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CONSERVAREA 

ALIMENTELOR 

I. 

 



BINE AŢI VENIT ! 

       Această lecţie ne prezintă modalităţile 

de conservare ale produselor alimentare.  

 



OBIECTIVE  

Elevii să înţeleagă ce este conservarea? 

Să înţeleagă importanţa conservării. 

Să  deosebească diferitele tipuri de conservare. 

Să stie să explice fiecare tip de conservare. 

Să  dea exemple de produse conservate. 

 



     Legumele şi fructele se pot fi păstra o 

 perioadă de timp atât în stare proaspătă, 

cât şi conservate. 

      Procedeul prin care alimentele își 

păstrează un timp mai îndelungat 

substanțele nutritive şi proprietățile 

organoleptice se numeşte conservare. 



     Există mai multe metode de 

conservare: 

      Refrigerarea constă în răcirea 

produsului la temperaturi de 0 - 4 °C 

şi se realizează prin menținerea 

acestuia în frigider. 





 Congelarea - se obține prin scăderea 

temperaturii produsului sub 0 °C, 

păstrându-şi proprietățile câteva luni. 

   Se pot congela: carnea, peştele, 

legumele, înghețata, untul etc. 





Sterilizarea-se realizează prin fierbere, 

la temperaturi de peste 100 °C, după  

ce produsul alimentar a fost ambalat    

în recipiente perfect închise. 

   Se aplică la conservarea unor 

preparate din: 

  - legume(zacuscă, zarzavat, bulion etc.) 

  - fructe(compot, nectar etc.)  

  - carne. 

 



 



 Produse conservate prin 

sterilizare : 

-zacusca                -tocana de legume 

 

 

 

 - conserve                       -compoturi         

din carne  



 Pasteurizarea - constă în încălzirea 

produsului alimentar la temperaturi 

sub 100 °C (de regulă, 60–70 °C), 

urmată de răcire rapidă.  

   Se aplică la sucuri de legume şi 

fructe, lapte, gemuri etc.  

 



 



 Produse conservate prin 

pasteurizare: 

-laptele                        -lactate 

 

 

 

-gemuri                                 -sucuri 



  Uscarea-este metodă prin care se 

elimină apa din produsul alimentar , 

sub acțiunea căldurii.  

   Se aplică la ceapă , usturoi, verdețuri, 

plante medicinale etc.  



 



Dacă aţi parcurs materialul, realizţi un  mic 

conspect pe care să-l notaţi şi în caietele 

voastre. 


