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cnrriculum modurar ra ,,o"",o)o 
"r":i::;:::r':,speciaritatea rehnorosio ptoduselor deotigine vegetold face parte din componenta de speciaiitate si este un document normativ

obligatoriu pentru realizarea procesului de preg;tire a tehnicienilor in inv;t6mentul profesional
teh n ic postsecundar.

Scopul modulului procesoreo legumelor conste in studierea tehnologijlor de prelucrare ategumetor. Concomitent, eleviiisi formea26 abilit;ti de lucru cu materie prime utilizat; pentru aobtine produse finite, de selectie a indicilor fizico_chimici gi organolepticr, de producere aconservetor - prelucrarea materiei prime in condilii de laborator, calcule tehnologice lapregStirea produselor frnite

Structural curriculumul modular procesareo leguhelot este constituit din cinci unit;li deinv;tare$i anume: Legume conserj
posteurizdte; produse ,",,",u,r" d; ;;,0;: ,!rilli"";"ffll**",0i:r,:,ff:::r':,:'r'!:" t'

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atribufiile Si sarcinile deI'cru din Profirur ocupalionar ti competenlere nominarrzate in descrierea carificirii profesionare

vegetdld, in care sunt precizate criteriile de
profesionale.

Studierea acestui modul se bazeaz; pe cunoftjnlele achizjlionate de cdtre elevi de la djsciplinede culturE general;: chinio, motemqtico, bioloqio.

7 Mictobiologie, sonitd e,i igiend industtiold;
2. Bozele producerii materiei prime;
3. Bozele tehnotogiitor olimentore.
4 Biochimio ptoduselorolimentore;
5. Ptocese 5i oporute in industrjo olimentotd;
6. Utildj tehnologic in industrio olimentot.

. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesional;
Studierea modu-lului procesarco legumelor va contribui la formarea ,i dezvoltarea decompetenle profesionale de organizare,i dirijare a proceselor t"n"ol"g,." f,"n,r, orooua"r",diferitor sortimente de produse conseryate, care, in ultimul timp, sJnt solicitate pe pia;d:produsele fermentate lactic, tegumele deshiaout", f"grr;l;ng;i.;; ;.:' ""

Competenlele formate in cadrul modulului urm6resc educarea unei personatit6ti capabile s5insuseascd 5i sb aplrce in cariera profesionat6 tehnologiile studiate.

calitd[ii materiei prime ti produsului finit.

Curriculumul modular procesorco legumelor asigurE formarea viitoruluispecialist prin:
- dezvoltarea ti exersarea abilitdtilor praclce:
- oferjrea posibilit6lrlor de a_ri asuma responsabjliUli 5j a lua decizii competente;- cooperarea si lucrulin echjoi:



curricutum modutar ta ,ror"ro)orJ;:T:l speciatitarea rehnorosio ptodusetot deo gine vegetdrd face parte din componenta de speciaiitate ,i este un document normativoblrgatoriu pentru realizarea procesului de preg;trre a tehnicienilor in invilrmantul profesjonal
tehntc postsecundar

Scopul modLrlului procesarco legumelor conste in studierea tehnologiilor de prelucrare alegumelor. Concomitent, eleviii$iformeaz; abilititi de lucru cu materie;ima utitizat; pentru aob!ine produse finite, de selectie a jndicllor fizico-chimici 9i organolepticr, de producere aconservelor - prelucrarea materiei prime in conditii de laborator, calcule tehnologice lapregitirea produselor finite.

Structural curricLrlumul modular procesoreo legumelor este constituit drn cinci unit;ti deinvSlare$i anumet Legume conser\
posteurizote; produse ,onr"ruor" oi'rol""nr',1'!, , [liJ;"iflir"^",li:r":,"::::rt:,:'r:::" t'

Competentele formate in cadrul modulului sunt ln conformitate cu atribuliite ii sarcinile derucru din profilur ocupationai $i competentere nominarizate in descrierea caritic;rii profesionare

Studierea acestui odul se bazeazi pe cunortintele achizitionate de cdtre elevi de la disclplinede cuiturE general chimio, mqtendtico, biologio,

I Microbiologie,sonitdrie,i igiend industtiotd;
2. Bozele produce imote ei prime;
3. Bozele tehnologiilot olimentore.
4 Biochinio produselor olimentore;
5 Procese ti opordte in industriq oltmentord;
6. Utiloj tehnologic in tndustrio olimen@r.

lt. Motivalia,utilitateamodululuipentrudezvoltareaprofesional'

Studierea modulului prccesorca legumelor va contribui la formarea Si dezvoltarea decompetenle profesionale de organizare Si dirijare a proceselor tehnologia" i"n,ru proor."r""diferitor sortimente de produse cons:rv,al:, care, in ultimul timp, srint solicitate pe piald:produsele fermentate lactic, legumele deshidratate, legume cong;i";;;;..' ""
Competenlele formate in cadrul modulului urm;resc educarea unei personalitdli capabile sdinsuteasc; 5i s; aplice in cariera profesionatA tehnologiile studiate.

calit;lii materiei prime gi produsuluifinit,

Curriculumul modular procesorea legumelor asigu16 formarea viitoruluispecialist prin:

- cooperarea fi lucrulin echipil



De asemenea, competentele formate..vor contribui in cariera profesionale pentru a activa,conform calific,rii profesionale in calitate der t"nnirion in 
-iri,iri)"'oi|i"rroro, 

,ontroto,produse olimentorc, lobotont lo deter
chimicd, muncitor. 

mindreo colitdlii produselot ogricole, loboront lo onolizo

La fel competentele specifice formate in cadrul modulului il ajutt pe elev s; sugtna examenulcomptex de calificare a probelor de absolvire.

l. Competenleleprofesionalespecificecurriculumuluimodular

fl/r Organizarea pro esului de lucru; Receplia
pentru procesare Organizarea procesului

unca,
Con petenle le profes iono le spec if ice mod u lu I u i :

aSleuflzarej

mej

lV, Administrareaorelorcurriculumuluimodular

Unititile de invdlare

Principiile $i metodele de
con5ervare.

Sortimentul ti caracteristica
legumelor murate.
Fluxul tehnologic de conservare
a legumelor prin murare.

Calcularea materiei prime Si
auxiliare pentru producerea
legumelor murate, conform
reletei.
Receplionarea cantitativd Si
calitativ; e maro/ioi ^rih^.r^

Semestrul

Numirul de ore

Modalitate

evatuare

Nr
credite

Contact direct
Lucrul

individualPracticd/Seminar

Unitilide
competentd Unititide conlinut Abitit;ti

7, Legume conseruote pin murore

UCl. Conservarea
legumelor prin
murare



Matini, utilale 5i instalatii.
14. Calculul materiei prime si

auxiliarela conservarea prin
murare,

1.5. Receptia materiei prime
cantitativi Si calitativ;.

1.6 Procesul tehnologic de obtinere
a:

- Verzei murate;
- Rosiilor muratej
- Castravelilor muratij

Legumelor tt fructelor asorti.
1.7. Cerinfe tehnologjce de

ambalare, p;strareri etichetare
a produselor finite.

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

1.9. Tipurile de rebut Si prein_
tempinarea acestuja.

bazi $i auxiliare.
4.3. Preg;tirea materiei prime ,i

auxiliare pentru fermentarea
lactic; (operalii de inspec_
tare, cur;tare, sortare,
calibrare, spilare).

4 4. Exploatarea utjlajelor, insta-
latiilor de procesare a
materiei prime.

5. Verificarea condiliilor 9i
procesului de fermentare.

4.6. Respectarea condiliilor de
pestrare a semifabrjcatelor,
produselor finite.

A 7 Ambalarea produselor finite.
4.8. Etichetarea, marcarea amba-

lajelor produselor fi nite.
4.9. Verificarea indicilor organo_

leptici ai produselor finlte.
l0.Preint6mpinarea produce.ii

rebutului, pierderilor de
materie prim5.

2. Conserue din legume sterilizote,i pdsteurizote

UC2. Conservarea
legumelor pnn
sterilizare 5i
paSteufizare

Pnncipiul abiozej ti metodele
de sterilizare si pasteurizare.
Sortimentul tt caracteristrca
conservelor din legume
sterilizate tr pasteurizate.
Fluxul tehnologic de conservare
a legumelor prin steriljzare Si
pasreun2are. lvlatinj, utilaje ri
instalalii.
Calculul materiei prime ,i
auxiliare Ja conservarea legu_
melor prin sterilizare Sj
pasleur|zare.

Recepfia materiej prime
cantitativd 5i calitativ;,
Procesul tehnologic de obli-
nere a conservelor naturalel
Maziitii vetz\
Porumbuluidulce;
Fasole-p;stii.
Procesul tehnologic de obline_
re a maflnatelor:
Castravelilor marjnalj;
Rofiilor mafinate.
Procesul tehnologic

411 Calcularea materiej prime ,i
auxiliare pentru producerea
conservelor sterilizate 5i
paSteur|zate, conform
reletei.

,4.12. Recepfionarea cantitativt ri
calitativt a materiei prime de
baz; $iauxiljare.

A.13. Prcpatarca soluliei de
acoperire (marinad;).

4.14. Prcge rca materiei prime 
$ 

j

auxiliare pentru con5ervare
(operalii de inspectare,
sortare, calibrare, sp;lare,
curalarer tratare).

l5l\4onitorizarea operaliilor
mecanice: divizare, decojire,
zdrobire, presare, finisare,
omogentzare,

416 Monitorizarea operaliunilor
de producere; blanpare,
prSjire, sterilizare, pasteuri-
zate,

A.17. Exploatarea utilajelor, insta_
latiilor de



oblinere a conservelor de
gustSri (tocan; drn legume).

2.9 Procesul tehnologtc de
oblinere a sucurilor de legume:

- Suculur de ro5ri;
- Suculuide morcov

2.10.Cerinle tehnologice de amba,
lare, pEstrare,i etichetare a
produselor finite.

2.11 Indicii de calitate a produsului
finit, conform documentelor
normative

212 Posibildili de
deteurilor.

utilizare a

materieiprime.
4.18. Ambalarea produselor finite.
A l9 Etichetarea, marcarea amba_

lajelor produselor fi nite.
A 20 Verificarea indicilor organo_

leptici ai produselor finite,
conform documentelor
normative.

4.2J.. Utilizarca deSeurilor de la
producere.

3. Produse concentrcte din legume

UC3. Fabricarea
produselor
concentrate din
legume

3.1. Sortimentul Si caracteristica
Concentratelor din rosii.

3.2. Fluxul tehnologic de fabricare
a produselor concentrate din
legume. l\4a$inj, utilaje $i
Instalatii.

3.3. Calculul materiei prime la
fab(carea produselor concen_
trate djn legume.

3.4. Receplia materiej prime
cantitativ; 5j calitativ;.

3.5. Procesul tehnologic de
obtinere a:
Pulper de tomate;
Pasteide rotii;
Sosuluide tomate;
Cerinle tehnologice de
ambalare, ptstrare ,i
etichetare a produselor finite.

3.7. Indicii de caljtate a produsului
finit, conform documentelor
normative

4.22.RecepIionarea cantitativ;
calitativd a materjei prime
bazS.

4.23. Pregitirea materiei prime
pentru conservare (operalji
de sptlare, inspectare,
sortare).

A.24.Monitorjzarca operalijlor
mecanice: zdrobire, presare,
finisare, omogenizare.

A.25. Monitorizarea operaliunilor
de producere: tratare termi-
ca, concentrare, sterilizare,
pasteurizare.

4.26. Exploatarea utilajelor, insta_
latiilor de procesare a
materjei prime.

A 27. Ambalatea prcduselor finite.
4.28. Etichetarea, marcarea amba-

lajelor produselor fi nite.
4.29. V etificarea indicilor organo-

leptici ai produsului finit,
conform
normative.

documentelor

4. Legume deshidrotote

UC4. Conservarea
legumelor prin
deshidratate

4.1. Principiul anabiozei ,i
metodele de deshidratare.

4 2. Sortimentul li caracteristica
legumelor deshidratate.

4.3. Fluxul tehnologic de obtinere a

4.30. Calcularea materiei prime
pentru producerea legumelor
deshidratate, conform
re!etei.

"' i;:,:lli:1'::. :::T:l:: J,regumelor deshidratate.



Ma;jni, utilaje fj instalalii.
1 1. CalcLllul materiei prime pentru

produse deshidratate.
4 4. Receptia materiei prime

cantitativS Si calitativd
4.5. Procesul tehnologice de

obtinere al
- Legumelor deshidratate (toma_

te, ardei, gogotari);
- R;d;cinoaselor deshidratate

(morcov, p;trunjel);
- Asorti din legume deshidratate.

4.6. Cerinle tehnologice de
ambatare, p;strare gi
etichetare a produselor flnite.

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

baz5.
A 32. Preg;tirea materiei prime

pentru procesare (operatii de
spdlare, inspectare, sortare,
calibrare, tratare).

A-33-Monitorizarea operatiilor
mecantce: decojire, divizare
(taiere).

4.3 4. Monitorizarea operaliunilor
de producere: blangare,
uscare.

4.35. Exploatarea utilajelor, insta_
Ialiilor de procesare a
materiei prime.

4.36. Ambalarea produselor finite.
4.32 Etichetarea, marcarea amba_

lajelor produselor fi nite.
4.38.Verjficarea indicilor organo_

leptici ai produsujui finit,
conform
normative.

documentelor

5. Legume congelote

UC5 Conservarea
legumelor prin
congelate

Principiul anabjozei ri metodele
de congelare.
Sortimentul $i caracteristica
legumelor congelate.
Fluxul tehnojogic de oblinere a
legumelor congelate MaSini,
utilaje Si instalalti.
Receplia materiei prime
cantitatjv; $i calitativi.
Procesul tehnologice de
oblinere a:

- Legumelor congelate (tomate,
ardei, gogo$ari)j

- Boboase congelate {maztre
verde, ptstii);

- REddcinoase congelate (cartofi,
morcov pitrunjel);

- Asortidin legume congelate,
5. N/odificdrile fizice, chimice $i

microbiologice la congelarea
materieiprime.

5.6, Procedee de decongelare.
5.7. Cerinle tehnologice de

ambalare, pbstrare (Lanlul
frigorific) Si etichetare a
produselor finite.

4.39. Receptionaf ea cantitativE
catitativi a materiei prime
baz5.

40, Pregllirea materiei prime
penrru congelare (operalii de
sp;lare, inspectare, sortare,
calibrare, tratare).

A.4l.Monitotizarea operalijlor
mecanice: decojire, divizare
{tajere).

4.42. Monitorizarea operatiunilor
de producere: blangare,
congetare.
Exploatarea utilajelor, insta-
laliilor de procesare a
materieiprime.

4.44. Detet minarea modific6rilor la
congelarea materiei prime.

45. Aplicarea procedeelor de
decongelare a legurnelor
congetate,

46 Ambalarea produselor finite.
4.47. Etichetarca, marcarea

ambalajelor produselor fi nite.
4.48. V erificarea indicilor

fl
de

organoleptici ai orodus|lIri



5.8. lndicii de calitate a produsului
finit, conform documentelor
normattve.

finit, conform documentelor
normatrve,

Nr. Unit;'i de invitare

Numdrul de ore

Total

Contact direct
Lucrul

individualPrelegeri Praclicel
Seminar

1 Legume conservate prjn murare 20 4 6 10

2 Conserve din legume sterilizate ,i
pasteurizate 44 18 8 18

3 Produse concentrate din legume 22 6 4

4 tegume deshidratate

Legume congelate

Total

18 6 2 70

5.
6 L0

1rn 40 20 60

Repartizarea orientativd a orelor pe uniti!i de inv;tare

v . Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de
elaborat

Modalitate de
evaluare

Termen de
realizare

7. Legume conservdte prin murure

1 1. MurStuflle ca produs finit.
1.2. Roluls;rii de bucdt6rie.
1.3. Folosirea specrilor pure de

bacterii lactice

Prezentarea

referatului SEpt;mana 1

1.4. AmbalaJele destinate fermenta_
tiei lactice (butoaie de lemn,
ambalaje din plastic, amfore din
beton).

Prezentarea
Power Point Prezentare power S;pt5mAna 2

1.5. Fermentdrile ce au loc paralel cu
fermentarea lactic;.

1.6 Condrliile de degradarea aciduluj
Studiu de caz Prezentarea studiului 5;pt;m6na 3



lactic-

2, Conserve sterilizote din legume

2 l.Tipuri de alter;ri: amidonarea,
degradarea culorii verzi pentru
mazEre verde

Studiu de caz Prezentarea studiului S;pt6mana 4

2 2 Tehnologia de fabricare a
pSstdrlor

Schem;
tehnologici de

producere

Prezentareaschemelo

r S;pt6mena 5

2.3. Caracteristica sr metodele de
obtinere a acidului acetic. Referat Prezentarea

referatului Sipt6m6na 6

2.4. Soba de pr;jire. Modifictrile
legumelor 9i a uleiuluiin urma
prdjirii. Prezentarea testului S;ptdmana 7

3. Produse concentrdte din tegume

3.1. Procesul de concentrare in flux
a pastei de tomate. l\4etode de
ambatare a produselor
concentrate

Referat Prezentarea
referatului Sdpt6m6na 8

3.2 Calitatea produselor
concentrate. FiFd de analiz; Prezentarea fitei S;pt6mena 9

3.3. Degrad;ri a produselor
concentrate (degradarea culoril,

prim;,energie etc).

5tudiu de caz Prezentarea studiului Siptbm6na
10-11

4. Legwe deshidtotote

4.1 Apa in legume inainte ,i dup;
deshidratare. Prezentarea tabelului

4.2 Parametrij procesului de
deshidratare.

4.3. Avantajele ti dezavantajele
produselor deshidratate.

Prezentarea
graficului

sdptim6na
13

GraficulT



5.1. Diferenla dintre procesul de
refrigerare ti congelare.

5.2, Parametrii procesului de
congetare.

Prezentarea testului S;ptEmena

L4

5.3. Cerinle fal5 de produsul finit.
Avantajele produselor
congetate.

Fiti de analiz6 Prezentarea fiSei

t ucririle practice recomandate
1. Tematica lucrErilor practice recomanoate:

2. Calcularea conlinutului de materiale auxiliare la preg;tirea solutiei de acoDertre.
3. producerea legumelor fermentate lactic (in condilii de laborator).
4. Calcularea procentului real ii vizibil de pr5jire.

5. Dirijarea prin calcule a procesului de sterilizare.

6. Calcularea cantit;tii necesare de materje prim; $i auxiliar5 la producerea conservelornaturale.

T Determinarea substanteror minerare din produse concentrate prin metoda de frotare,8. Calcularea conlinutului de apd evaporatd la produsele deshidratare.

tX. Sugestiimetodologice
in curriculum modulului procesoreo legume.lor suntrecomandate activitdli de invdtare care sepresteaz; in cadrul pregttirii de speciatitate, insE profesorut ;;;i;'.;r" alte activitilididactico-metodke adecvate conditiitor .on.r"a" iin- er;; i"1.]r""''p"rn.,t ,""rir"ru"conlinuturilor la nivel.

Un criteriu important de selectare $i ordonare^a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau
1" :*:.""T1: conferit elevilor in procesul invittfii. prin urrrr" ,u-r-u-Jorn"nOi aplicareastrategiilo. didactice care deplaseazi at
de profesor spre invjpr"" prin a"r.op".tfr:::'.t;:"#::*" 

tu strictele prescrisa ti controrat6

- Demonstrolio:
obiecte si feno :r:-lldirecti. a realitdrii' utilizat; pentru a prezenta

Demonstrarea a unuj.material suport (natural, figurativ sau simbolic).

{simbolice)sau 
cu ajutorul objectelor naturale sau cu substitute

Lesume conserudte ptin mururc, rili:fii:,li;ii.[iJiliiil::l,JJH:[:j;;i:".1ffi;
sau a lucrdrilor practice gi de laboraror,

- ObseNolidt metodd de explorare, direct6, 
.a realjt;Iii, care reprezinta urmErirea liinregistrarea sistematicd a datelor despre obiecte $i fenomene, in ,.oprf cunoa$terii lor.observatia.poate fi dirijatd, independent;, s*r"";, a",."ri;iiirng; aii)',a.s" ,u.on'.nOepentru unitdlile de invdlare: Legume conseryote prin murorp a^h.o^,- at^ ,^-..-_



steritizote Sj posteurizote, produse concentrote din legume, Legume deshidrdtote, Legumecongelote

practice 9i intelectuale sau a formErii
curente, de consolidare, de verificare, i

peraliitor activrt;lii de inv6tare. prin calea

cu caracter apricativ:de executie, de,J::1","Hff:::::i$Jilf":::T,:::lj1.Jil
aceasta metodj se realizeaz; formarea abil;t5lilor, achizilionarea unor strategji derezorvare a unor probreme practice, determinare/apreciere a indicii de caritate aproduselor prin fermentare, consolidarea cunortinf"fo|' i, torrnrru".orpetentelor. pentrurealizarea lucr;rii practice, cadrut didac
executat; elevii vor efectua actiunea in motrebuie contribuje la cresterea progre
profesor asigur; un control permanent, ci
utiliza in drul lectiilor practice Si de laborator la unitdlile de inv5lare: Legume conservdte

i posteurizote, prcduse concentrute din

intentionat un fenomen in scopul studierii

- Studiul de coz, care constd in descflerea unu

Co n se 
^/ 

e d i n leg u me ste rilizate,i posteu n z ot

Pentru realizarea obiectivelo*i dezvoltarea competenlelor profesionale, se recomandi



X, Sugestii de evaluare
Evaluarea reprezint; totalitatea activit;jilor prin care se colecteaza, organizeazi ,iinterpreteaz; datele oblinute in urma folosirii unor metode, tehni.igiir,.i--,n"ntu oe n.;su."re
ti apreciere a rezultatelor invit;rii.
in contextul structu16rii procesului de instruire pe module axate pe formare de competente,evatuarea modululur presupune demonstrarea de c;tre elev a detinerii competentelor specificemodulului.

Evaluarea competenlelor la flnal de modul va fi realizatd in baza urmEtoarelor prancipii:
- competenlele formate sunt evaluate in baza de criterii;
- criteriije de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activit6tilor^arclnilor

modulului;

- in procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea competenlelor dec;tre elev;

- acumularea de dovezise realizeazi continuu pe perioada parcurgerii modulului;
- evaruarea rezurtateror modururui se rearizeazi in baza tuturor doveziror/ acumurate atet inprocesul de evaluare formativi, c6t,i sumativ;.

O condilie de importan!5 rarea uneiinvdt6ri eficiente este ca etevulsi,tieclar care sunt agtept;rile
nesative, diricurtirideinv ;::::',"JIiTijl 

,n.re parte, va duce ra evarudri

Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului fi formarea competentelorprofesionale, specifice modulului, se recomandt ca la inceput de modul caOrul didactjc stinformeze elevii despre ceea ce ei trebuie si fie capabili sE i.i|d"."".*." ," Onal de modul(rezultatete invij;rii), daryi despre modatitatea gi criteriite de eval;.;;. 
-" -'

in scoprrl evalu;rii
evaruare care pot fi utiljzate unele metode ti instrumente de

tehnici alternative ivt la testele standardizate Printre aceste

comportamentutui fit:r,"Jff[]"::' 
observarea sistematica a

tev ca avand efect formativ este foarte utill
uare, Elevii au nevoie se se autocunoasci,
inal. Condilia principal, care favorizeaz5

esorutui o constituje intelegerea criteriilor de
terij ii ajuU pe elevi se inlelea8d semnificatia

,;:r::U!" *r** o @nrytentetot, in baza situatiitor-problemd de ta viitoarete tocuri de

.I. Elaborarea sd|€ nei tehnologice de obtjnere a unui produs finiu
2. Calcularea cantitilii necesare c

din let.t,ne pasteuriz"a" ,, ,,"rui.""[itut'" 
prlmd gi auxiliarE la producerea conservelor

3- Determinarea substantelor minerale din produse concentrate,efectuate conformmetodologieiSi compararea cu oocument tle normative.
it dtote de produse pentru mdsuroreo competentei vor fii

- Scheme tehnologice de oblinere a unut produs finitj- FiSe de calcul al consumului de materie prim; gi auxiliare la producerea conservetd..ti^



legume pasteurizate 
Si sterilizatej

- Fise ale estlm;rilor substantelor minerale din produse concentrate.
Ctiteriide evoluore o produselor:

1 Schema tehnologic; de obtinere a unut produs finitj- Corechtudinea elaborErii schemeitehnolotice;

adecvatS tematicii.
2 Fise de carcur ar consumurui de materie prim; ,i auxirrarS la producereaconserveror dinJegume pa5teLr r,,dre ,, sterit,zale.

- Respectdrea su.cesiunii efectudrri cajculelor conform metodologiei;
Corectltudtnea calculelor;

- l\,4odul de prezentare a rezultatelor.

3 Fige ale estim;rilor substanlelor mtnerate dtn produse concentrate, efectuate conformmetodologiei 
5a compararea cu normele standardej- Respe(tarea succesrun,, operdt,ilorefe(tuateconform metodoJoeiei:- Corecritudinea compar5rir relullareror cLr documentele n;r;;t;;;'- Corectttudinea de calcul;

Modul de interpretare a rezultatelor.

Xl. Resursele necesare pentru desfisufarea procesului de studii

pe elev care necesiu laborator in care se vor
unde se vor desf6tura orele teoretice 5i cele prachce

Solo de closd 5i loboratarul vo t'i dotatd cu mobilier 5colar, computer, proiector, ecran.

bal nt;, baie de ap6, reSou electric, etuvt,
het de sticl; sau porlelan, site, pensete,

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.

crt. oenLrmirea resursei
Loculin care poate fi
consuttatd/ accesate/

irocurata resursa

Numdrulde
exemplare
disponibile

: : ::-_, V Nour s a, principille conservdrii
.'J.Lselor aJimentare, ed. A6lR, B!cure5ti 2004.

3 5. Carpov, Tehnologia general a I oustlei
aImentare, ed. Iehnic4 Bucure9ti 1997

Sala de lectura,
Biblotecd 8

Sala de lectura
Libr;rie

Sala de lectura,
Bibliotec;.

1

20



9 Fcrpe6oB C. 14., TexHonofhgeckre pacrerbt no
xoHcepBupoBaHh|o nrl4ea6rx npuAyRTOB,
nt4nn, 1984.

17 http:,.;.,,,. s..;3rcL: ao.n/sanatate/alimentati
E...:- :. ::"S5R'. ;REA.FRUCTELOR-SF

-:: - "'::::: ..p

A. O 3arh6aroB h Ap., TexHonork, koHcepBh-
poBaHkn nroAoE l,t osol4ei, KOHlpOrb KaqecTBa
npoAykqqh/ M. A rp o n po Mt/'3Aar,Igg2.

,..',... :.ngroup_com/sanatate/alimentati

4

=.--:- : : :ONSERVAREA.FRUCTELOR-5I-

Sala de lectura,

BrbliotecS,

3. C. fopeHbxoB, TexHo,nofh' xoHcepsrpoBaHrr,
M ArponpoMh3AaT, 19g7

Sala de lectura,

Bibliotec;,
Gh. Mihalca, R. Vreru S.a, ConSetarea
produselor horticole gi prepararea lor pentru
consLlm, Bucuresti 1980.

Sala de lectura,

Eibliotecd,

tllo6aHrep y., tiroAoBoFfoAHbte,j osot{Hbre
co(/', nkn[,1982.

Sala de lectura,

BibliotecA,
8. TarapoB n t, HoBoe 8 xoHcepBHo,

npoMbtLllreHHocrt4 MonAABt4tl, KrjuhHeB, Kaprea
MonAo6eHFcx3, 1985

Sala de lectura,

BibliotecS,

Sala de lectura,

BibliotecS,

D. Eeceanu 9.a, Fructe legume Sr flori. N4etode
oe pretungrre a p;strErii in stare proaspEU.
Conserve de fructe 5i legume. Bucure$ti 2003.

Sala de lectura,

Eibliotec;,

S. Seremet, Curs de prelegeri la microbiologia
speciali pentru specialitatea TppFt, Stduceni
2001

Sala de lectura

lO f CkphnHrxo8, TexHorol.lF nepepa6orxl4
n.4oAoBl, FroA, Moc(Ba: ArponpoMr3Aar, 19gg.

Sala de lectura,
Bibliotec6,

Sa la de lectura,
Biblioteci

J. Ciumac, Merceologia produselor alrmentare,
ed. Tehnica, Chisiniu .1995

Internet
https://www.scribd c om / doc/ 547 1327 s /I ehnol
ogia-Conservafl i,Fructelor-si,Legumelor

Internet

http://www scrigroup.com/sanatate/alimentati
e-nutritie/CONSERVAREA-FRUCTELOR,St-
LEGUM74557 ph

https: l/issuu com/cci,. c::: i€hnoiogii_de_des
nrdra:are_a legume

lnternet

lnternet
-::,'.'2248s.php


