Conditionarea si pastrarea produselor vegetale
(ANUL IV, SEMESTRUL VII)

Nr. credite transferabile 4

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Conf. dr. Aglaia MOGARZAN

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

In cadrul cursului se urmireste insusirea de catre studenti a cunostintelor privind
receptionarea, conditionarea, metodele de conservare si pastrare a produselor agricole vegetale.

De asemenea, se va urmdri dobandirea cunostintelor privind controlul produselor in timpul
pastrarii si calculul scdzamintelor in timpul conditionarii si pastrarii produselor.

La lucrérile practice se urmareste de catre studenti cunostintele privind particularitatile
morfologice, anatomice si biochimice ale produselor agricole ce influenteaza pastrarea acestora ;
controlul calitatii produselor si stabilirea scdzamintelor in timpul conditiondrii si pastrarii
produselor agricole vegetale.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Notiuni introductive : definitie ,obiect, metode de cercetare,legatura cu alte discipline.

Insusirile masei semintelor : fizice, fiziologice, biochimice si de calitate.

Conditiile necesare depozitarii produselor. Constructii si spatii de depozitare

Utilaje si instalatii utilizate in conservarea si pastrarea produselor agricole

Receptionarea §i cdntarirea produselor agricole

Compartimentarea §i depozitarea produselor agricole. (in functie de specie, umiditate, %
corpuri stradine, MH, stare sanitara si tipul depozitului)

Curdtirea si sortarea produselor agricole.

Metode de conservare ale produselor agricole (prin uscare, racire, prin deshidratare si
refrigerare, pe cale chimica si radiatii.

Particularitatile pastrarii §i conservarii produselor agricole (cereale, leguminoase pentru
seminte oleaginoase plante textile, sfecla de zahar, tuberculi de cartof, plante narcotice, conuri
de hamei si plante medicinale).

Controlul produselor in timpul pastrarii (U,T, bolile si daundtorii din depozite, combaterea
prafului).

Valorificarea produselor agricole vegetale




Lucrari practice

Controlul calitatii semintelor (determinarea puritdtii, MH, umiditatii, MMB, MS, sticlozitatii, si
germinatiei

Particularitdtile morfologice, anatomice si biochimice ale produselor agricole.

Determinarea uniformitatii produselor agricole

Determinarea infestarii vizibile si invizibile cu daunétori.

Calculul scdzamintelor In timpul conditiondrii si pastrarii produselor agricole vegetale

Colocviu final de verificare a cunostintelor.

Bibliografie
1.Axinte M.,si colab. - 2002 - FITOTEHNIE : Fitotehnie, caiet pentru lucrari practice, partea I,

U.S.A.M.V. lasi, uz intern, 1986.

2.Beceanu D-tru, Balint G., 2002 — Valorificarea in stare proaspatd a fructelor, legumelor si
florilor. Ed. “Ion Ionescu de la Brad” Iasi.

3.Mogirzan Aglaia, Robu T., 2005 — Tehnologia pastrarii produselor agricole vegetale, Ed.”Ion
Ionescu de la Brad” Iasi.

4. Mogarzan Aglaia, Robu T.,Zaharia Marius, 2010 — Fitotehnie, Indrumator pentru lucriri
practice, Ed. I.Ionescu de la Brad, lasi.

5.Thierer Volf si colab. — Tehnologia receptionarii, depozitarii, condifionarii si conservarii
produselor agricole. Ed.Ceres, Buc., 1971.

6.Thierer Volf — Determinarea calitafii produselor agricole vegetale. Ed.Ceres, Bucuresti, 1971.

7. Zaharia Marius si colab. 2011 — Fitotehnie, Lucrari de laborator, Editura “Ion Ionescu de la

Brad”, Iasi.

Evaluare finala

coxg: Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare ocentd < 0
finala
Examen Evaluare scrisa 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, o
. . ! . 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.

Persoana de contact

Conf. dr. Aglaia MOGARZAN

Facultatea de Agriculturd - USAMYV lasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 3, Iasi, 700490, Romania
telefon: 0040 232 407523, fax: 0040 232 219175
E-mail: mogirzan@univagro-iasi.ro



CONDITIONAREA SI PASTRAREA PRODUSELOR AGRICOLE (ANUL
IV, SEMESTRUL VIII)

Nr. credite transferabile 3

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Sef lucrari dr. Bogdan-Vlad AVARVAREI

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Este o disciplind de culturd generald in pregatirea universitara privind studiul produselor
alimentare si a bazelor teoretice referitoare la principalele fluxuri tehnologice pentru obtinerea
produselor alimentare de origine animald. La finalul cursului studentii trebuie sd cunoasca
operatiile si etapele specifice diferitelor subramurilor din industria alimentard care prelucreaza
materia primd de origine animald; aparatele si utilajele care produc transformarea acesteia in
produs finit; instalatiile specifice subramurilor din industria alimentara; principalele caracteristici
senzoriale si proprietati fizico-chimice ale produselor alimentare de origine animala.

La lucrarile practice se urmareste familiarizarea studentilor cu tehnica de lucru din
laboratoarele de control si expertizd a produselor alimentare de origine animald si cunoasterea
notiunilor generale referitoare la principalele caracteristici senzoriale si proprietdti fizico-chimice
ale acestora.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)
1. Tehnologia obtinerii laptelui de consum.

2. Tehnologia obtinerii produselor acido-dietetice (iaurt, sana, lapte batut). Tehnologia
obtinerii smantanii pentru consum.

3. Tehnologia de fabricatie a untului. Tehnologii generale de fabricarea a branzeturilor
(proaspete, maturate in saramura, semitari i tari, topite si framantate).

4. Tehnologia de obtinere a Tnghetatei si a produselor lactate concentrate si uscate.

5. Tehnologia preparatelor comune din carne (clasificare, materii prime, materii auxiliare si
materiale, tehnologii si utilaje, caracteristici de calitate, defecte).

6. Tehnologia de fabricare a preparatelor din carne crude si uscate (clasificare, materii prime,
materii auxiliare si materiale, tehnologii si utilaje, culturi starter, caracteristici de calitate,
defecte).

7. Tehnologia de obtinere a preparatelor culinare (semiculinare). Tehnologia semiconservelor
din carne (clasificare, materii prime, tehnologii moderne si clasice, utilaje, caracteristici de
calitate, defecte).

8. Tehnologia conservelor din carne (definitie, ambalaje specifice, tehnologii si utilaje,
caracteristici de calitate, defecte). Tehnologia prelucrarii subproduselor din carne (mate,
organe, materie grasa, subproduse necomestibile).

9. Tehnologia de obtinere a pestelui afumat (metode de afumare). Tehnologia de fabricare a
semiconservelor din peste.

10. Tehnologia de fabricare a conservelor din peste. Valorificarea subproduselor provenite din
industrializarea pestelui.




Lucrari practice
1. Norme de tehnica securitatii muncii. Analiza senzoriala si determinarea proprietatilor fizico-
chimice a: laptelui de consum, produselor acido-dietetice, smantanii, untului, branzeturilor,
inghetatei.
2. Analiza fizico-chimica a preparatelor din carne, salamurilor crud-uscate, semiconservelor si
conservelor din carne.
3. Analiza chimicad a pestelui sarat si afumat (continut de sare si umiditate). Analiza fizico-
chimica a semiconservelor si conservelor din peste.
4. Verificarea cunostiintelor.
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de Jos”, Galati, 1992

5. Tonescu Aurelia, Zara Margareta, Gurau Gabriela, Aprodu Iuliana, Vasile Aida, Paltanea
Elpida, — Procesarea industriald a pestelui, Ed. Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos” Galati,
2006

6. Tofan C. — Igiena si securitatea produselor alimentare, Ed. AGIR, Bucuresti, 2001

7. Usturoi M.G. — Tehnologia laptelui si a produselor derivate, Ed. PIM, Iasi, 2008
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Evaluare finala

s Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare 9
finala
Examen Evaluare scrisa 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, 0
. . . . 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.

Persoana de contact
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Facultatea de Zootehnie - USAMYV lasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 8, Iasi, 700489, Romania
telefon: 0040 232 407 597

E-mail: bogdan avarvarei@yahoo.com



