

FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii 
	Protecția consumatorului și a mediului



1. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	Principii și metode de conservare a produselor alimentare

	Titularul activităţilor de curs
	Şef lucrări. dr. ing. Ropciuc Sorina

	Titularul activităţilor aplicative
	Şef lucrări. dr. ing. Ropciuc Sorina

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	VI
	Tipul de evaluare
	Colocviu 

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 
DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 
DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DI



1. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-



	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	10

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	11

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	21

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-



	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4



1. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 



1. Condiţii (acolo unde este cazul)
	 Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	
	· 

	
	Laborator
	· Materiale și echipamente specifice pentru analiza calității materiilor prime, semifabricatelor și produselor finite, reactivi, culegere de standarde, articole de specialitate

	
	
	· 



1. Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	CP4. Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi siguranţei 
consumatorilor de produse alimentare şi a mediului.




1. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	· Însușirea noțiunilor de bază privind metodele de conservare a produselor alimentare

	
	· 



1. Conţinuturi
	 Curs
	Nr. Ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· 1.Clasificarea metodelor de conservare. Noțiuni introductive
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	2. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului Clasificarea metodelor de conservare cu ajutorul frigului. Refrigerarea

	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 3. Conservarea produselor alimentare prin congelare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 4. Conservarea prin pasteurizare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 3. Conservarea prin sterilizare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 4. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul antisepticilor lichide sau gazoase
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 5. Conservarea cu ajutorul zahărului
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 6. Conservarea produselor alimentare prin afumare
	3
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 7. Conservarea prin sărare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 8. Conservarea prin acidificare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 9. Conservarea prin uscare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 10. Conservarea prin concentrare
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 11. Conservarea cu ajutorul presiunilor înalte
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	· 12. Recapitulare
	1
	Conversaţia euristică, explicaţia
	

	Bibliografie

	· 1. Ropciuc S., Conservarea produselor alimentare, Eg\d. Performantica Iasi, 2022. 
· 2. Banu, ş.a., 2002, Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Ed. Tehnică, Bucureşti; 
· 3. Banu, ş.a., 2004, Principiile conservării produselor alimentare, Ed. Agir, Bucureşti; 
· 4. Banu, ş.a., 1993, Progrese tehnice, tehnologice şi ştiinţifice în industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti; 
· 5. Segal, B., Balint, C., 1982, Procedee de îmbunătăţire a calităţii şi a stabilităţii produselor alimentare, Ed. Tehnică, Bucureşti.
· 6. Banu C. (coord.), Tratat de industrie alimentară – Tehnologii Alimentare, Ed. Asab, București, 2009.73. Mironescu V., Mironescu M., Trifan A., Tehnologii generale în industria alimentară, vol. I-II, Ed. Universităţii „Lucian Blaga” din Sibiu, 2002.
· 4. Tewari, G., & Juneja, V. K. (Eds.).,2007. Advances in Thermal and Non-Thermal Food Preservation. Doi:10.1002/9780470277898
· 5. József Farkas, 2007. Physical Methods of Food Preservation
· 6. Wenzhang Chena, Shaobo Maa, Qiankun Wanga, David Julian McClementsb, Xuebo Liua, To Ngaic , and
· Fuguo Liu, 2021. Fortification of edible films with bioactive agents: a review of their formation,
· properties, and application in food preservation. Critical reviews in food science and nutrition

	Bibliografie minimală

	· 1. Ropciuc S., Conservarea produselor alimentare, Ed. Performantica, 2022
· 2. Amarfi, F.R., 1996, ş.a., Procesarea minimă atermică şi termică în industria alimentară, Ed. Alma, Galaţi; 
· 3. Banu, ş.a., 2002, Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Ed. Tehnică, Bucureşti;



	Aplicaţii (Laborator )
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Aplicarea metodelor de sănătate și securitatea muncii în laborator 
	2
	Lucru individual

	

	· Determinarea activității apei în produsele alimentare conservate prin uscare
	2
	
Lucru individual
Lucru în echipă, Experimentul
	

	· Analiza macroscopică a produselor conservate prin congelare folosind Stereomicroscopul
	2
	
	

	· Determinarea conținutului de vitamina C din conservele de fructe
	2
	
	

	·  Determinarea umidității  produselor conservate folosind Termoumidobalanța
	2
	
	

	· Determinarea continutului de grasime in produsele de carne
	2
	
	

	· Determinarea conținutului de zahăr in produsele de tip dulceata/sucuri/siropuri.
	2
	
	

	· Determinarea conținutului de proteina
	2
	
	

	· Determinarea conținutului de polifenoloxidază
	2
	
	

	· Determinarea continutului de sare in produsele conservate 
	2
	
	

	· Determinarea aciditati produselor conservate prin acidifiere si fermentare
	2
	
	

	· Determinarea texturii produselor afumate
	2
	
	

	· Analiza macroscopică a produselor conservate prin congelare
	2
	
	

	· Evaluarea cunoștințelor dobândite pe parcursul orelor de aplicații
	2
	Lucru individual
	

	Bibliografie

	· Ropciuc S., Principii și metode de conservare- Aplicații practice, 2023
·  Culegere de Standarde de produs
· Banu, ş.a., 2004, Principiile conservării produselor alimentare, Ed. Agir, Bucureşti
· Banu, ş.a., 2002, Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Ed. Tehnică, Bucureşti;

	Bibliografie minimală

	· Ropciuc S., Principii și metode de conservare- suport de aplicații practice de laborator, 2023
·  Culegere de Standarde de produs



1. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	· Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului de ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.



1. Evaluare
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Claritate, coerență în prezentarea noțiunilor Dobândirea noţiunilor de bază privind metodele de conservare în stare proaspătă și prelucrată a materiilor prime si produselor alimentare.
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	Laborator 
	Realizarea lucrărilor practice specifice pentru analiza metodelor de conservare
	Observarea sistematică a comportamentului studentului faţă de activitatea din laborator.
Test de evaluare urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	40%

	Standard minim de performanţă

	· Nota 5 la Colocviu
Capacitatea de a sintetiza și folosi informațiile obținute; cunoașterea principiului de conservare a produselor alimentare prin metodele uzuale (refrigerarea, congelarea, pasteurizarea și sterilizarea)
Nota 5 la Aplicații- Laborator
       Capacitate de a înțelege și interpreta rezultatele obținute la determinările practice




	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	[image: ]

	[image: ]


 
	Data avizării
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	S.l. dr.ing.Laura Carmen APOSTOL
[image: ]



	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023

	




	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	05.09.2022

	[image: ]
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