FISA DISCIPLINEI
Toxicologie alimentard

Anul universitar 2026-2027

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior | Universitatea Babes-Bolyai Cluj-Napoca

1.2. Facultatea Facultatea de Chimie si Inginerie Chimica
1.3. Departamentul

1.4. Domeniul de studii Inginerie Chimica

1.5. Ciclul de studii Licentd, 8 semestre, cu frecventa

1.6. Programul de studii / Calificarea | Chimie alimentara si tehnologii biochimice

1.7. Forma de Invatamant Invatamant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Toxicologie alimentara Codul disciplinei | CLR2283

2.2. Titularul activitatilor de curs Cimpean Mirela

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Cimpean Mirela

2.4. Anul de studiu IV 2.5. Semestrul | 8 ‘ 2.6. Tipul de evaluare | Examen

2.7. Regimul disciplinei Obligatoriu 2.8. Tipul disciplinei Disciplina de specializare (DS)
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect 1

3.4. Total ore din planul de invatamant 48 din care: 3.5. curs 24 3.6 seminar/laborator 12

Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al)

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat (consiliere profesionala)

R iR W o N

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 12

3.8. Total ore pe semestru 48

3.9. Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Nu e cazul

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Lucrarile practice sunt obligatorii in procent de minim 80%

6.1. Competentele dobandite in urma absolvirii programului de studii (se preiau din planul de invatamant)

Competente profesionale




Codul “
. | Competenta
competentei
CP1 Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul stiintelor ingineresti
CP5 Aplicarea tehnicilor moderne pentru controlul fabricatiei si stabilirea calitatii produselor alimentare.
Competente transversale
Codul <
. | Competenta
competentei 7
Executarea sarcinilor profesionale conform cerintelor precizate si in termenele impuse, cu respectarea
CT1 normelor de etica profesionala si de conduita morald, urmand un plan de lucru prestabilit si cu
indrumare calificata

6.2. Rezultatele invatarii specifice programului de studii (se preiau din planul de invatamant)

Rezultatele invatarii vizate prin disciplina

Codul Cunostinte si intelegere Abilitati academice specifice
competentei (Knowledge and understanding) (Specific academic skills)
Studentul/absolventul explica si interpreteaza 1. Studentul /absolventul aplica criterii si
rezultate teoretice si experimentale din matematica, metode de evaluare pentru identificarea,
fizicd, chimie, desen tehnic si informatica. modelarea, experimentarea, analiza si

aprecierea calitativa si cantitativa a
fenomenelor si proceselor specifice domeniului
fundamental folosind inclusiv tehnologii
digitale.

2. Studentul/absolventul achizitioneaza si
prelucreaza date, interpreteaza rezultate
teoretice si experimentale

3. Studentul/absolventul concepe solutii,
respectand standarde relevante, pentru

CP1 probleme de inginerie de complexitate medie
care indeplinesc nevoile specificate, respectand
cerinte de sanatate publica, sigurant3,
bundstare, mediu, sustenabilitate si factori
economici, precum si alte constrangeri
specifice.

4. Studentul/absolventul elaboreaza desene
tehnice de executie si de ansamblu in format
letric sau proiectate asistat de calculator

5. Studentul/absolventul aplica tehnici
moderne de management de proiect, tehnici
economice si de luare a deciziilor inclusiv
intrun cadru multidisciplinar.

Identifica si explica cerintele legale si standardele 1.Aplica standardele specifice privind
specifice privind personalul, procesele, instalatiile si personalul, procesele, instalatiile si produsele,
produsele, inclusiv cele legate de sanatate, siguranta inclusiv cele legate de sanatate, siguranta si

si mediu. mediu in realizarea sarcinilor de serviciu.

CP3

7. Rezultatele invatarii specifice disciplinei

Cunostinte si intelegere (Knowledge and understanding)

Aplica si interpreteaza metode specifice de analiza toxicologica pentru identificarea si evaluarea contaminantilor din
alimente, utilizand principii din toxicologie si ecotoxicologie si analizeaza alternative

Evalueaza produselor alimentare si a proceselor tehnologice cu reglementadrile si standardele de siguranta alimentara
privind toxicologia alimentara, identificand riscurile pentru sanatate, siguranta si mediu si propunand masuri de
preventie si control.

Abilitati academice specifice (Specific academic skills)




Aplica metode si criterii specifice toxicologiei alimentare pentru identificarea, evaluarea si cuantificarea contaminantilor
si compusilor toxici din alimente, utilizand tehnici moderne de analiza si instrumente digitale.

Colecteazd, prelucreaza si interpreteaza date experimentale privind efectele substantelor toxice din alimente asupra

sanatatii consumatorului.

Propune solutii de prevenire si control al riscurilor toxicologice in lantul alimentar, in conformitate cu cerintele de
sigurantd alimentard, sandtate publica, protectia mediului si sustenabilitate.

Aplica principii de management si luare a deciziilor in gestionarea riscurilor toxicologice alimentare, colaborand in

echipe multidisciplinare

Aplica standardele si reglementarile specifice toxicologiei alimentare privind personalul, procesele, instalatiile si

produsele alimentare, cu respectarea cerintelor de sanatate, siguranta si protectia mediului.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

1. Introducere 1n toxicologie alimentara (notiuni Expunerea Utilizarea power-point-ului,
generale) Metode interactive si euristice

2-3. Substante toxice, produsi toxici, contaminanti, Expunerea Utilizarea power-point-ului,
poluanti din produse alimentare. Poluant, contaminant, | Metode interactive si euristice

surse de poluare, metale, hidrocarburi, dioxine, , Brainstorming

detergenti, compusi organometalici, izotopi radioactivi,
substante toxice naturale

Studiu de caz

4. Toxicitatea aditivilor alimentari. Conservanti,
antioxidanti, coloranti, solventi, indulcitori, acidifianti,
corectori de aciditate, antiaglomeranti, antispumanti,
agenti de Incdrcare, emulsificatori, arome, potentiatori
de arome, agenti de spumare, gelifianti, agenti de
glazurare, agenti de afanare, stabilizatori.

Expunerea
Metode interactive si euristice
Studiu de caz

Utilizarea power-point-ului,

5. Transportul si distributia poluantilor in ecosisteme.
Eliberare accidentald, deversarea deseurilor a
substantelor biocide si mecanismele de transport cu
fenomene de advectie, dispersie si dilutie.

Expunerea
Metode interactive si euristice
Studiu de caz

Utilizarea power-point-ului,

6. Procesele de bioacumulare, bioconcentrare si
bioamplificare. Conventia de la Stockholm privind
poluantii organici persistenti

Expunerea
Metode interactive si euristice
Studiu de caz

Utilizarea power-point-ului,

7-8. Evaluarea toxicitatii. Teste de toxicitate, in vitro, in
vivo, microcosmos, mezocosmos, studii 1n teren,
toxicitate acut3, toxicitate cronica, concentratia, doza,
doza letala medie, concentratia letala medie,
concentratia fara efect observat, concentratia cu efect
minim observat, animalele utilizate pentru teste,
alternative.

Expunerea
Metode interactive si euristice

Utilizarea power-point-ului,

9-10. Efectele toxice asupra omului. Efectele interactive,
amestecurile de substante, toxicitate aditiva, sinergism,
antagonism, raspunsuri biochimice, fiziologice,
morfologice si comportamentale, organ tinta

Expunerea
Metode interactive si euristice
Studiu de caz

Utilizarea power-point-ului,

11. Efectele produsilor toxici asupra populatiilor si
comunitatilor.

Expunerea
Metode interactive si euristice
Studiu de caz

Utilizarea power-point-ului,

12. Efectele produsilor toxici asupra ecosistemelor.

Expunerea
Metode interactive si euristice

Utilizarea power-point-ului,

Bibliografie

® Drugd, M., 2007, Toxicologie alimentara, Editura Mirton Timisoara, 1- 450;

e QOancea, S., 2006, Toxicologie alimentara si elemente de toxicologia mediului, Editura Universitatii Lucian Blaga

din Sibiu, 1- 217;

® Chis, A. M,, 2009, Elemente de toxicologie alimentara: contaminanti chimici, Editura Universitatii Oradea, 1- 272;




e Dorin, S. S, Banu, C,, 2006, Aditivii utilizati In industria alimentara, Ed. Fundatiei Universitare “Dunarea de Jos”,

Galati, 1-113;

e Farr, A-M,, 2009, Aditivii alimentari, avantaje sau riscuri pentru consumatori, Ed. University Press - Targul Mures,

1-105.

® Postolache, C., Postolache, C., 2000, Introducere 1n ecotoxicologie, Ed. Ars Docendi, Bucuresti 1- 234;

8.2 Seminar / laborator

Metode de predare

Observatii

1-4. Analiza toxicitatii aditivilor alimentari (E-uri) din Expunerea Utilizarea power-point-ului,
alimentatie, realizarea unui studiu si prezentarea lui. Metode interactive si euristice | 4 saptamani - 4 ore
5-10. Analiza influentei detergentilor asupra unui unei Experiment Utilizarea power-point-ului,
culturi de monocotiledonate/dicotiledonate Observatie sistematica 6 saptamani- 6 ore
Demonstratie
Studiu de caz
Expunerea

Metode interactive si euristice

11-12. Analiza criticd a unui subiect de toxicologie
alimentara tratat intr-un articol stiintific versus un

articol de popularizare.

Demonstratie

Studiu de caz

Expunerea

Metode interactive si euristice

Utilizarea power-point-ului,
2 sdptdmani - 2 ore

Bibliografie

1. Farr, A-M,, 2009, Aditivii alimentari, avantaje sau riscuri pentru consumatori, Ed. University Press - Targul Mures, 1-
105;

2. Oancea, S., 2006, Toxicologie alimentara si elemente de toxicologia mediului, Editura Universitatii Lucian Blaga din
Sibiu, 1- 217;

3. http://www.oecd.org

4. http://www.astm.org/

5. http://www.epa.gov/

6. https://ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/food-additives/search

9. Evaluare

Tip activitate

9.1 Criterii de evaluare

9.2 Metode de evaluare

9.3 Pondere din nota finala

9.4 Curs

Cantitatea si calitatea
cunostintelor acumulate

Examen

Gradul de intelegere si
interpretare a
mecanismelor specifice

70%

9.5 Seminar/laborator

Capacitatea de aplicare a
cunostintelor practice si
integrarea
multidisciplinara

Proiecte

30%

9.6 Standard minim de performanta

Cunoasterea elementelor fundamentale de ecotoxicologie

10. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)
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Data completarii:

27.04.2026

Semnadtura titularului de curs

Cimpean Mirela

Data avizarii in departament:

29.04.2026

Semnadtura titularului de seminar

Cimpean Mirela

Semnatura directorului de departament




