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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Inocuitatea produselor alimentare
Anul de studiu I v | Semestrul | 8 | Tipul de evaluare C
Regimul Categoria formativa a disciplinei DD
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 3 | Curs | 2 | Seminar Laborator/ 1 | Proiect
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar Laborator/ 14 | Proiect
de invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 31
IL.b) Tutoriat (pentru ID)
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati):
Total ore studiu individual (IL.a+I1.b+III) 33
Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV) 75
Numarul de credite 3
4. Competente specifice acumulate
Competente profesionale/generale C.P. 15. Depune eforturi pentru imbunatatirea productiei alimentare din punct de vedere
nutritional
Competente transversale C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice §i ingineresti
5. Rezultatele invatarii
Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si microbiologice
ale materiilor prime si ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul descrie, Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice

identifica, sumarizeaza
concepte si notiuni ingineresti
si modul lor de aplicare in
probleme concrete de uz
general specifice programului
de studii Ingineria produselor
alimentare.

Studentul/absolventul utilizeaza metode si fabricatie.

instrumente specifice pentru studiul, analiza,

sinteza si realizarea sistemelor si echipamentelor

specifice programului de studii Ingineria
roduselor alimentare.

conform metodelor de analiza, evaluaza calitatea [Studentul/absolventul gestioneaza
produselor alimentare pe baza cunostintelor de  [procesele de productie in vederea
analiza senzoriald, determina valorile alimentare |optimizarii si reducerii pierderilor de
(nutritive si energetice) ale produselor alimentare. [productie si a costurilor generale de

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

biologice

Obiectivul general al disciplinei cunoasterea diferitelor aspecte ale inocuitatii produselor alimentare, avandu-se in

,lantului alimentar”, cunoasterea mecanismului de actiune al substantelor toxice,
relatiile dintre ele si organism, precum si relatiile dintre toxic si mediul
inconjurator; cunoasterea metodelor de prevenire a riscurilor fizico-chimice §i
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7. Continutul predirii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Alimentul — Factor de patogeneza 2 Prelegerea,
1.1. Procese care afecteaza valoarea nutritiva a conversatia euristica,
alimentelor si provoaca insalubrizarea lor explicatia
1.2. Influenta alimentelor insalubrizate asupra sanatatii
2. Toxicitatea metalelor grele. Contaminarea cu metale 2
toxice
3. Pesticide sau produse fitosanitare 2
4. Contaminarea alimentelor si bauturilor cu hidrocarburi 3
aromatice policiclice si cu amine heterociclice
5. Amine biogene 2
6. Formarea si raspandirea in produsele alimentare a 3
compusilor N-nitrozani (CNO)
7. Influenta si imunotoxicitatea aditivilor alimentari 2
8. Aromele si securitatea alimentara 2
9. Securitatea alimentara a materialelor utilizate in 2
compozitia ambalajelor destinate industriei alimentare
10. Micotoxinele 2
11. Parazitoze de origine alimentara 3
12. Recapitulare si aprofundarea cunostintelor 3
Bibliografie minimald recomandata
1. Poroch-Seritan Maria, Inocuitatea produselor alimentare, Note de curs, Suceava, 2026
2. Tofan C., Igiena si securitatea produselor alimentare, Editura Agir, Bucuresti, 2001
Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
1 Norme privind securitatea si sdndtatea in munca si situatii | 1 ord |explicatia, conversatia,
de urgenta specifice laboratorului de inocuitatea produselor problematizarea
alimentare
2. Determinarea substantelor antiseptice si bacteriostatice 2 ore |analize, explicatia,
(conservantii) conversatia, problematizarea
3. Determinarea toxicilor minerali 2 ore |analize, explicatia,
conversatia, problematizarea
4. Analiza sucurilor de fructe, siropurilor 2 ore [analize, explicatia,
conversatia, problematizarea
5. Analiza jeleurilor, bomboanelor, dulceturilor 3 ore [|analize, explicatia,
conversatia, problematizarea
6. Analiza calitativa si cantitativa a indulcitorilor 2 ore [analize, explicatia,
conversatia, problematizarea
7. Evaluare finald 2 ore [conversatia, problematizarea

Bibliografie minimald recomandata

Poroch-Seritan Maria, Inocuitatea produselor alimentare, Note de curs, Suceava, 2026

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

finala
Curs 1. Insusirea principalelor notiuni, idei, teorii (CP15)[ Examen scris - test 50%
2. Cunoasterea problemelor de bazi din domeniu | docimologic, urmat de

verificarea orald a gradului de

indeplinire a cerintelor in

lucrarea scrisd
Seminar
Laborator/ 1. Participarea activa si intelegerea termenilor Verificarea participarii 50%

Lucréri practice

specifici (CT3)
2. Exemple analizate, comentate (CP15)

constiente la activitatea de
laborator prezentarea rezultatelor|
roblematizarilor

Proiect

Data completirii semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

12.09.2025
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Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN
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Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN
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Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnétura responsabilului de program

13.09.2025

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
o

e

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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