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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Principii și metode de conservare a produselor alimentare 
 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea de Ştiinţe Agronomice și Medicină Veterinară 

Bucureşti 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Principii și metode de conservare a produselor alimentare 

2.2 Titularul activităţilor de curs Prof.univ.dr. TUDORACHE Minodora 

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Asist.drd. MOISE Andrada Elena 

2.4 Anul de 

studiu 

II 2.5 Semestrul 3 2.6 Tipul de 

evaluare 

E 2.6 Regimul 

disciplinei 

DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

3 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 1 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

42 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 14 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 10 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 4 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 8 

Tutoriat 2 

Examinări 6 

Alte activităţi (vizite în teren) 3 

3.3 Total ore studiu individual 33 

3.4 Total ore pe semestru 75 

3.5 Numărul de credite 3 

 

 

 



 
  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Îndeplinirea numărului de credite necesare promovării 

4.2 de competenţe Chimie organică, Chimie anorganică, Microbiologia produselor alimentare, 

Tehnologii generale în industria alimentară. 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Sală de curs dotată cu videoproiector, laptop, prezentări 

PPT, planșe, materiale digitale, manuale și cărți de 

specialitate, studii de caz. 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Sală de lucrări practice dotată cu retroproiector, 

videoproiector, laptop, manuale și cărți de specialitate, 

ustensile de laborator, aparate și instalații pentru 

determinarea diferiților parametri fizico-chimici. 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 aplică principiile și tehnicile de conservare utilizate în industria alimentară; 

 aplică procedee de conservare în cadrul lucrărilor practice; 

 utilizează metode și mijloace pentru determinarea calității produselor obținute prin conservare; 

 monitorizează avantajele și limitele diferitelor tehnici de conservare și impactul acestora asupra 

calității și duratei procesului de obținere. 
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  demonstrează responsabilitate în îndeplinirea atribuțiilor profesionale specifice, în condiții de 

independență sau asistat; 

 conduce eficient în activități de echipă și distribuie/deleagă sarcini către subordonați; 

 conștientizează necesitatea perfecționării profesionale continue prin utilizarea unor metode și 

tehnici eficiente de învățare; 

 operează echipamente hardware și software digitale. 

7. Rezultatele învățării  

C
u
n
o
șt

in
țe

 

 Studentul/absolventul descrie principiile fundamentale și mecanismele procedeelor de conservare 

utilizate în industria alimentară; 

 Studentul/absolventul definește efectele proceselor de conservare (frig, sărare, afumare, uscare, 

concentrare etc.) asupra calității produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul identifică factorii care influențează eficiența diferitelor metode de conservare 

și durata de păstrare a produselor; 

 Studentul/absolventul descrie tipurile de aditivi și substanțe conservante utilizate, precum și 

reglementările specifice domeniului. 
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 Studentul/absolventul aplică metode de analiză și tehnici de laborator pentru evaluarea calității 

produselor alimentare conservate; 

 Studentul/absolventul utilizează determinări fizico-chimice și analize senzoriale pentru aprecierea 

calității produselor; 

 Studentul/absolventul evaluează eficiența și aplicabilitatea diferitelor tehnici de conservare; 

 Studentul/absolventul aplică soluții practice de conservare adaptate tipului de produs și cerințelor 

tehnologice. 
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 Studentul/absolventul elaborează analize obiective privind impactul procedeelor de conservare 

asupra calității și siguranței produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul ia decizii privind utilizarea substanțelor conservante, în concordanță cu 

normele de siguranță alimentară; 

 Studentul/absolventul utilizează metode moderne de conservare în practica profesională, respectând 

standardele naționale și europene; 

 Studentul/absolventul ia decizii privind alegerea unor soluții tehnologice eficiente și durabile 

pentru prelungirea termenului de valabilitate al produselor alimentare. 

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul își propune ca studenții să dobândească cunoștințe și 

înțelegere asupra conceptelor, teoriilor și metodelor de bază privind 

tehnicile de conservare utilizate în industria alimentară, precum și 

capacitatea de a le utiliza adecvat în activitatea profesională. De 

asemenea, urmărește aplicarea acestor cunoștințe pentru explicarea și 

interpretarea unor concepte, situații, procese și proiecte specifice 

domeniului. 



 
  

8.2 Obiectivele specifice Executarea responsabilă a sarcinilor profesionale, în condiții de 

autonomie restrânsă și asistență calificată; familiarizarea cu rolurile și 

activitățile specifice muncii în echipă și distribuirea sarcinilor pentru 

nivelurile subordonate; conștientizarea nevoii de formare continuă; 

utilizarea eficientă a resurselor și a tehnicilor de învățare pentru 

dezvoltarea personală și profesională. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de predare Observaţii 

Capitolul I. PRINCIPII GENERALE DE CONSERVARE A 

PRODUSELOR ALIMENTARE 

Prezentare PPT, 

prelegere 

participativă, 

expunere 

sistematică, 

explicaţie, 

conversaţie. 

 

2 ore 

Capitolul II. CLASIFICAREA METODELOR DE CONSERVARE 2 ore 

Capitolul III. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 

CU AJUTORUL FRIGULUI 

3.1.  Conservarea prin refrigerare a produselor vegetale; 

3.2. Conservarea prin congelare a produselor vegetale; 

3.3. Conservarea produselor vegetale în atmosferă controlată; 

3.4. Conservarea prin refrigerare a produselor de origine animală: 

refrigerarea cărnii în carcasă şi a cărnii tranşate, refrigerarea 

grăsimilor; refrigerarea preparatelor din carne; refrigerarea 

păsărilor; refrigerarea laptelui şi a produselor lactate; refrigerarea 

ouălor; refrigerarea peştelui. 

3.5. Conservarea prin congelare a produselor de origine animală: 

congelarea cărnii în carcasă şi a cărnii tranşate; congelarea cărnii de 

pasăre; congelarea untului; congelarea melanjului, a albuşului şi 

gălbenuşului; congelarea peştelui. 

3.6. Durata de păstrare a produselor alimentare congelate; 

3.7. Calitatea igienică, industrială şi senzorială a produselor 

alimentare congelate (calitatea iniţială a materiilor prime; 

procesarea materiilor prime înainte de congelare, calitatea 

congelării; calitatea microbiologică, modificări structurale; alte 

modificări care au loc la congelare); 

3.8. Influenţa depozitării asupra calităţii produselor congelate. 

3.9. Decongelarea produselor alimentare; 

3.10. Tehnologia obstacolelor aplicată la conservarea produselor 

alimentare; 

3.11. Alte domenii de utilizare a frigului. 

10 ore 

Capitolul IV. CONSERVAREA PRIN SĂRARE A PRODUSELOR 

ALIMENTARE 

4.1. Principiile conservării prin sărare; 

4.2. Factorii care influenţează procesul de sărare; 

4.3. Toleranţa la sare a microorganismelor; 

4.4. Rolul aditivilor de sărare; 

4.5. Efectul antibacterian al azotiţilor; 

4.6. Acceleratori ai procesului de sare; 

4.7. Folosirea polifosfaților. 

4 ore 

Capitolul V. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 

CU AJUTORUL FUMULUI 

5.1. Principiul conservării prin afumare; 

5.2. Componenţii rumeguşului şi transformarea lor; 

5.3. Compoziţia fumului; 

5.4. Factorii care influenţează conţinutul de substanţe chimice din 

fum în produsul supus afumării; 

5.5. Acţiunea conservantă a fumului. 

4 ore 

Capitolul VI. CONSERVAREA SUB PRESIUNE DE DIOXID DE 

CARBON 

2 ore 

Capitolul VII. CONSERVAREA PRIN CONCENTRARE 
7.1. Aspecte generale ale concentrării cu ajutorul căldurii; 

7.2. Instalaţii clasice de concentrare; 

2 ore 



 
  

7.3. Concentrarea prin congelare; 

7.4. Concentrarea prin absorbţie; 

7.5. Concentrarea prin membrane. 

Capitolul VIII. CONSERVAREA PRIN USCARE 

8.1. Principiile fundamentale ale uscării; 

8.2. Tehnici de uscare folosite în industria alimentară; 

8.3. Procedee de conservare combinate cu uscarea (deshidratarea); 

8.4. Depozitarea produselor uscate; 

8.5. Rehidratarea produselor uscate; 

8.6. Condiţii impuse produselor uscate. 

2 ore 

Bibliografie 

1. Banu C. și col. (2004) – Principiile conservării produselor alimentare, Editura Agir, București, ISBN 

973-8466-64-4; 

2. Grumezescu A. (2016) – Food Preservation, Academic Print; 

3. Tudorache M. (2021) – Principii și metode de conservare a produselor alimentare – Volumul I, 

Editura ExTerra Aurum; 

4. Tudorache M. (2022) – Principii și metode de conservare a produselor alimentare – Volumul II, 

Editura ExTerra Aurum; 

5. Tudorache M. și col. (2021) – Principii și metode de conservare a produselor alimentare, Lucrări 

practice, Partea I, Editura ExTerra Aurum; 

6. Tudorache M. și col. (2021) – Principii și metode de conservare a produselor alimentare, Lucrări 

practice, Partea a II-a, Editura ExTerra Aurum; 

7. Tucker G.S. (2016) – Food Preservation and Biodeterioration, Second edition, Garsington Road, 

Oxford, UK. 

9.2 Seminar / laborator Metode de 

predare 
Observaţii 

1. INTRODUCERE ÎN PROBLEMATICA CONSERVĂRII ÎN 

INDUSTRIA ALIMENTARĂ 

1.1. Definirea conservării produselor alimentare; 

1.2. Rolul conservării în siguranța și calitatea alimentelor; 

1.3. Prezentarea metodelor clasice și moderne de conservare. 

Expunere, 

explicaţie 

însoţită de 

imagini, filme 

de specialitate,  

efectuarea unor 

experimente de 

laborator 

specifice; 

efectuarea de 

analize fizice, 

chimice pe 

produse 

alimentare; 

efectuarea unor 

vizite de 

specialitate în 

unităţi de 

precesare a 

alimentelor 

1 oră 

2. ALIMENTUL – PROCESELE CARE MODIFICĂ VALOAREA 

NUTRITIVĂ A ALIMENTELOR ȘI DETERMINĂ ALTERAREA 

LOR; INFLUENȚA ALIMENTELOR INSALUBRE ASUPRA 

SĂNĂTĂȚII UMANE 

2.1. Procese biochimice care afectează valoarea nutritivă; 

2.2. Factori care determină alterarea alimentelor; 

2.3. Efectele alimentelor insalubre asupra sănătății. 

1 oră 

3. PRELEVAREA PROBELOR DE ALIMENTE ÎN VEDEREA 

ANALIZĂRII CONȚINUTULUI ACESTORA PRIN EXAMENE 

DE LABORATOR 

3.1. Reguli generale de prelevare a probelor; 

3.2. Tehnici de prelevare pentru diferite tipuri de alimente; 

3.3. Importanța reprezentativității probelor. 

1 oră 

4. METODE FIZICE ȘI CHIMICE PENTRU EVALUAREA 

CALITĂȚII CĂRNII ȘI PRODUSELOR DIN CARNE 

4.1. Metode organoleptice; 

4.2. Analize fizico-chimice; 

4.3. Determinări microbiologice. 

1 oră 

5. CONSERVAREA CU AJUTORUL FRIGULUI 

5.1. Efectele congelării rapide vs. lente; 

5.2. Determinarea pierderilor de greutate la refrigerarea 

fructelor/legumelor 

5.3. Pierderi de greutate la congelare și decongelare; 

5.4. Influența depozitării asupra proprietăților senzoriale. 

5.5. Analiza senzorială a unui produs congelat și decongelat 

(culoare, miros, consistență) 

1 ore 

6. CONSERVAREA PRIN SĂRARE 

6.1. Determinarea conținutului de NaCl din brânzeturi sau carne 

sărată; 

6.2. Calculul concentrației de saramură necesare pentru diferite 

produse; 

2 ore 



 
  

6.3. Calculul modificărilor de greutate ale produselor supuse 

procesului de sărare; 

6.4. Studiu comparativ: sărare uscată vs. sărare în saramură. 

7. CONSERVAREA CU AJUTORUL FUMULUI 

7.1. Determinarea umidității la un produs afumat; 

7.2. Evaluare senzorială a produselor afumate. 

2 ore 

8. CONSERVAREA PRIN CONCENTRARE 

8.1. Determinarea substanței uscate solubile (°Brix) la sucuri de 

fructe concentrate; 

8.2. Calculul randamentului de concentrare prin evaporare; 

8.3. Compararea stabilității produselor concentrate obținute prin 

diferite metode; 

8.4. Aplicații de calcul pentru conservarea prin uscare. 

2 ore 

9. CONSERVAREA PRIN USCARE 

9.1. Determinarea umidității la produse vegetale înainte și după 

uscare; 

9.2. Rehidratarea unui produs uscat și evaluarea modificărilor 

senzoriale; 

9.3. Calculul randamentului procesului de uscare; 

9.4. Aplicații de calcul pentru conservarea prin uscare. 

1 oră 

10. TEST DE LUCRĂRI PRACTICE Verificare scrică 2 ore 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Cursul permite specializarea studenţilor pentru o gamă foarte largă de domenii de activitate cum ar fi: producţie 

în industria alimentară, consultanţa în domeniul producerii şi comercializării alimentelor,   cercetarea ştiinţifică 

şi învăţământ. 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare 
Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs Cunoașterea principalelor tehnici 

de conservare și utilizarea 

corectă a acestora; 

Corectitudinea și 

completitudinea cunoștințelor; 

Însușirea și valorificarea 

cunoștințelor predate, în vederea 

interpretării situațiilor concrete și 

elaborării unor soluții 

pragmatice, în funcție de context. 

Evaluarea sumativă prin 

forma de verificare (probă 

scrisă) în sesiunea de 

examene 

60% 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Însușirea și aplicarea metodelor 

și tehnicilor de laborator parcurse 

în cadrul lucrărilor practice. 

Evaluare continuă prin: 

verificare orală şi practică 

(20%), verificare scrisă 

(20%) 

40% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a testului de la lucrările practice şi a examenului prin rezolvarea a 

50% din subiecte. 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

.......................................... 

 


