FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Institutia de invatamant superior

Universitatea "Stefan cel Mare" din Suceava

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Masterat

Programul de studii

asigurarea sanatitii populatiei

Managementul igienei, controlul calititii produselor alimentare si

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Contaminangi chimici ai alimentelor

Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Sonia Amariei

Titularul activitatilor aplicative

Sef lucrari dr. ing. Sergiu Paduret

Anul de I Semestrul 1 Tipul de evaluare
studiu
Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSI
DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - impusa, DO - optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I.a) Numar de ore, pe saptamana 3 Curs | 2 | Seminar | - Laborator 1 Proiect | -
I.b) Totalul de ore (pe semestru) din 42 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 14 Proiect | -
planul de invatimant
II. Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 44
II.b) Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 55
II.c) Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 32

11.d) Tutoriat

III. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual Il (a+b+c+d) 131

Total ore pe semestru (I.b+11+111+1V) 175

Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfagurare a cursului e sala dotatd cu sistem de proiectie si posibilitate de accesare a Internet-ului
Desfasurare Seminar
aplicatii Laborator e sald dotata cu aparatura specificd aplicatiilor

Proiect

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CP1. Proiectarea, implementarea gi gestionarea sistemelor de management al calitatii produselor

alimentare.

CP2. Realizarea controlului calitatii produselor alimentare si asigurarea sanatatii populatiei
CP3. Identificarea factorilor de risc asupra sanatii populatiei.

Competente
transversale

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

prezenta acestora in alimente.

Obiectivul acestei discipline este acela de a oferi studentului masterand o viziune
de ansamblu asupra contaminantilor chimici ai alimentelor a riscurilor legate de

8. Continuturi

Curs

Nr. ore

Metode de predare

Observatii

Contaminanti chimici ai alimentelor. Cai de contaminare.
Marimi utilizate in evaluarea toxicitatii si analiza riscului
alimentar. Ecotoxicologia. Pesticide.Grupe de pesticide.
Principalele caracteristici ale pesticidelor. Indicatori
biologici ai expunerii la pesticide.

Pesticide organoclorurate. Exemple. Efectele utilizarii
pesticidelor organoclorurate. Pesticide organofosforice.
Exemple. Efectele utilizarii pesticidelor organofosforice.
Piretroide. Carbamati. Exemple. Efectele utilizarii lor.

Nitrati, nitriti, nitrozamine. Factorii care influenteaza
producerea de nitrozamine Tn alimente. Nitrozamine in
produsele alimentare.

Contaminanti farmaceutici in produsele alimentare.
Hormoni, beta agoniste, tireostatice.

Micotoxine.Clasificare. Aflatoxine, ochratoxine,
thrichothecene, deoxinivalenol, zearalenona, micotoxine in
produse alimentare.

Contaminarea cu metale grele. Plumb, cadmiu, mercur,
arsen, aluminiu, staniu.

Contaminanti tehnologici.Acrilamida. Hidrocarburi
policiclice aromatice. Dioxine.

Prelegerea,
explicatia si
conversatia

Bibliografie

e Schrenk D., Cartus A., 2017, Chemical Contaminants and Residues in Food, 2nd Edition, Woodhead Publishing.

e Amariei S., 2019, Note de curs, Contaminanti chimici ai alimentelor.

e Banu C., 1985 - Folosirea aditivilor in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

¢ Croitoru Ctin., 1995 - Bazele alimentatiei si sanatatea, Ed. Agir, Bucuresti

e Hura Carmen, 2001 - Contaminarea chimica a alimentelor pe indicatori prevazuti de GEMS/FOOD: Sinteza
nationald. Ed. Cermi, lasi

o Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti

Bibliografie minimald

o Amariei S., 2022, Note de curs, Contaminanti chimici ai alimentelor.

e Schrenk D., Cartus A., 2017, Chemical Contaminants and Residues in Food, 2nd Edition, Woodhead Publishing.

Laborator Nr. ore Metode de predare Observatii
e Norme de protectia muncii 1 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
o Dozarea nitritilor, nitratilor si nitrozaminelor din 2 prelegerea, conversatia
produsele alimentare euristica, explicatia,
experiment de laborator
o Determinarea continutului in amine biogene n 4 prelegerea, conversatia
branzeturi maturate, peste, bere euristica, explicatia,
experiment de laborator
o Grasimile trans din alimente 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
e Determinarea continutului in patulind si acrilamida 4 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
e Evaluare 1 Test docimologic

Bibliografie
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¢ Amariei Sonia -2022 Contaminanti chimici ai alimentelor — note de curs, format electronic

¢ Croitoru Ctin., 1995 - Bazele alimentatiei si sanatatea, Ed. Agir, Bucuresti

e Hura Carmen, 2001 - Contaminarea chimica a alimentelor pe indicatori prevazuti de GEMS/FOOD: Sinteza
nationald. Ed. Cermi, lasi

¢ Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti

e Prisacaru Ancuta Elena, 2019 — Note de laborator Contaminati chimici ai alimentelor

e Tofana Maria, 2011 - Contaminanti alimentari: performante analitice si reglementari legislative: pesticide si
micotoxine

Bibliografie minimala

e Prisacaru Ancuta Elena, 2019 — Contaminati chimici ai alimentelor. Note de laborator
e Tofana Maria, 2011 - Contaminanti alimentari: performante analitice si reglementari legislative: pesticide si
micotoxine

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

e  Cunostintele predate in cadrul cursului sunt necesare cunoasterii si intelegerii contaminantilor chimici ai
alimentelor si a riscurilor legate de prezenta acestora in alimente.

10. Evaluare

Metode de Pondere din nota

Tip activitate Criterii de evaluare <
evaluare finala

Dobandirea notiunilor de bazd privind contaminantilor
Curs chimici ai alimentelor si riscurilor legate de prezenta Examen oral 60%
acestora in alimente (CP1, CP3).

Efectuarea corectda din punct de vedere practic a

experimentului urmarind referatul aferent lucrarii si Test
Laborator . < . . . . 40%
manipularea corespunzatoare a aparatelor si ustensilelor de docimologic
laborator (CP2).
Standard minim de performanta
Nota 5 la examen:
e insusirea principalelor notiuni, idei, teorii,
e cunoasterea problemelor de baza din domeniu;
e abilitati, cunostinte certe si profund argumentate;
o exemple analizate, comentate; parcurgerea bibliografiei minime
Nota 5 la laborator:
e Insusirea principiilor metodelor de analiza utilizate.
Data completarii Semndtura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie
04.09.2024 Prof.univ.dr.ing.S‘onia Amariei Sef lucrari dr. ing. Sergiu Paduret
. ’:‘) | y "
A\ | T@ -
Data avizarii Semnatura responsabilului de program
23.09.2024 Prof.univ.dr.ing. §onia AMARIEI
A
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
23.09.2024 Sef lucriri. dr. ing. Amelia BUCULEI
P)
Data aprobarii in consiliul facultatii Semnatura decanului
23.09.2024 Prof.univ.dr.ing. Mircea Adrian OROIAN
//'/f‘,? = _‘7
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