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INTRODUCERE 
 

Indicaţiile metodice de faţă oferă suportul necesar pentru 
efectuarea lucrărilor de laborator la disciplina Tehnologia 

produselor alimentare, anul III de studii. 
Materialul didactic expus în această lucrare va fi de folos 

studenţilor la cunoaşterea şi utilizarea metodelor şi tehnicilor de 
evaluare a calităţii produselor alimentare, de identificare a unor 
proprietăţi mai importante pentru etapele recepţiei, păstrării, distribuirii 
şi comercializării acestora. 

Lucrarea cuprinde metodologia studierii sortimentului şi 
metodelor de determinare a calităţii conservelor din fructe şi legume şi 
produselor de vinificaţie. 

Industria prelucrării legumelor şi fructelor are un specific aparte 
datorită materiilor prime pe care le foloseşte – produse vegetale cu risc 
crescut de perisabilitate şi caracterul sezonier al activităţii acesteia. 
Astfel, obiectivul principal al acestei industrii este de a furniza 
populaţiei produse sigure, în formă semiprocesată sau procesată, 
caracterizate de o valoare nutritivă cât mai ridicată. Mai jos vom 
expune câteva dintre motivele dezvoltării industriei prelucrării 
legumelor şi fructelor în ţările industrializate: 

  diversificarea ramurilor industriei alimentare naţionale, mai 
ales pentru scăderea importurilor; 

  stimularea producţiei agricole naţionale (ecologice); 
  crearea noilor locuri de muncă în domeniul agricol şi 

industrial; 
  reducerea pierderilor de legume şi fructe; 
  îmbunătăţirea modului de  alimentaţie a populaţiei prin 

utilizarea în alimentaţie a materiilor prime indigene, de caliate şi 
ecologice; 

 dezvoltarea gamei sortimentale prin obţinerea noilor tipuri de 
produse procesate. 
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