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FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de Invatamant superior

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinari din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Ingineria Produselor Alimentare

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii? Licenta
1.6. Specializarea/ Programul de studii | Tehnologia Prelucriirii Produselor Agricole
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea Principii si metode de conservare a produselor alimentare 1
disciplinei
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. habil. Cristina Anamaria Semeniuc
2.3. Titularul activitatilor de laborator Asist. dr. Maria-loana Socaciu
2.4. Anul de studiu I | 2.5. Semestrull 11 | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DD
valuar iva | disciplinei ——
evalvare Sumativa P Obligativitate* | DI

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

3.1. Numar de ore pe siptiméana — 3 din care: 3.2. curs 5 3.3. laborator 1
forma cu frecventa
?'4LTVOtaJ ore din planul de 42 din care: 3.5. curs 28 | 3.6. laborator 14
invatamant
Distributia fondului de timp ore
3.4.1. Studiul dupid manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
3.4.3. Pregitire laboratoare 14
3.4.4. Tutoriale -
3.4.5. Examindri 4
3.4.6. Alte activitati -
3.7. Total ore studiu individual 58
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numiirul de credite* 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Notiuni de bazi de chimie
4.2. de competente Studentul trebuie sd aiba cunostintele necesare pentru manipularea corespunzatoare a reactivilor

chimici, sticldriei, ustensilelor si echipamentelor de laborator

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Manual didactic: Semeniuc C.A. (2015). Principii si metode de conservare a
produselor alimentare-Manual Didactic. Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca.
Prezentare curs in format pptx: Cristina Anamaria Semeniuc

Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen

In cazul desfasurarii activitatilor didactice on-line, metodele de predare vor fi
adaptate

5.2. de desfasurare a laboratorului | Manual didactic: Semeniuc, C.A., Pop, A. (2015). Principii si metode de
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conservare a produselor de origine animala-Indrumator de lucriri practice, Ed.
Mega, Cluj-Napoca.

Locul de desfasurare: sala de laborator

Aparatura de laborator: etuvé, balanta de laborator, centrifuga, unitate de distilare
Kjeldahl, frigider, baie de apa

Software de specialitate: -

Reactivi si consumabile de laborator specifice

Participarea la 100% din lucrarile de laborator este conditie pentru participarea la
examen

In cazul desfasurarii activitatilor didactice on-line, metodele de predare vor fi
adaptate

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C3. Elaboreaza procese de productie alimentara
C5. Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Disciplind de domeniu care oferd 0 imagine de ansamblu asupra principiilor de
baza ale conservarii produselor alimentare precum si a principalelor metode de
conservare

7.2. Obiectivele specifice

Insusirea principiilor fundamentale ale alterdrii si deteriorarii alimentelor si a
metodelor de control ale acestora

Capacitatea de a evalua stabilitatea la depozitare a produselor alimentare
Capacitatea de a aplica principiile conservarii alimentelor in practica

8. Continuturi

8.1. CURS Metode de predare Observatii
Alterarea produselor alimentare. Principiile conservarii 2 prelegeri
produselor alimentare

Factori care influenteaza activitatea microbiana 2 prelegeri
Conservarea produselor alimentare cu ajutorul caldurii 2 prelegeri

Prelegere participativa,

Conservarea produselor alimentare prin frig i 2 prelegeri
- - - dezbatere, exemplificare -

Conservarea produselor alimentare prin deshidratare 2 prelegeri

Conservarea produselor alimentare prin iradiere 2 prelegeri

Conservarea produselor alimentare cu ajutorul 2 prelegeri

substantelor chimice si a microorganismelor

8.2. LUCRARI PRACTICE Metode de predare Observatii

Protectia muncii 1 laborator

Ozmoza in celulele animale. Observatie prin expunerea

oului la o solutie hipotonica si una hipertonica L

- - — - Expunere, explicatie,
Determinarea pierderii de suc celular din carne ca 1 laborator

demonstratie, studiu de caz

urmare a metodei de decongelare aplicata (in frigider, la
temperatura mediului ambiant, in apd de la robinet si in
cuptorul cu microunde)
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Determinarea raportului de rehidratare al carnii
deshidratate supusa unor tratamente diferite de pre-
deshidratare (gatire la abur si prajire)

Conservarea prin sarare. Urmadrirea difuziei sarii in
diferite tipuri de carne

Evaluarea modificarilor organoleptice ale pestelui
refrigerat pe durata depozitarii utilizand metoda QIM
(metoda indicelui de calitate)

Prepararea unui film activ de ambalare a alimentelor

Influenta unor tratamente termice (incélzirea in camera
ventilatd sau in apd) asupra formarii de pigmenti de
culoare bruna in miere

1 laborator

1 laborator

1 laborator

1 laborator

1 laborator

Bibliografie obligatorie:
Napoca,;

practice, Ed. Mega, Cluj-Napoca.

1. Semeniuc C.A. (2015). Principii si metode de conservare a produselor alimentare-Manual Didactic. Ed. AcademicPres, Cluj-

2. Semeniuc, C.A., Pop, A. (2015). Principii si metode de conservare a produselor de origine animal&-indrumétor de lucrari

Bibliografie facultativa:

1. BanuC., Vizireanu C., Lungu C. (1997). Principiile conservarii alimentelor. Universitatea “Dunarea de Jos” din Galati.

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala
10.4. Curs Aplicarea logicd, corectd si coerenta a Examen 50%
notiunilor insusite
10.5. Laborator Capacitatea de a efectua testari intr-un Test de verificare a 50%
laborator de incercari fizico-chimice cunostintelor
Capacitatea de analiza si interpretare
a rezultatelor incercarilor

10.6. Standard minim de performanta

produselor alimentare cu ajutorul céldurii si frigului

enumerate la 8.2) si elaborarea unui raport de incercare
Prezenta 100% la lucréri practice este obligatorie

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs: a factorilor care influenteaza activitatea microbiand, conservarea

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice: executarea unei incercéri de laborator (dintre cele

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea In examen

Ciclul de studii-se alege una din variantele-Licenta/ Master/ Doctorat

2

Regimul disciplinei (continut)-pentru nivelul de licenta se alege una din variantele-DF (disciplina fundamentala), DD

(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate), DC (disciplinda complementara).

3

(disciplina optionald) DFac (disciplina facultativa).
4

Data completarii
06.09.2024

o

Titular curs
Prof. Dr. habil. Cristina Anamaria Semeniuc

Regimul disciplinei (obligativitate)-se alege una din variantele-DI (disciplina obligatorie) DO

Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).

Titular luecrari laborator
Asist. Dr. Maria-loana Socaciu
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Coordonator disciplina

Prof. D. habil. Cristina Anamaria Semeniuc
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.

Data avizarii in Director de departament
departament Conf. Dr. Simona Maria Man P
12.09.2024 :7W
Data avizarii in Consiliul Decan
Facultitii Prof. Dr. habil. Elena Mudura
27.09.2024



