
Ministerul Educatiei,Culturii 9i Cercetirii al Republicij Moldova
Ministerul Agriculturii, Dezvoltirii Regionale 5i Mediului al Republicii Moldova

Centrul de Excelentd in Horticulturi $i Tehnologii Ag.icole din Taul

lui de Excelenld in Horticulturi $i

relSerdegniuc

Curriculum modular

S.07,O.025 procesarea fructelor ri strugurilor

Specialitatea
72150 Tehnologla produselor de origlne vegetali

Calificarea
Tehnician in industria alimentard

ChitinEu 2017



CurriculUmul a fost elaborat cu sprijinul pro iectului EuropeAid/733700/C/SER/MD/12
"Asistenl; tehnic; pentru domeniul invildm6nt,i formare profesionalj

tn Republica Moldova,,,
tmptementat cu suportulfinanciar al Uniunii EuroDene

Aprobat de:

consiriur metodico'Stiintific ar centrurui de ExcerenIS in HorticurturS 5i rehnorogii Agricore din Taur

Director adjunct

Coordonat cu:

Centrul de Excelenfd in Viticultur; ,i Vinificalie din Chiiiniu, Zabolotnii Sergiu ,Dtrector interimar
Autoril

Ina Griza, gradul didactic superior, profesoari de discipline tehnologice, centrur de Excerenli inviticurtur; si vin_ific4ie din chitinSu, speciatirt prin.ipit, metoJisi,i""#rir"r.o,. o""uuInvdlSm6nt pe lSngd MinisterulAgriculturiiri Indur triei Alimentar; - ''
Vera, Bordian, gradul didactic unu, profesor de discipline agricole, Centrul de Exceten16 in Horticulturd$i Tehnologii Agricole din Jaul.

ffiily,',Aiiffctic 
ll' profeso' discipline tehnolosice, centrul de Excetenr6 in viticurturt ti

Valentina Calmes,Conferenliar universitar, dr. in Stiinle tehnice 5i horticulturd, Academia de StudiiEconomice a Moldovei.

Mihail Baran, doctorand, catedra utiraj rehnorogic Industriar, universitatea Tehnica a Mordovei,

ffi?ffi-,lil:i:""";rtic' 
expert in dezvoltare curriculum, Fundalia Liechtenstein Deveropment

Rergzsrli:

;ffiHT:'l,tJ:o"o;i"o:Hro"tt,o"tor disciprine tehnice-tehnoroeice, centrul de ExcetentE in

2-hEu Gheorghe, grad didactic doi, profesor discipline agronomice, Cenrrulde Excelenf; inth.tbtturd jiTehnologii Agricote din Taul&l!a Grrriculumului in Internet:

Ludmila lurciSin

Fqtaful nalional al invEIdmA ntu lu i profesronat teh n ic
r//www.ipt.md/ro foduse.educationale



Postsecundar de nivelul lV.

in scopul studjerji modulului ptocesdreq 
fructeloryi strugurilor elevii

.:ljl1: ":, 
ta disciptihe de cutturt seneratd, c6t,i de ta unitatiterundamentale Si de specjalitate precum.

1. Chimie;
2. Motemoticd;
3. Fizicd;
4.

5. industriqld;

6.

7. Biochi mi o produ selor o li me nto re :
8. Procese ti oparute in industriq qiimenturo;
9.^ U-tilaj tehnologic in industrio alimentut;
10. Pdstrureo legumelor;
11. Procesareo legumelor.

l. Preliminarii

::lrl:yl"--l 
mod,utar. procesorco fr*rit?: 

!i^ sttusuritor este destinat pentru speciatitatearennobgio produselorde o ginevegetald lit".u p"nu Oin 
"ornp""""i" 0JI0".,",n",".

;::',','J':I#"",::'"j,t"'.""'."j i,i":!1::^::::,::':",ni'l/or este un document normativ si obrisatoriupentru realizarea procesuluj de pres;l " evlvl'rc'L rrurllrdtrv$l oDllgatoriu
postsecunrtar.tp nn,at,,r r\/ _ :tre a tehnicienilor in invit5mantul profesionallehnic

vor utiliza cuno$tintele
de curs a componentei

Structural curriculumul modul r prccesore.o. fructeloryi strugurilor este constttuit djn patru'r!:";;:i:::,7::::ffiir:.u' n'""" n"ritizote 5i posteurizoi"; loni"ni,ii"' ai, r,,a"; r,u"t"

. Motivalia, utilitatea

::::i"#:,T#'J::l:';;;';;i,;;::#ffi :i::::H:T[Hl,dezvo,,area
- o.tgonizore d operoliunilgr tehnologice de condilionore;- dirijqrc o opercliilot meconice;

Il,i"tl""'a 
operuliunilor tehnotogice de producere 5i de omborore o produseror

Competenlele formate in cadrul modulului urmEresc.educarea unei personalit;ll capabile siInsu$eascd ti sE aplice in cariera profesionalE procedeele studiate
Formarea competenlel
activit5lilor de predar" ounerea accentelor pe n cadrul
materie primd de bazd 

e' efectuarea-cahuhlor 
sarul de

rnarea cantit;lii de mie calitdfii



produselor conservate etc.

;;;'lt''""' 
modulat Prccesoreo fructelor $i struguritot asiSur; formarea viitorutui spectalist

- de-zvoltorco 5i exersorco difeitor obilitdli proctice;- oferiteo posibjtitdlilor de o iri osumd responsobilitdli Fi o tuo decizii competente;- cooperoreo ,i lucrulin echipd;

competente ;n actt,r'trated pro+esionat;.

rmarea competentelor specjfice la elaborarea
e,

nti fi capabili si co ribuje la solulionarea
poate fi realizat printr instruire profesiona16,
telor ti strugurilor.
specifice curriculumului modutar

4 Producerea fructelor congelate.

Administrarea

Numirul de ore

Modalitate
de

evaluare
Nr c.edite

Contact direct

Lucrul
individualPrelegeri Practicd/

Seminar

Examen

Semestrul



Unit;tide
competen!; Unititide continut

Unit;tile de inv;tare

7. Conserve din fructe steilizote ,i pdsteurtzote

1.1 Principiul abiozei ,i metodele
de sterilizare,i pasteunzare.

1.2. Sortimentul ri caracteristica
conservelor din fructe
steril jzate 

Si pasteurizate.
1.3. FlLrxul tehnolo8ic de

conservare a fructelor prin
steriltzare ti pasteuri2are.
Ma$inr, utilaje sj rnstalafii.

1.4. Calculul materiei prime 9i
auxiliare la conservarea
fructelor prin sterilizare Si
paSIeuflzare,

Calcularea materiei prime -

Abilit;ti

UCI Conservarea
fructelor prin
steralizare si
pasteurjzare

15. Receplia materiei prjme
cantitativ; 5i calitativ;

16. Procesul tehnologic de
oblinere a compotului din:- Fructe samburoase;

- Fructe s;mSnloasej
- Strugufij
- Asorti.

17. Procesul tehnologic de
obtinere a marinatelor din
fructe

I.8 Procesul tehnologic de
obtinere a sucurilor
ljmpezite, nelimpezite, cu
mtez.

9. Cerjnle tehnologice de
amDatare/ p;strare ,i
etichetare a produselor
finite

1.10.Indicii de calitate a
produsului finit, conform
documentelor normative.

1.11. Posibitit;li de utilizare a
deseurilor

auxjliare pentru producerea
conservelor sterilizate si
pasteurizate, conform reletei.
Receptionarea cantitativ; si
calitativ; a materier prime de
baz6 $iauxiliare
Preg;tlrea materiei prime 5i
auxiljare pentru conservare
(operatii de inspectare,
sortare, calibrare, spSlare,
curElare, tratare).
Monitorizarea
mecanice: divizare,
zdrobire, presare,
omogenizare,
exhaustare.
Monitorizarea operaliunilor de
prooucere: blanSare,
sterilizare, pasteurizare.

4.6. Exploatarea utilajelor, insta-
lalijlor de procesare a materjei
pnm e.

4.7. Prepatatea solufiei de
acoperire.

4.8 Aplicarea metodelor de
extragere a sucului din diferite
fructe

4.9 l\,4onjtorizarea procesului de
limpezire a suculuide fructe.

4 l0 l\4onitorizarea procesului de
stabilizare a tartralilor din
suculde struguri.

A.ll. Ambalarea produselor fin ite.
4.12. Etichetarea, marcarea amba-

lajelor produselor fi nite.
A l3 Venficarea indicilor organo_

leptici ai produselor finite,
conform documentelor
normative.

A 14 Utilizarca deseurilor de la
producere.

operaliilor
decojire,
finisare,

dezaerare,



2. Produse concentrcte din fructe

UC2 Fab(icarea
pro0usetor

concentrate din
fructe

4.15. Receplionarea cantitativi tl
decalitativ; a materiei prime

bazE si auxiliare.
4.16. Pre86tirea materiei prime si

auxiliare pentru conservare
(operalri de jnspectare,

sortare, calibrare, sp;lare,
curSlare, tratare).

4.77 Monitotizarea
mecanice: divizare,
zdrobire, presare,
omogentzare.

4.18. lvlonitorizarea operaf iunilor de
produceret blan5are, fierbere,
concentrare,
paSteunzare.

4.19. Exploatarea utjlajelor,
instalaliilor de procesare a
materiei prime.

A.20.Prccticarea metodei de
fierbere a dulcefiiin etape,

A.2l.Practicarca metodelor de
concentrare (prin evaporare,
criogenicS, osmozd _ invers6).

4.22. Sterilizarea rezervoarelor.
A.23.Respectarea cerinlelor sani-

tare in p1o."rr1 de fabricare a
produselor pentru copij.

A.24. Ambalarca prcduselor finite.
4.25. Etichetarea, marcarea amba-

lajelor produselor finite.
4.26 Vetificarca indicilor organo-

lepticj ai produselor finite,
conform documentelor
normattve.

A.2T.Preintampinarea producerii
defectelor,

operatiilor
deco.iire,

finisare,

sterilizare,

UC3. Producerea
fructelor
deshidratate

21. Sortimentul 9i caracteristica
produselor concentrate din
fructe

2 2. Fluxul tehnologic de obfinere
a produselor concentrate din
fructe, Matini, utilaje $i
instalatti.

2.1 Receplia materiei prime
cantitatrv; 9i calitativ6

2 2. Procesul tehnologic de
obtinere a:

- Piureului din fructej
- Magiunuluij
- Dulcetii;
- Gemului

2.3. Procesul tehnologic de
oblinere a sucurilor
concentrate.

2.4. Procesul tehnologic de
oblinere a conservelor
pentru copii.

2.5. Cerinlele sanitare fa!5 de
procesul de fabricare.

2.6. Celnle tehnologice de
ambalare, pdstrare 5i etiche_
rare a produselor finite.

2.7. lndi.ii de catitate a
produsului finit, conform
oocumentelor normative.

2.8. Defecte de fabricare.
lvletode de prevenire.

3.1. Prjncipiul anabiozei ,i
metodele de deshidratare.

3.2. Sortimentul li caracteristica
fructelor deshidratate.

3,3. Fluxul tehnologic de oblinere
a fructelor deshidratate,
Malini, utjlaje ij instalatri

3.4. Calculul materiei prime

4,28. Calculatea rnateriui Jrime
pentru producerea fructelor
deshidr tate, conform retetej.

4.29. Recepli narea cantitativi Si
calitativS a materiei prjme de
bazd.

30. Pregdtirea materiej prime
pentru procesare (operalii de



pentru produse deshidra,
IAIE.

3 5. Receptia materiei prime
cantitativS $i calitativ6.

3.6. Procesul tehnologic de
oblinere al
Fructelor deshidratatej
Strugurilor deshidratati;
Asorti drn fructe
deshidratate.
Cerinle tehnologice de
ambalare, p;strare ti
etichetare a produselor
finite.
Indicii de calitate a
produsului finit, conform
documentelor normative.
CerintelefalS
prjm;.

spSlare, inspectare, sortare,
calibrare, tratare).

4.3-?. Dirijarea operatiilor mecani_cel
decojire, divizare (taiere).

4.32. Monitorizarea operaliunilor de
producere: blanSare, uscare.

4.33.Exploatarea utilajelor, insta-
laliilor de procesare a materiei
prime.

4.34. Ambalarea produselor finite.
A.35. Etrchetarea, marcarea amba-

lajelor produselor finite.
4 36 Verificarea indicilor ortano-

Jeptici ai produsului fin it,
conform
normative.

documentelor

de materia

UC4. Producerea
fructelor congelate

4.1 Principjul anabiozei 9i
metodele de congelare.

4 2. Sortrmentul fi caracteristjca
fructelor congelate.

2.3. Fluxul tehnologic de obljnere
a fructelor con8elate, Masini,
utilaje ti instalatii

4 3. Receplia materiei prlme
cantitativd qi calitativS.

4 4. Procesul tehnologice de
obtinere a:

- Fructelor congelate;
- Asorti drn fructe congelate.

4.5. ModificErile fizice, chimice si
microbiologice la congelarea
materieiprime.

4 6. Procedee de decongelare.
4.7. Cerinte tehnologice de

am alare, pdstrare (Lanlul
frig rjfic) 5i etichetare a
produselor finite.

1.8. Indicii de calitate a
produsului finit, conform
documentelor normative.

A.3Z Receplionarea cantitatiGl
calitativ; a materiei prime de
baz6.

4.38, Preg;tirea materiei prime
pentru procesare (operarii de
spblare, inspectare, sortare,
calibrare, tratare).

A.39.Monitorizarea operaliilor
mecanice: decojire, divizare
{taiere).

A.40. Monitotizarea operatiunilor deproducere: blanSare,
congelare.

A.4l.Exploalarca utjlajelor, insta-
latiilor de procesare a materiei
prjme,

4.42. DetcJminarca modificErilor la
congelarea materjei prlme,

4.43. Aplicarea procedeelor de
decongelare a fructelor
congetate.

A.44. Ambalarea produselor finite.
A 45 Etichetarea, marcarea amba_

lajelor produselor fi nit.
4.46. Vetificarca indicijor organo-

Ieptici ai produsului finjt,
conform
normative.

documentelor



Repartizarea orientativi a orelor pe unit;ti de inGtare

v . Studiul individual ghidat de profesor

Tehnologra de producere a sosului
fructe

1.3. Avantaje/dezavantaje
asepttce.

conservSrii

Nr, Unititi de invitare

Conserve din fructe sterilizate 5i
pasteuflzate

Numirul de ore

Total

Contact direct

Lucrul
individual

Prelegeri PG.licel
Seminar

1.
42 8 14 20

2. Produse concentrate din fructe

Fructe deshidratate

Fructe congelate

fotal

42 L4 8 20

3
18 4 4 10

4
18 4 4 10

L20 30 50

Materii pentru studiul individual Produse de
elabofat

Modalitate de
evaluare

1, Conserve din Jructe ste lizdtel,i pasteu zote

1.1 Operaliunile de exhaustare ,i de aerare
la producerea conservelor sterili2ate Studiu de caz

Prezentarea

studiului Sdptdm6na 1

Sch emb
tehnologic; de

producere

Prezentarea

SCnemelor 5;pt6mana 2

Prezentarea
graficului S;pttm6na 3

2, Produse concentrcte din fructe

Sch emi
tehnologic; de

producere

Prezentarea

schemelor

2.2, Preparate enzjmatice in producerea
conservelor. Caractere specifice.

Prezentarea
referatulul 5;ptimAna 6



3. Fructe deshidrctdte

S;pt;mena 8

Vlll. Lucrdrilepracticerecomandate
Tematica lucririlor practice recomandate:

1. Calcularea cantit;1ij necesare dfructe. e materie prim; ,i auxiliar5 la producerea compotului din

2. Determinarea cantrt;tii de mie2 in suc.

3. Determinareaermeticitdtjrconservelorsterilizate.

4 Determinarea confinutului total de fructe raportat la masa netb.5. Executarea calculelor pentru cupajarea liindulcirea sucurilor.
6. Calcularea cantit5lij necesare c

conservetor concentrate 
le materie primd $i auxiliarE la producerea

X, Sugestiimetodologice

:iliil'':i:i :f3il::jji:j 1""'.1"0,;:: 
I"n""'"r", rorme si metode de orsanizare a activiurii

ereviror sicare ,u";;;;;;;;;;"',";':,""J:ilill":"1":"i;::#::,.:lur * jndividuare are

apljcativ, pentru inlesnirea insu$irii
r a.tiv e: i n st ru i rco prcbte mdtizqtd,
uta seminqre, leclii prcctice ,i de

Formele de organizare a actjvititii didactice vor fi diverse ca de exemplu: lucrut individuol, de

2.3 Tipuri de alter;ri in producerea
concentratelor din fructe.

Studiu de caz Prezentarea
studiului 56pt;mena 7

3 1 N4etode de prevenire a oxiddrii
produselor deshidratate.

Prezentarea
Power Point

Prezentare
Power Point

i.r. Lu,ud procesutut de (ongelare a
lructelor.

Prezentarea
Power Point

Prezentare
Power Point SSptimena 9

4 2. Defecte de fabricare a produselor
congelate

Prezentarea

Power Point
Prezentare

Power Point



g ru p, f ro n to l, pe te che.

La formarea gandrrii logice,t creative profesorulva folosi urm;toarele metode:

organi2area lucrului in grup,
- etaborarea referatelor,schemelor,tabelelor,
- rezolvarea sarcrnilor din proolrcere,
- executarea sarcinrlor Indtviduale,, experimente cu efectuarea incerc;rilor in laborator.

conversa!ia demonstratia, dialogul, explic

3. N/etode de d
diagrama ve 

ainstorminS' clusterinS'/ consultali in grup, cubul,

masa rotund T, interogarea multiprocesuald, t ctura ghlaau,

valoni, penza i' revlzuirea termenilor cheie, tur lgaleriei, linia

X. Sutestii de evaluare

strugutilor

Evoluoteo cantinud va fi structurat; in eyolu dti t'omative\rcvoludri sumotive lf|nale).

Evoluoteo sumottvd se realizeaz; la fin
competent; specrricd disciprinei a rost r:;:",rt:"JJ'[:j;h: t determind in ce m;surd riecare

formi de testare scrisi sau evaluare orald.
a a elevului instruit. l\4etodele de evaluare
performant; $i competentele indjviduale ale

e evoruore d competen.teroL in baza situariiror_probremt de ra viitoarere rocuri de



1. Calcularea cantit;lii necesare de marene
din fructe pasteurizate $i sterilizate.

prime 9i auxiliar; la producerea conservetor

2. Determinarea cantitEtii de miez in succonform metodologiej ,i compararea cLr normelestandarde.
3. Aprecierea calit6lii produselor conservate prin degustare.

ln colitdte de prcduse pentru z,dsuroreo competenlei vor t'ii
- Rezultatele calculelor consumului de materie primi;- Estim;rile cantit;lii de miez in suc:- Fisa de apreciere a calit;tii produselor conservate.

Crite i de evoluore o produselor:

1. Rezultatele calculelorconsumul
de fructe: 

ui de materie prime ,i auxiliari la pfoducerea compotului

' Respectarea sLrccesiunii efectu;rii calculelorconform metodologiei;- Corectitudineacalculelor;
- Modul de interpretare a calcuretof.

2. Estimdrile cantitEtil de miez in suc efectuate conform metodologiei ,r compararea cunormele standarde.

- Respectarea succesiunii operatiilorefectuate conform metodologiei;- Corectitudinea operaliilor executate;- Corectitudineacalculelor.

3. Fi$a de apreciere a produselor conservate:

- Ordinea de selectare a produselor pentru degustare;- Corectitudineadegustdrii;
- Corectitudinea verifidrii aspectului exterlor conform documentelor normative;- Indicarea condililor de petrecere a degustatiei;- Corespunderea firei de apreciere cu standardele ,i normele in vigoare.- Modulde prezentare a .ezultatetor.

Xl. Resursele necesa.e pentru desfigurarea procesului de studii

tenfelor in cadrul unititii de cws procesoteq
un mediul educational autentic, relevant gi
in care se vor desfirura lucrdrile de laborator
ce ttcete practice.

Solo de clqsd Si loborotorul vq li dotatd cu mobilier $colar, compute., projector, ecran.
Mote ole didocticei manuale, fire instructjve. pentru lucrdri practice/ de laborator, materialepentru activitatea de invdtare individual6 . 

"f"uiior, 

-- 
rnla"r,"f" pentruautocontrol/autoevaluare, studi j de ca

ilustrate, mulaje. 
lz' teste de control' teste-8ril5, mulaje, tabele, scheme,

,balant6, 
baie de api, regou etectnc, etuvd,

nete de sticli sau portelan, site, pensete.
lapace, materie primd (fructe) ,i materiale
fectuarea degustatiei.



Xll. Resurseledidacticerecomandateetevilor

Nr,

crt. Denumirea resursei

Loculin care poate fi
consultatd/

accesati/procurati
resursa

Numirul
de

exemptare
disponibile

8

1. ^ii,,u6,/q,,r rdrnoa. 6. Larabulea, lehnologia
paslrS'ri si i.ldustrralilarii produselor horticole,
ed Corteo Moldovei. Chisrn;u 2on,

Sala de lectura,
Eibliotec;

2 c. Eanu v Nnr,. .. E;,^"i^- :-J.o, r r l rLrprre conserv;rii
produseior alimentare, ed. AGtR B .rrro(r, rnn,a

Sala de ledura
Librdrie 7

3. J Ldr uov/ | ennotogra general a industrie
atmentate, ed. Tehnicd, Bucuresti 19g7

Sala de lectura,
BibliotecA, 20

4 rdtqod,|ot3 k Ap, TexHorofl.lF
xoHcepalpoBaHrjs nnoAoB l oBouler, xoHTporb
{aqecTaa npoAVXUl4h, M Arnonno-".""- ."",

Sala de lectura,
Brbliotec;, 20

5. I exHonof rl, t(oHcepa4poBaHrF,
M. ArponpoM/jAar. 1997H

Sala de lectura,
BibliotecS, 20

6.

Sala de lectura,
Brblioteci, 20

7

B HOHCepsHoi
KHLIJTHeB, KapTea

,.r /toAoBoafoAHbte I oBoLrlHble
coRq, n14nn,1982
Tarapo8 n f, Hoeoe
nPoMbILUneHHocT!j Nl- --r:,,
MonAoseHFcBg. 1995

Sala de lectura,
Eibliotec;.

9.

8.

I

Sala de lectura,
BibliotecS, 15

4Lrpcooa L ta, latHo,loftlqec(he paclerbt no
xod(epE;.:Oi :-,,{ -,,-e35 \ npony,.{ToB,,r.l nn,r98:

0

Sala de lectura,
Brbliotec;,

Sala de lectura,
BibliotecS, 10

Sala de lectura,

Sala de lectura,
Bibtioteci,

Sala de lectura,
Bibliotec;.

lnternet

20

15. '--__-rrL(P //www.s(rr roup.com/sanatate/alimentati;
-nutritie/CONSE VAREA-FRUCTELOR_S,_

Internet

lnternet

tnlernet

lnternet

17

LEGUM22485.oho
: :_ -, - -ntto://u^^^^/ \.ri'r^,,^ -^- /-- , ; 

-

18 /j dLdre/ a mentatre



-nutritie/coNSERVAREA_FR-crEtoR{t_ 

-
LEGUM2248S.phD
;;;;==_.- ,* - . .19.

C4o/6a2H
IIIP://www.lib.ase.md/wo-

Mgqe-qlqgia%2ggqducrbr%2oatimentare.odf

qqntent/u

Internet
20.

Internet

27.

Internet


