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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 ”Costin Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii universitare Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Programul de studii universitare Tehnici membranare in analiza alimentelor
1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geograficd de desfasurare a studiilor | Bucuresti

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/ Course title
(ro) | Tehnici Membranare in Analiza Alimentelor
(en) | Membrane Techniques in Food Analysis

2.2 Titularul activitatilor de curs Sl. Dr. ing. Alexandra Raluca GROSU

2.3 Titularul activitatilor de laborator Sl. Dr. ing. Alexandra Raluca GROSU

2.4 Anul de studiu | 3 |2.5 Semestrul/ | I ‘2.6. Tipul de evaluare/ | V |2.7 Statutul disciplinei/ | Ob !

2.8 Categoria formativa | S 2 2.9 Codul disciplinei/ UPB.11.5.05.0b.007

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

3.1 Numdr de ore pe saptimana/ 3 | Din care: 3.2 curs/ 2 | 3.3 laborator /seminar 1
3.4 Total ore din planul de invatdmant | 42 | Din care: 3.5 curs/ 28 | 3.6 laborator/ seminar 14
Distributia fondului de timp/ ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate 10
Pregitire laboratoare, teme, referate 6
Tutorat 4
Examinari 3
Alte activitati (daca existd): 0
3.7 Total ore studiu individual/ 33

3.8 Total ore pe semestru/ 753

3.9 Numarul de credite/ 34

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Chimie analitica

Chimie organica

Chimie fizica si coloidala

Operatii unitare in industria alimentara

Aplicarea cunostintelor, conceptelor si metodelor de baza din domeniul
chimiei generale, deprinse 1n anii [ si II;

4.1 de curriculum

4.2 de rezultate ale invatarii

! Obligatorie / Optionald / Facultativi — Se va completa conform planului de invatamant.

2 Fundamentald / de domeniu / de specialitate/ de aprofundare/ de sinteza — Se va completa conform planului de invatamant.

3 Se va calcula tindnd cont cd se acordd un credit pentru volumul de muncd care ii revine unui student cu frecventa la zi pentru a
echivala 25 de ore de pregatire pentru dobandirea rezultatelor invatarii.

4 Se va completa conform planului de invatimant.
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e Abilitatea de a efectua experimente de laborator si de a lucra cu
instrumentatia si tehnica de laborator;

e Competente digitale minimale: prelucrarea electronica a documentelor
folosind aplicatii dedicate (e.g. Word, Excel etc.);

e (apacitatea de a intelege si aplica corect metodele de lucru de
laborator, cu respectarea normelor de protectia muncii.

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

5.1 de desfasurare a | ¢ Metoda de predare se bazeaza si pe utilizarea mijloacelor multimedia, atit in

cursului procesul de transmitere a cunostintelor cat si In cazul rezolvarii exercitiilor si
problemelor aplicative.

e Cadrul didactic va face apel la participarea activa a studentilor (dialog, intrebari
si raspunsuri) in rezolvarea problemelor concrete.

5.2 de desfagurare a | Desfasurarea laboratorului necesitd instrumentatie si aparaturd specifice analizei
laboratorului chimice calitative si analizei cantitative, precum si utilizarea acesteia in rezolvarea
problemelor analitice.

6. Obiectiv general
Aceasta disciplind se studiaza in cadrul domeniului Ingineria Produselor Alimentare, programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare are ca obiective generale sd prezinte cursantilor metodele cele
mai potrivite pentru insusirea si intelegerea conceptelor fundamentale ale membranelor si tehnicilor
membranare. Programa disciplinei este integratd in programele de studii asociate domeniului Ingineria
Produselor Alimentare din Universitatea POLITEHNICA din Bucuresti, respectiv este corelatd cu programe
de studii similare din universitatile europene.

Punerea in practica a curriculum-ului oferit se face prin explicatii in-extenso privind principiile teoretice
ale metodelor moderne de analiza instrumentala In care sunt implicate membranele si tehnicile membranare
(electrochimice, spectrometrice si cromatografice), cu aplicatii in controlul calitatii produselor alimentare si
monitorizarea proceselor tehnologice in industria alimentara. Studentii vor avea mijloacele de a deprinde
capacitatea de a interpreta date si informatii din punct de vedere calitativ si cantitativ referitoare la modalitati
de prelevare si pregatire a probelor prin tehnici membranare in vederea analizei prin metode specifice.

In mod specific, se urmiresc prepararea si caracterizarea membranelor, utilizarea membranelor in tehnici
pentru prelevarea si pregatirea probelor pentru analiza. Sunt prezentate modalitatile de selectare a tehnicilor
membranare adecvate unei analize instrumentale impuse, precum si variantele de evaluare a eficientei
tehnicilor membranare pentru concentrarea si separarea analiti din probe de produse alimentare.

Obiectivele specifice din punct de vedere aplicativ (practic) urmaresc sa le ofere studentilor capacitatile
de corelare a performantelor si limitelor diferitelor tehnici membranare cu metoda de analiza impusa, de
selectare a celei mai potrivite tehnici membranare pentru o problema analitica data sau de caracterizare a unei
tehnici membranare din punct de vedere al performantelor in procesul analitic.

Astfel, avand 1n vedere obiectivele prezentate, se asigura studentilor competente corelate cu necesitatile
calificarilor actuale, o pregatire stiintifica si tehnica corespunzatoare nivelului de licentd, care sa le permita
eventual insertia rapida pe piata muncii dupa absolvire, dar si posibilitatea continuérii studiilor prin programe
de masterat.
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7. Rezultatele invatarii

H

>

Cunostinte

Defineste notiuni si protocoale stiintifice folosite in mod obisnuit in domeniu.
Descrie/clasifica principiile de functionare ale echipamentelor si natura substantelor chimice
utilizate, precum si notiunile specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.
Evidentiaza etapele esentiale ale procedurilor de lucru si le incadreazd in normativele de
specialitate.

Utilizeaza instrumentatia de laborator in mod conform si adaptat procedurilor si standardelor
de specialitate/domeniu.

H

Abilitati

Selecteaza si efectueaza teste fizice, chimice si microbiologice de rutind asupra materiilor
prime si produselor finale pentru a se asigura ca respectd standardele de siguranta si calitate
stabilite in laborator (sau in domeniu).

Respecti reglementarile si normativele aflate in vigoare in domeniu.

Verifica experimental toate procedurile standard de laborator, identificand si inregistrand
digital punctele critice ale acestora.

Interpreteaza si prezintd sintetic datele experimentale culese, specifice proceselor, modelelor
si metodelor din stiinta alimentelor.

Analizeaza si compara diverse tehnici analitice pentru a examina proprietatile chimice, fizice
si microbiologice ale produselor.

Identifica solutii si elaboreaza variante de testare si analiza a produselor.

Coreleaza compozitia, structura, proprietatile si transformarile componentilor alimentari in
interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul lantului agroalimentar.

Formuleaza concluzii si decizii informate cu privire la formularea, procesarea si conservarea
produselor (alimentelor).

Selecteaza teste pentru toate produsele si documenteaza toate etapele/inregistrarile efectuate.

2 e Manifesta colaborare cu colegii de echipa, din perspectiva suportului tehnic pe care il poate
g oferi acestora / prelua de la acestia.
E e Colecteaza, pregateste si/sau testeazd esantioane.
= e Mentine, calibreaza, curdta si testeaza sterilitatea echipamentelor de lucru.
'i' e Verifica substantele de lucru si produsele testate din punct de vedere al culorii si consistentei.
= e Evalueaza caracteristicile calitative si cantitative, performantele si limitele proceselor
= specifice lantului agroalimentar.
g o Demonstreaza receptivitate la cele mai recente evolutii in cercetarea in domeniul sigurantei
g alimentelor.
? e Demonstreaza abilitati de management, gandire analitica si critica in rezolvarea problemelor,
=2 fiind capabil sa coordoneze teste independente de laborator.

o Respecta principiile de etica academica dovedind bun simt si respectdnd deontologia didactica.

8. Metode de predare

Plecand de la analiza caracteristicilor de invatare ale studentilor si de la nevoile lor specifice, identificate
de catre titularul de curs in urma experientei personale (si in mediul privat), procesul de predare foloseste
metode de predare atat expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-interactive, folosind modele de
invatare bazate pe actiune, precum exercitiul sau rezolvarea de probleme cu caracter practic (identificate si
preluate din viata reald — prin studii de caz).

Se pune accentul pe o cale de predare care urmareste fluxul natural al activitatilor din laborator, avand
urmatoarele etape distincte: experimentul, conversatia, explicatia, problematizarea.

O sedinta tipica Incepe cu o scurtd trecere In revistd a notiunilor necesare bunei desfasurari a lucrarii.
Ulterior, studentii urmaresc etapele lucrarii de laborator, analizandu-le si corelandu-le cu cerintele aplicative:
preluarea, prelucrarea si prezentarea datelor experimentale sub forma de referat.
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Interactivitatea cu studentii prin intermediul partii aplicative asociate conceptelor predate este in mod
special evidentiata. Sunt rezervate ample intervale de prezentare si corelare a unor situatii practice de laborator
cu situatii reale, dar si de rezolvare a unor probleme curente — pe care studentii le intdlnesc in ansamblu la
discipline din anii precedenti dar si de specializare. Cea mai mare partea a unei lucrari de laborator se reduce
adesea la utilizarea tehnicilor specifice de masurare si apoi de prelucrare a datelor experimentale — aplicabile
in rezolvarea unor probleme practice sau studii de caz din domeniul si specializarea studiate.

Aplicatiile si mediile de lucru digitale (acolo unde este necesar si posibil) dar si materialul aferent
platformelor pentru laborator sunt disponibile studentilor sub forma electronica. Este folosit intensiv suportul
oferit de platformele electronice de studiu si interactiune puse la dispozitie de catre universitate: Moodle
(sistemul de administrare a invatarii) si Teams (platforma de dialog individual si pe echipe), ambele avand
capacitatea de partajare digitala a materialului de studiu.

9. Continuturi

CURS

Capitolul

Continutul

Generalititi.
Locul, rolul si obiectul tehnicilor membranare in analiza alimentelor

Membrane polimerice, lichide si compozite.

Prepararea membranelor si caracterizarea din punct de vedere morfologic, structural
si al performantelor in procesul analitic (selectivitate si flux).

Tehnici membranare bazate pe gradientul de presiune
e Micro si ultra-filtrarea
e Nano-filtrarea
e (Osmoza inversa
e Separarea gazelor

Tehnici membranare bazate pe gradientul de concentratie
e Dializa si osmoza
e Extractia cu membrane lichide (de volum, pe suport si emulsie)

Tehnici membranare bazate pe gradientul de potential
e Electro-dializa
e Electro-ultrafiltrarea
e Electro-osmoza

Tehnici membranare bazate pe gradientul de tensiune de interfata
e Ultrafiltrarea coloidala
e Ultrafiltrarea micelara

Tehnici membranare bazate pe gradientul de volatilitate
e Pervaporatia
e Distilarea membranara

Tehnici membranare bazate pe interactiunea specifica
e Electrozi membranari selectivi
e Biosenzori

Analize specifice industriei alimentare utilizind tehnici membranare cu gradient
de presiune

e Separarea si concentrarea proteinelor

e Determinarea continutului de microorganisme

10

Analize specifice industriei alimentare utilizind electrozi ion-selectivi
e Determinarea continutului de halogeni
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e Determinarea continutului de metale grele
e Determinarea continutului de aminoacizi

11 Analize specifice industriei alimentare utilizind cromatografia membranara. 2

Metode electrochimice de analiza a intermediarilor din industria alimentara

12 asistate de tehnici membranare. 2

Metode spectrale de analiza a alimentelor si intermediarilor asistate de tehnici

13 2
membranare.
Metode complexe de analizd implicAind membrane.
14 . 9 A 2
Analiza automata. Analiza in flux.
Total: 28
Bibliografie:

1.

G. Nechifor, B. Serban, E. Ruse, Bazele Analizei Chimice Preliminare, Editura Ars Docendi, Bucuresti, 1999.

2. G. Nechifor, G.L. Radu (coordonatori), Tehnici experimentale in analiza chimica ,Editura PRINTECH, Bucuresti, 2004.

3. Gheorghe Nechifor, coordonator MEMBRANE MATERIALS, MEMBRANES, MEMBRANE PROCESSES: vol. 11. 2011,
Editura PRINTECH si S.C. ANDOR TIPO S.R.L. Bucharest, 09/2011; ISBN: 978-606-521-709-6; vol. 1, 978-606-521-711-9

4. Gheorghe Nechifor, coordonator NANOMATERIALE MEMBRANARE, 2011, S.C. ANDOR TIPO S.R.L. Bucharest,
ROMANIA, 09/2011; Editura PRINTECH Bucharest, ROMANIA, ISBN: 978-606-521-524-2.

5. Mihail Dumitru Barboiu, Gheorghe Nechifor, coordonatori Systems Membranes-complex roadmaps towards functional
devices and coupled processes SYSMEM: 2010, Editura PRINTECH si S.C. ANDOR TIPO S.R.L. Bucharest, 06/2010;
Editura PRINTECH Bucharest, ROMANIA, ISBN: ISBN 978-606-521-526-9.

LABORATOR/SEMINAR

Nr. . Nr.
Continutul
crt. ’ ore
Norme de siguranta muncii in laboratorul de membranologie. )
Prezentarea laboratorului. Instrumentatia de baza in laboratorul de membranologie.
Separarea si concentrarea proteinelor prin ultra-filtrare (pentru analiza spectrometrica
3
UV/VIZ)
Concentrarea colorantilor alimentari prin membrane lichide (pentru analiza 3
spectrometricd UV/VIZ)
Determinarea pH—ului si continutului de halogeni din produse alimentare cu electrozi ion- 3
selectivi cu membrana solida
Determinarea cationilor din produse alimentare cu electrozi cu membrana lichida 3
Total: 14

Bibliografie:

1.
2.

3.

Gh. Nechifor, E. Totu, O. Popescu, S. Picioreanu, “Metode analitice de separare”, Editura Ars Docendi, Bucuresti, 1999.
Cristina Nechifor, Bogdan Serban, G. Nechifor, G. Radu, Controlul analitic al calititii mediului si al produselor — Indrumar
de Laborator, Editura PRINTECH, 2002

Gheorghe Nechifor, coordonator MEMBRANE MATERIALS, MEMBRANES, MEMBRANE PROCESSES: vol. I1. 2011,
Editura PRINTECH si S.C. ANDOR TIPO S.R.L. Bucharest, 09/2011; ISBN: 978-606-521-709-6, vol. 1., 978-606-521-711-9
Gheorghe Nechifor, coordonator Nanomateriale membranare, 2011, S.C. ANDOR TIPO S.R.L. Bucharest, ROMANIA,
09/2011; Editura PRINTECH Bucharest, ROMANIA, ISBN: 978-606-521-524-2

Stefan Ioan Voicu, Gheorghe Nechifor, coordonatori Trends in Membranology: 2010, Editura PRINTECH and S.C. ANDOR
TIPO S.R.L. Bucharest, 09/2009; Editura PRINTECH Bucharest, ISBN: 978-983-718-771-0

10. Evaluare

Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Insusirea:

Lucrare scrisa (verificare

e tipurilor de membrane,
finala)

20 %
e tehnicilor membranare,
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e modului de utilizare a membranelor si
de aplicare a tehnicilor membranare in
analiza chimica.

Verificare pe | Teste  periodice  privind  fixarea | Lucrare scrisa

. 30 %
parcurs cunostintelor
10.5 Laborator | Deprinderi practice privind:
e Determinarea pH—ului si continutului
de halog'er.n din proc'lu'se alimentare Clj e Evaluarea rezultatelor
ele.ctr021 ion-selectivi cu membrana la probele practice
solida;
. . . . .. 50 %
e Determinarea cationilor din produse | ¢ Test grilda  privind
alimentare cu electrozi cu membrana cunostintele, metodele
lichids: si tehnicile de laborator

e Separarea si concentrarea analitilor din
probe alimentare.

10.6 Conditii de promovare

a) Indeplinirea obligatiilor caracteristice activititii de laborator: efectuarea integrala a lucrarilor de
laborator, predarea referatelor de laborator si sustinerea acestora in fata titularului de laborator.

b) Prezenta la proba finala de verificare este obligatorie.

c) Pentru promovarea disciplinei, studentul trebuie sa obtina cel putin 50% din punctajul total.

Data completarii Titular de curs, Titular de aplicatii,
18.06.2025 SI. Dr. ing. Alexandra Raluca GROSU = Sl. Dr. ing. Alexandra Raluca GROSU

Data avizarii in Director de departament,
departament / Conf. dr. ing. Daniela ISTRATI
1.07.2025

Data aprobarii in Decan,
Consiliul Facultatii ~ Prof. dr. ing. Cristina ORBECI

4.07.2025




