FIŞA DISCIPLINEI
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea "Ştefan cel Mare" din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimantare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Protecţia consumatorului şi a mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Inocuitatea produselor alimentare

	Titularul activităţilor de curs
	Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	8
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DO - obligatorie (impusă), DA - opţională (la alegere), DL - facultativă (liber aleasă)
	DI


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	3
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	1
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	42
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	14
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	9

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	11

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	11

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	31

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	75

	Numărul de credite
	3


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a Internet-ului

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	

	
	Laborator
	· sală de laborator cu aparatură specifică aplicaţiilor, cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a Internet-ului

materiale didactice: cărţi de specialitate

	
	Proiect
	


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalaţiilor şi echipamentelor de industrie 
alimentară şi utilizarea conexiunilor logice cu alte domenii ştiinţifice fundamentale conexe în vederea 
controlului calităţii produselor alimentare şi a calităţii mediului.

	Competenţe
transversale
	CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea 
capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în 
desfăşurarea activităţii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi 
gestionarea optimă a timpului;


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	cunoaşterea diferitelor aspecte ale inocuităţii produselor alimentare, avându-se în vedere posibilităţile de contaminare sau poluare la nivelul diferitelor verigi ale „lanţului alimentar”, cunoaşterea mecanismului de acţiune al substanţelor toxice, relaţiile dintre ele şi organism, precum şi relaţiile dintre toxic şi mediul înconjurător; cunoaşterea metodelor de prevenire a riscurilor fizico-chimice şi biologice


8. Conţinuturi

	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Alimentul – Factor de patogeneză 

1.1. Procese care afectează valoarea nutritivă a alimentelor şi provoacă insalubrizarea lor

1.2. Influenţa alimentelor insalubrizate asupra sănătăţii
	2
	Prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia
	

	2. Toxicitatea metalelor grele. Contaminarea cu metale toxice
	2
	
	

	3. Pesticide sau produse fitosanitare
	2
	
	

	4. Contaminarea alimentelor şi băuturilor cu hidrocarburi aromatice policiclice şi cu amine heterociclice
	3
	
	

	5. Amine biogene 
	2
	
	

	6. Formarea şi răspândirea în produsele alimentare a compuşilor N-nitrozani (CNO)
	3
	
	

	7. Influenţa şi imunotoxicitatea aditivilor alimentari
	2
	
	

	8. Aromele şi securitatea alimentară
	2
	
	

	9. Securitatea alimentară a materialelor utilizate în compoziţia ambalajelor destinate industriei alimentare
	2
	
	

	10. Micotoxinele
	3
	
	

	11. Parazitoze de origine alimentară
	3
	
	

	12. Recapitulare și aprofundarea cunoștințelor
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Banu, C., Preda, N., Vasu, S., 1982, Produsele alimentare şi inocuitatea lor, Ed. Tehnică, Bucureşti;
2. Savu, C., 1999, Poluarea mediului şi prezenţa substanţelor toxice în alimente – controlul calităţii alimentelor, Ed. Semne, Bucureşti;

3. Macovei, N., 2000, E-urile şi problemele de sănătate, Ed. Asociatiei,Cristiana Bucureşti;
4. Poroch-Seriţan Maria, 2006, Igiena alimentaţiei, Editura Universităţii din Suceava;
5. Poroch-Seriţan Maria, 2024, Inocuitatea produselor alimentare, Note de curs, Suceava – google classroom 

6. Tofan C., 2001, Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucureşti;
7. Vata C., 2000, Indrumar de lucrari practice pentru biochimia produselor alimentare, Universitatea din Galaţi, Galaţi.

	Bibliografie minimală

	1. Banu, C., Preda, N., Vasu, S., 1982, Produsele alimentare şi inocuitatea lor, Ed. Tehnică, Bucureşti;

2. Poroch-Seriţan Maria, 2024, Inocuitatea produselor alimentare, Note de curs, Suceava – google classroom


	Aplicaţii (laborator)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1 Protecţia muncii
	1 oră
	explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	2. Determinarea substanţelor antiseptice şi bacteriostatice (conservanţi)
	2 ore
	analize, explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	3. Determinarea toxicilor minerali
	2 ore
	analize, explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	4. Analiza sucurilor de fructe, siropurilor
	2 ore
	analize, explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	5. Analiza jeleurilor, bomboanelor, dulceţurilor
	3 ore
	analize, explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	6. Analiza calitativă şi cantitativă a îndulcitorilor
	2 ore
	analize, explicaţia, conversaţia, problematizarea
	

	7. Evaluare finală 
	2 ore
	conversaţia, problematizarea
	

	Bibliografie

	1 Banu, C., Preda, N., Vasu, S., 1982, Produsele alimentare şi inocuitatea lor, Ed. Tehnică, Bucureşti;

2. Tofan C., 2001, Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucureşti;
3. Poroch-Seriţan Maria, 2024, Inocuitatea produselor alimentare, Note de laborator, Suceava – google classroom

	Bibliografie minimală

	1 Poroch-Seriţan Maria, 2024, Inocuitatea produselor alimentare, Note de laborator, Suceava – google classroom 


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Cunoştinţele predate în cadrul disciplinei sunt necesare înţelegerii proceselor biotehnologice ce au loc la obţinerea produselor alimentare.


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	1. Recunoaşterea şi definirea unor termeni, concepte şi principii 

1.1. Identificarea posibilităţilor de contaminare sau poluare la nivelul diferitelor verigi ale „lanţului alimentar”

1.2. Descrierea principalelor substanţe contaminante

1.3. Recunoaşterea mecanismului de acţiune al substanţelor toxice

2. Explicarea metodelor de evidenţiere a toxicilor în alimente, utilizând corect termeni, concepte şi principii specifice controlului alimentelor

3. Analiza critică, evaluarea caracteristicilor, performanţelor şi limitelor unor procese şi echipamente tehnologice din domeniul industriei agroalimentare
	Examen scris - Test docimologic
	50%

	Seminar
	
	
	

	Laborator 
	1. Explicarea şi interpretarea influenţei unor contaminanţi chimici asupra inocuităţii

2. Aplicarea şi utilizarea principiilor, conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază din domeniul proceselor şi exploatării instalaţiilor din lanţul agroalimentar
	Verificarea participării conştiente la activitatea de laborator

prezentarea rezultatelor problematizărilor
	50%

	Proiect 
	
	
	

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la colocviu: 
· însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

· cunoaşterea problemelor de bază din domeniu;

· abilităţi, cunoştinţe certe şi profund argumentate;
Nota 5 la laborator: 
· exemple analizate, comentate

· prezentarea şi argumentarea rezultatelor obţinute la activitatea practică


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN 
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	Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN 
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	Şef lucrari dr. ing. Laura Carmen APOSTOL
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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