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FISA DISCIPLINEI
Conditionarea si conservarea produselor alimentare

1. Date despre program

1.1 Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA ,,0VIDIUS” DIN CONSTANTA

1.2 Facultatea

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.3 Departamentul

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.4 Domeniul de studii MATEMATICA SI STIINTE ALE NATURII/ INGINERIE CHIMICA
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii Chimie alimentara si tehnologii biochimice

1.7 Anul universitar 2026-2027

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Conditionarea si conservarea produselor alimentare
2.2 Cod disciplina CT 3203

2.3 Titularul activitatilor de curs S.L.Dr. Lupsor Simona

2.4 Titularul activitatilor aplicative S.L.Dr. Lupsor Simona

2.8 Regimul disciplinei

2.5 Anul de studii | Il |2.6 Semestrul | 6 |2.7 Tipul de evaluare | Ex * [k DS/DI

* DF - disciplind fundamentald, DS - disciplind de specializare, DC — disciplind complementard

** DOB —disciplind obligatorie; DOP — disciplind optionald; DFA — Disciplind facultativd

3. Timpul total (ore pe semestru)

3L1 vNuAm?r de ore activitayi didactice pe 2 |(dincare: 3.2 curs 1 B.3aplicatii*** | 1S

saptamana

3.4 Total ore activitati didactice pe semestru 28 (din care: 3.5 curs 14 [3.6 aplicatii 14

3.7 Total ore de studiu individual 22
Distributia fondului de timp [ore]
Studiul cartilor, manualelor, suportului de curs,, notitelor, bibliografie minimala 8
recomandata
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 4
teren
Pregatire seminar / laborator / proiect, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Pregatire pentru prezentari sau verificari 4
Pregatire pentru examinarea finala -
Alte activitati: consultatii 2

3.8 Total ore pe semestru

50

3.9 Numarul de credite 2

*** S - seminar; L - laborator; P - proiect

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

4.2 de rezultate ale invatarii -

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

online.

5.1. de desfasurare a cursului  |Sala de curs dotata cu tabla, videoproiector, laptop, platforma
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5.2. de desfasurare a seminar * |Sala de curs dotata cu tabla, videoproiector, laptop, platforma

online.

*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei

6. Obiectivele disciplinei

Formarea competentelor teoretice si practice necesare intelegerii
proceselor ce asigura mentinerea calitatii si sigurantei alimentelor.

6.1 Obiectivul general al |Studierea acestei discipline permite fTnsusirea cunostintelor privind
disciplinei

principiile, metodele si factorii care influenteaza stabilitatea produselor,
alimentare, in concordanta cu cerintele nutritionale si de calitate impuse de
consumatori.

Disciplina urmareste formarea abilitatilor de identificare si actiune in
functie de natura materiilor prime, stabilirea conditiilor optime de

6.2 Obiectivele specifice |conditionare, conservare si depozitare, precum si dezvoltarea capacitatii

studentilor de a efectua observatii stiintifice, de a concepe si aplica bune
practici tehnologice specifice industriei alimentare.

7. Rezultatele invatarii

v

v

Studentul:

- defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale si
functionale ale produsului alimentar.

tudini|Cunostinte

Studentul:
— evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare.

Responsa [Apt

bilitate si
autonomi

Studentul:
- gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie.

8. Continuturi

(substante conservante). Conservarea prin acidificare artificiala) vizuale de
(marinare). Conservarea prin fermentare lacticd si alcoolicda| prezentare
Conservarea cu ajutorul zaharului. Conservarea prin sarare.

Metode de Numar ore

8.1 Curs
predare alocate

Notiuni introductive privind conditionarea produselor alimentare si Prelegere 2
clasificarea metodelor de conservare participativa,
Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului. Conservarea  dezbatere, 2
produselor alimentare prin afumare expunere ajutata
Conservarea produselor alimentare cu ajutorul antisepticilon cu metode 4

Filtrarea sterilizata; Conservarea prin concentrare. Conservarea 2
produselor alimentare cu ajutorul tratamentului termic clasic.
Conservarea prin uscare (principii, procedee).
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Metode moderne de conservare: cu ajutorul presiunilor inalte; cu 4
ajutorul campului magnetic; cu ajutorul radiatiilor ionizante; cu
ajutorul campului electric pulsatoriu; cu impulsuri de lumina; cu
radiatii ultraviolete prin incalzire cu microunde si curenti de Tnalta
frecventa; prin Tncalzire ohmica; prin incalzire indirecta cu efect joule;
cu radiatii infrarosii; prin folosirea ultrasunetelor

Bibliografie

[1] C.Banu,s.a., Principiile conservarii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti; 2004

[2] C.Banu,s.a., Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica,
Bucuresti; 1993

[3] F.R.Amarfi,s.a., Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati

1996
[4] C.Banu, s.a., Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. |, I, Ed. Tehnica, Bucuresti;
2002
[5] Pop, M. Merceologie alimentara, suport de curs, Universitatea ,Petre Andrei” din lasi, 2006
8.2 Aplicatii (seminar)* Metode de Numar ore
*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei predare alocate
Stabilirea caracteristicilor fizico-chimice, organoleptice si senzoriale D . 2
ale materiilor prime de orgine alimentara n vederea stabilirii . ; |scutt.||
conditiilor optime pentru conditionarea si conservarea acestora. n e:ac Ve,
5 r r
Conservarea produselor din carne :rt(iac(iegaetiSa 3
Conservarea produselor lactate P P ’ 3
dezbatere,
Conservarea legumelor expunere 2
Conservarea fructelor 2
Conservarea produselor lichide alimentare 2

Bibliografie

[1]. C. Banu, s.a., Principiile conservarii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti; 2004

[2]. C.Banu, s.a., Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti;
1993

[3]. F.R. Amarfi, s.a., Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati; 1996

[4]. C.Banu, s.a., Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. |, Il, Ed. Tehnica, Bucuresti; 2002

[5]. Pop, M. Merceologie alimentara, suport de curs, Universitatea ,Petre Andrei” din lasi, 2006

9. Evaluare

9.3
Ti S Pondere
. .p 9.1 Criterii de evaluare 9.2 Metode de evaluare .
activitate din nota
finala
Verificarea cunostintelor teoretice
privind identificarea si actiunea in
) .. Examen oral
functie de natura materiilor . . T R
. e - . |Sustinerea unui referat tematic individual, avand
prime, stabilirea conditiilor optime N N ,
. . |ca tema un proces, o metoda sau o tehnologie de
de conditionare, conservare si .
9.4 Curs . . conservare a produselor alimentare. 70%
depozitare, precum si dezvoltarea| . . .
. . Discutie si argumentare pe baza referatului
capacitatii studentilor de a efectua
I, prezentat.
observatii stiintifice, de a concepe
si aplica bune practici tehnologice
specifice industriei alimentare.
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Participare activa si implicare in dezbaterile din

9.5 Aplicatii . T cadrul seminarului. o
. « | Participare activa si implicare la |+ . . . . 30 %
(seminar) dezbateri Intocmirea si prezentarea unui referat cu studii de
' caz privind metode moderne de conservare a
produselor alimentare.

9.6 Standard minim de performanta / Conditii de promovare
Obtinerea notei finale de minimum 5 (cinci). Nota finala la examen se calculeaza tinand cont de ponderea

raspunsurilor la verificare si a notei de la seminar.
*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei (Seminar/Laborator/Proiect)

Data completarii, Titular activitatilor de curs, Titular aplicatii,
25.09.2026 Nume/Prenume /Semnatura Nume/Prenume /Semnatura
S.L.dr. Lupsor Simona S.L.dr. Lupsor Simona
Data avizarii in Departament, Director de Departament,
01.10.2026 Nume/Prenume /Semnatura

Prof.univ.dr. Dobrinas Simona

Decan,
Nume/Prenume /Semnatura
Conf.univ.dr. Popescu Viorica



