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Fundatia Centrul de Pregatire Profesionala Valcea in parteneriat cu Camera de Comert si Industrie
Valcea implementeaza proiectul:

“Dezvoltarea antreprenoriatului rural prin promovarea tehnologiilor de deshidratare a
legumelor si fructelor”
POSDRU/52/5.2/G/40657

Obiectivul general al acestui proiect il constituie cresterea capacitatii antreprenoriale a
personalului de conducere si angajatilor exploatatiilor agricole, a persoanelor din mediul rural care
doresc sa initieze o activitate independenta in domeniul valorificarii prin tehnologii de
deshidratare a produselor agricole si a celor din flora spontana, concomitent cu sporirea
adaptabilitatii acestora la mediul economic in schimbare si la provocarile globalizarii.

Uscarea legumelor si fructelor este procesul tehnologic prin care se reduce continutul
natural de apa, pana la un nivel care sa impiedice activitatea microorganismelor, fara a se distruge
tesuturile sau a se deprecia valoarea alimentara a produselor finite.

Uscarea sau deshidratarea se refera la:

Una dintre cele mai vechi metode de pastrare a alimentelor;

O alternativa la congelare si pastrarea in conserve;

O metoda simpla, sigura si usor de invatat;

Alimentele se pot usca tot timpul anului;

Congelarea produselor uscate nu e necesara;

Ocupa foarte putin spatiu.

In prezent se constata o crestere a cererii pe piata a fructelor si legumelor uscate, ele se
consuma ca atare sau se introduc din ce in ce mai mult in retetele culinare curente. Este mai ieftin
sa se pastreze fructele uscate, decat in sub forma de compoturi, gemuri etc, care de multe ori nu
isi gasesc cumparatori, blocand mult timp capitalul investit de producatori.

Fructele uscate — prune, mere, pere, coacaze negre, ananas, portocale, capsuni, kiwi,
piersici, curmalele, smochinele, stafidele, caisele — sunt o sursa nepretuita de energie in timpul
iernii. De asemenea, aceste fructe sunt bogate in macroelemente, microelemente, vitamine
necesare pentru intarirea sistemului imunitar. Fructele uscate sunt recomandate tuturor, de Ila
copii, adolescenti, femei insarcinate, sportivi si pana la batrani. Prin uscarea legumelor si fructelor
si pastrarea lor in gospodarie se realizeaza si o rezerva de glucide, saruri minerale, vitamine etc.,
necesare nutritiei rationale.

Pentru o pregatire profesionala in domeniu, pentru consumul propriu, dar si pentru
comercializarea acestor produse uscate, in cadrul acestui proiect s-au desfasurat cursuri GRATUITE
pentru cei interesati de , Deshidratarea legumelor si fructelor”, cursuri ce au avut loc in sase
centre, cate o luna pentru fiecare centru. Rezultatele obtinute de prima serie de cursanti, formata
din primele trei centre, Horezu, Nicolae Balcescu si Bunesti, au fost curprinse in brosuri si pliante
puse la dispozitia celor interesati, la sediul nostru.

A doua sesiune de cursuri s-a desfasurat astfel: Francesti — Aprilie 2011, Rm. Valcea — Mai
2011 si Brezoi — lunie 2011. Pe parcursul cursurilor, participantii au beneficiat de suporturi de curs,
Ghidul Intreprinzatorului, precum si de demonstratii practice pe uscatoare inchiriate, pentru a
pune in evidenta baza teoretica. Rezultatele celei de-a doua sesiuni, pentru fiecare centru in parte,
au fost: Centrul Francesti - 36 absolventi, Centrul Rm. Valcea - 31 absolventi, Centrul Brezoi — 55
absolventi. Absolventii acestor centre, au sustinut examenele la sfarsitul lunii iulie 2011 si tot la

sfarsitul lunii iulie, s-au deplasat in cea de-a doua vizita de lucru la Statiunea Pomicola Godeni,
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unde cursantii au putut intelege procesul de deshidratare mult mai bine, prin studierea unor
uscatoare de nivel industrial. Cursantii s-au interesat de rentabilitatea unei astfel de afaceri,
precum si de posibilitatile realizarii unor colaborari in cazul deschiderii unei afaceri in domeniu.

Proiectul isi propune sa sustina persoanele care doresc sa-si initieze sau sa-si devolte o
afacere in domeniu, prin urmare se acorda, in mod gratuit, asistenta si consultanta in acest scop.
Toti cei interesati de aceste servicii, ni se pot adresa utilizand datele de contact de mai jos.

Mai multe informatii puteti gasi la sediul Fundatiei Centrul de Pregatire Profesionala Valcea din
Ramnicu Valcea, Str. Regina Maria, Nr.7, Rm. Valcea

Persoane de contact: Raluca Pasare, Georgiana Dumitru

Tel: 0250/733449, Fax: 0250/732836;

E-mail: raluca.pasare@ccivl.ro; georgiana.dumitru@ccivl.ro

Web: www.fseromania.ro; www.cppvl.ro

proiect cofinantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN prin
Programul Operational Sectorial Dezvoltarea
Resurselor Umane 2007-2013

Georgiana DUMITRU
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