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1. Date despre program

Fisa disciplinei

1.1. Institutia de invatdmant superior

Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati

1.2. Facultatea

Transfrontaliera

1.3. Departamentul

Stiintele Vietii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Ciclul de studii

Studii universitare de masterat

1.6. Programul de studii/Calificarea

Controlul, expertizarea si siguranta alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Procedee chimice, microbiologice si
avansate de control si analiza alimentelor

toxicologice

2.2. Titularul activitatilor de curs

2.3. Titularul activitatilor de laborator

2.4. Anul de studiu | Il | 2.5. Semestrul |1 | 2.6. Tipul de E | 2.7. Regimul disciplinei Ob
evaluare
3. Timpul total estimat (ore pe semestru) al activitatilor didactice

3.1. Numdr de ore pe saptaméana 2 | dincare: 3.2.Curs 1 | 3.3. Seminar 1
3.4. Total ore din planul de invatamant | 28 | din care:  3.5. Curs 14 | 3.6. Seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 22
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 23
Tutoriat 9
Examinari 4
Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual

72

3.8. Total ore pe semestru

100

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Cunostinte de chimie, fizica, biochimie
Notiuni generale referitoare la contolul calitatii produselor
alimentare si inocuitatea produselor alimentare

4.2. de competente

Manipularea reactivilor, operarea cu aparatura destinata
analizelor fizico-chimice

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor
specifice controlului calitatii produselor alimentare
Aplicarea tehnicilor de calcul statistic

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Suport electronic si grafic (sald dotatd cu videoproiector)

5.2. de desfasurare a seminarului /
laboratorului / proiectului

Suport electronic si grafic (sald dotatd cu videoproiector)
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6. Competentele specifice acumulate

6.1. Competente profesionale C3. Aplicarea tehnicilor avansate de analiza si evaluare a
caracteristicilor de calitate si siguranta ale produselor
alimentare

6.2. Competente transversale CT3. Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente,

activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de invatare
continud cu respectarea principiilor eticii si deontologiei
profesionale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | Cunoasterea principiilor de lucru a tehnicilor de investigatie

7.2. Obiectivele specifice Cunoasterea avantajelor si dezavantajelor metodelor de analiza
Dezvoltarea capacitatii de a selecta un echipament pe baza mai
multor oferte, intelegerea necesitatii de validare a metodelor
rapide fatd de metodele clasice

8. Continut
8.1. Curs Metode de predare Observatii
Contaminanti — Reglementari UE Prelegerea_l,
Conversatia
Prelegerea;
Proceduri de prelevare a probelor, planuri de esantionare. Conversatia;
Validarea metodelor analitice Explicatia;
Problematizarea
Tehnici de determinare a micotoxinelor, antibioticelor si ggiii?res;i?e’r
alergenilor. Determinarea metalelor grele. Metode bioanalitice Exolicati >
pentru determinarea unor compusi toxici plicatia;
Problematizarea

Bibliografie minimala

1. Dima St. 2007. Metode moderne de control si analiza a produselor alimentare, Ed. Academica.

2. Jantschi L., Nascu HI. 2009. Chimie Analitica si Instrumentala, Academic Pres & AcademicDirect.
3. Radu GL. 2003. Tendinte actuale in bioanaliza, Ed. Printech.

4. Stoica M. 2019. Overview of sodium nitrite — as a multifunctional meat-curing ingredient. The
Annals of the Universitipunarea de Jo®f Galati, Fascicle VI Food Technology43(1), 155-167.
http://www.ann.ugal.ro/tpa/Anale%202019/vol%201/12.%20Stoica.pdf. WOS:000477984200012

5. Stoica M., Antohi V.M., Alexe P., Ivan A.S., Stanciu S., Stoica D., Zlati M.L., Stuparu-Cretu M.
2022. New strategies for the total/partial replacement of conventional sodium nitrite in meat products:
A review. Food andBioprocessTechnologyIF: 5,58 (2022 data). https://doi.org/10.1007/s11947-021-
02744-6. WOS:000741921300002

6. Stuparu-Cretu M., Braniste G., Necula GA., Stanciu S., Stoica D., Stoica M. Metal Oxide
Nanoparticles in Food Packaging and Their Influence on Human Health. Foods 2023, 12, 1882. IF:
5,56 (2023 data) https://doi.org/10.3390/foods12091882. WOS:000986897700001

7. Tofand M. 2011. Contaminantii alimentari — performante analitice si reglementari legislative, Ed.
MEGA.

8. Zheng MZ., Richard JL., Binder J. 2006. A review of rapid methods for the analysis of mycotoxins,
Mycopathologia, 161, 261-273.

8.2. Laborator Metode de predare Observatii

Metode imunoenzimatice. Determinarea
micotoxinelor. Materiale de referinta. Purificarea pe
coloane de imunoafinitate

Experimentul; Studiul
de caz; Discutia

Metode imunocromatografice. Determinarea Experimentul; Studiul
reziduurilor de antibiotice (lateral flow test) de caz; Discutia
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Experimentul; Studiul

Metode spectrofotometrice de caz: Discutia

Bibliografie minimala

1. Dima St. 2007. Metode moderne de control si analiza a produselor alimentare, Ed. Academica.

2. Dumitrescu H., Milu C. 1997. Controlul fizico-chimic al alimentelor, Editura Medicala.

3. Jantschi L., Nascu HI. 2009. Chimie Analitica si Instrumentala, Academic Pres & AcademicDirect.
4. Radu GL. 2003. Tendinte actuale 1n bioanaliza, Ed. Printech.

5. Stoica M. 2019. Overview of sodium nitrite — as a multifunctional meat-curing ingredient. The
Annals of the Universitipunarea de Jo®f Galati, Fascicle VI Food Technology43(1), 155-167.
http://www.ann.ugal.ro/tpa/Anale%202019/vol%201/12.%20Stoica.pdf. WOS:000477984200012

6. Stoica M., Antohi V.M., Alexe P., Ivan A.S., Stanciu S., Stoica D., Zlati M.L., Stuparu-Cretu M.
2022. New strategies for the total/partial replacement of conventional sodium nitrite in meat products:
A review. Food andBioprocessTechnologyIF: 5,58 (2022 data). https://doi.org/10.1007/s11947-021-
02744-6. WOS:000741921300002

7. Stuparu-Cretu M., Braniste G., Necula GA., Stanciu S., Stoica D., Stoica M. Metal Oxide
Nanoparticles in Food Packaging and Their Influence on Human Health. Foods 2023, 12, 1882. IF:
5,56 (2023 data) https://doi.org/10.3390/foods12091882. WOS:000986897700001

8. Tofana M. 2011. Contaminantii alimentari — performante analitice si reglementari legislative, Ed.
MEGA.

9. Zheng MZ., Richard JL., Binder J. 2006. A review of rapid methods for the analysis of mycotoxins,
Mycopathologia, 161, 261-273.

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

| Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1. Criterii de 10.2. Metode de 10.3. Pondere din nota
evaluare evaluare finala
10.4. Curs Evaluarea cunostintelor
tep retice .aferente. Examen oral 70%
continutului cursului —
nota minim 5
10.5. Laborator Participare la lucrari Implicare in activitati;
practice Interactivitate; Evaluare 30%
— nota minim 5 continua

10.6. Standard minim de performanta
Contaminanti
Proceduri de prelevare a probelor, planuri de esantionare
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