Universitatea
”Stefan cel Mare”

USU Suceava
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

4. Competente specifice acumulate

Denumirea disciplinei ‘ Contaminanti ai alimentelor
Anul de studiu I I | Semestrul | 1 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DSI
disciplinei DSI — Discipline de sinteza; DAP — Discipline de aprofundare, 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 131
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 133
Total ore pe semestru (I.b+I1.a+IL.b+III+IV) 175
Numarul de credite 7

Competente CP4. analizeaza esantioane din alimente si bauturi
profesionale/generale

CP9. tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor

Competente
transversale

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul cunoaste
mecanismele si interdependentele dintre
siguranta alimentara, calitatea produselor,
sanatatea publica si reglementarile
legislative..

Studentul/Absolventul aplica metode
avansate de analizd (fizico-chimica,
microbiologicd, senzoriala si
nutritionald) pentru evaluarea
calitatii produselor alimentare.

Studentul/Absolventul coordoneaza audituri,
inspectii si politici interne de conformitate in
unitati alimentare, asumandu-si decizii tehnice
si administrative cu impact asupra sanatatii
populatiei.

Studentul/Absolventul intelege
complexitatea cadrului legislativ national
si international privind produsele
alimentare, sandtatea consumatorului si
protectia mediului.

Studentul/Absolventul interpreteaza
si aplica corect legislatia privind
producerea, controlul si promovarea
produselor alimentare si a
suplimentelor alimentare.

Studentul/Absolventul isi asuma
responsabilitatea aplicarii principiilor eticii
profesionale si ale reglementarilor legale in
activitatea desfasurata in industrie, cercetare si
control..

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

Obiectivul general al disciplinei

Obiectivul acestei discipline este acela de a oferi studentului masterand o viziune de ansamblul
asupra contaminantilor chimici ai alimentelor a riscurilor legate de prezenta acestora in|
alimente.

7. Continutul predirii si invatirii

| Curs

| Nr. ore | Metode de predare | Observatii

1
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1.Contaminanti chimici ai alimentelor. Cai de contaminare. 2
Marimi utilizate in evaluarea toxicitatii si analiza riscului alimentar. Prelegere / Prezentare
Ecotoxicologia. Pesticide.Grupe de pesticide. Principalele caracteristici
ale pesticidelor. Indicatori biologici ai expunerii la pesticide.
2. Pesticide.Grupe de pesticide. Principalele caracteristici ale 2
pesticidelor. Indicatori biologici ai expunerii la pesticide.
2. Pesticide organoclorurate. Exemple. Efectele utilizarii pesticidelor 2
organoclorurate. Pesticide organofosforice. Exemple. Efectele utilizarii]
esticidelor organofosforice.
3.Piretroide. Carbamati. Exemple. Efectele utilizarii lor. 2
3. Nitrati, nitriti, nitrozamine. Factorii care influenteaza producerea de| 2
nitrozamine in alimente. Nitrozamine in produsele alimentare.
4. Contaminanti farmaceutici in produsele alimentare. Hormoni. beta| 2
agoniste, tireostatice
5. Beta agoniste, tireostatice. 2
5. Micotoxine.Clasificare.Aflatoxine, ochratoxine, in produse alimentare. 2
6. Micotoxine. Thrichothecene, deoxinivalenol, zearalenona, micotoxine 2
in produse alimentare.
6 Contaminarea cu metale grele. Plumb, cadmiu. 2
7.Contaminarea cu metale grele. Mercur, arsen, aluminiu, staniu, 2
elemente radioactive.
7.Detergenti, sapunuri, acizi baze, polifosfati pentru igienizare a 2
instalatiilor.
f.Contaminanti  tehnologici.Acrilamida. ~ Hidrocarburi  policiclice] 2
aromatice. Dioxine.
8. Nanoplastice in mediu si in produse alimentare. 2

Bibliografie minimala recomandata

1.Sonia Amariei, Contaminanti chimici ai alimentelor,. Note de curs, Suceava, 2024.

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

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

euristica, explicatia,
experiment de laborator

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Laborator Nr. ore Metode de predare
Norme de protectia muncii 2 prelegerea, conversatia
euristicd, explicatia
Dozarea nitritilor, nitratilor si nitrozaminelor din produsele alimentare 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Determinarea continutului in amine biogene in branzeturi maturate, 4 prelegerea, conversatia
peste, bere euristica, explicatia,
experiment de laborator
Grasimile trans din alimente 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Determinarea continutului in patulina si acrilamida 4 prelegerea, conversatia

Bibliografie minimald recomandata

e Amariei Sonia -2022 Contaminanti chimici ai alimentelor — note de curs, format electronic
e Prisacaru Ancuta Elena, 2019 — Note de laborator Contaminati chimici ai alimentelor
e Tofanda Maria, 2011 - Contaminanti alimentari: performante analitice si reglementdri legislative: pesticide si micotoxine

8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din

experimentului urmarind referatul aferent lucrarii si
manipularea corespunzatoare a aparatelor si
ustensilelor de laborator (CP9).

Laborator

nota
finala
Dobéandirea notiunilor de baza privind contaminantilor| Evaluare sumativa prin examen scris 60%
Curs chimici ai alimentelor si riscurilor legate de prezenta | urmatd de verificarea orala a gradului de
acestora in alimente (CP4) indeplinire a cerintelor in lucrarea scrisa.
Efectuarea corectd din punct de vedere practic a 40%
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D _ Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
ata completarii « . : - . . o
semnatura titularului de curs semnatura titularului de aplicatie
Prof. univ. dr. ing. Sonia AMARIEI Sef lucriri dr.ing. Sergiu PADURET
\ 3

16.06.2025

A ‘%ﬁ

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

23.06.2025

Sef de lucréri univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
3

Data aprobirii 1n consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




