1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului / CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Controlul contaminarii produselor alimentare / DS

2.2 Titularul activitatilor de curs

S.L.dr.ing. lulia PAUSESCU

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

S.L.dr.ing. lulia PAUSESCU

2.4 Anul de studi® | IV | 2.5 Semestrul

7 | 26 Tipulde evaluare | D | 2.7 Regimul disciplinei’ | DO

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

.3'1 Numavr d? ore ?S|state 35 , format 3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect |1,5
integral/saptamana din:
" ” -
.3'1 Numdr total de ore asistate 49 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0721/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; -
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 3,642 , format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren 0,64
2
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 2
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 1
casa si referate, portofolii si eseuri
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |51 , format din: | ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 9
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs,
e L . 28
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 14
casa si referate, portofolii si eseuri
3.8 Total ore/saptamana ° 7,142
3.8* Total ore/semestru 100
3.9 Numar de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

¢ Microbiologia produselor alimentare, Chimia alimentelor, Biochimie, Analiza si
4.1 de curriculum control prin metode cromatografice si spectrofotometrice, Chimia compusilor
naturali

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.

2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,
3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.
9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




4.2 de competente

Competente in manipularea a sticlariei, ustensilelor si echipamentelor de laborator.
Competante in utilizarea pachetului de programe Microsoft Office: word, excel.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata cu videoproiector, computer si tabla.
Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise.

Participarea studentilor la curs se va realiza conform regulamentului din ANEXA la
H.S. NR. 272 din 21.12.2023, ANEXA nr. 4 la Carta UPT 1n vigoare

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

Sala dotata cu videoproiector, computer si tabla.

Laborator cu dotari specifice analizelor efectuate in controlul contaminarii
produselor alimentare.

Participarea studentilor la desfasurarea activitatilor practice este conditionata de
respectarea normelor si instructiunilor de protectie a muncii in laborator, utilizarea
echipamentului individual de protectie (halat de laborator, ochelari de protectie,
manusi de latex/nitril), utilizarea corecta a sticlariei, ustensilelor si echipamentelor
de laborator

Efectuarea lucrarilor practice de laborator de catre studenti este conditionata de
fnsusirea unor minime cunostinte prezentate in referatul de laborator. In acest sens
studentii vor sustine teste de laborator inainte de fiecare lucrare practica iar nota
minimé pentru efectuarea practica a lucrarii trebuie s fie 5,00. In caz contrar
studentul ia la cunostintd ca nu poate participa la lucrarea practica, aceasta
urmand sa fie recuperata in sedintele separate conform regulamentului din ANEXA
LA H.S. NR. 272 din 21.12.2023, ANEXA nr. 4 la Carta UPT in vigoare

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente o Utilizarea adecvata a notiunilor si conceptelor specifice in domeniul controlului contaminarii produselor

specifice alimentare.

specifice.

o Descrierea metodelor si tehnicilor de lucru Tn controlul contaminarii produselor alimentare.
e Realizarea analizelor pentru determinarea unor contaminanti biologici, fizici si chimici prin metode analitice

Competentele o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei

profesionale in alimentare;
care se inscriu |
competentele
specifice

Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor;

Competentele o Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si

transversale in asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
care se inscriu rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
competentele domeniul alimentar;

specifice e Aplicarea tehnicilor de interrelationare 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/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

¢ Cunoasterea si intelegerea notiunilor si metodelor de lucru si analiza de baza in

7.1 Obiectivul general al disciplinei domeniul controlului contaminarii produselor alimentare. Utilizarea adecvata a notiunilor

si conceptelor in comunicarea profesionald.

7.2 Obiectivele specifice

¢ Familiarizarea si dobandirea terminologiei specifice controlului contaminarii produselor
alimentare.

¢ Dobandirea de cunostinte privind reglementarile UE (STAS-uri, norme, proceduri) in
domeniul controlului contaminarii produselor alimentare.




e Cunoasterea si clasificarea tipurilor de contaminanti ai produselor alimentare.
¢ Cunoasterea metodelor si tehnicilor de lucru in vederea determinarii diferitelor tipuri de
contsminanti ai produselor alimentare.

8. Continuturi'®

8.1 Curs Numar de ore Metode de predare!!
Notiuni introductive — Contaminantii produselor alimentare: definitii, 2 Prelegere, explicatie si

clasificare, surse conversatie
Reglementari UE: normative, STAS-uri, proceduri (niveluri maxime 4

pentru anumiti agenti contaminanti din produsele alimentare,
niveluri si frecvente ale prelevarii de probe pentru anumite
substante si reziduurile acestora, prelevare probe, metode de
analiza si interpretarea rezultatelor, validarea metodelor
analitice).

Controlul contaminarii biologice. Prelevarea probelor de produse 6
alimentare in vederea testarii microbiologice.

Contaminarea cu micotoxine a produselor alimentare de origine
vegetala si de origine animala.

Contaminarea cu virusuri, protozoare si paraziti a produselor

alimentare.

Controlul contaminarii fizice. Prelevarea probelor de produse 2
alimentare in vederea analizei contaminantilor fizici.

Controlul contaminarii chimice a produselor alimentare: pesticide, 6

antibiotice, hormoni, nitriti, nitrati, hidrocarburi policiclice
aromatice (HPA), metale cu potential toxic (Cd, Co, Cu, Pb, Hg),

detergenti.
Contaminarea produselor alimentare prin materiale de contact: 2
ambalaje, containere de transport, utilaje pentru procesare etc.
Contaminanti naturali ai produselor alimentare: Peptide. Alcaloizi. 4
Glicozide. Substante fenolice. Toxine din peste si alte specii.
Alterarea alimentelor. Toxiinfectii alimentare. 2

Bibliografie!?

Note de curs in format electronic

Banu C., Nour V., Vizireanu C., Mustata Gr., Rasmerita D., Rubtov S., 2002. Calitatea si controlul calitaji
produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti.

Tofana M., 2011, Contaminantji alimentari — performante analitice si reglementari legislative, Editura MEGA,
Cluj-Napoca.

Dima $., 2007, Metode moderne de control si analiza a produselor alimentare, Ed. Academica.

Schmidt R.H., Rodrick G.E., Food Safety Handbookm 2003, John Wiley & Sons Publication, ISBN 0-471-21064-1.
Deshpande, S.S., 2002. Handbook of Food Toxicology, CRC Press.

8.2 Activitati aplicative®® Numar de ore Metode de predare
Norme de securitate si sanatate in munca 1 Instruire
Norme de prevenire si stingere a incendiilor Instruire
Notiuni recapitulative: tehnici de lucru si echipamente in metodele Explicatie si
cromatografice si spectrofotometrice de analiza conversatie
Determinarea reziduurilor de pesticide din produse alimentare de 3
origine animala prin cromatografie de gaze cuplata cu Lucru Tn grupe de 3-4
spectrometru de masa (GC-MS) studenti
Determinarea reziduurilor de antibiotice din produse alimentare prin | 4 Lucru in grupe de 3-4
cromatografie de lichide studenti

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".

11 prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplina, de circulatie nationala si
internationald, existenta in biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Dacé disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.



Determinarea de micotoxine din produse alimentare prin 4 Lucru n grupe de 3-4
cromatografie de lichide studenti
Determinarea hidrocarburilor policiclice aromatice din produse 3 Lucru Tn grupe de 3-4
alimentare prin cromatografie de gaze cuplata cu spectrometru studenti
de masa (GC-MS)
Determinarea de metale cu potential toxic din produse alimentare 2 Lucru in grupe de 3-4
studenti
Determinarea acidului formic si al formaldehidei din produse 2 Lucru in grupe de 3-4
alimentare studenti
Determinarea substantelor chimice antiseptice: hipoclorit de sodiu, 2 Lucru Tn grupe de 3-4
clorit de sodiu, cloramina studenti

Bibliografie4

1. Referate de laborator in format electronic.

2. Dumitrescu H., Milu C., 1997, Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala.

3. Banu C., Nour V., Vizireanu C., Mustata Gr., Rasmerita D., Rubtov S., 2002. Calitatea si controlul calitatji
produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti

3. Dima $., 2007, Metode moderne de control si analiza a produselor alimentare, Ed. Academica.

4. Schmidt R.H., Rodrick G.E., Food Safety Handbookm 2003, John Wiley & Sons Publication, ISBN 0-471-21064-1.

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

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu asteptarile reprezentantilor asociatiilor profesionale si a angajatorilor din
domeniu.
10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare® 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere dln
nota finala
Evaluare scrisa — 2 teste
Conform regulamentului de organizare si
desfasurare a procesului de invatamant din
Universitatea Politehnica Timisoara, nota
finala se stabileste cu formula:
Nota finala = parte intreaga din (k1+e + k2+p
10.4 Curs Cunostinte dobandite +0.5), unde: 60%
e — nota la examen; e = (nota test1+ nota
test2)/2

p — nota pentru activitatea pe parcurs;
k1, k2 — coeficienti de ponderare cu
proprietatile: k1 + k2 = 1 si k2 >= (k1)/2
k1 =0.60, k2= 0.40

10.5 Activitati aplicative | S:

L: Cunostinte practice

ey 0,
dobandite Evaluare scrisa 40%

p1é;

Pr:

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stédpanirea lor'’)

° Studiul notelor de curs

. Participarea la activitatile practice si studiul materialelor suport pentru activitatile practice.
_ Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii . o
(semnatura) (semnatura)
14.10.2024 S.L.dr.ing. lulia PAUSESCU S.L.dr.ing. lulia PAUSESCU

4 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatdmant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplina distincts, in aceastd rubricd se va preciza si modul in care rezultatul evaludrii proiectului conditioneazé admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.



Director de departament Decan
. P Data avizarii in Consiliul Facultatii'® .
(semnatura) (semnatura)

S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.



