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I. INTRODUCERE 

 
 

Acest auxiliar curricular este destinat profesorilor care predau la clasa a XI-a SAM 
modulul : 

“Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice”. 
 
Sunt incluse: 
♦ competenţe vizate 
♦ obiective urmărite 
♦ fişă de descriere a activităţii 
♦ fişă de progres şcolar 
♦ cuvinte cheie 
♦ glosar de termeni 
♦ materiale de referinţă 
♦ îndrumări privind modalităţi de evaluare 
 

De asemenea în cadrul acestui manual vor fi cuprinse şi activităţile pentru elevi: 
♦ exemple variate de teste 
♦ soluţii ale testelor 
♦ activităţi teoretice şi practice 
♦ pagini web şi softuri educaţionale 
♦ importanţa creării unui portofoliu 
♦ scurte sugestii metodologice 

Toate activităţile propuse elevului urmăresc atingerea criteriilor de performanţă în 
condiţiile de aplicabilitate descrise în Standardul de pregătire profesională şi pregătesc 
elevul în vederea evaluării finale. 

La sfârşitul clasei a XI-a SAM elevii vor susţine examenul pentru obţinerea 
certificatului în calificarea profesională la nivel II -  în prelucrarea legumelor şI fructelor.  

Auxiliarul curricular constituie numai un material orientativ, care ajută cadrele 
didactice în activitatea de predare, în scopul formării competenţelor tehnice generale 
necesare elevilor de la nivelul II, domeniul Industrie alimentară.  

Profesorul monitorizează activitatea independentă a elevilor şi rezolvă 
deficienţele semnalate. 
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UNITATEA DE COMPETENŢĂ 11 
Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice  

COMPETENŢA 11.1  
Caracterizează influenţa factorilor asupra distrugerii termice a microorganismelor 
 COMPETENŢA 11.2 
Obţine conserve pasteurizate şi sterilizate 

COMPETENŢA 11.3 
Previne accidentele de fabricare a conservelor pasteurizate şi sterilizate 
  
 
 

OBIECTIVE 
 

La absolvirea acestui modul, veţi fi în stare: 
� Să clasificaţi microorganismele din punct de vedere al termorezistenţei; 
� Să enumeraţi factorii ce influenţează distrugerea termică a microorganismelor ; 
� Să identificaţi defectele determinate de dezvoltarea microorganismelor; 
� Să preparaţi soluţiile de umplere; 
� Să descrieţi utilajele de pasteurizare şi sterilizare; 
� Să executaţi operaţiile de pasteurizare şi sterilizare a produselor din legume şi 
fructe; 

� Să aplicaţi normele de igienă şi protecţie a muncii la deservirea utilajelor de 
pasteurizare şi sterilizare; 

� Să descrieţi accidentele de fabricaţie la produsele conservate prin sterilizare şi 
pasteurizare; 

� Să respectaţi parametrii de lucru; 
� Să condiţionaţi recipientele sterilizate sau pasteurizate, respectând normele de 
igienă şi protecţie a muncii.  
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II. MATERIALE DE REFERINŢĂ 
 

FIŞA DE DOCUMENTARE 1 
FACTORII CARE INFLUENŢEAZĂ DISTRUGEREA TERMICĂ A 

MICROORGANISMELOR 
 

1. TEMPERATURA ŞI TIMPUL

� CURBA DE SUPRAVIEŢUIRE-reprezentarea
grafică a reducerii numărului de microorganisme în timp, în condiţiile unui 
tratament termic dat.

� PANTA “ D”-caracterizează curba de supravieţuire.

� CURBA DE DISTRUGERE TERMICĂ-

reprezintă timpul necesar pentru  distrugerea completă a tuturor 
microorganismelor dintr-o suspensie, în condiţii date.

� PANTA “ Z”-  caracterizează curba de distrugere termică.

 
 
 
 
 

2.NATURA ŞI NUMĂRUL MICROORGANISMELOR

� TERMOREZISTENŢA MICROORGANISMELR VARIAZĂ ÎN 
FUNCŢIE DE :

� SPECIE
� STADIUL DE DEZVOLTARE
� CLASIFICAREA MICROORGANISMELOR
� SPORI BACTERIENI
� CELULE VEGETATIVE ALE BACTERIILOR, DROJDII ŞI 

MUCEGAIURI

 
 
 

3. COMPOZIŢIA CHIMICĂ A 
PRODUSELOR

� ACIDITATE
� PROTEINE
� UMIDITATE
� LIPIDE
� ZAHĂR
� ANTISEPTICI ŞI ANTIBIOTICE
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4. TERMOPENETRAŢIA ÎN RECIPIENTE

� TERMOPENETRAŢIA-reprezintă procesul care 
defineşte viteza cu care căldura pătrunde în interiorul recipientului.

� FACTORII CARE INFLUENŢEAZĂ  TERMOPENETRAŢIA ÎN 
RECIPIENT:

� Proprietăţile fizico-chimice a produselor;
� Mărimea şi forma părţilor solide;
� Prezenţa aerului în recipiente;
� Dimensiunile recipientului;
� Materialul din care este confecţionat recipientul;

� Rotirea recipientelor;
� Temperatura iniţială a produselor.

 
 
 
 
 

5. PRESIUNEA INTERIOARĂ ÎN TIMPUL 
STERILIZĂRII

� FACTORII CARE INFLUENŢEAZĂ  PRESIUNEA 
INTERIOARĂ:

� RECIPIENTELE

� CONŢINUTUL RECIPIENTELOR

� MODUL DE UM PLERE

� SPAŢIUL LIBER AL RECIPIENTELOR

� MODUL DE STERILIZARE ŞI RĂCIRE

 
 
 
 
 
 
    

6. VIDUL INTERIOR ÎN INTERIORUL 
CUTIILOR

� CAUZELE CARE PRODUC VID INTERIOR 
INTERIOR:

� UMPLEREA EXCESIVĂ

� ELIMINAREA INSUFICIENTĂ A AERULUI

� TEMPERATURA DE ÎNCHIDERE PREA 
SCĂZUTĂ
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FIŞĂ DE DOCUMENTARE 
CONDIŢIONAREA RECIPIENTELOR STERILIZATE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

Operaţiile tehnologice care au loc la 
condiţionarea recipientelor 

sterilizate 

Spălarea şi 
uscarea 

recipientelor 

Protejarea 
suprafeţei 
exterioare 

Descărcarea 
coşurilor 

autoclavelor 

Verificarea 
aspectului 
exterior al 
recipientelor 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.1 
       AUTOCLAV VERTICAL 

 

 
Repere :1- corp cilindric; 2- fund sudat;3- capac; 4- buton rabatabil; 5-garnitură de 
etanşare; 6-inel sudat; 7-contragreutate; 8-barbotor; 9-coş; 10- supapă de 
siguranţă; 11- ventil de aerisire; 12- racord de manometru. 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR. 2 
 

CONSERVE DE FRUCTE 
 

      
 compot de caise      compot de cireşe 
 
 
 

     
 compot de mere      compot de prune 
 
 

     
 compot de vişine      dulceaţă de vişine 
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Diferite conserve din fructe 

 
 

    
 gem de caise     gem de căpşune 
 
 

    
 gem de prune     gem de zmeură 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.3 
CONSERVE DE LEGUME 

 
 

      
 

 ardei marinaţi      dovlecei marinaţi 
 
 

      
 castraveţi marinaţi      mazăre  verde 
conservată 
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 piure de tomate      tomate conservate 
 

 

      
 porumb dulce conservat     tomate marinate 
 
 

 
 

Diferite legume conservate 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.4 
                            LINIE DE FABRICAŢIE CONSERVE 

 
 
 

 
 
 



Modulul: Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice 

Domeniul: Industrie alimentară 
Calificare: Operator în prelucrarea legumelor şi fructelor 

 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.5 
 
 

 
  

AUTOCLAV VERTICAL 
 
 
 

   
 

AUTOCLAV ORIZONTAL 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.6 
PASTEURIZATOR 
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 FOLIE TRANSPARENTĂ NR.7 
CURBĂ DE SUPRAVIEŢUIRE A MICROORGANISMELOR 
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CUVINTE CHEIE 
 
 
 
Pateurizare -  metoda de conservare prin tratare termică  a produselor alimentare la 
temperaturi mai mici de 1000C 
Sterilizare -  metoda de conservare prin tratare termică la temperaturi peste  1000C. 
Curbă de supravieţuire- reprezentarea grafică a reducerii numărului de 
microorganisme în timp, în condiţiile unui tratament termic dat. 
Termopenetraţia – procesul care defineşte viteza cu care căldura pătrunde în centrul 
recipientului 
Bacterie - organisme microscopice unicelulare. 
Mucegai -  organism microscopic care prin dezvoltare formează colonii păstoase de 
diferite culori: albe, cenuşii, verzi, negre, etc. 
Autoclavă - aparat discontinuu de sterilizare 
 

GLOSAR  
 
Următoarea listă de termeni vă va fi folositoare la absolvirea unităţilor de competenţă. 
Dacă găsiţi şi alţi termeni care nu sunt incluşi, adăugaţi-i la sfârşitul acestei liste. 
  
Panta “ D” – durata de reducere zecimală şi reprezintă timpul necesar, la o anumită 
temperatură pentru a reduce 90% din numărul total de de microorganisme. 
Curba de distrugere termică – timpul necesar pentru distrugerea termică a tuturor 
microorganismelor dintr-o suspensie. 
Curba de termopenetraţie - reprezentarea grafică a variaţiei temperaturii în interiorul 
recipientului în funcţie de variaţia temperaturii în autoclavă.  
Consistenţă - grad de densitate, de tărie, de soliditate a unei materii. 
Fluide - lichidele , gazele. amestecurile eterogene lichid - solid   şi   gaz - solid.  
Material filtrant -  material care trebuie să opună rezistenţă hidraulică cât mai mică la 
curgerea filtratului, dar să fie rezistent şi să poată fi recuperat pentru o nouă operaţie de 
filtrare. Ca materiale filtrante se utilizează: ţesături textile din in şi cânepă, azbest, 
kiselgur, şi bentonită sub formă de pulbere, nisip. 
Melc  - suprafaţă elicoidală 
Microflora epifita - totalitatea microorganismelor răspândite pe suprafaţa plantei şi 
care se reproduc sau îşi menţin starea de viabilitate, folosind în nutriţie cantităţile infime 
excretate în mod normal de plantă. 
Mucus -  secreţie produsă de celulele mucoase ale unor glande. 
Pesticide  - produs chimic folosit ca insecticid, fungicid, erbicid, etc. pentru combaterea 
dăunătorilor plantelor şi a recoltelor. 
Termometru sondă -  instrument pentru măsurarea temperaturii în profunzime. 
Sterilizatorul STORK, HUNISTER - instalaţii de sterilizare de tip hidrostatic. 
Sterilizatoare  hidrostatice - sterilizatoare care realizează echilibrarea presiunii din 
spaţiul de sterilizare cu ajutorul uneia sau mai multor coloane de apă a căror înălţime 
este în funcţie de presiunea corespunzătoare din camera de sterilizare. 



Modulul: Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice 

Domeniul: Industrie alimentară 
Calificare: Operator în prelucrarea legumelor şi fructelor 

Bombajul recipientelor - schimbarea aspectului exterior al recipientelor datorită 
deformării capacelor care devin convexe, prin formarea unei presiuni interioare ridicate. 
Marmorare - apariţia unor pete de culoare violet-brună pe suprafaţa interioară a cutiei. 
Substerilizarea - provocată de prezenţa microorganismelor care au supravieţuit la 
sterilizare. 
Alterarea planacidă sau alterarea fără bombaj apare la conservele de legume şi 
anume la produsele de tomate, de mazăre, fasole verde, porumb zaharat. 
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III. ACTIVITĂŢI PENTRU ELEVI  
FIŞĂ  DE DESCRIERE A  ACTIVITĂŢII 

Tabelul   următor detaliază exerciţiile incluse în unitatea de competenţă 11, 
competenţele 11.1, 11.2, 11.3: 
CONSERVAREA  LEGUMELOR  ŞI  FRUCTELOR  PRIN METODE TERMICE 

Numele candidatului       Nr.reg.   
 
    Data începerii competenţei                                      Data promovării competenţei  
 
Competenţa Exerciţi

ul 
Sarcina de 
lucru 

Subiect Realizat 

 
11.1.Caracterizează 
influenţa factorilor 
asupra distrugerii 
termice a 
microorganismelor 

 
 
1,2,5 
 
 
 

 
1-b,c,d,e, 
2-1,2,3,4 
 
 
2-5,6,7,8 

 
Clasificarea microorganismelor din 
punct de vedere al 
termorezistenţei. 
Enumerarea factorilor ce 
influenţează distrugerea termică a 
microorganismelor. 
Identificarea defectelor 
determinate de dezvoltarea 
microorganismelor. 

 

 

  
11.2. Obţine 
conserve 
pasteurizate şi 
sterilizare 

 
3 
4 
6,7 
 

 
3:1-6;7-b 
4 
6:1-6 
7:c,d, 

 
Prepararea soluţiilor de umplere. 
Descrierea utilajelor de 
pasteurizare şi sterilizare. 
Executarea operaţiilor de 
pasteurizare şi sterilizare a 
produselor din legume şi fructe. 
Aplicarea normelor de igienă şi 
protecţie a muncii la deservirea 
utilajelor de pasteurizare şi 
sterilizare. 
 

 

11.3.Previne 
accidentele de 
fabricare a 
conservelor 
pasteurizate şi 
sterilizate 

 
 
7,8 

7-e 
 
 
 
8 

Descrierea accidentelor de 
fabricaţie la produsele conservate 
prin sterilizare şi pasteurizare 
Respectarea parametrilor de lucru 
Condiţionarea recipientelor 
sterilizate sau pasteurizate, 
respectând normele de igienă şi 
protecţie a muncii.  

 

 
Datele candidatului sunt incluse pe această fişă pentru a fi folosite la întocmirea 
registrelor CPN, fişa evidenţiind exerciţiile realizate şi datele relevante.  
 
Elevul şi-a format competenţa 
Semnătura candidatului Data  
                ____________________            ___________ 
 
Semnătura evaluatorului   Data  

       ____________________              ___________  
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FIŞĂ DE FEEDBACK A ACTIVITĂŢII 
 
 
 
   NUMELE CANDIDATULUI              
 
   NUMĂRUL CPN                                   
 
   GRUPA       
 
   DETALII LEGATE DE ACTIVITATE      
           
   ULTIMA DATĂ DE PREDARE                       
 
   ACTIVITATE ACCEPTATĂ          
 
   ACTIVITATE DE REFERINŢĂ   
 
   
                                      
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   DATA DE PREDARE DUPĂ REVIZUIRE 
 
   CRITERIILE DE PERFORMANŢĂ  ÎNDEPLINITE        
 
 
 
   Semnături de confirmare 
 
__________________________                              ___________________ 
              PROFESORUL                                              DATA 
 
__________________________                              ___________________ 
             CANDIDATUL                                              DATA 
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FIŞĂ  PENTRU ÎNREGISTRAREA PROGRESULUI ELEVULUI 
 

Acest format de fişă este un instrument detaliat de înregistrare a progresului 
elevilor. Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fişe pe durata derulării 
modulului, acestea permiţând evaluarea precisă a evoluţiei elevului, furnizând în acelaşi 
timp informaţii relevante pentru analiză. 

 
 

FIŞA pentru înregistrarea progresului elevului 
Modulul (unitatea de competenţă)  
Numele elevului _________________________ 
Numele profesorului  __________________________ 

Evaluare Competenţe 
care trebuie 
dobândite  

 
Data 

Activităţi efectuate 
şi comentarii 

 
Data 

Aplicare în 
cadrul 
unităţii de 
competenţă 

Bine Satis-
făcător Refacere 

        
        
Comentarii Priorităţi de dezvoltare 

Competenţe care urmează să fie 
dobândite  (pentru fişa următoare) 

Resurse necesare 

 
Competenţe care trebuie dobândite 
Pe baza evaluării iniţiale, ar trebui să se poată identifica acele competenţe pe care 
elevul trebuie să le dobândească la finele parcurgerii modulului. Această fişă de 
înregistrare este făcută pentru a evalua, în mod separat, evoluţia legată de diferite 
competenţe. Aceasta înseamnă specificarea competenţelor tehnice generale şi 
competenţe pentru abilităţi cheie care trebuie dezvoltate şi evaluate.  
 
Activităţi efectuate şi comentarii 
Aici ar trebui să se poată înregistra tipurile de activităţi efectuate de elev, materialele 
utilizate şi orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi relevante pentru planificare 
sau feedback. 
 
Aplicare în cadrul unităţii de competenţă 
Aceasta ar trebui să permită profesorului să evalueze măsura în care elevul şi-a însuşit 
competenţele tehnice generale,tehnice specializate şi competenţele pentru abilităţi 
cheie, raportate la cerinţele pentru întreaga clasă. Profesorul poate indica gradul de 
îndeplinire a cerinţelor prin bifarea uneia din următoarele trei coloane. 
 
Priorităţi pentru dezvoltare 
Partea inferioară a fişei este concepută pentru a privi înainte şi a identifica activităţile pe 
care elevul trebuie să le efectueze în perioada următoare ca parte a modulelor viitoare. 
Aceste informaţii ar trebui să permită profesorilor implicaţi să pregătească elevul pentru 
ceea ce va urma, mai degrabă decât pur şi simplu să reacţioneze la problemele care se 
ivesc. 
 
Competenţe care urmează să  fie dobândite 
În această căsuţă, profesorii trebuie să înscrie competenţele care urmează a fi 
dobândite. Acest lucru poate să implice continuarea lucrului pentru aceleaşi competenţe 
sau identificarea altora care trebuie avute în vedere. 



Modulul: Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice 

Domeniul: Industrie alimentară 
Calificare: Operator în prelucrarea legumelor şi fructelor 

 
Resurse necesareAici se pot înscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale 
tehnice, reţete, seturi de instrucţiuni şi orice fel de fişe de lucru care ar putea reprezenta 
o sursă de informare suplimentară pentru un elev ce nu a dobândit competenţele 
cerute. 
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Competenta 11.1. Caracterizează influenţa factorilor asupra distrugerii termice a 
microorganismelor 

ACTIVITATEA NR.1 

JOC DE ROL- INSTRUIRE PRACTICĂ 
Vă efectuaţi instruirea practică   la o fabrică de conserve din localitatea 

voastră. 
 Pe liniile tehnologice din fabrică se prepară compot de caise şi gem de vişine. 
Veţi fi împărţiţi în grupe de câte 6 elevi, astfel : 
a) Grupa nr.1 - sortatori - sortează fructele ; 
b) Grupa nr.2- laboranţi– analizează compoziţia chimică a fructelor ; 
c) Grupa nr.3- laboranţi - analizează numărul de microorganisme înainte de 

introducerea la tratament termic a conservelor; 
d) Grupa nr. 4 - laboranţi – analizează numărul de microorganisme după 

sterilizare; 
e) Grupa nr. 5 - centralizatori date – pe baza datelor primite de grupele 3 şi 4 

vor reprezenta grafic curba de supravieţuire şi TDT. 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
Fiecare grupă îşi va întocmi fişa  de observaţie. 
Grupele3 şi 4 care au de efectuat analize de laborator vor întocmi o fişă de 

observaţie comună pentru a se observa diferenţele dintre produsele înainte de 
sterilizare şi după sterilizare. 

Fiecare raportor al grupei va prezenta fişa de observaţie a grupei sale. 
La sfârşitul instruirii practice în urma observaţiilor făcute pe parcursul 

întregii linii de fabricaţie grupa nr.5 va întocmi curba de supravieţuire a 
microorganismelor şi curba de distrugere termică. 

Vor observa influenţa diferiţilor factori care influenţează distrugerea termică 
a microorganismelor. 

Grupa nr.1 – Fişă de observaţie 1 
 

Atenţie : 
1. Veţi lucra numai sub supravegherea maistrului 

instructor şi a personalului din fabrică; 
2. În laborator veţi lucra sub supravegherea  

laborantelor; 
3. Nu veţi folosi decât reactivii necesari analizei 

pe care urmează să o efectuaţi; 
4. Grupele 2,3 şi 4 vor face analizele de 

laborator  conform cu Sandardul de laborator 
pentru conserve legume-fructe. 
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Denumire fructe Fructe alterate (procentual) Fructe normale (procentual) 

 

  

 

  

 
Grupa nr.2 – Fişă de observaţie 2 
 

Denumire fructe Zahăr Aciditate Umiditate 

 

   

 

   

  
Grupa nr.3 şi 4 – Fişă de observaţie 3 
 

Nr. microorganisme înainte de sterilizare Nr. microorganisme după sterilizare Denumire produs 
spori bacterieni celule vegetative spori bacterieni celule vegetative 
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 ACTIVITATEA NR.2. 
FIŞĂ DE EVALUARE-AUTOEVALUARE 

Alege varianta de răspuns considerată corectă, litera corespunzătoare răspunsului 
corect o vei înscrie în formularul de autoevaluare: 

1. Curba de supravieţuire reprezintă: 
a) Timpul de supravieţuire a microorganismelor; 
b) Reducerea numărului de supravieţuire a microorganismelor; 
c) Temperatura până la care sunt active microorganismele. 

2. Curba de supravieţuire este caracterizată prin: 
a) Panta „D” 
b) Panta „Z” 
c) Panta „Y” 

3. TDT înseamnă: 
a) Curbă de distrugere termică; 
b) Timpul de distrugere termică; 
c) Temperatura de dstrugere în timp. 

4. Bacteriile nesporulate sunt distruse la: 
a) 60-800C; 
b) mai mari de 1000C; 
c) 50-600C 

5. Prezenţa zahărului în produsele supuse tratamentelor termice: 
a) Micşorează termorezistenţa microorganismelor; 
b) Micşorează timpul de distrugre termică odată cu creşterea 

concentraţiei; 
c) Măreşte termorezistenţa microorganismelor. 

6. Termopenetraţia în recipiente reprezintă : 
a) Viteza cu care căldura ajunge în centrul recipientului; 
b) Viteza cu care căldura ajunge la suprafaţa produsului supus 

tratamentului termic; 
c) Viteza cu care căldura ajunge în toată masa produsului supus 

tratamentului termic. 
7. Fenomenul de bombaj fizic apare când: 

a) Vidul interior este insuficient; 
b) Temperatura este prea mică în interior; 
c) Recipientele sunt ermetice. 

8. Termopenetraţia este mai rapidă în: 
a) Recipiente cu volum mare; 
b) În orice recipient metalic; 
c) Recipiente cu volum mai mic. 

9. Când presiunea de aer realizată în autoclavă este egală  cu presiunea 
interioară se evită: 

a) Apariţia vidului interior; 
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b) Bombajului fizic; 
c) Apariţia termopenetraţiei. 

Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect! 
Se acordă 1 punct din oficiu! 
 
ATENŢIE!  

• Exerciţiul va fi rezolvat individual. 
Fiecare elev se va autoevalua comparând propriile răspunsuri cu răspunsurile 
corecte prezentate de către profesor pe folie de retroproiector. 
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Competenta 11.2.  Obţine conserve pasteurizate şi sterilizate 
 

ACTIVITATEA NR.3 
 

 EXPERIMENT- PROBLEMATIZARE 
PREPARAREA SOLUŢIILOR DE ZAHĂR DE  CONCENTRAŢIE 

PROCENTUALĂ 
 

  
 
 
 

Sarcina de lucru este să : preparaţi 200g soluţie de zahăr 20 %,15%,30% , 
din zahăr şi apă şi să concluzionaţi care dintre cele trei soluţii este potrivită pentru 
obţinerea următoarelor produse: sirop de cireşe, gem de prune, dulceaţă de vişine. 

Efectuaţi experimentul parcurgând următoarele ETAPE: 
Pregătirea 

La intrarea în laborator găsiţi următorul echipament de protecţia muncii: halat 
alb, mănuşi antitermice 

Metoda de obţinere a soluţiei 
Alegeţi metoda adecvată de obţinere a soluţiei din următoarele variante : 
diluare, concentrare, dizolvare. 
 
 

Ustensile  necesare 
Aveţi pe masa de lucru următoarele ustensile: balon cotat, pahare Erlenmeyer, 
balanţă,  fiolă de cântărire, biuretă, pipete; cilindru gradat, baghetă, cutie cu 
greutăţi, balon cu fund rotund, spatulă, pâlnie de filtrare – subliniaţi ustensilele 
de care aveţi nevoie pentru lucrarea practică, pe care le păstraţi, iar pe cele 
nefolositoare puneţi-le la locul lor. 

Pregătirea ustensilelor 
Ustensilele din sticlă alese le pregătiţi pentru lucrare prin spălare, clătire şi 
uscare. 

Măsurarea 
Cântăriţi la balanţă cantitatea de zahăr calculată anterior şi măsuraţi volumul de 
apă necesar preparării soluţiei care este egal numeric cu masa de apă calculată.  

Amestecarea 
Se adaugă cantitatea de zahăr cântărită în apa măsurată şi se agită  pentru 
dizolvare cu bagheta. 

 
 

Acest exerciţiu se va desfăşura în laborator; 
Veţi lucra în grupe de 3 – 4 elevi; 
Veţi ţine seama de cantitatea de zahăr(glucide) 
pe care o conţin fructele. 
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ACTIVITATEA NR.4. 
 

 DIAGRAMA „ VENN”-INSTRUIRE PRACTICĂ 
Vă propunem să realizaţi „diagrama VENN” ! 
• acestă diagramă este formată din două cercuri mari care se suprapun parţial; 
• se va folosi pentru a arăta asemănările şi deosebirile între  două utilaje; 
• se vor compara două utilaje care au trăsături distincte dar şi comune; 
• asemănările se vor trece în zona de intersecţie a cercurilor; 
• deosebirile se vor trece în zona exterioară intersecţiei cercurilor; 
 
 
 
 
 
 
Realizaţi diagrama WENN pentru:  

AUTOCLAVUL VERTICAL ŞI CEL ORIZONTAL 
• Lucraţi în perechi, un elev scrie caracteristicile autoclavului vertical şi celălalt 

caracteristicile celui orizontal; 
• Completaţi împreună zona de intersecţie a cercurilor cu elementele comune 

(asemănările) celor două sterilzatoare;  
• Vă grupaţi cu o altă pereche şi comparaţi diagramele; 
• Centralizaţi toate asemănările şi deosebirile descoperite de toate echipele pe 

un poster pe care-l afişaţi; 
• Comparaţi diagrama voastră cu cea centralizată şi cu o altă culoare faceţi 

completări sau tăiaţi de pe diagrama voastră ce nu corespunde. 
 

   

Asemănări Utilaj 2 
Deosebiri 

Utilaj 1 
Deosebiri 
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ACTIVITATEA  NR.5. 
 ARITMOGRIF 

 
Citiţi cu atenţie definiţiile aritmogrifului şi completaţi: 

- pe orizontală - A-B: OPERAŢIA TERMICĂ CARE ARE LOC LA 
TEMPERATURI MAI MARI DE 1000C; 

- pe verticală - C-D: OPERAŢIA TERMICĂ CARE ARE LOC LA 
TERMPERATURI PÂNĂ ÎN TEMPERATURA DE 1000C. 

 
       C               
      1 P R O T E I N E        
     2  A               
  3     S               
      4 T               
     5  E               
      6 U               
      7 R               
A       I    B           
  8     Z               
      9 A               
      10 R               
  11     E               
       D               
 

După ce aţi completat în aritmogrif cuvintele corespunzătoare celor două 
definiţii, începeţi completarea totală a lui citind definiţiile de mai jos. 
 

  
  
  
 
 
 
 
 
 

Definiţii: 
 

1- Prezenţa lor în concentraţie mai mare de 2% măreşte termorezistenţa 
sporilor bacterieni şi a formelor vegetative; 

2- Prezenţa lui măreşte termorezistenţa bacteriilor, drojdiilor şi mucegaiurilor, 
timpul de distrugere termică mărindu-se odată cu creşterea concentraţiei; 

1. completarea se va face pe orizontală; 
2. citiţi cu atenţie definiţiile; 
3. urmăriţi modelul dat; 
4. cuvintele se referă la factorii care 

influenţează distrugerea termică a 
microorganismelor. 
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3- Prezenţa SO2 în concentraţii de 0,022% permite reducerea temperaturii de 
sterilizare a sucurilor cu 5%; 

4- Procesul care defineşte viteza cu care căldura pătrunde în centrul 
recipientului; 

5- Determină o scădere importantă a vitezei de termopenetraţie în cazul în care 
nu a fost eliminat din recipient la dozarea produsului; 

6- Rezistenţa termică a celulelor microbiene se măreşte atunci când ea 
descreşte; 

7- Este important materialul din care este confecţionat; 
8- Realizarea vidului interior în recipiente este necesară datorită faptului că se 

reduc aceste procese; 
9- Ca şi antispeticii şi prezenţa lor într-o cantitate mică are influenţă asupra 

efectului de sterilizare; 
10- După pasteurizare şi sterilizare această operaţie este importantă; 
11- Sunt sterilizate şi pasteurizate şi trebuie realizat vidul interior pentru o 

bună conservare.  
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ACTIVITATEA  NR.6. 
METODA CUBULUI  

 
� Activitatea poate fi una de recapitulare a cunoştinţelor despre utilajele de 

pasteurizare-sterilizare. 
� Acelaşi utilaj va fi analizat de toate echipele pentru ca în final să se poată 

compara rezultatele.  
� Activitatea se desfăşoară sub forma unui concurs între echipele de lucru. 
� Profesorul va fi moderatorul şi arbitrul activităţii.   
� Etapele metodei sunt următoarele: 

• se formează grupul de 6 elevi 
• se alege un lider care să controleze derularea 

acţiunii 
• se împart activităţile între membrii 

grupului:fiecare elev din grup primeşte o foaie 
de hârtie de formă pătrată ce va constitui în 
final o “faţă” a cubului 

• pe foaia de hârtie primită  va fi scrisă cerinţa 
de lucru a fiecărui elev şi anume:  

, „faţa”- 1 = schiţa utilajului 
,, „faţa”- 2 = părţile componente          

 
,,faţa”- 3 = principiul de funcţionare 
,,faţa”- 4 = avantaje şi dezavantaje 
,,faţa” - 5 = defecţiuni şi cauze 
,,faţa” - 6 = remedierea defecţiunilor 

• liderul coordonează şi verifică desfăşurarea 
acţiunii 

• după rezolvarea sarcinii se construieşte cubul.  
 
 

� Lucrarea în forma finală va fi afişată pe tablă (foile scrise de elevi se pot lipi pe 
o coală de hârtie mare sub formă de cub desfăşurat). 

Tot la final, completaţi următorul chestionar: 
 

1 
Denumire 
Schiţa 

utilajului 

2 
Părţi 

componente 

4 
Avantaje şi 
dezavantaje 

5 
 

Defecţiuni 
(cauze) 

3 
Principiul de 
funcţionare 

6 
 

Remedierea 
defecţiunilor 
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De ce este nevoie ca grupul să aibă un lider? 
a) Să facă toată munca 
b) Să-i ajute pe toţi membrii grupului să-şi îndeplinească 

sarcinile 
c) Să preia o parte din sarcini 

A F Liderul nu are nevoie de cooperarea voastră 
A  F Lucrul în echipă presupune să-i ascultaţi pe ceilalţi în aceeaşi 

măsură în care vorbiţi 
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COMPETENŢA 11.3-Previne accidentele de fabricare a conservelor 
pasteurizate şi sterilizate 
 

ACTIVITATEA NR.7.  
              PROBLEMATIZARE 

Aveţi la dispoziţie 5 kg de caise şi 5 kg de mere. 
Veţi avea de fabricat în cadrul orelor de instruire practică compotul  de caise 

şi compotul  de mere. Sarcini de lucru: 
a) operaţiile de condiţionare şi prelucrare a fructelor; 
b) pregătirea siropului de zahăr; 
c) dozarea fructelor; 
d) umplerea recipientelor cu sirop; 
e) sterilizarea propriu-zisă. 

Veţi steriliza borcanele cu compot obţinute astfel: 1/3 din ele un timp mai 
îndelungat, 1/3  un timp mai scurt şi 1/3 timpul normal de sterilizare, pentru a 
observa defectele ce pot apare în condiţiile unei sterilizări defectuoase.  

După răcire, la 15 zile de la fabricarea produselor veţi face analiza senzorial 
câte un borcan cu compot din cele trei categorii. 



Modulul: Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice 

Domeniul: Industrie alimentară 
Calificare: Operator în prelucrarea legumelor şi fructelor 

ACTIVITATEA  NR.8 
      FIŞĂ DE LUCRU 

 
IGIENIZAREA AMBALAJELOR REFOLOSIBILE 

 
În secţia de fabricare a conservelor din atelierul şcoală se obţine compot de 

mere, ambalaţi în borcane. Aveţi borcane cu capacitatea de : 330g, 800g şi 15kg.  
Sarcini de lucru : 
1- alegeţi borcane de capacitate optimă pentru ambalare; 
2- alegeţi substanţele necesare pentru igienizarea manuală a ambalajelor din sticlă; 
3- preparaţi soluţii de igienizare ; 
4- spălaţi borcanele urmărind etapele de lucru din fişa următoare :  
      

 
Etape de lucru 

- Înmuiaţi borcanele  murdare într-un bazin cu apă caldă. 
- Aşezaţi borcanele pe platforma transportoare cu gura in jos. 
- Clătiţi borcanul cu jeturi de apă caldă la 40-45 °C. 
- Spălaţi borcanul in interior si exterior cu jeturi de soluţie 
alcalină la 60 - 70 °C. 
- Clătiţi borcanul cu jeturi de apă fierbinte la 80-90 °C. 
- Clătiţi cu apă caldă 40-45 °C . 
- Clătiţi cu apă rece potabilă . 
- Aşezaţi borcanele pe rafturi pentru uscare. 
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IV.SOLUŢII ŞI SUGESTII METODOLOGICE 
 

ACTIVITATEA 1 
SOLUŢIE 
Reprezentări grafice:  

 
 

 
 
 
ACTIVITATEA 2 
SOLUŢIE 

 

Nr. Item Răspuns corect Realizat Nerealizat Punctaj 
1 b    
2 a    
3 a    
4 a    
5 c    
6 a    
7 a    
8 c    
9 b    

Se acordă din oficiu  1p 
Total punctaj obţinut 10p 
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ACTIVITATEA 3 
SOLUŢIE 

 
 

Denumirea şi scopul 
experimentului 

Substanţe şi 
ustensile 

Mod de lucru 

Prepararea unei 
cantităţi determinate 
de soluţie de o 
anumită concentraţie, 
pornind de la un 
solvent şi o substanţă 
solidă. 
Prepararea a 200g 
soluţie zahăr de 
concentraţie 20% 

zahăr , apă, 
sticlă de ceas, 
balanţă, mase 
marcate, cilindru 
gradat, pahar 
erlenmeyer, spatulă, 
filtru, pipete, 
baghetă. 

1.Calculaţi cantitatea de substanţă 
dizolvată în 200g soluţie zahăr 20 %. 
2.Cântăriţi cantitatea de zahăr 
calculată, la balanţă, pe o sticlă de ceas. 
3.Calculaţi volumul de apă necesar 
preparării soluţiei. 
4.Măsuraţi volumul de apă calculat, cu 
cilindru gradat. 
5.Adăugaţi apa şi zahărul astfel 
determinate în paharul Berzelius 
6.Amestecaţi cu o baghetă pentru a se 
dizolva şi obţineţi astfel cantitatea de 
soluţie de concentraţie cerută. 

Ustensile necesare:   
 

� balanţă;  
� cutie cu greutăţi;   
� sticlă de ceas; 
� mojar; 
� filtru;  
� cilindru gradat;       
� pahar Erlenmeyer;  
� pipete;  
� baghetă. 

           
 
mod de calcul : 
a)      100g soluţie…………………..20 g zahăr   x=40g zahăr 
          200 g soluţie……………………x 
 
b)       100g …………………………..15 
 200……………………………y    y=30g zahăr 
 
c)       100g……………………………30 
 200……………………………..z    z= 60 g zahăr  
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ACTIVITATEA 4 
SOLUŢIE 

 
Vă apreciaţi singuri munca realizată prin unul din calificativele:  
foarte slab, slab, suficient. bine, foarte bine 
 
 
 

   
 

ACTIVITATEA 5 
SOLUŢIE 

 
1- PROTEINE 
2- ZAHĂR 
3- ANTISEPTICI 
4- TERMOPENETRAŢIE 
5- AER 
6- UMIDITATE 
7- RECIPIENT 
8- COROZIUNE 
9- ANTIBIOTICE 
10- RĂCIRE 
11- CONSERVE 

 
ACTIVITATEA 7 
SOLUŢIE 

a) operaţiile de condiţionare a fructelor: 
fructe  operaţii de condiţionare şi prelucrare a fructelor 

 

- spălarea 
- sortarea 
- eliminarea sâmburilor 

 

- spălare 
- sortare 
- eliminarea casei seminţelor 
- tăierea merelor 
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b)pregătirea siropului de zahăr: 

La fabricarea compoturilor se foloseşte un sirop de zahăr cu concentraţia de 
35-40%, care se calculează în funcţie de concentraţia finală a compotului şi 
extractul refractometric al fructelor, după următoarea relaţie: 
   F+S= C, sau: 
   (ERF * F+ERS *S)/100= ERC*C/100 

ERS= (ERC*C- ERF * F)/S 
În care : 
F = cantitatea de fructe ce intră într-un recipient, în kg; 
S = cantitatea de sirop ce intră în recipient, în kg 
C = cantitatea de compot ce se obţine , în kg 
ERF = extractul refractometric al fructelor (se determină cu refractometru); 
ERS = extractul refractometric al siropului; 
ERC = extractul refractometric al compotului (dat de norma tehnologică). 

                                               
 
c) dozarea fructelor – se face manual, folosindu-se balanţa pentru cântărirea 
fructelor 

                              
d) umplerea recipientelor cu sirop 

Adăugarea siropului se face manual. Umplerea cu sirop trebuie să se facă până 
la 7-10mm de marginea superioară a borcanului. Este necesar ca la turnare siropul 
să aibă temperatura de 80-850C. 

 
e) sterilizarea se execută în mod normal la temperaturi mai mari de 1000C timp de  
o oră; suprasterilizarea 1,5 ore; subterilizarea 0,5 ore.  
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Buletin de analiză-senzorial 

Conform standardului pentru conserve din legume şi fructe 
compot caracteristici sterilizat 

obişnuit 
suprasterilizat substerilizat 

 

� miros 
 
� gust 
 
� culoare 

normal 
 

normal 
 

normal 

înţepător(H2S) 
 
înmuiere excesivă a 
fructelor 
închidere la culoare 

înţepător (datorat 
microflorei existente) 
creşterea vâscozităţii 
lichidului 
alterat 

 

� miros 
 
� gust 

 
� culoare 

normal 
 

normal 
 

normal 

înţepător(H2S) 
 
înmuiere a fructelor 

 
înroşirea compotului 

înţepător (datorat 
microflorei existente) 
creşterea vâscozităţii 
lichidului 
alterat 
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SUGESTII METODOLOGICE 
 

Prin calificările de la nivelul doi elevii trebuie să dobândească abilităţi şi cunoştinţe 
temeinice despre domeniul de pregătire care să le permită să continue pregătirea la 
nivelul trei, sau să se integreze pe piaţa muncii. 

Pentru acest lucru o pondere mare în pregătirea elevilor o are formarea abilităţilor 
cheie în comunicare, în asigurarea calităţii, în igiena şi securitatea muncii şi în lucrul în 
echipă.  

Pentru aplicarea curriculumului procesul de predare-învăţare trebuie să fie 
focalizat pe formarea abilităţilor cheie, competenţelor tehnice generale şi competenţelor 
tehnice specializate, cerute de nivelul de formare şi de calificare a operatorilor din 
industria alimentară. 

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea celor mai adecvate metode 
de predare - învăţare, în care activitatea didactică este centrată pe elev. 

Există numeroase metode şi procedee didactice care pot fi folosite, dar trebuie 
alese pentru fiecare unitate de conţinut, acelea care conduc la formarea competenţelor 
specifice. 

Metode ca studiul de caz, descoperirea, problematizarea, jocul de rol, au eficienţă 
maximă în procesul de învăţare, stimulează gândirea logică, cauzală, analitică, ca şi 
imaginaţia şi creativitatea elevilor. 

Evaluarea scoate în evidenţă măsura în care se formează abilităţile cheie, 
competenţele tehnice generale şi competenţele tehnice specializate din standardul de 
pregătire profesională. 

Se pot utiliza diferite metode care să confere caracterul formativ al evaluării, 
folosind pe lângă metodele clasice şi metodele alternative ca: observarea sistematică a 
elevilor, investigarea, proiectul, portofoliul elevilor. 

Autoevaluarea este una din metodele care capătă o extindere tot mai mare 
datorită faptului că elevii îşi exprimă liber opinii proprii, îşi susţin şi motivează 
propunerile. 

Metodele de evaluare utilizate beneficiază de o serie de instrumente care trebuie 
elaborate în corelare cu criteriile de performanţă şi cu probele de evaluare introduse în 
standardul de pregătire profesională. 

Competenţele pentru abilităţile cheie şi competenţele tehnice specializate se 
formează prin instruire teoretică, practică şi laborator tehnologic. 

Întreg demersul didactic depus de profesor în procesul de predare-învăţare trebuie 
să fie focalizat pe formarea competenţelor cheie şi a competenţelor tehnice specializate 
cerute operatorilor din domeniul industriei alimentară, prin folosirea celor mai adecvate 
metode şi mijloace de învăţământ. 

Fiecare lecţie beneficiază de folosirea a două - trei metode, în funcţie de ce se 
doreşte a se forma, precum şi de mijloacele didactice adecvate. 

Profesorul are libertatea de a folosi instrumente şi metode de evaluare diverse, 
corespunzătoare şi adaptate stilurilor de învăţare ale elevilor, în funcţie de posibilităţile 
şi resursele unităţilor şcolare şi agenţilor economici şi nu în ultimul rând, în concordanţă 
cu propria sa personalitate. 
 
 
 
 



Modulul: Conservarea legumelor şi fructelor prin metode termice 

Domeniul: Industrie alimentară 
Calificare: Operator în prelucrarea legumelor şi fructelor 
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