FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei | Inocuitatea produselor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Oana Emilia Constantin

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf.dr.ing. Oana Emilia Constantin

2.4 Anul de studiu [11  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [V | 2.7 Regimul disciplinei [Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptaméana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 8
Examinari 10
Alte activitati........c.ccoevveireneirennenn, 5
3.7 Total ore studiu individual 83
3.9 Total ore pe semestru 125
3. 10 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  cunostinte de chimie organica, chimie anorganici si analiticd

4.2 de competente | o  sinteza si caracterizarea substantelor organice naturale si sintetice

acestora.

e cunostinte despre toxicitatea unor substante chimice si caile de protectie impotriva efectelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sala de curs cu capacitate corespunzatoare, dotata cu sistem de videoproiectie;
cursului Internet; Platforma Microsoft Teams/metode alternative

5.2. de desfasurare a e Laborator analize fizico-chimice, Platforma Microsoft Teams/metode alternative
seminarului/laboratorului

6. Competentele specifice acumulate

alimentare;

alimentara;

Competente
profesionale

produs finit;

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei

e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la




e Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea $i managementul de proiecte;
e Managementul productiei, controlul calitdtii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing;

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | * Capacitatea de a identifica si intelege si modul de actiune al substantelor care

sunt considerate toxice si au mai mult sau mai putin capacitatea de a induce
efecte nocive asupra organismului

7.2 Obiectivele specifice + Capacitatea de a identifica potentialul toxic al alimentelor, conditiile si factorii

care afecteaza prezenta contaminantilor in alimente, precum si raspunsul
organismului uman la aceste toxine

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Notiuni generale. Clasificarea substantelor toxice

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Substante toxice naturale care afecteaza inocuitatea
produselor alimentare

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Efectul unor contaminanti antropici asupra inocuitatii
produselor alimentare: pesticide, hidrocarburi
aromatice policiclice, metale grele, nitrati, nitriti si
compusi n-nitrozo, aditivi alimentari, etc

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Toxine bacteriene. Micotoxine

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Efectul procesarii asupra valorii nutritionale si
toxicitatii alimentelor

Prelegerea, conversatia euristica, explicatia

Bibliografie
e Constantin Oana. Note de curs (format electronic).

Sachan, A., & Hendrich, S. (Eds.). (2017). Food Toxicology: Current Advances and Future Challenges.
Msagati, Titus AM. (2017). Food Forensics and Toxicology. John Wiley & Sons.

Pissa, T. (2013). Principles of food toxicology. CRC Press.

D'Mello, J. F. (Ed.). (2003). Food safety: contaminants and toxins. CABI.

Deshpande, S. S. (2002). Handbook of food toxicology. CRC Press.

Shibamoto, T., & Bjeldanes, L. F. (2009). Introduction to food toxicology. Academic press.
Vita Cornelia, 2002. Toxicologie. Ed. Mongabit. Galati.

e  https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=LEGISSUM:121290

8. 2 Seminar/laborator

Metode de predare

Observatii

Protectia muncii. Prezentarea lucrdrilor de laborator

Lucru in echipa si individual

Contaminanti biologici si chimici (proceduri de
prelevare probe, controlul analitic (contaminanti
microbiologici si chimici) pe fluxul agro-alimentar
(camp, depozite, procesare, distributie), determinarea
incidentei si nivelului de contaminare microbiologica
si biochimica a cerealelor si alimentelor).

Lucru in echipa si individual

Determinarea consumului chimic de oxigen din apa

Lucru in echipa si individual

Determinarea clorului rezidual legat si liber din apa
potabila

Lucru in echipa si individual

Determinarea dioxidului de sulf din produsele
alimentare

Lucru in echipa si individual

Identificarea metodelor folosite in analiza
micotoxinelor. Metode de determinare a
antibioticelor din lapte

Lucru in echipa si individual

Evaluarea cunostintelor - Colocviu de laborator

Lucru in echipa si individual

Bibliografie

e Wong Yiu-Chung and Richard J. Lewis (Editor) (2017). Analysis of Food Toxins and Toxicants, Wiley.

e  Dabrowski, W. M., & Sikorski, Z. E. (Eds.). (2004). Toxins in food. CRC Press.




e https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=LEGISSUM:121290
e https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/HTML/?uri=CELEX:32006R1881&from=RO
e hittps://www.efsa.europa.eu/en/applications/pesticides

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

- Cunoasterea riscurilor chimice si biologice induse asupra consumatorului de cétre anumite grupe de compusi toxici
prezenti in alimente.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
Evaluare cunpstlnte .teoretlce Examen scris 70 %
aferente continutului
10.4 Curs >

Problematizare; Studiu de caz, Discutia;

0,
Interactivitate 20 %

Teme de casa/Referat

Test. Implicare Tn activitati; Discutia; 10%

10.5 Seminar/laborator | Colocviu -
Interactivitate

10.6 Standard minim de performanta

e Realizarea si sustinerea referatelor, stipanirea si definirea unor notiuni elementare legate de disciplina studiata

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data completarii
26.09.2022 Conf.dr.ing. Oana Emilia Constantin Conf.dr.ing. Oana Emilia Constantin
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022
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