Universitatea Nationala de S$tiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior/ | Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA din Bucuresti

1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

1.3 Departamentul Chimie Organica “C. Nenitescu”

1.4 Domeniul de studii universitare Inginerie chimica

1.5 Programul de studii universitare | Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta

1.7 Limba de predare Roména

1.8 Locatia geografica de desfagurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Igiena si stocarea produselor alimentare/

(en) Food Hygiene and Storage

2.2 Titularul/ii activitatilor de curs S.1. dr. ing. Maria-Cristina Todasca

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / -

laborator/proiect

2.4 Anul de 4 12.5 Semestrul II |2.6. Tipul de V 2.7 Regimul Op
studiu evaluare disciplinei

2.8 Tipul DS 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.08.0p.009
disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe sdptamana 2 Din care: 3.2 curs | 2 3.3 laborator 0
3.4 Total ore din planul de invataimant| 28 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 laborator 0
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 18
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate
Pregétire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutorat 2
Examindri 2
Alte activitati (daca existd): 0
3.7 Total ore studiu individual 22
3.8 Total ore pe semestru 50
3.9 Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Parcurgerea si/sau promovarea urmatoarelor

discipline:
e Microbiologie
e Biochimie structurala
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4.2 de rezultate ale Invatarii Acumularea urmatoarelor cunostinte: notiuni de

baza de chimie, biochimie si microbiologie

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 Curs

e Cursul se va desfasura intr-o sald dotata cu videoproiector si computer.

5.2 Seminar /

Laborator/Proiect

Nu este cazul

6. Obiectiv general

Aceastad disciplina are ca scop prezentarea cunostintelor generale privind igiena, ambalarea si depozitarea
produselor alimentare. Se urmareste fundamentarea teoretica a aspectelor legate de modalitatile de ambalare
a produselor alimentare cat si a aspectelor de igiena specifice industriei agroalimentara. Se prezinta principalii
contaminanti intalniti in diferite clase de produse alimentare, cat si a tehnicilor de evitare a contaminarilor
prin tehnici de ambalare si depozitare corespunzatoare.

7. Rezultatele invatarii

e Descrie componentele sistemului ambalaj
¢ Enumera functiile ambalajelor
e Enumera factorii care influenteazd dezvoltarea microorganismelor in produsele
*2“ alimentare
g, e Defineste si descrie tipurile de depozite existente in industria alimentara
= e Descrie diferite materiale de ambalare si aplicatiile acestora in ambalarea produselor
@) alimentare, fiind subliniate avantajele si dezavantajele fiecarui tip de ambalaj din punctul
de vedere al industriei alimentare
e Evidentiaza consecinte si relatii intre materialele de ambalare, tehnicile de ambalare si
termenul de valabilitate al produselor alimentare
e Selecteaza si grupeaza informatii relevante cu privire la ambalarea si depozitarea
produselor alimentare.
e Utilizeaza argumentat principii specifice in vederea selectiei metodelor de ambalare si
depozitare potrivite fiecarui tip de produs alimentar.
e Elaboreaza un text stiintific privind tehnicile de ambalare si aspectele de igiena specifice
= unui produs alimentar
S e Rezolva aplicatii practice privind avantajele si dezavantajele metodelor de ambalare
= pentru un produs alimentar
< e Interpreteaza adecvat relatii de cauzalitate dintre tehnica de ambalare si termenul de
valabilitate al produsului alimentar ambalat
e Analizeaza si compara diferitele materiale de ambalare
o Identificd solutii si elaboreaza planuri de extindere a termenului de valabilitate al
produselor alimentare
e Argumenteaza solutiile identificate/modurile de rezolvare.
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Selecteaza surse bibliografice potrivite si le analizeaza.

Respecta principiile de etica academica, citand corect sursele bibliografice utilizate.

Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de invatare.

Manifesta colaborare cu ceilalti colegi si cadre didactice in desfasurarea activitatilor

didactice

¢ Demonstreaza autonomie in organizarea situatiei/contextului de Tnvatare sau a situatiei
problema de rezolvat

e Promoveazi/contribuie prin solutii noi, aferente domeniului alimentar pentru a
imbunatati calitatea vietii sociale.

o Constientizeaza valoarea contributiei sale in domeniul ingineriei la identificarea de
solutii viabile/sustenabile care sa rezolve probleme din viata sociald si economica
(responsabilitate sociald).

e Aplica principii de etici/deontologie profesionala in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul alimentar asupra mediului inconjurator.

e Analizeaza si valorifica oportunititi de afaceri/de dezvoltare antreprenoriala in

domeniul alimentar

Responsabilitate si autonomie

8. Metode de predare

Pornindu-se de la analiza caracteristicilor de invatare ale studentilor si de la nevoile lor specifice,
procesul de predare va explora metode de predare atat expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-
interactive, bazate pe modele de invatare prin descoperire facilitate de explorarea directa si indirecta a realitatii
(experimentul, demonstratia, modelarea), dar si pe metode bazate pe actiune, precum exercitiul, activitatile
practice si rezolvarea de probleme specifice ambalarii si depozitarii produselor alimentare.

In activitatea de predare vor fi utilizate prelegeri, in baza unor prezentiri Power Point si/sau filme
scurte explicative care vor fi puse la dispozitia studentilor. Fiecare curs va debuta cu recapitularea capitolelor
deja parcurse, cu accent asupra notiunilor parcurse la ultimul curs.

Prezentdrile utilizeaza imagini si scheme, astfel incat informatiile prezentate sd fie usor de inteles si
asimilat.

Aceasta disciplind acopera informatii si activitdti practice menite sa-i sprijine pe studenti in eforturile
de invatare si de dezvoltare a unor relatii optime de colaborare si comunicare intr-un climat favorabil invatarii
prin descoperire.

Se va avea in vedere exersarea abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum §i a
mecanismelor de constructie a feedback-ului, ca modalitati de reglare comportamentala in situatii diverse si
de adaptare a demersului pedagogic la nevoile de invatare ale studentilor.

Se va urmari fixarea notiunilor discutate la curs prin aplicarea lor pe cazuri reale din domeniul
ambalarii produselor alimentare (aplicatie practica pe produsul alimentar a carui proces tehnologic urmeaza
sa fie descris in lucrarea de diploma).

9. Continuturi

CURS
Capitolul Continutul Nr.
ore
I Introducere. Ambalajul ca sistem. Functiile ambalajului. Clasificarea ambalajelor. 4

Criterii de alegere a materialelor de ambalare pentru produsele alimentare.

Caracteristici si cerinte de igiena specifice diferitelor tipuri de materiale de
II ambalare pentru produse alimentare 8
Ambalaje de natura metalicd
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Ambalaje din sticla
Ambalaje de natura celulozica
Materiale de ambalare noi. Ambalaje complexe.

III Tehnici si sisteme de ambalare a produselor alimentare 2

1\Y Conditii de depozitare specifice produselor alimentare 2

Aspecte privind igiena in industria alimentara
Importanta igienei la prelucrarea industriala a alimentelor
Microbiota alimentelor si incidenta microorganismelor contaminante. Surse naturale

v . . . 4
de microorganisme contaminante
Factori intrinseci si extrinseci care influenteaza dezvoltarea microorganismelor in
produsele alimentare
Contaminantii principalelor clase de produse alimentare
Contaminantii din industria laptelui si a carnii

VI . S e 6
Contaminarea fructelor. Defecte si boli ale painii
Defecte si boli ale vinului
Verificare finala 2

Total: | 28
Bibliografie:

1. Todasca  Cristina, Igiena  si  stocarea  produselor  alimentare,  suport  curs,
https://curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=8254.

2. Todasca C. si Belc N., ,,Notiuni de ambalare, depozitare si igiena produselor alimentare”, Ed.
Printech, Bucuresti, 2008

3. Schmidt, R.H., Rodrick, G.E. si Costa, R. ,, Commercial Food Service Establishments: The Principles
of Modern Food Hygiene” In Food Safety Handbook (eds R.H. Schmidt and G.E. Rodrick), Ed. John
Wiley & Sons, Inc,. 2003

4. Ahvenainen R., “Novel food packaging techniques”, Ed. Woodhead Publishing Limited,
Cambridge, England, 2003.

5. Cramer M., ,,Food plant sanitation : design, maintenance, and good manufacturing practices”, Ed.
Taylor and Francis Group, US, 2006

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs Lucrare pe parcurs 40%
Tema de casa 40%
Verificare finala 20%

10.6 Conditii de promovare

e Obtinerea a 50% din punctajul total.

Data completarii Titular de curs
15.06.2025
Sl. dr. ing. Maria-Cristina TODASCA
Data avizarii in Director de departament
departament
23.06.2025 Conf. dr. ing. Daniela ISTRATI
Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii ~ Prof.dr.ing. Cristina ORBECI

04.07.2025



