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A. Obiectivele disciplinei  

 

 Cunoaşterea diferitelor aspecte ale inocuităţii produselor alimentare, avându-se în 

vedere posibilităţile de contaminare sau poluare la nivelul diferitelor verigi ale 

„lanţului alimentar”;  

 Cunoaşterea mecanismului de acţiune al substanţelor toxice, relaţiile dintre ele şi 

organism precum şi relaţiile dintre toxic şi mediul înconjurător;  

Cunoaşterea metodelor de prevenire a riscurilor fizico-chimice şi biologice.  
 
 
B. Competenţe specifice(Vizează competenţele asigurate de programul de studii din care face parte 

disciplina) 

    

C1. Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice ştiinţei alimentului 
şi siguranţei alimentare. 20% 
C2. Error! Reference source not found.. 20% 
C3. Error! Reference source not found.10% 
C4. Error! Reference source not found.. 10% 
C5. Error! Reference source not found.. 40% 
C6. Realizarea de activităţi de management şi marketing pe lanţul agro-alimentar. 0% 

CT1.  Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în 
muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, 
creativitate, bun simt, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza 
principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar 0% 
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea 

capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii 

x       

x         

       x   

x    



specifice în desfăşurarea activităţii de grup în vederea tratării / rezolvării de conflicte 

individuale / de grup, precum şi gestionarea optimă a timpului. 0% 
CT3. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru 
achiziţionarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba 

română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii si 
utilităţii motivaţiilor extrinseci si intrinseci ale educaţiei continue. 0% 
 

iar contribuţia procentuală a disciplinei la formarea studenţilor de la specializare 
este de 1.415% 

 
C. Conţinutul disciplinei 

 
a) Curs 
 

Capitolul Conţinuturi Nr. de ore 

Noţiuni generale 

Inocuitatea produselor alimentare: definiţie 

               
1 

Clasificarea substanţelor toxice. Surse de substanţe 

nocive în produsele alimentare 
1 

Implicaţiile substanţelor toxice  1 

Mecanisme de acţiune a substanţelor toxice 1 

Substanţe toxice naturale care 
afectează inocuitatea 
produselor alimentare 

Peptide. Alcaloizi. Glicozide. Substanţe fenolice. 
Substanţe vasoactive. Toxine din peşte şi alte  
specii 

2 
 
 

Efectul unor contaminanţi 

chimici asupra inocuităţii 

Pesticide: Acţiunea pesticidelor asupra organelor şi 
sistemelor organismului. Contaminarea produselor 

alimentare cu pesticide. Influenţa procesului  
de prelucrare asupra reziduurilor de pesticide. 

3 

Nitraţi şi nitriţi în alimente de origine vegetală şi  
animală. Nitrozamine: conţinutul în nitrozamine al 

produselor alimentare. 

2 

Hidrocarburi policiclice aromatice (HPA). Răspândire 
în natură. Formarea hidrocarburilor policiclice 
aromatice. Prelucrarea produselor alimentare ca 
sursă de formare a HPA. Mecanismul acţiunii toxice a 
HPA. Măsuri de limitare a contaminării cu HPA. 

2 

Metale cu potenţial toxic. Antibiotice. Hormoni.  
Materiale plastice. Detergenţi. Radionuclizi 

1 

Efectul procesării asupra 
inocuităţii produselor 

alimentare 

Compuşi toxici formaţi prin prelucrare termică. 
Influenţa prelucrării termice asupra proteinelor. 

1 

Degradarea termică a lipidelor. Toxicitatea peroxizilor. 2 

Tratarea produselor alimentare cu radiaţii ultraviolete 
şi ionizante 

1 

Contaminarea produselor 

alimentare cu mucegaiuri 
producătoare de toxine 

Micotoxine. Norme privind cantitatea maximă 
admisibilă de micotoxine în produsele alimentare. 

Controlul micotoxinelor din unele produse alimentare.  
Eliminarea micotoxinelor din unele produse de origine 
vegetală. 

4 

Contaminarea microbiologică 
cu virusuri, protozoare şi 
paraziţi a produselor  
alimentare 

Alterarea alimentelor. Toxiinfecţii alimentare. 
Contaminarea alimentelor cu virusuri. 

2 

Boli infecţioase şi parazitare transmisibile la om prin 
intermediul produselor de origine  
animală. 

2 

Efectul aditivilor alimentari 

Aditivi utilizaţi în industria alimentară. Generalităţi. 
Antioxidanţi şi sinergetici. Coloranţi alimentari. 

Substanţe de aromă şi potenţiatori de aromă. 
Îndulcitori.  

2 

Total ore:   28 
 
 
b) Aplicaţii 



Tipul de aplicaţie Conţinuturi 
Nr. de ore / 

temă 
Nr. de ore / 

tip de aplicaţie 

Laborator 

Determinarea cantitativă a azotaţilor şi azotiţilor în 

produsele alimentare 
4 

14 

Determinarea prezenţei îndulcitorilor sintetici în 

produsele alimentare 
4 

Determinarea produşilor de degradarea termică a 
lipidelor alimentare 

 
 
 
4 

Determinarea modificărilor datorate prelucrării termice 
asupra mierii de albine 

2 

  
          
D. Evaluare (Se precizează metodele, formele de evaluare şi ponderea acestora în stabilirea notei 
finale. Se indică, potrivit Anexelor nr.1 şi 1 bis din Metodologia CNCIS, standardele minime de 
performanţă, raportate la competenţele definite la pct. A. „Obiectivele disciplinei”.) 

 

Examinarea consta in două teste de evaluare, în formă scrisă, in prezenta titularului 
disciplinei si a asistentului grupei. Studentii primesc subiecte foarte concrete, sub formă de 
întrebări, 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 şi Toxicologie. Este obligatorie promovarea laboratorului, a cărui pondere în 
nota finală este de 1/3. 

 
E. Repere metodologice (Strategia didactică, materiale, resurse) 

Cursul este interactiv. Pentru predare se foloseşte prezentarea cu ajutorul 

calculatorului şi proiectorului, ceea ce permite studenţilor să urmărească şi să pună 
întrebări. Studenţii au acces individual atât la forma electronică de prezentare cât şi la 
continutul cursului. Lucrările de laborator urmăresc familiarizarea şi insuşirea de către 
studenţi a principalelor metode de analiză folosite în industria alimentară. 
      

F. Bibliografie (Se indică bibliografia minimală obligatorie. Toate titlurile se găsesc în biblioteca UPT.) 
 

1.  H.D. Belitz, W. Grosch, Food Chemistry, 4th edition, Springer Verlag New York, 
Berlin, Heidelberg, 1992 

2   Owen R. Fennema editor, Food Chemistry, 3th edition, Marcel Dekker, Inc., New 
York, Basel, Hong Kong, 1996 
3. A.X.Lupea, M.Padure, D.Ardelean, Chimia si controlul produselor alimentare de 
origine animala, Editura Politehnica Timisoara, 2000 
 
 

G. Compatibilitate internaţională (Se indică 1-3 universităţi în care se predă disciplina la care se 
referă acest syllabus sau discipline apropiate precizându-se: numele universităţii, site-ul pe care este 
disponibilă informaţia si data la care informaţia a fost preluată.) 
    

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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