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l. Preliminari

Curriculumul modular Pédstrarea fructelor si strugurilor este elaborat in baza Calificarij
Profesionale la specialitatea Tehnologia produselor de origine vegetald. Curriculumul este
proiectat in conformitate cu procesele tehnologice de pistrare a produselor horticole.

Modulul Pastraren fructelar si struguriior tace parte din camponenta unitatilor de curs de
specialitate si prevede organizarea proceselor tehnolegice de pastrare a productiel
horticala,

Scopul unitatii de curseste de a contribui la das voitarea competentelor prafesionale privindg
tehmologiile moderne de depozitare 5 pastrare a fructelor si strugurilor,

Modulul Pdstrarea fructelor si strugurifor prevede studierea: operatiilor premergitoare
pastrarii fructelor si struguritor,tehnicii de ambalare sl preambalare in izl containere,
depozitelor de pdstrare a fructelor si strugurilor, conditiiler optime pentru pdstrarea
acestora in frigorifere cu atmosfers normala si controlats.

Studierea unitatii de curs Pdstrareq fructelor si strugurilorse va baza pe achizitii de
cunogtinfe teoretice si practice obtinuts in cadrul wnitatilor de curs din componenta
fundamentald si de specialitate precum: Borele producerli materiei prime,Procese si
aparate in idustria alimentord. Securitateasi séndataten In tnunca, Biochimio produselor
alimentare vegetale, Microbiologie, Bazele standardizéril.

. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionali

Agentii economici solicitd specialisti competenti si capabili s3 contribuie la solutionarea
problemelor parvenite in activitates lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire
profesionald, relevants si continug in domeniului pastrarii fructelor si strugurilor.

Studierea modululuir va contribui la formarea unui specialist capabil 53 aplice metade si
tehnologii moderne in dameniul pastrani § preluerdril fructelor si strugurllor, s% se
adapteze |a diverse conditil de munca, sa menitorizeze Intregul proces si si |a degizii
optime s competente in activitatea profesionali.

Prin urmare, cunostintele acumulate vor cantribui pentru studierea unitatii de curs
Controful  calitdtii produselor de originne horticold, Practica tehnologicd, Practica ce
anticipeazd probe de abcolvire, precumsi formarea unui set de competente profesionale,
necesare specialistilor din domeniul industriej alimentare.

Instruirea profesionald in cadrul prezentului modul va asigura viitorului specialist
competente de aplicare a tehnologlilor moderne de depozitare si asigurare a conditiilor
Optime pentru pastrarea, fructelor si stry gurilorin frigarifers.

Setul de competente profesionale achizitionate in cadrul acesty| modul va permite
absolventulyl 53 deving un speciallst competitiv pe piata muncil, capabil s& contribuie la
solutionarea diverselor situatii profesionale, si {3 decizii informate, precum zl 53-5i asume
responsabilitatl in reallzares activitatllor profesionale

. Competente profesionale specifice modulului

Competente profesionale din descriereq calificdrii: Organizarea procesului de lucru;
Receptia materiei prime; Depozitarea si pastrarea produselor de origine vegetald; Aplicarea
normelor de securitate si sinatate in munca.

Competentele profesionale specifice modulului:

T .
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2 Depozitarea fructelor si strugurilor.
3. Pdstrarea fructelor samantoase.
4. Pastrarea temparara a fructelar samburoase,
5. Pastrarea temparard a fructelor de arbusti fructiferi
6 Péstrarea strugurilor de mass.
v, Administrarea modulului
|
5 Numarul de ore
ali== - Nr de
b Contact direct Modalitdti de dit
£ Lucrul I tredite
Total il evaluare
Ln.‘:": Prelegerl  |Practici/Seminar| individual
| Wil 120 | 30 n | 60 Examen i
V. Unitati de invatare
[ ]
Unitati de g T
| compeientﬁ | Unitati de continut Abilitay QOre
| 1. Operatii premergitoare pdstrdrii fructelor si stry urilor 6
g : g
UC1. Realizarea |1.1. Principale procese bio- Al Efjp;ra\.xeghereal pr?c?selor
operatiilor | logice ce au loc in .'0 ogice cfe adu oc '_" ructle
premergatoare fructe si struguripuse |a $'U struguri - depozitate la
pastrarii pastrare i ?asl:rlellre. - .
fructelor si 11.2. Procesul de maturare si | ta “rja Sl optn_—
strugurilor supramaturare a fryc- s € Maturare i
| telor si strugurilor. supramaturare a produse-
1.3. Verigile tehnologice ale lorl de fructe si Strugur,
| procesului de pistrare A.3. Utilizarea vergilor tehno-
a fructelor si strugu- logice ale procesului de
| rilor pdstrare a fructelor Si
1.4. Metode de conditiona- strugur.rlor. .
re a fructelor si strugu- A.4. Organrizarea procesului de
Aler inainte de conditionare a fructelor si
| péstrare strugurilor  fnainte  de
|1.5. Relatia dintre recoltare past.rallre. . )
| si pastrare A.5. Stabilirea relatiilor dintre
|1.6. Ambalajele folosite |a piemoada de recoltare i
| valorificarea fructelor si RESIEIE .
| strugurilor A.6. Selectarea ambalajelor
| 1.7. Tehnica, metodele de folosite Ial valorlfrcarea
ambalare si transporta- fructelor s strugurilor
| re 5 produselor pentru uz intern, export,
horticole pentru consum in stare
| proaspata si industrializare.
A.7. Monitorizarea asezarii

productiei de fructe si
struguri in  ambalaje sj
transportarii .




2 .Depozite pentru pdstrareafructelor si strugurilor,

| UC2. Depozitarea
fructelor si
strugurilor |

| |2.6.

- Metode de depozitare

. Lucrdri de pregitire a

. Cerinte tehnologice de

|2.1.CIasificarea depozitelor |A.8. Gruparea depozitelor

fn functie de: capaci-
tate, natura produselor
depozitate, lzcul
amplasarii, modul cum
se realizeaza conditiile
de pastrare.

. Tipuri d depozite:
depozite simple,
utilate, cu ventilatie
naturalg;

depozite frigorifice cu
atmosferd normaly;
depozite frigorifice cu
atmosferd controlati.

a fructelor 5i
strugurilor.

depozitelor pentru noul
sezon de pastrare.

depozitare a fructelor si
strugurilor.
Tehnologia introducerii

fructelor si strugurilor
in celulele de pastrare. |

in
functie de: capacitate,
natura produselor depozi-
tate, locul amplassrii,

modul cum se realizeazs
conditiile de p&strare.

| A.9.Propunerea categoriei de

depozit corespunzator
cerintelor produselor de
fructe si struguri.

A.10.Selectarea metodei de
depozitare in dependent3
de produsul horticol.

A.11.Monitorizarea  lucririlor
de pregitire a depozitelor

pentru noul sezon de

pdstrare a productiei

horticole.
A.12.Respectarea cerintelor

tehnologice de depozitare
a fructelor si strugurilor.

A.13.Monitorizarea procesului
de introducere a fructelor
$i strugurilor Tn celulele de
pastrare.

| 3. Regimri de pdstrare g fructelor séménfoase

UC3, Pastrarea | 3.1

fructelor
samantoase

. Tehnologia de pastrare

- Regimul de péstrare a

. Termenii de scoatere 3

[
Tehnologia de pastrare

a fructelor de mar,psr
$i gutui in depozite
frigorifice cu atmosfers
normala.

a fructelor de mir, par
st gutui in depozite
frigorifice cu atmosfers
modificatd si
controlata.

fructelor de mar, pir Si

gutui in depozitele cu
atmosferd naturali.

fructelor de la pastrare.

A.14. Asigurarea conditiilor
optime pentru pistrarea
fructelor de mir, par si

gutui in depozite
frigorifice cu atmosfery
normala,

A.15. Asigurarea conditiilor

optime pentru pistrarea
fructelor de mir, par si
gutui in depozite
frigorifice cu atmosfers
modificat] si controlats.

A.16. Asigurarea
optime pentru péstrarea
fructelor de mir, par si
gutui In depozite
frigorifice cu atmosfery
naturalj.

conditiilor '




3.5,

in

. Scdzdmintele si durata

Principalele boli
parazitare si fiziologice
timpul  pastririi
merelor, perelor s
gutuilor.

de pastrare a merelor,
perelor si gutuilor.

'A.17.Stabilirea termenilor de

scoatere a fructelor de ia
pastrare.

A.18.Combaterea
parazitare si fiziologice
depistate in timpul
pastrdrii merelor, perelor
si gutuilor.

A.19.Determinarea pierderilor |
in masd pe perioada
pastrarii merelor, perelor
5i gutuilor,

bolilor

4. Regimuri de pdstrare a fructelor sdmburogse

' UC4.Pistrarea
| fructelor |
sdmburoase

4.1. Tehnologia de p3strare

temporara a fructelor
proaspete de cires si
visin,

. Tehnologia de pistrare

temporara a fructelor
proaspete de cais si
piersic,

Tehnologia de pastrare
temporard a fructelor

'A.20. Asigurarea

proaspete de prun,

conditiilor
optime pentru pastrarea
temporara a fructelor
proaspete de cires i
vigin.

Asigurarea conditiilor
optime pentru pistrarea

A21.

temporara a fructelor
proaspete de cais si
piersic.

A.22. Asigurarea conditiilor
optime pentru pistrarea
temporard a fructelor

proaspete de prun.

| 5. Regimuri de pdstrare a fructelor de arbusti fructiferi

| UC5. Pastrarea | 5.1. Tehnologia de pastrare |A 23. Asigurarea

temporard a |
fructelor de
arbusti fructiferi

157, 2

oS

temporara a cdpsunilor

si zmeurei fn stare
proaspata.
Principalele boli

parazitare si fiziologice
in timpul pastrarii.
Tehnologia de p3strare
temporard a fructelor
de coacdz si agris.

conditiilor
optime pentru pistrarea
temporard a capsunilor si
Zmeurei in stare
proaspata.

Inl&turarea neconformits-
tilor depistate in procesul
de pastrare,

Asigurarea conditiilor
optime pentru pastrarea
temporara a fructelor de
COacaz si agris.

A.24.

A.25,




6. Regimuri de pdstrare a strugurilor de masé.

UC_6. Pastrarea
strugurilor de
masa.

6.1

|6.2

|6.3.
6.4.

|6.5.

Factorii care influentea-
za calitatea si durata
pdstrarii strugurilor de
masa

Regimuri de péstrarea
strugurilor de masa in
frigorifere cu atmosfera
normala si controlata.
Regimuri de pastrarea
strugurilor de masd in
depozite cu ventilatie
naturala.

Bolile  parazitare i
fiziologice in  timpul
pastrdrii strugurilor de
masa.

Documentatia de
evidenta si  control
asupra

calitatiiproductiei

A27.

A.28.

A.29,

IA.26.Reglarea factorilor care

influenteaza calitatea si

durata pastrarii a
strugurilor de masa.
Stabilirea regimului de

pastrare a strugurilor de

masa in frigorifere cu
atmosferd normald i
controlata

Asigurarea conditiilor

optime pentru pastrarea
strugurilor de masa n

depozite cu ventilatie
naturala.

Inliturarea neconformits-
tilor depistate in timpul
pastrarii  strugurilor de
masa.

A.30.Intocmirea documentatiei

de evidentd si control
asupra calitatiiproductiel
de fructe si struguri.

Vi. Repartizarea orientativi a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Contact direct
Nr. Unitati de invatare Lucrul
Total | prejager | PN/ | ingividual
Seminar
| Operatii premergitoare pastririi
gl V1L e RS 42 6 16 20
produselor de fructe si struguri
2 'Depozite pentru pastrarea
16
produselor horticole . 9 2 o
3 . v
!Rvegl-mrl de pastrare a fructelor 50 4 p 17
'Sdmantoase
- Regimuri de péstrare a fructelor
228 3 14 4 2 8
samburoase
|5. Regimuri de pé&strare a fructelor g 4 4
de arbusti fructifer
6. Regimuri  de astrare 3
| simy i 20 6 : 8
struguritor de masa.

i i TEEal




Modalitate de |Termene

VII.  Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse  de
elaborat

evaluare

de
realizare

1.0peratii premergdtoare pdstrérii fructelor si strugurilor

1.1. Factorii care influenteaz3 -
. . . L Fisa de Frezentarea . . 1IR
Intensitatea procesului de respiratie . . Saptamana 1
- . observatie fisel
a fructelor si strugurilor
1.2. Precizarea gradului de maturare 3 Prezentare Frezentarea .- -
. . - e Sdptaména 2
produselor de fructe si struguri grafica grafica
3. hnologic neral d .
1.3 Fluxu.fl LI g¢ , ,e Prezentare Schema . e .
valorificare a produselor horticole in . v | Sdptdména 3
‘ow schematic3 completat3
stare proaspata.
1.4. |dentificarea mijloacelor de
i Prezentare la | Prezentare cu -
transport folosite pentru Saptamana 4
. calculator argumentare
transportarea produselor horticole.
1.5. Ambalajele foiosite la valorifiarea . . | Prezentarea v e .
. . _ Schitd tabelara . Saptamana 5
fructelor de cépsun st zmeur. | | tabelei scrise
2. Depozite pentru pistrareq fructelor si struguritor
2,1, Lucrdri de pregitire a de ozitelor| . Prezentarea | v iu
i . Preg P Proiect in grup , _ Saptamana 6
pana la pastrare, | proiectulut
2.2, Depozite frigorifice cu atmosfers Prezentare in |
. . . Prezentare Ia o e .
normala si controlati. PPT cu | Saptamana 7
| calculator
argumentare
3. Regimri de péstrare a fructelor sdmdntoase
1
3.1. Tehnologia de pastrare in stare .. | Prezentarea | _ .
Ugu P .| Plan de idei . Saptaména 8
proaspata a merelor perelor s planului de
gutuelor in conditii casnice idei
3:2. Principalele boli Tn timpul pastrarii| -« | Prezentarea | S3ptimana 9
- Fisa tehnologic h
produselor de fructe samantoase, fisei
3.3. Daunatorii produselor de fructe Saptimina
S . - _ . .| Prezentarea
saméntoase in timpul pastrarii. Fisé tehnologici fisel 10
g
[
I . - | -~
4. Regimuri de pdstrare g fructelor samburoase
i . : )
4.1. Tehnologia de pastrare in stare . Prezentarea v iu
ugu P . .| Plan de idei . Saptdmana 11
proaspata a prunelor in conditii planului de
casnice. idei
4.2, limita maxima 3 ierderilor| i . | Prezentarea | __ .
. pA . Schitd tabelara _ Saptamana 12
procentuale de umiditate in tlmpulI tabelej |




| pastrarii. | completate |

5. Regimuri de pdstrare a fructelor de arbusti fructiferi

5.1. Tehnologia de p3strare in stare Prezentarea
proaspitd a cipsunelor si fructelor| Plan de idei planuluide |S3ptimana 13
de zmeur in conditii casnice. . idei |
6. Regimuri de pdstrare g strugurilor de mosd.
.1. Dirij rocesului de pastrare Fisd de Prezentarea |, .
6.1 1r|Jare§ proces ‘l:l lp t a s _ | et £ Siptimana 14
strugurilor de masa, sulfitarea. observatie : fisei
6.2. Scdzamintele pe durata péstrérii| Prezentarea
strugurilor de masa3. Schitd tabelard tabelej Sdptamana 15
I completate
!

VIIl.  Lucrdrile practice recomandate
Tematica lucrdrilor practice recomandate;

1. Determinarea indicilor organoleptici la fructele samantoase, sdmburoase i arbustilor
fructiferi.

2. Determinarea fermitatiila fructele sdmantoase sdmburoase st arbustilor fructiferi,

3. Determinarea continutului de substanfe uscate totale |3 fructele samantoase,
samburoase si arbustilor fructifer,

4. Determinarea continutului de substante uscate totalein bobitele de struguri.

5. Determinarea acidititii totale titrabile in fructele saiméntoase, samburoase si arbustilor
fructiferi.

6. Determinarea aciditatii totale titrabile in bobitele de poam3.

7. Determinarea cantitdtii de precipitat sau miez in sucurt i nectaruri de struguri de
masa.

8. Determinarea evolutiei gradului de maturitate la fructele samdntoase, simburoase §i
arbustilor fructiferi.

9. Calcularea suprafetei de depozite pentru pastrarea la fructele samantoase,
samburoase si arbustilor fructifer,

10. Calcularea pierderilor de productie pe durata p3strarij fructelor sémantoase.
11. Determinarea indicilor regimului de pastrare a fructelor samantoase.

12. Calcularea pierderilor de productie pe durata p3stririi fructelor samburoase
13. Calcularea pierderilor de productie pe durata péstrarii strugurilor de masa.
14. Determinarea indicilor regimului de pastrare a fructelor si strugurilor.

15. Studierea si intocmirea documentatiei de evidentd si control asupra calitatii productiei
de fructer si strugurila pdstrare.

IX. Sugestii metodologice

In procesul studierii modulului Pdstrareq fructelor $i strugurilor cadrul didactic va folos; cele

mai eficiente tehnologii de predare-invatare-evaluare. Profesorul va alege si aplica acele
forfna ¢ rratmrdes e oo T



experientel de lucru, capacititilor individuala ale elevilor si sunt maj eficiente pentru
formarea competentalor profesionale.

Pentru inlesnirea formdrii competentelor specifice modulului, sa recomanda utilizaraa
formelar 51 metodelor Interactive, care contribuie la crearea unor -situatii de invatare
centrate pe disponibilitatea si dorinta de tooperare gl colaborare a elevilor, dorinta de &5
impartasi Ideile, opiniile, experientele. Metodela mteractive sunt orieptate Lpre
interactiunea mai largd a elevilar ny numai cu profesorul, ¢i si intre el, adics in procesul
instruirii predomind activitatea elevilor. Totodats, metodels moderne au tendinta de 3 se
apropia cat mai mult de metodele cercetiril stiintifice, antrendnd elevii In activitati de
investigare si cercetare direct a fenomenelor,

Printre metodele recomandate sunt:  astruireo prablematizatd, demonstroren,
Compararea, studiul de caz, experimentul, tehnica Gandift = Lucrati in perechi = € omunica,
dezbaterea. Pentru a facilita asimilarea informatiei, profesarul va recurge la diverse tipuri
de diagrame si harti notionale, Formele recomandate deo Qrganizare a activitdtii didactice
vor fi cele in grupuri mici sau in diadd, lucrul individual. in scopul formarea abllitdtilor
practice, si respectiv, formarii unitatilor de competents, vor fi aplicate metodele bazate pe
actiune, precum: efectuareq de lucréri practice sf exercifiu,

X Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Centrarea procesului de instruire pe formare de competenfe presupune si evaluarea
competentelor, realizatd la o anumits etapi de invitare, Evaluares competentelor
profesionale este procesul de colectare a informatiilar necesare pentru stabilirea
competentei si judecarea lor in raport cu cerintele calificsrii profesionale,

Evaluarea competentelor profesionale evidentiaz} Capacitatea elevului de 3 integra
cunostintele teoretice cu abilitatile practice si cy capacitatea proprie de gandire, analiza si
sinteza pentru a efactua activitali profesionale, obtinand rezultate la nivelul calitativ,
descris in callficarea profasionals.

In procesul de instruire, se recomand$ realizarea evaluarii formative prin diverse metode,
forme sl tehnici: observarea sistematicaa activitatii si comportamentulyi elevilar,
comunicdri orale, antrenarea elovilor In dezbateri, evaluarea abilitatilor a lectiile practice si
ge |aborator, investigatia, dutcevaluarea, Vor fi evaluate produsele elaborate (sarcinila
practice, schite, scheme, ta bele, proiect de grup etc.) conform unor criterii clar stabile.

Evaivarea sumativd se realizeazd |a finele studiarii modululy| 5l determind in ce masurd
flecare competenta specificy modululuia fost formats,

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

- Determinarea substanfelor uscate solubile in fructe si struguri, conform
metodologiei si compararea cu normele standarde.

- Setarea indicilor regimulyi de pastrare a fructelor si strugurilor, conform cerintelor
tehnice.

- Calcularea pierderilor de productie pe durata pastririi.

in calitate de produse pentru mésurareg competentei vor fi:

- Fisa estimarilor substantelor uscate solubile in fructe i struguri, efectuate conform
metodologiei si compararea acestora cu actele normative.

- Indicii regimului de p3strare a fructelor si strugurlori, setati conform cerintelor
tehnice.

- Rezultatele ralriilalae oo d oot — o 4



conform algoritmului de rezolvare.

Criterii de evaluare a produselor:

Corespunderea sarcinilor tehnice;

Respectarea cerintelor tehnice;

Corectitudinea calculelor;

Respectarea succesiunii operatiilor tehnologice:

Corespunderea comparatiei cu standardele si normele in vigoare;
Modul de interpretare a rezultatelor;

Modul de prezentate a datelor.

Xl Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Procesul de instruire se va desfasura in sal3 de clasa, laborator, depozite.

solo

de closd va fi dotatd cu mobiliar scolar, diverse produse horticole (fazi pentru

pastrarea, fructelor, struguriior),

Materiale didactice: manuale, tabele, scheme, ilustrate, mulaje, colectii, diverse produse
horticole naturale, mulaje.

Laborator! va fl dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laboratar de tipul: lupe; legume, fructe, struguri, refractometru,
cintare, solutie de NaOH 0.1%.

X1, Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi | Numirul de
Mr. Denumirea resursej consultatd/accesats/ exemplare
Procuratd resursa | disponibile
A. Jamba, Tehnologia pastrarii si industrializsrii 20
" ologi pl Isiindustrializa i Biblioteca
produselor horticole, Editura Catrea Moldovei, .
Sala de lecturs
2002,
2, | Tehnologia produselor horticole, Editura Biblioteca c
Economica, 2003 Sala de lecturs "
iA. Jamba, Tehnologia  pdstririi produselor Biblioteca
3, _ W \ 10
| horticole, Ghisindu 2006, | Saladelecturs
3 http://www.fermierul.ro/modules.php?name=Ne s int ’
ws&file=zarticle&sid=122 SRS S
- thitp) unimedia.info/stirl/video-fructefp-
- '!'!1D:":_iD'.-'Eﬁ_ﬂ__err--aml'.uaiatE-Ja-st&ndnrd?-E‘HrnﬂEnE- Surse internet
103561 htm!
- |http://www.fermierui.ro/industria- )
! alimentara/pastrarea-legumelor-11914. Surse internet
!
|Drje pozitarea si valorificarea fructelor «f legumelar
7 Ilr_t|;:g'{-.-{ww.acaﬂemm-edu!ﬂﬁSalﬂ?fdepnzitgrea

A

| s . : Surse internet
{5l valorificarea fructelor s legumelar principalel

(e operatil_care_alcatuiesc fluxul tehnologic al A







