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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 4 2.6 Tipul de 

evaluare 

E 2.6 Regimul 

disciplinei 

DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 5 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 2 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 5 

Tutoriat 2 

Examinări 4 

Alte activităţi (vizite în teren) 1 

3.3 Total ore studiu individual 19 

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 

C
o
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p

et
en

ţe
 

p
ro
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n

al
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 aplică principiile și tehnicile de conservare utilizate în industria alimentară; 

 aplică procedee de conservare în cadrul activităților practice; 

 utilizează metode și instrumente pentru evaluarea calității produselor obținute prin conservare; 

 monitorizează avantajele și limitele diferitelor metode de conservare și modul în care acestea 

influențează calitatea și termenul de valabilitate al produselor. 

C
o

m
p

et
en

ţe
 

tr
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  îndeplinește responsabil atribuțiile profesionale specifice, în condiții de independență sau sub 

îndrumare; 

 colaborează eficient în activități de echipă și poate distribui sau delega sarcini către subordonați; 

 conștientizează necesitatea învățării și perfecționării profesionale continue prin utilizarea unor 

metode și tehnici eficiente; 

 operează echipamente hardware și software digitale în activitatea profesională. 

7. Rezultatele învățării  

C
u
n
o
șt

in
țe

 

 Studentul/absolventul explică principiile fundamentale ale conservării produselor alimentare și 

mecanismele de acțiune ale diferitelor tehnici; 

 Studentul/absolventul explică efectele tratamentelor de conservare (termice, chimice, biologice, 

fizice) asupra calității produselor; 

 Studentul/absolventul definește factorii care influențează eficiența procedeelor de conservare și 

termenul de valabilitate al produselor; 

 Studentul/absolventul definește reglementările și conservanții autorizați în industria alimentară, 

conform legislației europene și internaționale. 

A
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d
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 Studentul/absolventul aplică metode de analiză pentru determinarea calității produselor conservate; 

 Studentul/absolventul utilizează tehnici de laborator pentru determinarea parametrilor fizico-

chimici și microbiologici; 

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

 Studentul/absolventul utilizează soluții tehnologice practice pentru conservarea produselor, 

adaptate tipului de materie primă și contextului industrial. 
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 Studentul/absolventul realizează evaluări obiective privind impactul procedeelor de conservare 

asupra calității și siguranței produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul ia decizii privind utilizarea aditivilor și a substanțelor conservante, cu 

respectarea normelor de siguranță alimentară; 

 Studentul/absolventul gestionează metode moderne de conservare în activitatea profesională, 

respectând standardele naționale și europene; 

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

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 dobândirea și înțelegerea de către studenți a 

conceptelor, teoriilor și metodelor de bază referitoare la tehnicile de 

conservare utilizate în industria alimentară, precum și utilizarea lor 

adecvată în activitatea profesională. De asemenea, urmărește aplicarea 

cunoștințelor de bază pentru explicarea și interpretarea diverselor 

concepte, situații, procese și proiecte asociate 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 de sarcini către 

nivelurile subordonate; conștientizarea nevoii de formare continuă; 



 
  

utilizarea eficientă a resurselor și tehnicilor de învățare pentru 

dezvoltarea personală și profesională. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de 

predare 

Observaţii 

Capitolul I. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE CU 

AJUTORUL TRATAMENTULUI TERMIC CLASIC 
1.1. Mecanismul inactivării /distrugerii termice a 

microorganismelor; 

1.2. Pasteurizarea produselor alimentare; 

1.3. Sterilizarea produselor alimentare; 

1.4. Evaluarea procesului de pasteurizare; 

1.5. Evaluarea procesului de sterilizare; 

1.6. Aparate pentru pasteurizarea şi sterilizarea produselor 

alimentare; 

1.7. Efectul tratamentului termic asupra calităţii produselor 

alimentare; 

1.8. Duratele de păstrare ale produselor pasteurizate şi sterilizate. 

Prezentare PPT, 

prelegere 

participativă, 

expunere 

sistematică, 

explicaţie, 

conversaţie, 

studiu 

comparativ 

 

4 ore 

Capitolul II. CONSERVAREA PRIN FERMENTAŢIE 

ALCOOLICĂ 

2.1. Mecanismul fermentaţiei alcoolice; 

2.2. Conservarea vinurilor; 

2.3. Conservarea berii. 

2 ore 

Capitolul III. CONSERVAREA CU AJUTORUL ZAHĂRULUI 

3.1. Principiul conservării cu ajutorul zahărului; 

3.2. Factorii care influenţează acţiunea conservantă a zahărului 

2 ore 

Capitolul IV. CONSERVAREA PRIN ACIDIFIERE NATURALĂ 

(PRIN FERMENTAŢIE LACTICĂ) 

4.1. Bacteriile lactice implicate în conservarea produselor vegetale; 

4.2. Fermentaţia lactică a verzei albe; 

4.3. Fermentaţia lactică a castraveţilor; 

4.4. Fermentaţia lactică a măslinelor; 

4.5. Factorii de conservabilitate a produselor vegetale fermentate 

lactic. 

4 ore 

Capitolul V. CONSERVAREA PRIN ACIDIFIERE ARTIFICIALĂ 2 ore 
Capitolul VI. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 

CU AJUTORUL SUBSTANŢELOR ANTISEPTICE (SUBSTANŢE 

CONSERVANTE) 

6.1. Factorii care influenţează acţiunea antisepticilor. 

6.2. Acţiunea antisepticilor asupra microorganismelor; 

6.3. Conservanţi autorizaţi în UE; 

6.4. Principalii antiseptici propriu-zişi folosiţi în industria 

alimentară; 

6.5. Aditivi de conservare din grupa azotaţilor şi azotiţilor; 

6.6. Conservanţi de tipul proteinelor şi antibioticelor; 

6.7. Aditivi de conservare minerali din grupa compuşilor cu sulf; 

6.8. Conservanţi care acţionează prin acidifierea şi scăderea 

activităţii apei; 

6.9. Conservarea alimentelor cu ajutorul antioxidanţilor 

8 ore 

Capitolul VII. CONSERVAREA CU AJUTORUL PRESIUNILOR 

ÎNALTE 

7.1. Efectul presiunilor înalte asupra constituenţilor produselor 

alimentare; 

7.2. Mecanismul inactivării microorganismelor cu ajutorul 

presiunilor înalte; 

7.3. Aplicaţii ale presiunilor înalte; 

7.4. Componentele instalaţiei de presurizare; 

       7.5. Instalaţii de tratament la presiuni înalte. 

2 ore 

Capitolul VIII. CONSERVAREA PRIN ÎNCĂLZIRE CU 2 ore 



 
  

MICROUNDE ŞI CURENŢI DE ÎNALTĂ FRECVENŢĂ 

8.1. Factorii care influenţează încălzirea în dielectric; 

8.2. Deosebirile dintre încălzirea cu microunde şi cea cu curenţi de 

înaltă frecvenţă; 

8.3. Factorii care influenţează încălzirea cu microunde; 

8.4. Aparatura de tratare cu microunde; 

8.5. Utilizarea microundelor în scop de conservare; 

8.6. Mecanismul de inactivare a microorganismelor cu microunde şi 

curenţi de înaltă frecvenţă; 

8.7. Avantajele folosirii microundelor. 

Capitolul IX. CONSERVAREA PRIN TEHNICA 

OBSTACOLELOR 

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. CONSERVAREA PRODUSELOR ALIMENTARE PRIN 

TRATAMENT TERMIC CLASIC 

1.1. Controlul pasteurizării laptelui; 

1.2. Controlul sterilizării conservelor; 

1.3. Evaluarea modificărilor senzoriale după tratament termic, 

1.4. Aplicații de calcul pentru conservarea cu ajutorul tratamentului 

termic clasic. 

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 

4 ore 

2. CONSERVAREA PRIN FERMENTAȚIE ALCOOLICĂ 

2.1. Determinarea conținutului de alcool din vin; 

2.2. Determinarea extractului sec din bere; 

2.3. Analiza comparativă a stabilității produselor fermentate. 

2 ore 

3. CONSERVAREA CU AJUTORUL ZAHĂRULUI 

3.1. Determinarea conținutului de zahăr total și reducător din 

produse zaharoase; 

3.2. Calculul concentrației optime de zahăr pentru conservare; 

3.3. Evaluarea senzorială a produselor conservate prin zahăr; 

3.4. Aplicații de calcul pentru conservarea cu ajutorul zahărului. 

4 ore 

4. CONSERVAREA PRIN ACIDIFIERE NATURALĂ 

(FERMENTAȚIE LACTICĂ) 

4.1. Determinarea acidului lactic în varză murată; 

4.2. Determinarea acidității titrabile în castraveți fermentați; 

4.3. Evaluarea factorilor de conservabilitate la produsele vegetale 

fermentate; 

4.5. Aplicații de calcul pentru conservarea produselor vegetale prin 

murare. 

4 ore 

5. CONSERVAREA PRIN ACIDIFIERE ARTIFICIALĂ 

5.1. Determinarea conținutului de acid acetic în produse marinate; 

5.2. Evaluarea pH-ului și a influenței sale asupra conservabilității; 

5.3. Analiza senzorială a produselor acidifiate artificial; 

5.4. Aplicații de calcul pentru conservarea produselor vegetale în 

oțet. 

4 ore 

6. CONSERVAREA CU AJUTORUL SUBSTANȚELOR 

ANTISEPTICE 

6.1. Determinarea acidului benzoic din băuturi răcoritoare; 

4 ore 



 
  

6.2. Determinarea acidului sorbic din produse de panificație; 

6.3. Identificarea nitraților și nitriților în produse din carne; 

6.4. Aplicații de calcul pentru conservarea cu ajutorul antisepticilor. 

7. CONSERVAREA CU AJUTORUL PRESIUNILOR ÎNALTE 

7.1. Studiu de caz privind utilizarea presiunilor înalte în industria 

alimentară; 

7.2. Analiza comparativă: presiuni înalte vs. metode termice. 

2 ore 

8. CONSERVAREA PRIN TEHNICA OBSTACOLELOR 

8.1. Studiu aplicativ: combinarea frigului cu acidifierea; 

8.2. Studiu aplicativ: combinarea sărării cu tratamentul termic; 

8.3. Analiza comparativă a eficienței tehnicii obstacolelor. 

2 ore 

9. TEST DE LUCRĂRI PRACTICE Verificare scrisă 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 

Însuşirea metodelor şi tehnicilor 

de laborator parcurse în cadrul 

orelor de lucrări 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 

 

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

 

 

 
 


