INOCUITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii 1

Semestrul 6

Regimul disciplinei DI

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—1or3;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs— 14 ore; L— 28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Perfectionarea pregatirii studentilor in domeniul protectiei consumatorului de produse alimentare.
Cunoasterea factorilor care pot afecta inocuitatea alimentelor.

Aplicarea metodelor moderne in toate ramurile de productie si valorificare a produselor alimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Aspecte generale privind inocuitatea produselor alimentare: elemente de
baza ale inocuitatii alimentelor; microbiologia, igiena si inocuitatea alimentelor; 2
relatia dintre inocuitate si sanatate

Capitolul Il - Constituenti naturali ai produselor alimentare care pot afecta inocuitatea

acestora: substante antinutritive naturale: antiproteino-genetice, antivitamine, 1
substante antimineralizante; substante toxice naturale; mutageni si cangerigeni
Capitolul 1ll - Compusi toxici rezultati Tn procesele de conservare si prelucrare a

produselor alimentare, cu implicatii asupra inocuitatii acestora: nitrozamine;
hidrocarburi policiclice aromate; produsi ai reactiei Maillard; acrilamida; produsi de
degradare termica a lipidelor

Capitolul IV - Influenta contaminarii cu mucegaiuri a produselor alimentare asupra
inocuitatii acestora: micotoxine cu efect cangerigen; micotoxine care produc 2
ergotism; micotoxine care produc aleucie toxica alimentara

Capitolul V - Contaminarea alimentelor cu metale grele si alte substante chimice
provenite din activitatea industriala: plumb, mercur, cadmiu; dioxina si bifenolul 1
policlorurat
Capitolul VI - Contaminarea alimentelor cu pesticide: insecticide; ierbica; fungicide 1
Capitolul VII - Reziduuri de medicamente veterinare in produsele alimentare 1
Capitolul VIII - Boli infectioase si parazitare potential transmisibile prin produsele
alimentare: boli produse de bacterii patogene; boli produse de virusuri; boli parazitare

1. Norme de conduita si de securitate a muncii in laboratorul de analize chimico -
toxicologice

2. Recoltarea si pregatirea probelor pentru examenul de laborator

3. Metode folosite pentru izolarea, identificarea si dozarea substantelor toxice din
probele alimentare

4. Determinarea nitritilor si nitratilor din matricele vegetale si animale

5. Determinarea degradarii oxidative a lipidelor alimentare de origine animalad si
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vegetala

Evidentierea calitativa a reziduurilor de medicamente din alimente
Determinarea cantitativa a reziduurilor de medicamente din alimente
Determinarea metalelor grele din alimente

. Determinarea micotoxinelor din alimente

10.Determinarea pesticidelorlor din alimente

11.Determinarea acrilamidei din produsele alimentare

12.Metode si tehnici de dozare a bisfenolilor din produsele alimentare
13.Metode si tehnici de dozare a alergenilor din produsele alimentare
14.Determinarea modificarilor datorate prelucrarii termice a mierii de albine
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EVALUARE
Curs Gradul de Tnsusire a -
. .. Evaluare sumativa
informatiilor prezentate .
. - prin forma de
Capacitatea de a utiliza e .
) . verificare - colocviu
cunostintele asimilate
L Capacitatea de a aplica Evaluare continua
in practica cunostintele | prin metode orale,
insusite probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. POGURSCHI Elena Narcisa
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asist. drd. ZINCA Andreea

50

50

N NDNDNNNNMNMNNNDN



