Principii si metode de conservare a produselor alimentare
(ANUL 1V, SEMESTRUL VII)

Nr. credite transferabile: 5

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Asist. dr. ing. Murariu Otilia Cristina

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste cunoasterea bazelor stiintifice ale fiecirei metode de conservare si
mecanismele de inactivare/distrugere a microorganismelor; Cunoasterea celor mai noi realizdri in
domeniul conservarii produselor alimentare si largirea orizontului profesional - stiintific in acest
domeniu atat de divers al conservarii produselor alimentare.

In cadrul lucrarilor practice se urmireste in principal descrierea, cunoasterea si deprinderea
tehnicilor specifice actiunilor de evaluare si control a calitatii alimentelor de origine vegetala si
animald, cu referire la categoriile de examene aplicabile pentru verificarea conformitatii, calitatii
si salubritatii produselor supuse unui proces de conservare.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Obiectul de studiu — Principii si metode de conservare a produselor alimentare.

Notiuni introductive; Istoric; Factori de influentd asupra alegerii metodei adecvate de conservare,
Cadrul legislativ; Principii generale de conservare a alimentelor; Clasificarea metodelor de
conservare.

Conservarea produselor alimentare prin frig.

Conservarea produselor alimentare prin tratament termic.

Conservarea produselor alimentare prin reducerea umiditatii.

Conservarea produselor alimentare prin adaos de zahar.

Conservarea produselor alimentare prin sarare.

Conservarea produselor alimentare prin afumare.

Conservarea produselor alimentare prin acidifiere.

Conservarea produselor alimentare cu antiseptici.

Conservarea produselor alimentare sub presiune de CO,.

Filtrarea sterilizanta; Conservarea cu ajutorul microundelor; Conservarea prin metode combinate.

Procedee de conservare a laptelui, a produselor lactate si a inghetatei.

Procedee de conservare a oudlor si a pestelui.

Procedee de conservare a legumelor si fructelor.

Lucrari practice

Generalitati - reguli de protectia muncii; aparate si ustensile de laborator; practici corecte de
lucru n laboratorul dePrincipii si metode de conservare a produselor alimentare. Introducere n
tehnicile generale de laborator.




Controlul calitatii laptelui integral si a celui tratat termic.

Controlul calitatii produselor lactate (acido — dietetice, smantana, unt, branzeturi).

Controlul calitatii oudlor de consum.

Controlul calitatii preparatelor din carne in membrane.

Controlul calitatii produselor conservate prin sarare si afumare.

Controlul calitatii conservelor si semiconservelor.

Colocviu final de verificare a cunostintelor.
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Evaluare finala

s Procent din nota
Forme de evaluare Modalititi de evaluare 9
finala
Examen Evaluare scrisa 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orald in timpul semestrului, 40%
timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.
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