FISA DISCIPLINEIY

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 | Poluarea produselor alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs Sef de lucr. dr. chim. Manta Ana-Maria
2.3. Titularul activitatilor seminar/laborator Sef de lucr. dr. chim. Manta Ana-Maria

2.4. Titularul activitatii proiect

2.5. Anul de studiu 4

2.6. Semestrul * 8

2.7. Tipul de evaluare Verificare

2.8. Categoria formativa** / regimul*** disciplinei | DS/O

* numarul semestrului este conform planului de invatdmant;

** DF - Discipline fundamentale; DD - discipline de domeniu; DS - discipline de specialitate; DC - discipline complementare, DA -
disciplina de aprofundare, DSI- disciplina de sinteza.
*** obligatorie = O; optionald = A; facultativd = L

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 | dincare: 3.2. 2 | 3.3. Seminar/laborator | 2 | 3.4. Proiect

Ccurs
3.5. Total ore din planul de invatamant | 56 | din care: 3.6. 28 | 3.7. Seminar/laborator | 28 | 3.8. Proiect

Ccurs
3.9. Distributia fondului de timp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat
Examinari 2
Alte activitati (Consultatii) 2
3.10 Total ore studiu individual | 44
3.11. Total ore pe semestru 100
3.12. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

| 4.1.decurriculum | >

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 Romaniei, partea I, nr.880 bis / 13.X11.2011
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>

4.2. de competen

>

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului | > Sala de curs echipata cu videoproiector si ecran

» Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs si seminar/laborator
intrucat aceasta se dovedeste disruptivd la adresa procesului

educational
5.2. de desfasurare a » Laboratorul sa fie dotat cu aparatura si reactivii necesari
seminarului/laboratorului desfasurarii lucrarilor de laborator.

» Efectuarea integrala a lucrarilor de laborator

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control);
asigura conformitatea cu legislatia de mediu

monitorizeaza evolutia legislatiei ;

asigura conformitatea produsului finit cu cerintele;

aplica standarde de sanatate si siguranta;

elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar;
efectueaza analiza riscurilor legate de alimente ;

analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii.

Competente
transversale

interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale,
aplica tehnici de analiza statistica,

aplica principiile eticii si integritatii stiintifice Tn activitatile de cercetare
sintetizeaza informatii,

monitorizeaza dezvoltarea productiei,

optimizeaza productia.

7. Obiectivele

disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1. Obiectivul general al disciplinei e Insusirea cunostintelor privind poluarea produselor

alimentare precum si a metodele de analiza a acestor
poluanti

7.2. Obiectivele specifice

Dupa parcurgerea disciplinei studentii vor putea sa:

> Insusirea si cunoasterea notiunilor specifice disciplinei;

> Realizarea conexiunilor intre cunostintele dobandite in
scopul aplicarii acestora in contexte variate

» Utilizarea metodelor si tehnicilor instrumentale de
investigare si aplicare specifice;

» Utilizarea algoritmilor specifici in rezolvarea de situatii
problema si interpretarea rezultatelor

8. Continuturi

| 8.1. Curs

Nr.ore Metode de predare | Observatji |
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Generalitati 2 Cursul se va baza pe
Substante toxice naturale 4 modalitatea de  predare
Substante antinutritive prezente in 4 conventionala a suportului de
produsele alimentare curs. Implementarea
Substante toxice de poluare si 8 cunostintelor noi va fi bazata
contaminare chimica pe utilizarea  metodelor
Produsi toxici formati prin prelucrarea 6 interactive profesor-student
produselor alimentare si a tehnicilor moderne
Materialele plastice utilizate in 2 multimedia.

industria alimentara

Detergenti utilizati in industria 2

alimentara.

Bibliografie:

1. Cotrau, M., s.a., 1991, Toxicologie, Ed.Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

2. Banu, C., Preda, N., Vasu, S., 1982, Produsele alimentare si inocuitatea lor, Ed Tehnica,
Bucuresti;

3. Savu, C., 1999, Poluarea mediului si prezenta substantelor toxice in alimente-controlul
calitdtii alimentelor, Ed. Semne, Bucuresti.

4. Segal, B., Balint, C., 1982, Procedee de imbunatatire a calitatii si stabilitatii produselor
alimentare, Ed. Tehnica, Bucuresti.

5. Macovei, N., 2000, E-urile si problemele de sanatate, Ed Asociatiei, Cristiana Bucuresti.

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

e Norme de protectia muncii si P.S.I. Tn 2
laborator

e Determinarea  reziduurilor  de 8 Studentii participa la
pesticide din produsele alimentare efectuarea  lucrdrilor de

e Determinarea unor produsi de 6 laborator si coreleaza si
degradare cu actiune toxica in interpreteaza rezultatele
alimente experimentale obtinute, cu

e Determinarea unor substante de 6 notiunile teoretice insusite la
adaos in preparatele alimentare orele de curs.

e Determinarea unor metale grele din 6
produsele alimentare

Bibliografie:

1. Cotrau, M., s.a., 1991, Toxicologie, Ed.Didactica si Pedagogica, Bucuresti;

2. Banu, C., Preda, N., Vasu, S., 1982, Produsele alimentare si inocuitatea lor, Ed Tehnica,
Bucuresti;

3. Savu, C., 1999, Poluarea mediului si prezenta substantelor toxice in alimente-controlul calitatii
alimentelor, Ed. Semne, Bucuresti.

8.3. Proiect Nr. ore Metode de predare Observatji

Bibliografie
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul
aferent programului

» Continutul disciplinei impreuna cu tematica lucrarilor de laborator corespund curriculei din
alte centre universitare. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului
disciplinei s-a discutat atat cu reprezentanti ai partenerilor economici cat si cu comunitatea
absolventilor care au frecventat aceasta disciplina.

10.Evaluare
e . 10.3. Pondere
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare . -
din nota finala
Evaluarea Lucrare scrisa 70%
cunostintelor teoretice
prin subiecte
rezentate 1n curs si
104. Curs prezeniae M U 3
exercitii aplicative.
Participarea activa la 10%
orele de curs.
Cunostinte  generale | Participare activa la lucrarile | 20%
despre proces evaluate | de laborator,
10.5. Seminar/laborator | prin intrebari | Intocmirea referatelor —si
referitoare la subiectul | interpretarea rezultatelor
lucrarii partii experimentale.
10.6. Proiect
10.7. Standard minim de performanta
» Pentru nota 5 este necesara obtinerea unui punctaj minim in ceea ce priveste cunostintele
teoretice dar si rezolvarea minima a aplicatiilor din subiectul de examen.
» Pentru nota 10 este necesara obtinerea unui punctaj maxim in ceea ce priveste cunostintele
teoretice si rezolvarea completa si corecta a aplicatiilor din subiectul de examen.

Data Semnatura titularului de curs Semnatura titularuluide ~ Semnatura titularului de proiect
completarii ' seminar/laborator
26.09.2024
Data avizarii in Director de departament ' Decan S
departament Conf.dr.chim Mihai Sonia Sl.dr.ing. Dusescu V__?S”e Cristina
30.09.2024
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