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CONSERVAREA 

ALIMENTELOR 



BINE AŢI VENIT ! 

       Această lecţie ne prezintă modalităţile 

de conservare ale produselor alimentare.  

 



OBIECTIVE  

Elevii: 

o Să  deosebească diferitele tipuri de conservare. 

o Să stie să explice fiecare tip de conservare. 

o Să  dea exemple de produse 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: 

 Sărarea - constă în adăugarea unei 

cantități de sare, pentru a împiedica 

   dezvoltarea microorganismelor care 

pot cauza alterarea alimentelor. 

    Se aplică pe scară mare alimentelor 

bogate în grăsimi (carne şi peşte 





 Afumarea - este pătrunderea în 

alimente a fumului rezultat prin 

arderea rumeguşului de lemn. 

   Se realizează în afumători. 

   În acest mod se conservă produsele 

din carne, peşte, brânzeturi, prune 

etc. 







 Conservarea cu zahăr - se aplică 

fructelor, pentru a se obține compot, 

   dulceață, sirop, magiun, gem etc. 

   Gemul este asemănător dulceții dar 

conține o cantitatea mai mică de zahăr.  





 Conservarea prin murare - se 

aplică mai ales la legume şi se poate 

realiza: 

 

   – cu sare (la varză, castraveți, 

gogonele, gogoşari etc.); 

 







    Sau: 

 

  – cu oțet (la gogoşari, castraveți, ardei 

iuți, conopidă, ciuperci etc.) – metodă 

numită marinare. 







Dacă aţi parcurs materialul, realizţi un  mic 

conspect pe care să-l notaţi şi în caietele 

voastre. 


