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FISA DISCIPLINEI

Principii si metode de conservare a produselor alimentare

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara
Bucuresti
1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucririi produselor agricole / Inginer
2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei Principii si metode de conservare a produselor alimentare
2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. TUDORACHE Minodora

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Asist.drd. MOISE Andrada Elena
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul 3 | 2.6 Tipul de E | 2.6 Regimul DS
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe| 3 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 1
saptamana
3.2 Numir total de ore conform | 42 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 14
planului de Invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 2
Examinari 6
Alte activitati (vizite In teren) 3
3.3 Total ore studiu individual 33
3.4 Total ore pe semestru 75

3.5 Numarul de credite 3




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Indeplinirea numarului de credite necesare promovarii
4.2 de competente Chimie organicd, Chimie anorganicd, Microbiologia produselor alimentare,
Tehnologii generale in industria alimentara.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs dotatd cu videoproiector, laptop, prezentari
PPT, planse, materiale digitale, manuale si carti de
specialitate, studii de caz.

52 de desfasurare a seminarului / | Sala de lucrari practice dotatdi cu retroproiector,
laboratorului videoproiector, laptop, manuale si carti de specialitate,
ustensile de laborator, aparate si instalatii pentru
determinarea diferitilor parametri fizico-chimici.

6. Competente specifice acumulate

e aplica principiile si tehnicile de conservare utilizate 1n industria alimentara;

e aplica procedee de conservare in cadrul lucrarilor practice;

utilizeaza metode si mijloace pentru determinarea calitatii produselor obtinute prin conservare;
e monitorizeaza avantajele si limitele diferitelor tehnici de conservare si impactul acestora asupra
calitatii si duratei procesului de obtinere.

Competente
profesional
°

e demonstreaza responsabilitate n Indeplinirea atributiilor profesionale specifice, in conditii de
independenta sau asistat;

e conduce eficient in activitati de echipa si distribuie/deleaga sarcini catre subordonati;

e constientizeaza necesitatea perfectionarii profesionale continue prin utilizarea unor metode si
tehnici eficiente de Invétare;

e opereaza echipamente hardware si software digitale.

Competente
transversale

7. Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul descrie principiile fundamentale si mecanismele procedeelor de conservare
utilizate in industria alimentara;

% o Studentul/absolventul defineste efectele proceselor de conservare (frig, sarare, afumare, uscare,
Z concentrare etc.) asupra calitatii produselor alimentare;
g o Studentul/absolventul identifica factorii care influenteaza eficienta diferitelor metode de conservare
si durata de pastrare a produselor;
¢ Studentul/absolventul descrie tipurile de aditivi si substante conservante utilizate, precum si
reglementarile specifice domeniului.
o Studentul/absolventul aplica metode de analiza si tehnici de laborator pentru evaluarea calitatii
= produselor alimentare conservate;
=] ¢ Studentul/absolventul utilizeazd determinari fizico-Chimice si analize senzoriale pentru aprecierea
= calitatii produselor;
<C(L o Studentul/absolventul evalueaza eficienta si aplicabilitatea diferitelor tehnici de conservare;
o Studentul/absolventul aplica solutii practice de conservare adaptate tipului de produs si cerintelor
tehnologice.
o Studentul/absolventul elaboreaza analize obiective privind impactul procedeelor de conservare
= asupra calitatii si sigurantei produselor alimentare;
= E o Studentul/absolventul ia decizii privind utilizarea substantelor conservante, in concordanta cu
"?‘3 g normele de siguranta alimentara;
S 5 o Studentul/absolventul utilizeaza metode moderne de conservare in practica profesionald, respectand
% .; standardele nationale si europene;
o o Studentul/absolventul ia decizii privind alegerea unor solutii tehnologice eficiente si durabile

pentru prelungirea termenului de valabilitate al produselor alimentare.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei Cursul fisi propune ca studentii sd dobandeascd cunostinte si
intelegere asupra conceptelor, teoriilor si metodelor de baza privind
tehnicile de conservare utilizate in industria alimentara, precum si
capacitatea de a le utiliza adecvat in activitatea profesionald. De
asemenea, urmareste aplicarea acestor cunostinte pentru explicarea si
interpretarea unor concepte, situatii, procese si proiecte specifice
domeniului.




8.2 Obiectivele specifice

Executarea responsabild a sarcinilor profesionale, in conditii de
autonomie restransa si asistenta calificatd; familiarizarea cu rolurile si
activitatile specifice muncii in echipa si distribuirea sarcinilor pentru
nivelurile subordonate; constientizarea nevoii de formare continua;
utilizarea eficientd a resurselor si a tehnicilor de invatare pentru

dezvoltarea personala si profesionala.

9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Capitolul I. PRINCIPII GENERALE DE CONSERVARE A
PRODUSELOR ALIMENTARE

Capitolul 1l. CLASIFICAREA METODELOR DE CONSERVARE

Capitolul 111. 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 in atmosfera controlata;
3.4. Conservarea prin refrigerare a produselor de origine animala:
refrigerarea carnii in carcasa si a carnii transate, refrigerarea
grasimilor; refrigerarea preparatelor din carne; refrigerarea
pasarilor; refrigerarea laptelui si a produselor lactate; refrigerarea
oudlor; refrigerarea pestelui.

3.5. Conservarea prin congelare a produselor de origine animala:
congelarea carnii in carcasd si a cdrnii transate; congelarea carnii de
pasare; congelarea untului; congelarea melanjului, a albusului si
galbenusului; congelarea pestelui.

3.6. Durata de pastrare a produselor alimentare congelate;

3.7. Calitatea igienica, industriala si senzoriald a produselor
alimentare congelate (calitatea initiald a materiilor prime;
procesarea materiilor prime inainte de congelare, calitatea
congelarii; calitatea microbiologica, modificari structurale; alte
modificari care au loc la congelare);

3.8. Influenta depozitarii asupra calitatii produselor congelate.
3.9. Decongelarea produselor alimentare;

3.10. Tehnologia obstacolelor aplicata la conservarea produselor
alimentare;

3.11. Alte domenii de utilizare a frigului.

Capitolul IV. CONSERVAREA PRIN SARARE A PRODUSELOR
ALIMENTARE

4.1. Principiile conservarii prin sérare;

4.2. Factorii care influenteaza procesul de sarare;
4.3. Toleranta la sare a microorganismelor;

4.4. Rolul aditivilor de sarare;

4.5. Efectul antibacterian al azotitilor;

4.6. Acceleratori ai procesului de sare;

4.7. Folosirea polifosfatilor.

Capitolul V. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
CU AJUTORUL FUMULUI

5.1. Principiul conservarii prin afumare;

5.2. Componentii rumegusului i transformarea lor;

5.3. Compozitia fumului;

5.4. Factorii care influenteaza continutul de substante chimice din
fum in produsul supus afumarii;

5.5. Actiunea conservanta a fumului.

Capitolul VI. CONSERVAREA SUB PRESIUNE DE DIOXID DE
CARBON

Capitolul VII. CONSERVAREA PRIN CONCENTRARE
7.1. Aspecte generale ale concentrarii cu ajutorul caldurii;
7.2. Instalatii clasice de concentrare;

Prezentare PPT,
prelegere
participativa,
expunere
sistematica,
explicatie,
conversatie.

2 ore

2 ore

10 ore

4 ore

4 ore

2 ore

2 ore




7.3. Concentrarea prin congelare;
7.4. Concentrarea prin absorbtie;
7.5. Concentrarea prin membrane.

Capitolul VIII. CONSERVAREA PRIN USCARE
8.1. Principiile fundamentale ale uscarii;
8.2. Tehnici de uscare folosite 1n industria alimentara;
8.3. Procedee de conservare combinate cu uscarea (deshidratarea);
8.4. Depozitarea produselor uscate;
8.5. Rehidratarea produselor uscate;
8.6. Conditii impuse produselor uscate.

2 ore

Bibliografie

1. Banu C. si col. (2004) — Principiile conservarii produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, ISBN

973-8466-64-4;
2. Grumezescu A. (2016) — Food Preservation, Academic Print;

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

Editura ExTerra Aurum;

4. Tudorache M. (2022) — Principii si metode de conservare a produselor alimentare — Volumul 11,

Editura ExTerra Aurum;

5. Tudorache M. si col. (2021) — Principii si metode de conservare a produselor alimentare, Lucrari

practice, Partea I, Editura ExTerra Aurum;

6. Tudorache M. si col. (2021) — Principii si metode de conservare a produselor alimentare, Lucrari

practice, Partea a 11-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 ..
Observatii
predare
1. INTRODUCERE iN PROBLEMATICA CONSERVARII iN Expunere, 1 ord
INDUSTRIA ALIMENTARA explicatie
1.1. Definirea conservarii produselor alimentare; insotitd de
1.2. Rolul conservarii in siguranta si calitatea alimentelor; imagini, filme
1.3. Prezentarea metodelor clasice si moderne de conservare. de specialitate,
2. ALIMENTUL — PROCESELE CARE MODIFICA VALOAREA | efectuarea unor 1 ora
NUTRITIVA A ALIMENTELOR SI DETERMINA ALTERAREA | experimente de
LOR; INFLUENTA ALIMENTELOR INSALUBRE ASUPRA laborator
SANATATII UMANE specifice;
2.1. Procese biochimice care afecteaza valoarea nutritiva; efectuarea de
2.2. Factori care determina alterarea alimentelor; analize fizice,
2.3. Efectele alimentelor insalubre asupra sanatatii. chimice pe
3. PRELEVAREA PROBELOR DE ALIMENTE IN VEDEREA produse 1 ora
ANALIZARII CONTINUTULUI ACESTORA PRIN EXAMENE alimentare;
DE LABORATOR efectuarea unor
3.1. Reguli generale de prelevare a probelor; vizite de
3.2. Tehnici de prelevare pentru diferite tipuri de alimente; specialitate Tn
3.3. Importanta reprezentativititii probelor. unitdti de
4. METODE FIZICE SI CHIMICE PENTRU EVALUAREA precesare a 1 ora
CALITATII CARNII SI PRODUSELOR DIN CARNE alimentelor
4.1. Metode organoleptice;
4.2. Analize fizico-chimice;
4.3. Determinari microbiologice.
5. CONSERVAREA CU AJUTORUL FRIGULUI 1ore
5.1. Efectele congelirii rapide vs. lente;
5.2. Determinarea pierderilor de greutate la refrigerarea
fructelor/legumelor
5.3. Pierderi de greutate la congelare si decongelare;
5.4. Influenta depozitarii asupra proprietatilor senzoriale.
5.5. Analiza senzoriald a unui produs congelat si decongelat
(culoare, miros, consistenta)
6. CONSERVAREA PRIN SARARE 2 ore

6.1. Determinarea continutului de NaCl din branzeturi sau carne
sarata,

6.2. Calculul concentratiei de saramura necesare pentru diferite
produse;




6.3. Calculul modificérilor de greutate ale produselor supuse
procesului de sarare;
6.4. Studiu comparativ: sirare uscata vs. sdrare n saramura.

7. CONSERVAREA CU AJUTORUL FUMULUI 2 ore
7.1. Determinarea umiditatii la un produs afumat;
7.2. Evaluare senzoriald a produselor afumate.

8. CONSERVAREA PRIN CONCENTRARE 2 ore
8.1. Determinarea substantei uscate solubile (°Brix) la sucuri de
fructe concentrate;

8.2. Calculul randamentului de concentrare prin evaporare;

8.3. Compararea stabilitatii produselor concentrate obtinute prin
diferite metode;

8.4. Aplicatii de calcul pentru conservarea prin uscare.

9. CONSERVAREA PRIN USCARE 1 ora
9.1. Determinarea umiditatii la produse vegetale inainte si dupa
uscare;

9.2. Rehidratarea unui produs uscat si evaluarea modificarilor
senzoriale;

9.3. Calculul randamentului procesului de uscare;

9.4. Aplicatii de calcul pentru conservarea prin uscare.

10. TEST DE LUCRARI PRACTICE Verificare scrici 2ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul permite specializarea studentilor pentru o gama foarte larga de domenii de activitate cum ar fi: productie
in industria alimentara, consultanta in domeniul producerii si comercializarii alimentelor, cercetarea stiintifica
si invatamant.

11. Evaluare
. - N Pondere din nota
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare finali
11.1 Curs Cunoasterea principalelor tehnici | Evaluarea sumativa prin 60%
de conservare si utilizarea forma de verificare (proba
corecta a acestora; scrisd) in sesiunea de
Corectitudinea si examene
completitudinea cunostintelor;
Insusirea si valorificarea
cunostintelor predate, in vederea
interpretarii situatiilor concrete si
elaborarii unor solutii
pragmatice, in functie de context.
112 Seminar /| Insusirea si aplicarea metodelor | Evaluare continua prin: 40%
Laborator / Proiect si tehnicilor de laborator parcurse Vertﬁcare orala §i practica
in cadrul lucrarilor practice. (20%), verificare scrisa
(20%)
11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia
de performanta de promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a
50% din subiecte.
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




