Universitatea Nationala de $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 ”Costin Nenitescu”

1.4 Domeniul de studii universitare Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Programul de studii universitare | Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/ | Controlul falsificarii produselor alimentare
Course title

(ro) Quality Control in Food Products
(en)
2.2 Titularul/ii activitatilor de curs/ Prof.dr.Ion Ion

Prof. Dr. Ing. Aurelia Cristina Nechifor

2.3 Titularul/ii activitatilor de laborator

Prof.dr.ion Ion

2.4 Anul de 4 2.5 Semestrul/ 8 |2.6. Tipul de V |2.7 Statutul Ob!
studiu evaluare/ disciplinei/

2.8 Categoria S? 2.9 Codul disciplinei/ | UPB.11.S.08.0b.001
formativa

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

3.1 Numar de ore pe siptdmana/ 4 Din care: 3.2 curs/ | 2 3.3 laborator /seminar | 2

3.4 Total ore din planul de invatamant| 56 | Din care: 3.5 curs/ | 28 | 3.6 laborator/ seminar | 28
Distributia fondului de timp/ ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite/ 69

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregitire laboratoare, teme, referate. /

Tutorat/

Examinari

Alte activitati (daca exista):

3.7 Total ore studiu individual/ 44
3.8 Total ore pe semestru/ 100
3.9 Numarul de credite/ 43

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

1 Obligatorie / Optionald / Facultativd — Se va completa conform planului de invédtdmant.
2 Fundamentald / de domeniu / de specialitate/ de aprofundare/ de sintezd — Se va completa conform planului de invatdmant.
3 Se va completa conform planului de invatamant.
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4.1 de curriculum

4.2 de rezultate ale invatarii

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

5.1 de desfasurare e Cursul se va desfasura intr-o sala dotata cu tabla, videoproiector si computer.
a cursului/

5.2 de desfasurare e Laborator dotat cu ustensile necesare analizei chimice cantitative prin metode
a laboratorului clasice i metode instrumentale de analiza.

6. Obiectiv general/

Aceasta disciplind se studiaza in cadrul domeniului ingineria produselor alimentare si si propune sa
familiarizeze studentii cu principalele abordari, modele si teorii specifice domeniului, utilizate in rezolvarea
de aplicatii practice si probleme, cu relevantad pentru stimularea procesului de invatare la studenti.

Disciplina abordeaza ca tematicd specificd notiunile de bazd, conceptele si principiile specifice
controlului autenticitatii si falsificarii produselor alimentare prin medode clasice si instrumentale de analiza,
toate acestea contribuind la formarea unei viziuni de ansamblu studentilor, asupra reperelor metodologice si
procedurale aferente depistarii falsificarii produselor alimentare.

7. Rezultatele invatarii

¢ Cunoasterea si aplicarea notiunilor specifice domeniului calitatii si autenticitatii produselor
alimentare

e Cunoasterea legislatiei nationale si europene privind protectia consumatorului, in relatie
cu autentificarea alimentelor si depistarea falsificarilor

e Cunoasterea principalelor tipuri de falsificari ale alimentelor

e Utilizarea vocabularului stiintific specific domeniului.

e Cunoasterea metodelor de analizd pentru identificarea si determinarea componentelor
principale, aditivilor si contaminantilor din alimente.

e Utilizarea de criterii si metode standard de evaluare a unui produs alimentar.

e Selectarea metodelor adecvate pentru evidentiera falsificarii produselor alimentare

b

>

Cunostinte

e Capacitatea de a selecta o metoda adecvata pentru o problema impusa.

Coreleaza cerintele impuse de legislatie cu valorile experimentale pentru parametrii ce
caracterizeaza calitatea produselor alimentare

Dezvoltarea capacitatii de comunicare si lucru in echipa.

Verifica experimental notiunile teoretice.

Capacitatea de a rezolva aplicatii practice.

Capacitatea de a interpreta corect rezultate experimentale si relatii de cauzalitate.
Dezvoltarea capacitatii de a formula concluzii la experimentele realizate.

Dezvolarea curiozitatii stiintifice, rigurozitatii analitice si a exigentei stiintifice.
Selectarea si valorificarea informatiei obtinute prin documentare pentru solutionarea unei
probleme teoretice sau practice.

b
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Selecteaza surse bibliografice adecvate si le analizeaza.
Respecta principiile de eticd academica, citand corect sursele bibliografice utilizate.

1€

Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de invatare.

Manifestd colaborare cu ceilalti colegi si cadre didactice in desfasurarea activitatilor

didactice

Demonstreaza autonomie in organizarea timpului de lucru pentru efectuarea unei lucrari

practice sau rezolvarea unei aplicatii.

e Promoveaza prin solutii noi, aferente domeniului de specialitate pentru a imbunatati
calitatea vietii prin cunoasterea metodelor de analiza care implicd un grad minim de
poluare a mediului.

e Constientizeaza valoarea contributiei sale in domeniul ingineriei produselor alimentare la
identificarea de solutii sustenabile care sa rezolve probleme din viata sociala si economica.

e Aplica principii de eticd/deontologie profesionald in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul de specialitate asupra calititii vietii.

e Analizeaza si valorifica oportunitdti de dezvoltare antreprenoriala in domeniul de

specialitate.
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Responsabilitate

8. Metode de predare

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

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

Prezentarile utilizeaza imagini si grafice, astfel incat informatiile prezentate sa fie usor de inteles si
asimilat.

Aceasta disciplind acopera informatii si activitati practice menite si-i sprijine pe studenti in eforturile
de Invitare si de dezvoltare a unor relatii optime de colaborare si comunicare Intr-un climat favorabil Tnvatarii
prin descoperire.

Se va avea in vedere exersarea abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum si a
mecanismelor de constructie a feedback-ului, ca modalitati de reglare comportamentald 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 invatare.
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9. Continuturi

CURS
. . Nr.
Capitolul Continutul
ore
1 Falsificarea alimentelor. 2
Mierea de albine.Compozitia chimicd a mierii de de albine.Falsificarea mierii de
2 N T e e 3
albine si metode de identificare a falsificarii.
3 Sucuri naturale din fructe.Falsificarea si metode de indentificare a falsificarii sucurilor )
naturale.
4 Bauturi racoritoare carbogazoase.Compozitie.Falsificarea si controlul falsificarii 3
bauturilor ricoritoare carbogazoase.
5 Bauturi alcoolice distilate.Caracteristici.Falsificarea si metode de identificare a 3
falsificarii bauturilor alcoolice.
6 Vinul.Caracteristici.Controlul autenticitatii si falsificarii vinului. 3
7 Laptele.Caracteristici.Metode de identificare a falsificarii laptelui si produselor )
lactate.
8 Berea.Compozitie chimica.Falsificarea si metode de identificare a falsificarii berii. 2
9 Otetul.Diferentieri intre diferitele tipuri de otet. Controlul autenticitatii si falsificareii )
otetului.
10 Cafea.Metode de identificare a falsificarii cafelei 2
11 Ceai.Compozitia frunzelor de ceai. Controlul autenticitatii si falsificarii ceaiului. 2
12 Uleiul de masline.Compozitia chimicd a uleiului de masline.Controlul autenticitatii si )
falsificarii uleiului de masline.
Total: | 28
Bibliografie:
Bibliografie:
1. Llon, Controlul falsificarii produselor alimentare, suport de curs electronic, link-ul cursului din

Moodle: Controlul falsificarii produselor alimentare, //-CHIM-L-A4-S2

Constantin Banu, M.Bulancea, D.lanitchi, E.Barascu, A.Stoica, Industria alimentara intre adevar si
frauda, Editura ASAB, Bucuresti, 2013, biblioteca @UPB cota TIll 52334,
http://aleph.library.upb.ro:8991/F/XRTV5A6 YHUJOIU6723C27KQT6JX1XPGUIMG7JIGISINHJ
79G43-35117?func=find-

b&request=Mircea+Bulancea&find_code=WRD&local base=upb01&x=0&y=0&filter code 1=W
LN&filter request 1=&filter code 2=WYR&filter request 2=&filter code 3=WYR&filter requ
est 3=&filter code 4=WFM&filter request 4=&filter code 5=WSIL &filter request 5=

Gerard Downey, Advances in Food Authenticity Testing, Woodhead Publishing, Elsevier, 2016,
https://repositorio-aberto.up.pt/bitstream/10216/111141/2/257827 .pdf

S.Suzanne Nielsen,Food Analysis Laboratory Manual, Springer International Publishing 2017, corrected
publication 2019,
http://41.63.34.241:8080/jspui/bitstream/123456789/633/1/Food%20Analysis%20Laboratory%20
Manual.pdf,
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https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/5516437/course/section/6014434/2017_Book FoodAnaly
sisLaboratoryManual.pdf

5. LIon, C.Modrogan, O.Orbulet, C.Bobirica, L.Bobirica, A.C.lon, Metode de separare aplicate in
analiza unor probe de mediu si produse alimentare, Editura Politehnica Press, Bucuresti 2020,
biblioteca UPB cota TIII 53860,
http://aleph.library.upb.ro:8991/F/2LFETMKK4TINAMGLBC3TDOULUARXXHBU9A1D15CQ
LC83EI1U9415799?func=itemglobal&doc_library=UPB01&doc_number=000063563 &year=&vol
ume=&sub_library=BUP0S8

6. M.Bulancea, G.Rapeanu, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2009.

LABORATOR
g: Continutul T:e'
1. Norme de protectia muncii in laboratoar. Controlul falsificarii laptelui. 4
2. Determinarea continutului de glucide reducatoare din miere. 4
Determinarea continutului de glucide nereducatore din miere.
3. Determinarea continutului de cafeina din bauturi racoritoare. 4
Determinarea continutului de acid fosforic din bauturi racoritoare.
4. Determinarea continutului de acid benzoic din poduse alimentare. 4
5. Determinarea continutului de cloruri din produse alimentare. 4
6. Determinarea continutului de acid acetic din otet.Determinarea continutului de dioxid de 4
sulf din vinul alb.
7. | Colocviu de laborator/ Sedinta de recuperari 4
Total: 28
Bibliografie:

1. Llon, Controlul falsificarii produselor alimentare, suport de curs electronic, link-ul cursului din
Moodle: Moodle, Controlul falsificarii produselor alimentare, 11-CHIM-L-A4-S2.

2. Constantin Banu, M.Bulancea, D.Ianitchi, E.Barascu, A.Stoica, Industria alimentara intre adevar si
frauda, Editura ASAB, Bucuresti, 2013, biblioteca UPB cota TIHI 52334,
http://aleph.library.upb.ro:8991/F/XRTVS5A6YHUJOIU6723C27KQT6JX1XPGUIMG7JIGISINH
J79G43-35117?func=find-
b&request=Mirceat+Bulancea&find code=WRD&local base=upb01&x=0&y=0&filter code 1=
WLN&filter request 1=&filter code 2=WYR&filter request 2=&filter code 3=WYR&filter re
quest 3=&filter code 4=WFM&filter request 4=&filter code 5=WSL &filter request 5=

3. Gerard Downey, Advances in Food Authenticity Testing, Woodhead Publishing, Elsevier, 2016,
https://repositorio-aberto.up.pt/bitstream/10216/111141/2/257827.pdf

4. S.Suzanne Nielsen,Food Analysis Laboratory Manual, Springer International Publishing 2017,

corrected publication 2019,
http://41.63.34.241:8080/jspui/bitstream/123456789/633/1/Food%20Analysis%20Laboratory%20
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Manual.pdf,

https://edisciplinas.usp.br/pluginfile.php/5516437/course/section/6014434/2017_Book FoodAnaly

sisLaboratoryManual.pdf

L.Ion, C.Modrogan, O.Orbulet, C.Bobirica, L.Bobirica, A.C.Ion, Metode de separare aplicate in analiza unor
probe de mediu si produse alimentare, Editura Politehnica Press, Bucuresti 2020, biblioteca UPB cota TIII

53860,

http://aleph.library.upb.ro:8991/F2LFETMKK4TINAMGLBC3TD6ULUARXXHBU9A1DI5CQLCS83E

11U9415799?tunc=itemglobal&doc library=UPB01&doc number=000063563&year=&volume=&sub li

brary=BUP08

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs - Nivelul de asimilare a cunostintelor Evaluare 50%
- Corectitudinea raspunsurilor intermediara:
- Coerenta logica -test de evaluare
- Intelegerea fenomenelor -prezentare orala a
temei de casa:
controlul falsificarii
unui produs
alimentar
Evaluare finala: 20%
Test de evaluare
10.5 Laborator - Evaluare continua 30%
- Precizia si reproductibilitatea rezultatelor a rezultatelor
determinarilor experimentale obtinute la fiecare
- Prezentarea si prelucrarea rezultatelor seciin;é de lucrari
practice.
10.6 Conditii de promovare
Efectuarea laboratorului
Prezenta obligatorie la examen
Obtinerea a 50 de puncte din 100.
Data completarii Titular de curs Titular(ii) de aplicatii/
Prof.dr.Ion Ion Prof.dr.Ion Ion

18.06.2025

Data avizarii in
departament /

23.06.2025
Data aprobarii in
Consiliul Facultatii

Prof. Dr. Ing. Aurelia Cristina Nechifor

Director de departament
Conf. dr. ing. Daniela ISTRATI

Decan
Prof. dr.ing. Cristina ORBECI
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