FISA DISCIPLINEI?Y

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea Petrol - Gaze din Ploiesti

1.2. Facultatea Tehnologia Petrolului si Petrochimie

1.3. Departamentul Chimie

1.4. Domeniul de studii universitare Inginerie chimica

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Programul de studii universitare Controlul si securitatea produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Controlul calitatii produselor alimentare
2.2. Titularul activitatilor de curs BONDAREV ANDREEA

2.3. Titularul activitatilor aplicative GHEORGHE CATALINA-GABRIELA

2.4. Anul de studiu 1l

2.5. Semestrul * I

2.6. Tipul de evaluare examen

2.7. Categoria formativa* / regimul** disciplinei | $2/0

* numarul semestrului este conform planului de invatdmant;

** fundamentald = FO; de domeniu = D1; de specialitate = S2; complementara = C3

kkk

obligatorie = O; optionala = A; facultativa = L

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

3.1. Numar de ore pe saptdmana 6 | dincare: 3.2. 4 ] 3.3. Seminar/laborator | 2 | 3.4. Proiect
curs
3.5. Total ore din planul de invatdmant | 84 | din care: 3.6. 56 | 3.7. Seminar/laborator | 28 | 3.8. Proiect

curs

3.9. Distributia fondului de timp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat 8

Examinari 4

Alte activitat 12

3.10 Total ore studiu individual | 66

3.11. Total ore pe semestru

150

3.12. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4 1. de curriculum

» Cunostinte fundamentale de Chimie anorganica, Chimie organica, Chimie analitica
si Analiza instrumentala

4.2. de competente

- Comunicare orala si scrisa in limba romana

- Efectuarea lucrarilor practice folosind indicatjile dintr-un referat
- Lucrul in echipa
- Competente digitale - utilizarea tehnologiei informatice pentru: tehnoredactare,

prelucrare de date (calcule tabelare si reprezentari grafice) si documentare.
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1) Adaptare dupa Ordinul Ministrului educatiei, cercetarii, tineretului si sportului nr. 5 703/2011 privind implementarea Codului
national al calificarilor din invatamantul superior, publicat in Monitorul Oficial al Roméniei, partea I, nr.880 bis / 13.X11.2011

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a cursului | >

Sala de curs dotata cu tabla interactiva, laptop, videoproiector si software
adecvat; aplicatii videoconferinta (Zoom; Cisco Webex Meetings).

5.2. de desfagurare a >
seminarului/laboratorului

Sala de laborator dotata cu sticlaria de laborator si aparatura specifice
disciplinei.

6. Competente specifice acumulate

reglementari referitoare

Competente profesionale

alimentara.

Analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii; proiecteaza componente tehnice;

asigura managementul proceselor; estimeaza riscurile organizationale; aproba proiecte
ingineresti; stabileste standarde pentru instalatiile de productie; aplica metoda HACCP (analiza
riscurilor si punctele critice de control); aplica bune practici de fabricatie (BPF); asigura
conformitatea cu legislatia de mediu; examineaza principii tehnice; monitorizeaza evolutia
legislatiei; ofera consiliere pentru probleme de productie; asigura conformitatea produsului finit
cu cerintele; creeaza noi concepte; aplica standarde de sanatate si siguranta; evalueaza
impactul de mediu; efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor; aplica

la fabricarea alimentelor si a bauturilor; asigura conformitatea

produsului finit cu cerintele; gestioneaza laboratorul de fabricare a alimentelor; elaboreaza
proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar; efectueaza analiza riscurilor legate
de alimente; aplica principii ale tehnologiei alimentare; elaboreaza procese de productie

Competente
transversale

Gestioneaza cunostintele in vederea unui impact strategic, interactioneaza profesional in
mediile de cercetare si profesionale; desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar;
aplica tehnici de analiza statistica; asigura managementul de proiect; aplica principiile eticii si
integritatii stiintifice in activitatile de cercetare; vorbeste mai multe limbi straine; utilizeaza
software de desen tehnic; sintetizeaza informatii; monitorizeaza dezvoltarea productiei;
optimizeaza productia; planifica activitati de inginerie.

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Acumularea de cunostinte privind compozitia chimica a materiei prime i
a produselor alimentare de origine animald sau vegetald, modificarile
survenite pe durata prelucrarii si reflectarea acestor modificari in calitatea
produsului  finit; Detectarea falsificarilor in domeniul alimentar;
Dezvoltarea unor abilitati de lucru responsabil si complex in analize de
laborator privind controlul calitatii produselor alimentare.

7.2. Obiectivele specifice

La finalizarea cu succes a acestei discipline, studentji vor fi capabili sa:
- Cunoasca si sa comunice aspecte privind legislatia nationala si
internationala referitoare la siguranta alimentelor.

- Cunoasca si sa comunice notiuni privind calitatea si siguranta
produselor alimentare.

- Efectueze analize de laborator specifice chimiei alimentare.

- Utilizeze tehnici de evaluare a compozitiei si a calitaji alimentelor.

- Cunoasca aspecte de protectia mediului, corelate cu producerea de
alimente (incluzand gestionarea deseurilor in sectorul alimentar).
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- Determine parametri specifici de apreciere a desfasurarii unor procese
legate de chimia alimentelor.
- Realizeze conexiuni intre cunostiniele dobandite in scopul aplicarii

acestora in contexte variate.

8. Continuturi

8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observatii

Clasificarea si caracterizarea chimica Prelegerea

generala a produselor alimentare. 4 Explicatia

Definirea calitatii si sigurantei produselor Conversatja

alimentare. Descrierea
Problematizarea

Aspectele calitatii unui produs alimentar.

Caracteristicile de calitate a alimentelor -

sisteme de management a calitatii. Prelegerea

Cadrul conceptual al calitatji si sigurantei -

produselor definit de standardele 14 Expllcatlg

internationale. Conve.rsatla

Siguranta  alimentara. Certificate de Descrierea

siguranta  alimentara. Importanta Problematizarea

certificarii de siguranta alimentara.

Cadrul conceptual al calitatii si sigurantei

produselor definit de standardele

internationale.

Legislatia europeana si nationala

referitoare la autentificarea alimentelor.

Sisteme de management pentru Prelegerea

asigurarea calitatii produselor alimentare. Explicatia

Analiza Riscului si Controlul Punctelor 6 Conversatja

Critice (Hazard Analysis and Critical -

ControI(Points - HA(YJCP); Cele 7 Descner e

principii HACCP conform Codex Problematizarea

Alimentarius. Aplicarea principiilor

HACCP.

Fraudele alimentare — practici,

terminologie specifica, legislatie,

standarde.

Metode de control al calitafii produselor

alimentare - exemple.

Metode de laborator pentru controlul 4

calitatii produselor alimentare — metode

fizice si fizico-chimice de analiza.

Controlul calitatii materiilor prime si

auxiliare in industria alimentara.

Caracteristicile de calitate si principalii

indicatori tehnici la produsele agricole; Prelegerea

criterii de apreciere a calitatii graului de 10 Explicatia

panificatie, a calitatii secarei, orzului, Conversatia

porumbului, leguminoaselor, legumelor .

proaspete, fructelor; Analize fizico- Descrierea
Problematizarea

chimice la receptia materiilor prime
oleaginoase.
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Analiza calitatii laptelui - materia prima, a Prelegerea

produselor lactate sau care contin Explicatia

ingrediente de origine lactata; metode de 12 Conversatja

detectare a falsificarilor. Descrierea

Analiza calitatii produselor din carne - .

materia prima si a produselor din carne; Problematizarea

metode de detectare a falsificarilor.

Analiza calitatii  produselor  apicole.

Controlul calitatii mierii; Falsificarile mierii

de albine.

Bauturi alcoolice si nealcoolice -

determinarea calitaii; metode de

detectare a falsificarilor.

Procese de degradare chimica si Prelegerea

biotransformare a produselor alimentare 8 Explicatia

pe durata procesarii si a depozitarii. Conversatja

Aditivi alimentari. Descrierea
Problematizarea

Ambalaje si materiale pentru ambalarea Prelegerea

produselor alimentare — caracteristici de 4 Explicatia

calitate. _ Conversatia

Etichetarea produselor alimentare. Descrierea
Problematizarea

Bibliografie

LLC

Pedagogica, Bucuresti, 2009.

1. C.Banu, Tratat de industrie alimentara, vol. Il - Tehnologii alimentare, Editura ASAB, 2009.

2. C.Banu, Tratat de industrie alimentara, Probleme generale, Editura ASAB, 2008.

3. C. Simion, H. Albu, A. Simion, Calitatea si controlul alimentelor, Ed. Printech, Bucuresti, 2007.

4. L. Ceclu, Tehnologie si control in industria uleiului, Universitatea de Stat ,B.P.Hasdeu” din Cahul, 2013.

5. Food authenticity and traceability, 2003, Edited by M Lees, Woodhead Publishing Limited and CRC Press

6. M. Bulancea,G. Rapeanu, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Ed. Didactica si

7. R.A. lon, Securitate si siguranta alimentara, Ed. ASE Bucuresti, Colectia Economie Agrara, 2017.
8. R.A.lon, Securitate alimentara si nutritionala, Ed. ASE Bucuresti, 2024.

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observatii

1.Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de

laborator. L , 4 Experimentul; Explicatia;

Controlul calitatii materiilor prime din industria Exercii .
e o ) : xercitiu, Problematizare

panificatiei. ~ Clasificarea, ~sortimentul si '

metodele de verificare a calitatii fainii.

2. Clasificarea, sortimentul si metodele de 4 Experimentul; Explicatia;

verificare a calitati amidonului alimentar. " ’ !

. e e s Exercitiu, Problematizare

Determinarea calitatii drojdiei de panificatie. '

3. Clasificarea, sortimentul i metodele de 4 Experimentul; Explicatia;

verificare a calitatii pastelor fainoase Exercitiu, Problematizare

4. Controlul calitatii materiilor prime din 4 _ o

industria produselor zaharoase. Controlul Experimentul; Explicatia;

calitatii mierii de albine. Detectarea Exercitiu, Problematizare

falsificarilor

5. Controlul calitatii legumelor si fructelor. 4 Experimentul; Explicatia;

Exercitiu, Problematizare
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6. Determinarea unor parametri de calitate ai
laptelui si produselor lactate.

Experimentul; Explicatia;
Exercitiu, Problematizare

7. Determinarea calitatii carnii utilizand
extractul de carne.

Explicatia; Exercitiu,
Problematizare

La fiecare lucrare de laborator studentul trebuie sa
intocmeasca un referat care sa contina
consideratiile teoretice, instrumentatia, reactivii si
solutiile  utilizate, rezultatele experimentale si
interpretarea rezultatelor.
Bibliografie
1. C. Banu, Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Ed. Asab, Bucuresti, 2007.
2. C. Simion, H. Albu, A. Simion, Calitatea si controlul alimentelor, Ed. Printech, Bucuresti, 2007.
3. C.Purcarea, A. Chis, S. Vicas., A. Morna, Chimie coloidala, Ed. Universitatii Oradea, 2015.
9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
» Disciplina poseda un status epistemologic special, cu intense valente inter- si transdisciplinare.
» Angajatorii solicita specialisti cu 0 buna pregatire teoretica si practica.
> Firmele de profil prefera sa selecteze pentru angajare absolventi cu o (minima) experienta practica in
domeniu.
» Angajatorii vizeaza specialisti care sa isi asume responsabilitati individuale dar si cu spirit de lucru in echipa,
cu recunoasterea pozitiei ierarhice in cadrul echipei.

10.Evaluare

10.3. Pondere din
nota finald
- Examen scris 80%

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare

- Corectitudinea si
completitudinea
cunostintelor asimilate;

- Coerenta logica;

- Gradul de asimilare a
limbajului de specialitate.
- Intelegere de ansamblu
a disciplinei studiate si a

-Participarea activa la cursuri. 5%

-Verificare pe parcurs: Expunerea | 10%
legaturii cu celelalte libera a studentului a unui referat
discipline; cu o tema din domeniul disciplinei

-Criterii ce vizeaza studiate.
aspectele atitudinale:
interesul pentru studiul
individual si dezvoltarea
profesionala.
-Insusirea  corectd  a | Elaborarea referatelor 5%

oiect notiunilor de baza si | corespunzatoare lucrarilor
P aplicarea acestora. efectuate + test final

10.4. Curs

10.5. Seminar/laborator/

10.6. Standard minim de performanta

Studentul trebuie sa demonstreze cunostinte minimale privind aspectele specifice cerute prin continutul fisei
disciplinei.

Utilizarea corecta a metodelor si tehnicilor, a materialelor, substantelor si aparaturii cu respectarea normelor de
securitate si sanatate in munca la efectuarea unei analize in domeniul controlului calitatii produselor alimentare.
Elaborarea, tehnoredactarea si sustinerea in limba roména a unei lucrari de specialitate, pe o tema actuala in

domeniul Controlului calitatii produselor alimentare si a Sigurantei alimentare.
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Data Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularuluide ~ Semnatura ftitularului
completarii seminar/laborator proiect
20.09.2024 Sef lucr.dr.ing. Andreea Sef lucr.dr.biochim. Catalina
Bondarev Gheorghe
Data avizarii in Director de departament Decan
departament Conf.dr.chim. Mihai Sonia Sef lucrari .dr.ing. Dusescu-Vasile Cristina
30.09.2024 !
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