1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatamant superior

Universitatea Dundarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei | Principii si metode de conservare a produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Oana Emilia Constantin

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Sl.dr.ing. Octavian Baston

2.4 Anul de studiu [11  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [V | 2.7 Regimul disciplinei [Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptaméana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutoriat -
Examinari 2
Alte actiVitati....oovveiiiiiiiiiinns -
3.7 Total ore studiu individual 19

3.9 Total ore pe semestru 75

3. 10 Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  cunostinte de chimie organica, chimie anorganic si analiticd

4.2 de competente | o identificarea, descrierea si utilizarea corecti a notiunilor fundamentale de stiinta

alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e  Sala de curs cu capacitate corespunzitoare, dotata cu sistem de videoproiectie;
cursului Internet; Platforma Microsoft Teams/metode alternative

5.2. de desfisurare a e Laborator analize fizico-chimice, Platforma Microsoft Teams/metode alternative
seminarului/laboratorului

6. Competentele specifice acumulate

alimentare;

produs finit;

Competente
profesionale

marketing;

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului i sigurantei
e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la

e Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)




7.1 Obiectivul general al disciplinei

Abilitatea de a intelege conceptele, teoriile si metodele de baza privind
conservarea produselor alimentare

7.2 Obiectivele specifice

Abilitatea de a identifica factorii care controleaza cresterea si supravietuirea
microorganismelor intr-un produs alimentar specific

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Clasificarea metodelor de conservare

Prelegerea, conversatia euristicd, explicatia

Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului

Prelegerea, conversatia euristicd, explicatia

Conservarea produselor alimentare prin afumare

Prelegerea, conversatia euristicd, explicatia

Conservarea produselor alimentare cu ajutorul
substantelor conservante

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Conservarea cu ajutorul zaharului

Prelegerea, conversatia euristicd, explicatia

Conservarea prin acidificare artificiala

Prelegerea, conversatia euristicd, explicatia

Conservarea prin fermentare lactica

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Conservarea prin fermentatie alcoolica

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Conservarea prin sarare

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Filtrarea sterilizata

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Conservarea prin concentrare

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Conservarea prin uscare

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Bibliografie

e Constantin Oana. 2021. Note de curs (format electronic)

e Rahman, M. S. (Ed.). (2007). Handbook of food preservation. CRC press.
¢ Rai, V. R., & Bai, J. A. (Eds.). (2014). Microbial food safety and preservation techniques. CRC Press.
e Tucker, G. S. (2016). Food Preservation and Biodeterioration. John Wiley & Sons.

e Varzakas, T., & Tzia, C. (Eds.). (2015). Handbook of food processing: food safety, quality, and

manufacturing processes (\Vol. 35). CRC Press.

8. 2 Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de laborator

Lucru in echipa si individual

Variatia temperaturii in timpul procesului de racire a
produselor alimentare

Lucru in echipa si individual

Influenta substantelor de conservare asupra
alimentelor

Lucru in echipa si individual

Determinarea continutului de substanta uscata din
solutii de zaharoza

Lucru in echipa si individual

Determinarea continutului de sare din produsele
alimentare

Lucru in echipa si individual

Dozarea dioxidului de sulf din produsele alimentare

Lucru in echipa si individual

Determinarea continutului de acid acetic din alimente

Lucru in echipa si individual

Determinarea acidului lactic din produse alimentare
fermentate

Lucru in echipa si individual

Influenta uscarii asupra alimentelor

Lucru in echipa si individual

Colocviu.

Lucru in echipa si individual

Bibliografie

Pomeranz, Y. (Ed.). (2013). Food analysis: theory and practice. Springer Science & Business Media.
e Kontominas Michael G. (2012). Food analysis and preservation. CRC Press
e Pico, Y. (Ed.). (2012). Chemical analysis of food: Techniques and applications. Academic Press.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cunostintele predate Tn cadrul cursului sunt necesare intelegerii proceselor biotehnologice ce au loc la obtinerea

produselor alimentare




10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . 9
din nota finala

Evaluare cunostinte teoretice . 70 %
Lo Examen scris
aferente continutului

104 Curs Problematizare; Studiu de caz; Discutia;

0,
Interactivitate 20%

Teme de casa /Referat

10.5 Seminar/laborator | Colocviu Test /examinare orald 10%

10.6 Standard minim de performanta

o Realizarea si sustinerea referatelor, stipanirea si definirea unor notiuni elementare legate de disciplina studiata

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data completarii
26.09.2022 Conf. dr. ing. Oana Emilia Constantin s.l.dr.ing. Octavian Baston
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022




