FISA DISCIPLINEI

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

Ingineria mediului

1.5. Ciclul de studii universitare

Masterat

1.6. Programul de studii universitare

Controlul Calitatii produselor si a Factorilor de Mediu

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

| Expertizarea produselor alimentare

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.dr.chim. Calin Citalina

2.3. Titularul activitatilor seminar/laborator

Prof.dr.chim. Cilin Catilina

2.4. Titularul activitatji proiect

2.5. Anul de studiu

2.6. Semestrul * 1
2.7. Tipul de evaluare E
2.8. Categoria formativa*™ / regimul*** disciplinei DS/DOB

* numarul semestrului este conform planului de invatamant;

** DF - Discipline fundamentale; DS - discipline de specializare; DC - discipline complementare

k%%

obligatorie/impusa = DOB; optionala = DOP; facultativa = DFA

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

3.1. Numadr de ore pe saptamana

5

dincare: 3.2.curs | 2

3.3. Seminar/laborator

3

3.4. Proiect

3.5. Total ore din planul de invatdamant

70

din care: 3.6.curs | 28

3.7. Seminar/laborator

42

3.8. Proiect

3. 9. Total ore studiu individual (studiu dupa suport de curs, bibliografie si notite, documentare suplimentara in biblioteca, pe 90
platformele electronice de specialitate, pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri)

3.10. Total ore pe semestru 150
3.11. Numarul de credite 5

4. Conditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

» Pentru insusirea disciplinei sunt necesare cunostinte de Chimie

analitica, Chimie organica, Analiza instrumentald, Chimie
anorganica

4.2. de desfasurare a cursului

» sala de curs cu videoproiector, ecran de proiectie, computer dotat cu
camera si microfon

4.3. de desfasurare a

seminarului/laboratorului

» sala de laborator, aparate si instrumente necesare lucrarilor
specifice de laborator.

5. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii* care stau la baza acestora

Competente profesionale

Rezultatele invatarii*

Evalueaza impactul de mediu
Gestioneaza impactul de mediu

C1 — Studentul identifica factorii naturali de mediu
C2 — Studentul identificd masurile preventive asupra mediului
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Realizeaza studii de mediu

C3 - Studentul identifica masurile corrective asupra mediului

Al - Studentul efectueaza analize in laboratoare de control, identificAnd indicatorii
de calitate si interpretand rezultatele conform legislatiei.

A2 — Studentul masoarad si evalueaza vulnerabilitatile mediului inconjurdtor si
impactul poludrii asupra ecosistemelor

RAL — Studentul ia decizii care reflecta principiile de protectia mediului

RAZ2 — Studentul descrie clar verbal si in scris rezultatele obtinute

Efectueaza cercetare stiintifica

C1 — Studentul descrie metode de analizd instrumentala in domeniul protectiei
mediului si asigurarea calitatii

C2 — Studentul descrie aparatura si instalatiile necesare unei cercetari stiintifice

C3 — Studentul defineste metodele experimentale necesare in analiza si interpretarea
datelor

Al - Studentul aplica metode de analiza instrumentala 1n expertizarea produselor
A2 — Studentul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza

RA1 — Studentul ia decizii care reflecta rezultatele obtinute

RAZ2 - Studentul descrie clar verbal si in scris rezultatele obtinute

Competente transversale

Rezultatele invatarii*

Lucrul in echipe multidisciplinare

Cl - Studentul/absolventul identifica structura si responsabilititile intr-o echipa
multidisciplinara.

Al — Studentul/absolventul utilizeaza strategii de comunicare orald si scrisa pentru
interactiunea eficienta in echipe multidisciplinare.

RA1 — Studentul/absolventul lucreaza eficient ca membru in echipa sau lider al acesteia.

Etica profesionald si responsabilitate
sociald

C1 — Studentul/absolventul identifica principiile eticii profesionale si legislatia specifica
domeniului.

Al — Studentul/absolventul aplica norme etice in luarea deciziilor ingineresti.

RA1 — Studentul/absolventul demonstreaza responsabilitate sociala prin promovarea

dialogului, cooperdrii, respectului fata de ceilalti si interculturalitatii.

Autonomie si dezvoltare profesionala
continud

C1 — Studentul/absolventul identifica oportunitati de formare si dezvoltare continua.

Al — Studentul/absolventul isi elaboreaza planuri de cariera si dezvoltare profesionala.
RAL — Studentul/absolventul demonstreaza adaptabilitate la schimbarile pietei muncii si
initiativa pentru invatarea continua.

* C — cunostinte; A - aptitudini; RA - responsabilitate si autonomie.

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei > Insusirea cunostintelor teoretice si practice ale principalelor

metode moderne de analiza si cunoastera aparaturii utilizate in
analizele fizico-chimice pentru controlul calitatii produselor si a
poluantilor factorilor de mediu.

7.2. Obiectivele specifice

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

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

» Utilizarea metodelor fizico — chimice de analiza pentru
controlul calitatii produselor alimentare.

7. Continuturi

8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observatii
Cap.1. Generalitati 5 Prelegerea
Dezbaterea
Problematizarea
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1.1. Implicatiile

substantelor toxice 1In produsele

alimentare
Principii generale de poluare a
produselor alimentare

prezentei

Cap.2. Norme internationale menite sa
protejeze sanatatea consumatorilor si sa
asigure practici oneste in domeniul
comertului alimentar

2.1 OMG- organisme modificate genetic
2.2. Produse ecologice

Prelegerea
Dezbaterea
Problematizarea

Cap.3. Managementul sigurantei Prelegerea
alimentului Dezbaterea
Problematizarea
Cap.4. Caracteristicile calitatii produselor Prelegerea
alimentare Dezbaterea
Problematizarea
Cap.5. Poluarea produselor alimentare cu Prelegerea
produse de protectie a plantelor Dezbaterea
Problematizarea
Cap.6. Poluarea cu aditivi alimentari Prelegerea
Dezbaterea
Problematizarea
Cap.7. Alergenii si alergiile alimentare Prelegerea
Dezbaterea

Problematizarea

Bibliografie

1. Yolanda Pic6, Food contaminants and residue analysis, Amsterdam ; London : Elsevier, 2008
2. Banu Constantin, Industria alimentara intre adevar si frauda, editura ASAB, Bucuresti, 2013
3. Oranescu Elena, Aditivii alimentari, necesitate si risc, editura Agir, 2008

8.2. Seminar / laborator Nr. ore Metode de predare Observati
Norme de tehnica securitatii in 3 Prelegerea, explicatia,
laborator. Stadii in analiza alimentelor. conversatia euristica.
Analize fizico-chimice la receptia 3 Prelegerea, explicatia,
calitativa a laptelui conversatia euristica.
Determinarea titrului proteic al 3 Prelegerea, explicatia,
proteinelor conversatia euristica.
Determinarea reziduurilor de pesticide 12 Experiment, discutii si
din produsele alimentare dezbatere.
Determinarea dioxidului de sulf din vin 6 Experiment, discutii si
dezbatere.
Determinarea acidului tartric din vin 6 Prelegerea, explicatia,
conversatia euristica.
Aplicatiile schimbului ionic in industria 9 Experiment, discutii si

laptelui

dezbatere.
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http://www.worldcat.org/search?q=au%3APico%CC%81%2C+Yolanda%2C&qt=hot_author

Bibliografie

1. Compendium of International Methods of Analysis-OIV, vol.1, 2018;
2. Jercan, Elena, Metode de separare in chimia analitica, Editura Tehnica, Bucuresti, 1988;
Yolanda Picd, Food contaminants and residue analysis, Amsterdam ; London : Elsevier, 2008.

8.3. Proiect

Nr. ore

Metode de predare

Observatji

Bibliografie

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

programului

» Adaptarea continutului disciplinei la cerintele pietei muncii se face pe baza discutiilor cu
angajatorii din domeniu. Prin informatiile teoretice si aplicatiile practice pe care disciplina le
furnizeaza contribuie la pregatirea studentilor in scopul obtinerii unui loc de munca in
laboratoare de cercetare stiintifica, medicale, de controlul calitatii produselor sau de mediu.

10.Evaluare
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 103 Pon.dertve din
nota finala

Cunoasterea si asimilarea | Examinare scris+oral 80 %
continutului informational
de specialitate.

104, Curs Capagita’Fea de a face
conexiuni cu alte
discipline.
Congtiinciozitate, interes | Participare activa la cursuri 10 %
pentru studiul individual.
Insusirea unor  tehnici | Colocviu laborator 10 %

10.5. Seminar/laborator

corecte de lucru 1in
laborator, intocmirea
corecta a referatelor de
laborator, modul  de
prelucrare a  datelor
experimentale.

10.6. Proiect

10.7. Standard minim de performanta

> Insusirea notiunilor fundamentale specifice disciplinei, capacitatea de a alege o tehnici
instrumentald pentru a analiza o anumita proba.
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Data Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularuluide  Semnatura titularului de proiect

completari seminar/laborator
25.09.2025
Data avizarii in Director de departament Decan
departament Prof dr.chim. Mihai Sonia Conf.dr.ing. Dugescu -Vasile Cristina Maria
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