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A. Obiectivele disciplinei

e Cunoasterea diferitelor aspecte ale inocuitdtii produselor alimentare, avandu-se Tn vedere

[T

e Cunoasterea mecanismului de actiune al substantelor toxice, relatiile dintre ele si organism
precum si relatiile dintre toxic si mediul inconjurator;
e Cunoasterea metodelor de prevenire a riscurilor fizico-chimice si biologice.

Preconditii de accesare a disciplinei

B. Competente specifice

C. Continutul disciplinei

a) Curs

Capitolul Continuturi Nr. de ore

Inocuitatea produselor alimentare: definitie 1

Notiuni generale Clasificarea substantelor toxice. Surse de substante 1

9 nocive in produsele alimentare

Implicatiile substantelor toxice 1
Mecanisme de actiune a substantelor toxice 1




Peptide. Alcaloizi. Glicozide. Substante fenolice.

Substante toxice naturale care Substante vasoactive. Toxine din peste si alte 2
afecteaza inocuitatea - )
. specii
produselor alimentare
Pesticide: Actiunea pesticidelor asupra organelor si
sistemelor organismului. Contaminarea produselor 3
alimentare cu pesticide. Influenta procesului
de prelucrare asupra reziduurilor de pesticide.
Nitrati si nitriti in alimente de origine vegetala si
animala. Nitrozamine: continutul in nitrozamine al 2
Efectul unor contaminanti produselor alimentare.
chimici asupra inocuitatii Hidrocarburi policiclice aromatice (HPA). Raspandire
in natura. Formarea hidrocarburilor policiclice
aromatice. Prelucrarea produselor alimentare ca 2
sursa de formare a HPA. Mecanismul actiunii toxice a
HPA. Masuri de limitare a contaminadrii cu HPA.
Metale cu potential toxic. Antibiotice. Hormoni. 1
Materiale plastice. Detergenti. Radionuclizi
Compusi toxici formati prin prelucrare termica. 1
Efectul procesarii asupra Influenta prelucrarii termice asupra proteinelor.
inocuitatii produselor Degradarea termica a lipidelor. Toxicitatea peroxizilor. 2
alimentare [Tratarea produselor alimentare cu radiatii ultraviolete 1
si ionizante
Micotoxine. Norme privind cantitatea maxima
Contaminarea produselor admisibila de micotoxine in produsele alimentare.
alimentare cu mucegaiuri Controlul micotoxinelor din unele produse alimentare. 4
producatoare de toxine Eliminarea micotoxinelor din unele produse de origine
vegetald.
Contaminarea microbiologici Alterarea alimentelor. Toxiinfectii alimentare. 2
. " ! Contaminarea alimentelor cu virusuri.
cu virusuri, protozoare si — - . - — -
s Boli infectioase si parazitare transmisibile la om prin
paraziti a produselor . : o
alimentare |nt§rm€:d|ul produselor de origine 2
animala.
Aditivi utilizati in industria alimentard. Generalitati.
Efectul aditivilor alimentari Antioxidanti si sineruge_tici. Col_orangi aIimentavri. 2
Substante de aroma si potentiatori de aroma.
indulcitori.
Total ore: 28
b) Aplicatii

Tipul de aplicatie

Continuturi Nr. de ore /

Nr. de ore /

tema tip de aplicatie|
Prezentarea laboratorului; protectia muncii; prezentarea
tematicii lucrarilor de laborator; determinarea calitativa a 4
acidului tartric in branza
Determinarea continutului de metale grele in produse 4
alimentare
Determinarea cantitativd a azotatilor si azotitilor in 4
produsele alimentare
Determinarea continutului de metale grele Tn produse 4
alimentare
Laborator 28
Determinarea prezentei indulcitorilor sintetici 1n 4

produsele alimentare

Determinarea produsilor de degradarea termica a
lipidelor alimentare

Determinarea modificarilor datorate prelucrarii termice
asupra mierii de albine




D.

Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei finale.

Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCIS, standardele minime de performanta, raportate
la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

Examinarea consta in doua teste de evaluare, in forma scrisd, in prezenta titularului disciplinei si a
asistentului grupei. Studentii primesc subiecte foarte concrete, sub forma de intrebari, se
urmareste a fi reprezentative pentru a verifica asimilarea logica a cunostiintelor si capacitatea de a
face conexiunile necesare cu chimia disciplinele de Chimia alimentelor si Toxicologie. Este
obligatorie promovarea laboratorului, a carui pondere in nota finala este de 1/3.

G.

Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)
Cursul este interactiv. Pentru predare se foloseste prezentarea cu ajutorul calculatorului si
proiectorului, ceea ce permite studentilor sa urmareasca si sa puna intrebari. Studentii au
acces individual atat la forma electronica de prezentare cat si la continutul cursului. Lucrarile de
laborator urmaresc familiarizarea si insusirea de catre studenti a principalelor metode de
analiza folosite in industria alimentara.

Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca UPT.)
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Compatibilitate internationald (Se indicd 1-3 universitdti in care se preda disciplina la care se

refera acest syllabus sau discipline apropiate precizdndu-se: numele universitatii, site-ul pe care este
disponibila informatia si data la care informatia a fost preluata.)

1. Graz University of Technology, Dept. of Biochemistry and Food Chemistry, Austria
2. University of British Columbia, Dept. of Food Chemistry, Vancouver, Canada
3. Universitatea de Stat Moldova, Chisinau, Facultatea de Tehnologie si Chimia Alimentelor
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