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Statutul disciplinei 
Disciplină de domeniu (obligatorie) 
 
Titular disciplină 
Prof.univ.dr. Benone PĂSĂRIN 
 
Obiectivele disciplinei (curs şi aplicaţii) 

Disciplina Principii şi metode de conservare a produselor alimentare îşi propune transmiterea 
de cunoştinţe cu privire la cunoaşterea metodelor şi principiilor de conservare a produselor 
alimentare. 
 cunoaşterea metodelor şi principiior de conservare a produselor alimentare; 
 determinarea calităţii principalelor produse alimentare conservate; 
 cunoaşterea posibilităţilor de sporire a perioadei de conservare şi de securitate alimentară. 
 
Conţinutul disciplinei (programa analitică) 

Curs 
Conservarea cu ajutorul presiunilor înalte (Pascalizarea) 
Conservarea cu ajutorul câmpului magnetic 
Conservarea cu ajutorul radiaţiilor ionizante 
Conservarea cu ajutorul câmpului electric pulsatoriu 
Conservarea cu impulsuri de lumină 
Conservarea cu radiaţii ultraviolete 
Conservarea prin încălzire cu microunde şi curenţi de înaltă frecvenţă, Conservarea prin 
încălzire ohmică 
Conservarea prin încălzire indirectă cu efect joule (actijoule) 
Conservarea cu radiaţii infraroşii 
Conservarea prin folosirea ultrasunetelor 
Studierea din punct de vedere biochimic şi microbiologic refrigerarea şi depozitarea carcaselor 
de vită 
Studiul din punct de vedere structural şi microbiologic depozitarea la temperaturi scăzute şi 
decongelarea aluatului  
Tratarea comparativă, din punct de vedere tehnologic şi biochimic, uscarea clasică şi încălzirea 
chimică 
Comparaţia, din punct de vedere tehnologic şi biochimic, a două procesări atermice ale 
produselor alimentare 
Influenţa utilizării sării şi a zahărului asupra proprietăţilor organoleptice ale sucurilor din 
legume si fructe  
Studierea din punct de vedere tehnologic şi al calităţii produsului finit uscarea clasică si 
procesarea cu microunde  
Dezvoltarea din punct de vedere tehnologic şi microbiologic pasteurizarea şi refigerarea 
Comparații din punct de vedere tehnologic, structural şi microbiologic pasteurizarea şi 
refrigerarea  



Studii prin prisma proprietăţilor organoleptice şi al calităţii produsului finit procesul de 
concentrare  
Analizarea prin prisma fazelor de realizare procesul de liofilizare al cafelei 
Studierea calitativ, utilizând radiaţii infraroşii ultra-violete conservarea alimentelor  
Studierea din punct de vedere biochimic conservarea cu substanţe antiseptice ale produselor 
alimentare 
Studierea microbiologic afumarea preparatelor din carne  
Studierea temperării făinii din punct de vedere tehnologic 

Lucrări practice 
Principiile care stau la baza conservării produselor alimentare 
Acţiunea temperaturilor scăzute asupra sistemelor celulare şi necelulare  
Influenţa factorilor asupra sărării şi afumării alimentelor  
Comparaţii între conservarea prin acidifiere naturală şi cea artificială 
Influenţa depozitării asupra procedeului de conservare prin uscare 
Studiu comparativ al conservării prin pasteurizare şi sterilizare  
Modul de acţiune a zahărului şi a sării asupra microorganismelor  
Studiu comparativ al presiunilor înalte şi al câmpului magnetic asupra preparării alimentelor  
Prelucrarea termică industrială utilizând microunde  
Factorii care influenţează transferul de substanţă prin membrane şi materiale poroase, în 
prezenţa ultrasunetelor  
Principiile care stau la baza conservării produselor alimentare 
Acţiunea temperaturilor scăzute asupra sistemelor celulare şi necelulare 
Influenţa factorilor asupra sărării şi afumării alimentelor 
Comparaţii între conservarea prin acidifiere naturală şi cea artificială 
Influenţa depozitării asupra procedeului de conservare prin uscare 
Studiu comparativ al conservării prin pasteurizare şi sterilizare 
Modul de acţiune a zahărului şi a sării asupra microorganismelor 
Studiu comparativ al presiunilor înalte şi al câmpului magnetic asupra preparării alimentelor  
Prelucrarea termică industrială utilizând microunde  
Acţiunea impulsurilor ultrascurte de lumina asupra produselor alimentare şi microrganismelor  
Factorii care influenţează transferul de substanţă prin membran şi materiale poroase, în 
prezenţa ultrasunetelor  
Aplicaţii în industria alimentară ale tehnicilor de iradiere cu radiaţii ionizante 
Prepararea alimentelor folosind presiuni înalte 
Noua terminologie utilizată de specialiştii în tehnologia şi ingineria produselor alimentare 
privind metodele moderne de conservare 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare Procent din nota 
finală 

Examen Evaluare scrisă 70% 
Aprecierea activităţii în 
timpul semestrului 

Evaluare orală în timpul semestrului, 
teste de verificare, colocviu de laborator. 30% 
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