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. Preliminarii

Curriculum modular Procesarea fructelor si strugurilor este destinat pentru specialitatea
Tehnologia produselor de origine vegetalg si face parte din com ponenta de specialitate.

Curriculum modular Procesareg fructelor si strugurilor este un document normativ si obligatoriu
pentru realizarea procesului de pregdtire a tehnicienilor in invatdmantul profesional tehnic
postsecundar de nivelul IV,

Scopu! modululul constd in studierea operatillor: de conditionare 8 fructelor §t strugurilor,
mecanice, tehnologice de producere 5| de ambalare 3 produselar finite. Cancomitent, elevil sa
familiarizeazd cu cerintele fatd de receptia materiel prime =i auxiliare, tu metodele de
prelucrare, cu modificirile nedorite co pot surven| in procesul de fabricare in vedersa praveniril
alterdrii produselor finite.

Structural curriculumul modular Procesarea fructelor si strugurilor este constituit din patru
unitdti de invétare si anume: canserve sterilizate si pasteurizate; concentrate din fructe; fructe
deshidratate; fructe congelate.

lucru din Profilul Cclipational 5i competentele nominalizate Tn descrierea Calificari profesionale
ale tehnician In indystria alimentard, pentru specialitates Tehnologio produselor de origine
vegetald. In documenteie mentionate sunt precizate criteriile de performantd pentru
dobandirea comp etentelor individuale,

Chimie;

Matematicd,

Fizicd;

Microbiologie, sanitdrie si idiend industriald;
Bazele produceri materief prime;

Bazele tehnologiilor alimentare,

Biochimia produselor alimen tare;

Procese si aparate in industrig alimentars;
. Utilaj tehnologic in industrig alimentar;
10. Pdstrarea legumelor:

11. Procesarea lequmelor.

PO NODUVDLEWN .

II. Motivatia, utilitatea modululuj pentru dezvoltarea profesionals

Studierea modulului Procesareq fructelor s strugurilor va contribui 13 formarea si dezvoltarea
de competente profesionale:

- Organizare a operatiunilor tehn ologice de conditionare;
- dirijare a operatiilor mecanice;
finite.

Competentele formate in cadryl modulului urméresc educarea unei personalitdti capabile s3
insuseasci si s aplice in cariera profesionald procedeele studiate.

Formarea competentelor se reallzaazi prin punerea accentelor pe abllitatile practice n cadrul
activitatilor de predare - invatare - evaluare, efectuarea calculelor tehnelogice la necesarul de
materie primd de bazj si auxiliard, determinarea cantitatii de miez in suc aprecierea calititii



produselor conservate etc.

Cunostintele si abilitatile obtinute, in special cele ce tin de receptionarea materie| prime sj
auxiliare, modificarile nedorite ce pol surveni in produsele conservate 51 metode de prevenire,
ambalarea produselor finite, vor fi aplicate si utifizate in timpul procesulul de activitate a
specialistulul in domeniu,
Curriculumul modular Procesareq fructelor si strugurifor asigurd formarea viitorulyi specialist
prin:
- dezvoltarea si exersareq diferitor abilitdti practice;
- Oferirea posibilitdtilor de o isi asuma responsabilitd ti si a lua decizii competente;
- Cooperarea si fucrul in echipd;
dezvoitores Interesuitd ford de specinlitotea aleasd, orfentdnd elevil spre activitafi
independente de mini-tercetare, formulare de Ipotere, concluzii si argumentar|,
studierea modulului Procesgrea fructelor si strugurlior va contribui la formarea unul specialist
capabil & aplice metode si tehnelogii moderne de conditionare, menitorizare aproceselor
tehnalogice de producere s de ambalare a produselar finite si 5 ja decizi aptime =i
competente in activitatea profesionals.
Modulul Procesorea  fructelor & struguriior asigurd baza pentru formarea competentelor
specifice pentru unititile de curs a componentei de specialitateca:
- Controlul colitarii produselor de grigine horticold:
Securitateo sl sdndtatea in muncd;
Proctica ce anticipeazd probele de absolvire,
e asemenea, modulul asigura baza pentru formarea competentelor specifice la elaborarea
proiectelor de diplomé in domeniul de specialitate.
Agentll economicl solicity specialistl competenti si capabili s& contribuie la solutionarea
probiemelor parvenite in activitates lor, ceea ce poate fi realizat printr-g instruire profesional,
relevantd si continua in domeniyl prelucririi fructelor si strugurilor,
.  Competentele profesionale specifice curriculumului modular
Competente profesionale din descrieren calificdrii: Organizarea procesulul de lucru; Receptia
materiei prime; Pregitires materiilor prime pentry Procesare; Organizarea procesulul
t=hnologic (conservelor, uscate, congelate); Depozitarea semifabricatelor, produselor finite:
Finalizarea procesului de luery i Aplicarea normelor de secy ritate sl sandtate in munes,
Competentele profesionale specifice modulylyy:
1. Conservarea fructelar prin-sterilizare si pasteurizare

2. Fabricarea produselor cencentrate din fructe,

3. Producerea fructelor deshidratate,

4. Producerea fructelor congelate.

V. Administrarea arelar
| Numaru! de ore
Total Contact direct Modlitate .
| Semestrul 1 : de Nr credite
ey evaluare
) Practics/ individual
Prelegeri .
Seminar
Wil 120 30 a0 60 | Examen 4
| i




V. Unitatile de invatare

Unitati de
competenta

Unitati de continut

Abilitati

1. Conserve din fructe sterilizate si pasteurizate

UCI, Conservarea

|fructe!or prin
Isterilizare si

pasteurizare

1.1

1.2.

1.3.

Principiul abiozei si metodele i”'l'

de sterilizare si pasteurizare.
Sortimentul si caracteristica
conservelor din fructe
sterilizate si pasteurizate.
Fluxul tehnologic de
censervare a fructelor prin
sterilizare si  pasteurizare.
Magini, utilaje si instalatii.
Calculul  materiei prime si
auxiliare  la  conservarea
fructelor prin sterilizare si
pasteurizare,

Receptia materiej prime
cantitativa si calitativa
Procesul  tehnologic  de
obtinere a compotului din:
Fructe samburoase:;

Fructe simantoase;

Struguri;

Asarti.

Procesul  tehnologic  de
obtinere a marinatelor din
fructe

Procesul  tehnologic  de
obtinere a sucurilor
limpezite, nelimpezite, cu
miez,

Cerinte  tehnologice  de
ambalare, pastrare si
etichetare g
finite

1.10. Indicii de calitate a

produsului  finit,
documentelor normative.

1.11.Posibilitdti de utilizare a

deseurilor

Calcularea materiei prime si
auxiliare pentru producerez
conservelor  sterilizate si
pasteurizate, conform retete;.

A2 Receptionarea cantitativi Si

calitativd a materiei prime de
baza si auxiliare

A.3. Pregdtirea materiei prime si
auxiliare pentru conservare
{operatii de inspectare, |
sortare, calibrare, spélare,
curdtare, tratare).

A4, Monitorizarea operatiilor

mecanice: divizare, decojire,
zdrobire, presare, finisare,

omogenizare, dezaerare,
exhaustare.

4.5, Monitorizarea operatiunilor de
producere: blansare,

sterilizare, pasteurizare.

A.6. Exploatarea utilajelor, insta-
latiitor de procesare a materiei |
prime.

A.7. Prepararea solutiei de |
acoperire.

A.8. Aplicarea metodelor de|
extragere a sucului din diferite

fructe |
A.9. Monitorizarea procesului de
limpezire a sucului de fructe. |

produselor A.10.Monitorizarea procesului de

stabilizare a  tartratilor din |
sucul de struguri.

conform A.11. Ambalarea produselor finite. |

A.12.Etichetarea, marcarea amba-
lajelor produselor finite.
A.13.Verificarea indicilor organo-
leptici  ai  produselor finite,
conform documentelor
normative.

A 14, Utilizarea  deseurilor de |a
producere.




2. Produse concentrate din fructe

2.1,

=1 ' itativi  si
Sortimentul si caracteristica A-15.Receptionarea ~ cantitativa A

UC2. Fabricarea o .
produselor produselor concentrate din caht“at.wa a“materlel primegde
concentrate din fructe bazausl_aumhare. . . .
|fructe | 2.2. Fluxul tehnologic de abtinere - Pre.g?tlrea Tateriel Dl
a produselor concentrate din au:-uhareI Pei conservere
fructe, Masini, utilaje  si | (operatii (_ie mspe€tare,
| instalatii, sor’Eare, calibrare, spalare,
2.1, Receptia materiei prime |A = K;Jrat_are‘, ELELE, 5
cantitativad si calitativa e omtgnzaree.]' operat!fror
2.2. Procesul  tehnologic  de mecanice: divizare, decojire,
| obtinere a: zdrobire_, presare, finisare,
- Piureului din fructe; omogen!zare. L
| - Magiunului A.18.Monitorizarea operatiunilor de
- Dulcetii; producere: biansare, fierbere,
| ) Gemu'lui concentrare, sterilizare,
|2.3. Procesul  tehnologic  de HESISHEIE .
obtinere 3 Scler A.19.Exploatarea utilajelor,
| concentrate. instalatiilor de procesare a
| | 2.4. Procesul  tehnologic  de mate_rrel AL :
obtinere  a  conservelor |A.20.Practrcarea metodei  de
| pentru copii. fierbere a dulcetii in etape.
|2.5. Cerintele sanitare fats de |A.21.Practicarea m.etodelor de
| | procesul de fabricare. | co.ncenFr?re (prnl elvapor?re,
26. Cerinte  tehnologice  de | crrog(_emca, 05Mozd — inversd).
| ambalare, pistrare si etiche- | A-22- Sterilizarea rezervoarelor.
tare a produselor finite. A.23.Respectarea cerintelor sani-
| 2.7. Indicii  de  calitate 2 tare In procesul de fabricare a
produsului  finit, conform produselor pentru copil.
| documentelor normative. A.24. Ambalarea produselor finite.
2.8. Defecte de fabricare. |25 Etichetarea, marcarea amba-
| Metode de prevenire. lajelor produselor finite.
|A.26, Verificarea  indicilor organo-
| feptici ai produselor finite,
| | conform documentelor
| normative.
| |A.27.PreTntémpinarea producerii
| defectelor,
e o — -]
| 3. Fructe deshidratate
UC3. Producerea |3.1. Principiul  anabiozei g [4-28. Calcularea  materiei prime
| fructelor metodele de deshidratare. pentru producerea fructelor
deshidratate | 3.2. Sortimentul si caracteristica deshidratate, conform refetel,
fructelor deshidratate. A.28. Receptionarea cantitativy Si
|3.3. Fluxul tehnologic de obtinere cali‘Eativé a matertef prime de
| a  fructelor deshidratate, baza.u . . .
| Masini, utilaje si instalati iﬁl 30. Pregdtirea  materiei p:lme
| 3.4 Calculul  materiei  prime pentru procesare (operatii de




pentru  produse deshidra- | spalare, inspectare, sortare, |
tate, calibrare, tratare).
3.5. Receptia materiei prime A.31. Dirijarea operatiilor mecani-ce:
‘ cantitativa si calitativa. decojire, divizare {taiere).
3.6. Procesul  tehnologic  de |A.32. Monitorizarea operatiunilor de
obtinere a: producere: blansare, uscare.
| Fructelor deshidratate; A.33. Exploatarea utilajelor, insta-
Strugurilor deshidratati; | latiilor de procesare a materiei
Asorti din fructe prime.
deshidratate. A.34. Ambalarea produselor finite.
4.7. Cerinte  tehnologice  de |A.35. Etichetarea, marcarea amba- |
ambalare, pastrare si lajelor produselor finite.
etichetare a  produselor |A 36. Verificarea indicilor organo-
finite, leptici  ai  produsului finit,
3.8 Indici  de calitate a conform documentelor
[ produsului  finit, conform | normative.
documentelor normative.
| Cerintelefatd de materia |
prima.
4. Fructe congelate
UC4. Producerea | 4.1, Principiul anabiozei 5i LS Retl:epFuznarea ca.m-tlta'lcivé S
fructelor congelate metodele de congelare. caIJ’Eatlva 3 materiei prime de
I 4.2. Sortimentul si caracteristica baza; . o ]
fructelor congelate, A.38. Pregétirea  materiei p-rllme
2.3. Fluxul tehnologic de obtinere pePtru prf::cesare (operatii de
a fructelor congelate, Masini, spalllare, Inspectare,  sortare,
utilaje si instalatii | callblrare:, tratare). |
43. Receptia materiei  prime A.39, Momtc.)rlzarea . operatulor
cantitativi si calitativs, mgcanlce: decojire, divizare
4.4. Procesul  tehnologice de (taiere).
obtinere a: A.40. Monitorizarea operatiunilor de
- Fructelor congelate; producere: blansare,
- Asorti din fructe congelate. congelare. _
4.5. Modificarile fizice, chimice si (i Exp_loatarea utilajelor, - insta-
microbiologice la congelarea Iat.nlor de procesare a materiei
prime,

4.6.
4.7.

4.8.

materiei prime.

A.46.

Procedee de decongelare.
Cerinte  tehnologice  de
ambalare, pistrare (Lantul
frigorific) si  etichetare 3
produselor finite.

Indicii  de  calitate
produsului  finit, conform
documentelor normative.,

A42.

|A.43.

Jase
A.45

Determinarea modificirilor la
congelarea materiei prime,
Aplicarea  procedeelor de
decongelare  a  fructelor
congelate.

Ambalarea produselor finite,
Etichetarea, marcarea amba-
lajelor produselor finit.

Verificarea indicilor organo-
leptici  ai  produsului finit,
conform documentelor

normative. |




vi.

Repartizarea orientativi a orelor pe unitati de invitare

Numairul de ore

T e Contact direct
Nr. Unitati de invatare
Total ' Lucrul
3 Practics/ | individual
Prelegeri .
Seminar |
1 Conserv.e din fructe sterilizate si 47 3 14 20
pasteurizate
2. | Produse concentrate din fructe 42 14 8 20
3, |Fructe deshidratate 18 4 4 10
4. [Fructe congelate 18 4 4 10
Total 120 30 30 60 |
|
VIl.  Studiul individual ghidat de profesor
3 ol I d itate e
Materii pentru studiul individual [ Modalitate de TEI'!'-I'I:EI"[ ce
elaborat evaluare realizare

1. Conserve din fructe sterilizate si pasteurizate

1.1. Operatiunile de exhaustare si de aerare , Prezentarea .« iv .
= Studiu de caz Co Saptamana 1
la producerea conservelor sterilizate, studiului
1.2 Tehnologia de producere a sosului de Schem3
. Prezentarea v e
fructe, tehnologicd de Saptidména 2
schemelor
producere
1.3. Avantaje/dezavantaje d  conservarii Prezentarea v iu
- / ] Graflcul T , ) Saptamana 3
aseptice. graficului
2. Produse concentrate din fructe
2.1.Tehnologia de fabricare 3 |eleuldl si Schem3 . :
s . Prezentarea | Siptimana
canfiturii de fructe. tehnologic3 de
schemelor 4-5
producere
2.2, Preparate enzimatice in roducerea Prezentarea “ e .
& . p Referat - |Saptaméana 6
conservelor. Caractere specifice. referatului
_




| ]
2.3, Tipuri  de alerari in producerea| Studiu de caz Prezentarea .
i . Sdptiméana 7
concentrateler din fructe. studiului
| |
3. Fructe deshidratate |
i idarii| P r s .
3.1. Metode de .prevenlre a o>c|dar||| rezentar.ea Prezenta.e SEbramataE
produselor deshidratate. Power Point Power Point
| |
4. Fructe congelate
e I
[ lare Prezentarea Prezentare . JE
4.1. Curba procesului de congelare a rezenta _e z _ Siptimana 9
fructelor. Power Point Power Point
4.2. Defecte de fabricare 3 produselor| Prezentarea Prezentare Saptamana
congelate Power Point Power Point i0 i

VIH.  Lucrdrile practice recomandate
Tematica lucririlor practice recomandate:

1. Calcularea cantitatii necesare de materie prima si auxiliard la producerea compotuiui din
fructe.

Determinarea cantitatii de miez in suc.
Determinarea ermeticitatir conservelor sterilizate.
Determinarea continutuluj total de fructe raportat la masa nets.

Executarea calculelor pentru cupajarea si indulcirea sucurilor.

Qv oR W

Calcularea Cantitdtii necesare de materie prima si auxiliars la producerea
conservelor concentrate.

f- Apreclerea calititli produselor conservate (degustarea)

. Determinarea pierderilar da Suc 3 produselor congelatein urma decongeldril,

IX.  Sugestii metodologice

in prezentul curriculum sunt recomandate diverse activitatl de fnviitare care se presteazs in
cadrul preghtiril da specialitate, insd profesorul poata alege alte activitti didactico-metodice
adecvate condlitiiior concrete din grupa si care permit realizares confinuturilor la nlvel,

In procesul studierii modululul Procesarea fructelor #i strugurilar,cadrul didactic va falos) cele
mal eficiente tehnologli de predare - invitare

Cadrul didactic alege $i aplica metode si tehnologii, forme §i metode de organizare a activitatii
elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, Capacitatilor individuale ale
elevilor si care asigura randament la formarea tompetentelor preconizate.

Deoarece continuturile modululyl ay WA Caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea insugirii
lor, se recomands utilizarea farmelor 51 metodelor interactive: instruirea problematizatd,
demanstroreg, tomporared, studiul de caz. Se vor desfisura seminare, lectii practice si de
labaratar, prelegeri, excursi tematice.

Formele de organizare a activitatii didactice vor fi diverse ca de exemplu: fucru/ individual, de



grup, frontal, pereche.
La formarea gandirii logice sl creative profesorul va folosi urmatoarele metode:

- asimilarea independents si dirijatd a cunostintelor de citre elevi In baza standardeior,
ghidurilor, literaturil stiintifice de specialitate,

- Organizarea lucrului in grup,

- elaborarea referatelor, schemelor tabelelor,

- rezolvarea sarcinilor din producere,

©  executarea sarcinilor individuale,

- experimente cu efectuarea incercirilor in laborator.

Se recomanda pentru procesul de predara a unitdtilor de invé fare 31 anume: Conserve cdin frucse
sterilizate 5i pasteurizate, Produse concentrate din fructe, Fructe deshidretate, Fructe [ORQEET,
dphicarea urmétoarelor metode:

1, Metode informative: prelegerea, demonstratia derbaterea, observatia, excursia, vizia,
conversatia demonstratia, dialogul, explicatia, povestirea etc,

2. Metode formative: invatarea prin desr:upnrire,expeﬁmentul, studiul de caz, jocul de rol,
simulirile, problematizarea ete,

3. Metode de dezvoltare 3 gandiril critice: brainstorming, clustering, consultatiifn grup, cubul,
diagrama Venn, discutia ghidaid, graficul T, interogarea multiprocesuald, lectura ghidata,
masa rotunda, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei, linia
valorii, panza discutiel, Mozaic etc

X.  Sugestii de evaluare

Axarea procesului de Tnvatare - predare - evaluare pe tompetente presupune efectuares
evalusrii pe parcursyl intregului proces de instruire in cadrul modulului Procesores fructelor s
Strugurifor

Evaluarea continud va fi structurati in evaludri formativesievaludri sumative (finale).

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumulul modular, evaluarea va viza mal mult
aspectele ce tin de interpretarea croativy a informatiilor si capacitatea de a rezolva diverse
Sitwat de problema.

5e recomandd evaluare initiald ce se va efectus lain ceputul studierii modulului, pentry a stabili
nivelul de pregatire a elovilor 7 @ determina parcursul didactic,

Evalugres formativd se va realiza P& parcursul procesulul didactic prin diverse metode, forme si
tehniti: comunicar) orole, antrenarea elevilor in completarl, evaluarea r&spunsun'fur, testare,
evaluarea abilitdtilor fa lectifle proctice, nvestigatia, outoevolugrea. Var fi evaluate produsele
elzborate [ref erate/rezumate, schitd, tabel completat, profect de grup etc.) conform criteriilor
stabijle

Evoluarea sumativd se realizeazs Ia finele studierii modululyi si determind in ce misura fiecare
competentd specificd disciplinei a fost formatd sau dezvoltats.

tvaluarea sumativd se realizears prin éxamen, in form3 de testare scrisd sau evaluare oral3,
Important este de evaluat nivelul de competentd a elevului instruit, Metodele de evaluare
utilizate trebule aplicate In corelare cu criterli da performantd si tompetentele individuale ale
efavilor

Frobe de evalugre a competentelor, in baza situatiilor-problem$ de Iz viitoarele locuri de
munci:



1. Calcularea cantititii necesare de materie prim3 si auxiliar3 la producerea conservelor
din fructe pasteurizate si sterilizate. ‘

2. Determinarea cantititii de miez in succonform metodologiei si compararea cu normele
standarde.

3. Aprecierea calitatii produselor conservate prin degustare.

in calitate de produse pentru mdsurareg competentei vor fi:

- Rezultatele calculelor consumului de materie prim3;
- Estimdrile cantitdtii de miez in 5Uc;
- Fisa de apreciere a calitdtii produselor conservate.

Criterii de evaluare a produselor:

1. Rezultatele calculelor consumului de materie prima si auxiliard la producerea compotului
de fructe:

- Respectarea succesiunii efectuirii calculelor conform metodologiei;
- Corectitudinea calculelor:
- Modul de interpretare a calculelor.

2. Estimdrile cantitatii de miez in suc efectuate conform metodologiei si compararea cu
normele standarde.

- Respectarea succesiunii operatiilor efectuate conform metodologiei;
- Corectitudinea operatiilor executate;
- Corectitudinea calculelor.

3. Fisa de apreciere a produselor conseryate:

- Ordinea de selectare a produselor pentru degustare;

- Corectitudinea degustirii;

- Corectitudinea verificrii aspectului exterior conform documentelor normative;
- Indicarea conditiilor de petrecere a degustatiei:

- Corespunderea fisei de apreciere cu standardele si normele in vigoare;

- Modut de prezentare a rezultatelor,

Xl.  Resursele necesara pentru desfésurarea procesului de studii

Fentru a realizarea formarii sl dezvoltirii competentelor in cadrul unit3tii de curs Procesareg
fructefor 5i strugurilor. € necesar 54 58 creeze un mediyl educational autentic, relevant si
productiv, centrat pe elev care necesita labo rator in care se vor desfasura lucririle de laborator
# s2la de clasd unde se vor desfasura orels tearetice si cele practice.

Sala de clasd si laboratorul va fi dotatd cu mobilier scolar, computer, proiector, ecran.

Materiale didactice: manuale, fise instructive pentry Jucriri practice/ de laborator, materiale
pentru  activitatea de invatare  individual3 a  elevilor, materiale pentru
autocontrol/autoevaluare, studii de caz, teste de control, teste-grila, mulaje, tabele, scheme,
ilustrate, mulaje.

Urilofe si echipamente de labarator: refractometry, balants, baie de apa, resou electric, etuvs,
subler, veseld chimica, stative, cleste metalic, baghete de sticld sau portelan, site, pensete,
cupt, hartie de filtru, apa distilats, boreane #l capace, materie prima (fructe) st materiale
alsiliare (mirodenii, condimente), vesel pentru efectuarea degustatiei.



Xll.  Resursele didactice recomandate elevilor
|_ Loculin care poate fi | Numirul
Nr. . . consultats/ de
Denumirea resursei - .
crt. accesatd/procuratd | exemplare |
: resursa disponibili
1. | Afinoghent Jamba, 8. Carabulea, Tehnologia '
i i . I . Sala de lectura,
pastrarii si industrializirii produselor horticole, Bibliotecs | 8
ed. Cartea Moldovei, Chisindu 2002
2 C. Banu, V. Nour s.a, Principiile conservarii Sala de lectura 4
_produselor alimentare, ed. AGIR. Bucuresti 2004. Librarie
3. |5 Carpov, Tehnologia general a industrie| Sala de lectura, 20
alimentare, ed. Tehnfca”,ﬁucure.sti 1997, Bibliotecs, - |
| 4. [A @. 3arubancs  » AP, TexHonorus Sala de lectura,
KOHCEPBUPOBAHMA NN0ZE8 U OBOWEI, KOHTPOb | L . 20
Bibliotec,
| Kavectsa npoAayKumu, M, Arponpqmmgar. 19392,
| 5.7 5, € lopenbros, Texnonorus KOHCepPBUpOBaHUA, Sala de lectura, 20
| M. Arponpomusaar, 1987. Biblioteca,
'_6. Gh. Mihalca, R, Viery 7-9., Congelarea produselor
Sala de lectura,
horticole: §i prepararea lor pentru  consum, Bibliotecs 20
Bucuresti, 1580, !
7 Wobuurep v, MnoacsosrogHble K O0BOWHbIE Sala de lectura, 12
coku, SINNN, 1983 ) Bibliotecs,
.| Ta 8 M. T, Hoeoe s KOHCEPBHOMN
8 o T | Sala de lectura,
NPOMbIWARHHOCTH MomaEzi, KuwHes, KapTea . . 15
Bibliotecs,
| | Mongosenncka, 1985, B
S. [|Aecrpefos €. WM. Texnon TMHECKUE pacue
bl £ atiag e ] no| Sala de lectura,
KOHCEPBHLOS3:10 Misinesyrx npoaykTos, /AN, I N 7
Bibliotecs,
1984 |
| 10. |D. Beceanu £2_ Fricte egume 5i flari. Metode |
e ol e h Sala de lectura,
| de prelungire 2 paEstrSnl sigre pmasp%ta.| Bibliotecs 10
'_ Conssrve de fructs §l legume Bucuresti 2003, otece,
11 | 5 Feremet. Curs de prefegeri la microbiologla
: i i !
speciaid pentru seecialitatea TPPFL, St3uceni Sala de lectura, 5
2001 _
B | Cephnnukgs, TexHonarina nepepaboTii Sala de lectura, 20
MACA0S i Arog, Mocksa; Arponpommuigar, 1988, Bibliotecs,
[ 13. |J Clumac, Merceologla produselor alimentare, Sala de lectura, 35 '
| ed Tehnr'r:a,ihi_;!nﬁu 14995. Bibliotecs,
14, hl:tps:,-‘fww'-.-.suihd.mrnfdn:;ﬁd?lal?ﬁﬂehnu!u
| : Internet
- _g_:a-[nnseruarII-Fru:teJc:ur~i|-LegUmEIur
15. http://www.scrigroup.com/sanatate/aIimentatie
-nutritie/CONSEHVAREA-FRUCTELOR-SI- Internet
| | LEGUM74557,php
16, https:,-’,-’iﬁuu.|:r:|r‘r1fcciu|fduuftehuulugil de_desh
= Internet
il Idrarare_a__legum;
17, httpr,-"fwww.5crigr9up-f:urn.-"sanatate,-"allmentatie
-nutritie /CONSERVAR EA-FRUCTELOR-S1- Internet
LEGUM22485.php
|_18. |http:ﬁwww-scrigrnup.cqm;"sana‘cate/ai‘imentatie | Internet , _J




—nutritie/CONSERVAREA-FRUCTELOR-SI-
LEGUM22485.php

httn://conspecte co B logia-marfurilor-

imentare/microbiologia-fructelor htm Internet
tpsfiwwwa miaedu 1345/ FPraf univ.
dr. MIRCEA POP MERCEOLOGIE ALIMENTARY Internet
C4%82
htto://www.lib.ase.md/wp-
c_ontent(uglﬂaggfguh]!:aﬂi{iﬁ]ﬁ,{tu’ legere®i0de (e 8
%200luerari-

| IMerceoIogia%zgproduselor%ZOalimentare.gdf




