1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturd

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Autentificarea si falsificarea alimentelor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Rapeanu Gabriela

2.3 Titularul activitatilor de seminar

sl. dr.ing. Georgiana Horincar

2.4 Anul de studiu

IV [2.5Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare |Ex |2.7 Regimul disciplinei |[Ob

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

3.1 Numdr de ore pe saptimani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 11
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii gi eseuri 20
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte actiVitati......coveeereeereesrieeraenrenns 0
3.7 Total ore studiu individual 69

3.9 Total ore pe semestru 125

3. 10 Numirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | ¢  Chimiaalim
alimentare

entelor, biochimie, microbiologie, controlul calitatii si siguranta produselor

4.2 de competente | o -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e sald cu videoproiector si online platforma Microsoft Teams
cursului

5.2. de desfasurare a e laborator de analize si online platforma Microsoft Teams
seminarului/laboratorului




6. Competentele specifice acumulate

produs finit.

Competente
profesionale

C6 - Realizarea de activititi de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

C3 - Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la

C4 - Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare.
C5 - Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor.

profesionala in domeniul alimentar.

timpului.

Competente transversale

continue.

CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca,
punctualitate §i asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire
analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica

CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de
grup in vederea tratarii / rezolvérii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a

CT3 - Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei
din baze de date bibliografice si electronice, atdt in limba roméana, cat si intr-o limba de circulatie
internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei

e Acumularea de catre studenti a cunostintelor necesare autentificarii si
identificarii posibilelor falsificari ale produselor agroalimentare cat si
metodele de depistare ale acestora

7.2 Obiectivele specifice

e Cunoasterea metodelor de analiza utile in autentificarea produselor
alimentare cat si pentru depistarea falsificarilor produselor alimentare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Autentificarea si falsificarea si laptelui si a produselor

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Autentificarea si falsificarea carnii si a produselor din carne

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Autentificarea si falsificarea pestelui si a produselor din peste

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Autentificarea si falsificarea oualor si a derivatelor din oud

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Autentificarea si falsificarea mierii de albine

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Bibliografie

Bulancea, M., Répeanu, G., 2009, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare,

si Pedagogica, Bucuresti.

Editura Didactica

Répeanu, G., 2010, Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.

8. 2 Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Metode de autentiticare si de identificare a falsificarilor laptelui
si a produselor lactate

conversatia euristica, studiu de caz

Metode de autentiticare si de identificare a falsificarilor pestelui
si a produselor din peste

conversatia euristica, studiu de caz

Metode de autentiticare si de identificare a falsificarilor carnii si
apreparatelor din carne

conversatia euristica, studiu de caz

Metode de autentiticare si de identificare a falsificarilor oualor si
a derivatelor din oua

conversatia euristica, studiu de caz

Metode de autentiticare si de identificare a falsificarilor mierii de
albine

conversatia euristica, studiu de caz




Bibliografie

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

Répeanu, G., 2010, Controlul falsificarilor produselor alimentare, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti.

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

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderew
din nota finala
10.4 Curs Nota minim 5 Examen scris si oral 70
10.5 Seminar/laborator MaE minim 5 Teste periodice 20
Nota minim 5 Evaluare orala 10

10.6 Standard minim de performanta

e Autentificarea si identificarea falsificarilor unui produs alimentar

Data completarii Semnatura titularului de curs Semndtura titularului de seminar
22.09.2022 Prof. dr.ing. Gabriela Rapeanu Sl. Dr. ing.. Georgiana Horincar
Data avizarii in CF Semnatura directorului de departament

HCF 24/7.10.2022 Prof. dr. ing. Camelia VIZIREANU

Semnatura decanului
Prof. dr. ing. Gabriela BAHRIM




