
4.4. Principalel oli i impul  pdstrarii| | . «| Prezentarea | Saptiman
4 Principalele boli in pul-p Fisa tehnologici g nL.a pia ® |
legumelor, flsei 10
4.5. Daunadtorii  culturilor legumicole in|_ _ | Prezentares | Siptdmidna |
] __ Fisa tehnologica _
timpul pastrarii. fisel ! 11
4.6. Tratamente cu radiatii gama sisubstante Prezentarea = |
. s " . | Saptamdna
stimulatoare |a legume. Schita tabelar3 Tabelei 13
| completate ' |

VIl Lucrarile practice recomandate
Tematica lucrarilor practice recomandate:

1. Completarea documentatiei de predare-primire a productiei de legume in depozite pentru
pastrare.

Determinarea indicilor organoleptici la legume.
Determinarea fermitatii legumelor.
Determinarea continutuluj de substante uscate totale in legume,

Determinarea aciditatii totale titrabife in legume.

S N

Calcularea suprafetei de depozite pentru pistrarea legumelordin Centrul de Exelentd in
Horticutturd si Tehnologii Agricole,

~

Determinarea indicilor regimului de pastrare a legumelor perisabile (tomate ardej ,vinete).

8. Determinarea indicilor regimului de p&strare a legumelor radicinoase si tuberculilor de
cartofi,

9. Determinarea indicilor regimulut de pastrare a legumelor din grupa verzei,
10. Calcularea pierderifor de productie pe durata pastririi la legume.

11. Studierea i intocmirea documentatiei de evidenta si control asupra calitatii legumelor la
pastrare.

IX. Sugestii metodologice

Tn procesul studierii modulului Pdstrarea legumelar cadrul didactic va folosi cele mai eficienta
tehnologii de predare-invitare-evaluare. Profesorul va alege si aplica acele forme si metode de
organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate specialititii, experientei de lucr,
capacitatilor individuale ale elevilor si sunt mai eficiente pentru formares competentslor
profesionale.

Pentru infesnirea formarii tompetentelor specifice modulului, se recomands utilizarea formelor
# metodelor interactive, care contribuie la crearea unor sitatil de invatare centrate pe
disponibilitatea =i dorinta de taaperare 3 colaborare a elevilor, dorinta de d-51 impartdsi idelle,
opinile, experientele. Metodela Interactive sunt orientate spre interactiunea mai larga a
alevilor nu numal cu profesorul, ci 5i intre ei, adicd in procesul instruiril predomind activitates
alavilor Totodatd, metadele moderne ay tendinta de a se apropia cit mal mult de metodels
cercetaril stiintifice, antrenand elevii in activititi de investigare §i cercetare directd 3
fenomenelor.



Printre metodele recomandate sunt instruirea problematizard. demonstraréd, comporareq,
studiul de caz, experimentul, tehnica Ganditi — Lucratl in perechi - Comunicall, dezbateres.
Pentru a facilita asimilarea informatiel, profesorul va recurge la diverse tipuri de diagrame sj
hdrti notlonale, Formels recomandate de organizare a activitatii didactice vor fi cele in grupuri
mici sau in diada, lucrul individual. T scapul formarea abilitatilor practice, sl respactiv, farmari
unitatilor de competenta, vor fi aplicate metodele barata P& actiune, precum; efectuarea de
lucriri practice si exercitiul.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Centrarea procesului de instrulre pe formare de competenfe presupune si evaluares
competentelor, realizatd 1a o anumits etapd de invltare. Evaluarea campetentelor profesionale
este procesul de colectare a informatiilor necesare pentry stabilirea competentei si judecarea
lor in raport cu cerintele calificsrii profesionale.,

Evaluarea competentelor profesionale evidentiazs Capacitatea elevului de gz integra
cunostintele teoretice cu abilititile practice si cu capacitatea proprie de gandire, analizj si
sinteza pentru a efectua activitsti profesionale, obtinand rezultate la nivelul calitativ, descris in
calificarea profesional

in procesul de Instruire, se recomand$ realizarea evalusrii formative prin diverse matode,
forme si tehnici: observarea sistematica a activitatii i tomportamentului eleviler, comunicari
arale, antrenarea elevilor in dezhateri, evaluares abilitatilor la lectiile practice sl de laborator,
Investigatia, autoevaluarea. Vor fi evaluate produsele elaborate (sarcinile practice, schite,
scheme, tabele, prolect de grup etc.) conferm unor eriterl clar stablle,

Evaluarea sumativd se realizeaz |a finele studierii modulului si determina in ce misury fiecare
competenta specificd modululuia fost formats.

Probe de evaluare g competentelor, in baza situatiilor-problem3 de la viitoarele locuri de
munca:

- Determinarea substantelor uscate si solubile in legume, conform metodologiei si
compararea rezultatelor cu standardele.
Setarea indicilor regimului de pastrare g legumelor, canform ce rintelor tehnice.
Calcularea piarderilor de productie pe durata pastrar|| legumelar.

in calitate de produse pentru mdsurareg competentei vor fi:

- Fisz estimdriler substantelor uscate sisolubile in legume, efectuate conform
metoaoloeis],

- Indicii regimului de pastrare a legumelor, setati conform cerintelor tehnice.

- Rezultatele calculelor pierderilor de productie pe durata pastrarii, efectuate conform
algoritmului de rezolvare.

Criterii de evaluare a produselor

- Corespunderea sarcinilor tehnice

- Respectarea cerintelor tehnice

- Corectitudinea calculelor

- Corectitudinea interpretarii datelor

- Respectarea Indicilor regimului de pdstrare

- Corectitudinea comparirii cu standardele si normele in vigoare
- Modul de prezentare a rezultatelor



Xl Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii
Procesul de instruire se va desfdsura in salj de clasa, laborator, terenurile agricole, sere.

Solo de clasd va fi dotatd cu maobilier scolar, diverse specll de culturi legumicale (12zi pentru
pastrarea legumelor, legumae)

Materiale didactice: manuale, tabele, scherme, lustrate, mulaie, calectll, diverse machets
naturale, mulaje, specii de plante legumicale,

Laboratorul va fi dotat cy utifaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor
practice si de laborator de tipul: lupe, seminte a culturilor legumicole, palete, ghivece pentru
producerea risadului, material plastic utilizat in legumiculturi machete de addposturi ce sunt
utilizate in producerea risadurilor etc,

XN, Resursele didactice recomandate elevilor

]
Locul'in care poate fi | Numiryl

. . consultats/ de
Nr. Denumirea resursei N B
accesatd/procuratd | exemplare
resursa disponibile
1. Biblioteca, sala de

V. P. Dvornicov, Pastrarea legumelorsi a cartofilor. lecturs 5

. A. Jamba, Tehnologia pastrérii si industrializ3rii Biblioteca, sala de

produselor horticole, Editura Catrea Moldovei, 2002, lecturd <0

3 Helga Voit, Gr3dina de legume, Editura CASA, 2010, Biblioteca, sala de 5
lectura

4. |Tehnologia pastririi $i industrializdrii produselor Biblioteca, sala de j&
horticole, Editura Economica, 2003. lectura

5 A. Jamba, Tehnologia p3stririi produselor horticole, Biblioteca, sala de 10

Ghisindu 2006. lecturj

G http://www fermiarul ra (modules. pha?name =MNews
&file=article&sid=122

Surse internet

Eh:tn hawew T'Er-r.!EfEi oy mndusiria-
alimentara pastrares-legumelor-11914, htm|
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