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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatamant Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie POLITEHNICA
superior din Bucuresti
1.2 Facultatea Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Chimie Organica ”Costin Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Specializarea Controlul si expertiza produselor alimentare
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de Bucuresti
desfasurare a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Inocuitatea produselor alimentare

(en) Food Innocuity

2.2 Titularul/ii activitatilor de curs Conf. dr. ing. Anca Rézvan

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / Conf. dr. ing. Anca Razvan

laborator/proiect S.1. dr. ing. Luminita Craciun

2.4 Anul de 2 |2.5 Semestrul I |2.6. Tipul de V |2.7 Regimul Ob
studiu evaluare disciplinei

2.8 Tipul D 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.F.04.0b.006
disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe saptdmana 4 Din care: 2 33 2
3.2 curs laborator

3.4 Total ore din planul de Invatamant| 56 | Din care: 28 | 3.6 28
3.5 curs laborator

Distributia fondului de timp: ore

Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 42

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate 10

Pregitire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 11

Tutorat 4

Examinari 2

Alte activitati (daca exista): -

3.7 Total ore studiu individual 69

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numadrul de credite 5
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Notiuni fundamentale de: chimie anorganica,
chimie organica, chimie analitica, biologie.

4.2 de rezultate ale Invatarii Competente digitale de baza: pachetul MS Office;
informare-documentare pe internet.

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

5.1 Curs Cursul se desfasoara intr-o sala prevazuta cu videoproiector, computer, tabla.
Acces la internet - utilizand platforme software specializate, calculator/laptop
dotat cu camerd web

5.2 Laborator Laborator dotat cu mobilier de laborator, nisd de ventilatie, sticlarie de laborator,
surse de caldura (cuptoare si etuve), materiale i substante chimice.

6. Obiectiv general

Cursul Inocuitatea Produselor Alimentare, studiat in cadrul domeniului Ingineria Produselor
Alimentare urmareste sa confere studentilor cunostintele necesare in vederea intelegerii cat mai ample a
notiunilor legate de factorii intrinseci si extrinseci care afecteaza calitatea alimentelor, cu scopul
reducerii/eliminarii unor influente daunatoare.

Disciplina abordeaza ca tematica specifica urmatoarele notiuni de baza/avansate, concepte si principii:
inocuitate, toxicitate, structuri chimice, membrane biologice, aspecte privind siguranta si calitatea nutritiva a
unor alimente etc, toate acestea urmarind formarea unei viziuni integratoare asupra importantei calitatii
produselor alimentare.

7. Rezultatele invatarii

e Opereazd cu termeni specifici domeniului Ingineria Produselor Alimentare

e Opereaza corect cu notiuni fundamentale, concepte si teorii moderne privind: corelatia
dintre caracteristicile structurale, proprietatile fizico-chimice si efectul diferitilor factori
biologici/ fizici/chimici asupra inocuitatii produselor alimentare

e Interpreteaza consecintele modificarii unor proprietati fizico-chimice ale unor produse
alimentare, in functie de conditiile de ambalare

e Descrie efectul uno

e rcontaminanti chimici asupra inocuitatii produselor alimentare.

b
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Cunostinte
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Selecteaza si interpreteaza informatia stiintifica relevanta, din diverse surse de informare

Elaboreaza un text stiintific / referat structurat logic

Interpreteaza corectd a unor proprietati fizico-chimic, cu efect asupra calitatii alimentelor

Interpreteaza adecvat efectul unor clase de contaminanti chimici/ biologici asupra

inocuitatii produselor alimentare

Lucreaza productiv 1n echipa /independent

e Aplica In mod corect metodele si tehnicile experimentale, cu formarea unor deprinderi si

abilitati practice

Formuleaza concluzii adecvate, in acord cu datele experimentale obtinute

Argumenteaza solutiile identificate/modurile de rezolvare.

Selecteaza, analizeaza si valorifica in contexte date, surse bibliografice adecvate

Respecta principiile de eticd academica, citand corect sursele bibliografice utilizate

Respecta termenelor de predare a temelor

Manifesta flexibilitate pentru contexte noi de invatare.

Manifestd deschidere pentru colaborare cu colegii si cadrele didactice, in desfasurarea

activitatilor didactice

Aplica tehnici de interrelationare in cadrul unei echipe

e Demonstreazd autonomie in organizarea contextului de Invatare sau a unei situatii-
problema

e Manifestd responsabilitate sociala prin implicarea activd 1n viata sociala

studenteasca/implicare in evenimentele din comunitatea academica

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie
[}

8. Metode de predare

In cadrul procesului de predare se urmareste aplicarea celor mai adecvate metode, care sa asigure
implicarea efectiva a studentilor in derularea activitatilor de invatare. Metodele de predare folosite vor fi atat
expozitive (prelegerea, expunerea), conversativ-interactive, bazate pe modele de Invatare prin descoperire,
facilitate de explorarea directa si indirecta a realitatii (experimentul, demonstratia, modelarea), cat si metode
bazate pe actiune.

In activitatea de predare la curs se aplici: expunerea, conversatia, problematizarea, s.a, pe baza unor
prezentari Power Point. Fiecare curs se deschide cu cateva notiuni recapitulative din cursurile anterioare,
facand trecerea gradual, de la simplu la complex.

Prezentarile contin harti conceptuale, imagini, scheme, grafice, astfel incat informatiile prezentate sa
fie usor de inteles / asimilat.

Se va pune accent pe 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 exersa abilitatea de lucru in echipa, pentru rezolvarea diferitelor sarcini de invétare.
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9. Continuturi

CURS
. . Nr.
Capitolul Continutul
ore

I Introducere. Notiuni generale privind inocuitatea produselor alimentare 2

11 Notiuni de toxicologie 2

I Absorbtia, stocarea, metabolizarea si eliminarea substantelor toxice din organismul )
uman.

v Substante toxice naturale: toxine vegetale, toxine animale 6

\Y Calitatea alimentelor. Factori intrinseci si factori extrinseci 2
Efectul unor contaminanti chimici asupra inocuitatii produselor alimentare: pesticide,

VI hidrocarburi aromatice mono- sau policiclice, grasimi si uleiuri modificate, ioni 4
metalici s.a.

Efectul unor factori biologici asupra inocuitdtii produselor alimentare: surse de

VII poluare microbiana, microbiota alimentelor, factori ce influenteaza activitatea 2
microbiana.

VI Toxiinfectii alimentare 2

IX Tratarea alimentelor prin iradiere; radionuclizi in alimente 2
Conservarea i protectia proprietatilor produselor alimentare.

X Influenta sistemului de ambalare asupra produselor alimentare. Materiale plastice, 4
hartie, carton, ambalaj metalic, sticld, materiale reciclabile. Ambalare In atmosfera
modificata.

Total: 28
Bibliografie:

1. Réazvan Anca, Inocuitatea Produselor Alimentare, suport de curs, Platforma Moodle, UPB.

2. Velisek, J. (2013). The chemistry of food, Wiley-Blackwell, 2014

3. Omaye, S.T. Food and nutritional toxicology, CRC Press, 2004

4. Clive W. Blackburn and Peter J. McClure (Ed.). Foodborne Pathogens: Hazards, Risk Analysis and
Control, Woodhead Publishing Ltd and CRC Press LL.C, 2002

5. Hans-Dieter Belitz, Werner Grosch, Peter Schieberle. Food chemistry, Springer-Verlag Berlin

Heidelberg, 2009

Banu C. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Ed. AGIR, 2002

7. Gordon L. Robertson, Food packaging and shelf life: a practical guide, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2010

8. Margareta Zara, Inocuitatea produselor alimentare: contaminarea chimicd, contaminarea biologica,
Ed. Europlus, Galati, 2006

9. Banu C. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, Ed. AGIR, 2002

10. Gordon L. Robertson, Food packaging and shelf life: a practical guide, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2010
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LABORATOR

2: Continutul 1::6'
1. Masuri de protectia muncii in laboratorul de produse alimentare. 2h

2. Analiza pulberii de cacao: umiditate, cenusa, grasimi 4h
3. Analiza painii si produselor de panificatie: determinarea aciditatii si a continutului de sare 2h

4. Analize fizico-chimice pentru aprecierea calitatii untului: pH, umiditate, continut NaCl 2h
5. Analize fizico-chimice pentru aprecierea starii de prospetime a carnii si a preparatelor din ’h

carne (pH, continut NH3, H»S); caracterisitici senzoriale

6 Determinarea azotitilor din produsele de carne - metoda Griess 2h
7. Analiza bauturilor carbogazoase 2h

8 Depistarea falsificarii mierii de albine 2h

9 Analiza laptelui 2h
10. | Controlul calitatii oualor 2h
11. | Analiza berii 2h
12. | Aprecierea calitatii uleiurilor alimentare 2h
13. | Colocviu 2h
Total: 28

Bibliografie:
1. Razvan Anca, Inocuitatea Produselor Alimentare, suport de curs electronic, Platforma Moodle,
UPB

2. Pop Flavia, Indrumator de laborator pentru analiza si controlul fizico-chimic al produselor
alimentare, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2008

3. Bulancea Mircea, Rapeanu Gabriela, Autentificarea, expertizarea si identificarea falsificarilor
produselor alimentare, Ed. Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009

4. Toldra, F., & Nollet, L.M.L. (Eds.). (2015, 2021), Handbook of Dairy Foods Analysis, CRC Press.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs Capacitatea de a prelua si a Prezentarea unor
interpreta informatia stiintifica din referate de 50
diverse surse de informare specialitate pe o
tema actuala in
Structurarea logica a temelor domeniu, utilizand
diverse surse de
informare

Insusirea si aplicarea corecta a
conceptelor referitoare la Verificare finala 20
inocuitatea produselor alimentare.
Formularea de conexiuni logice,
argumentate.
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10.5 Laborator

Dezvoltarea deprinderilor practice,
a capacitatii de observare si
interpretare a experimentelor.

Utilizarea aparaturii standard de
laborator pentru efectuarea de
experimente, teste si analize
specifice.

Prelucrarea datelor experimentale
obtinute.

Observarea activitatii
studentilor

Chestionare periodica
orald/ scrisa

Redactarea referatelor
cu integrarea
observatiilor /datelor
experimentale

30

10.6 Conditii de promovare
- Participarea la activitatile de laborator;
- Obtinerea a cel putin 50% din punctajul aferent laboratorului;
- Prezenta obligatorie la evaluarea finala;
- Obtinerea a cel putin 50 puncte din totalul de 100 puncte al activitatilor disciplinei

Data completarii
15.06.2025

Data avizarii in
departament
1.07.2025

Data aprobarii in
Consiliul Facultatii
4.07.2025

Titular de curs
Conf. dr. ing. Anca RAZVAN

Titularii de aplicatii

Conf. dr. ing. Anca RAZVAN
S.L dr. ing. Luminita CRACIUN

Director de departament
Prof. dr. Ing. Daniela ISTTRATI

Decan
Prof.dr.ing. Cristina ORBECI




