1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior | Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

de Alimentatie si Turism

1.3 Departamentul

Ingineria si Managementul Alimentatiei si Turismului

1.4 Domeniul de studii

INGINERIA PRODUSELOR ALIMENATRE

1.5 Ciclul de studii”

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de Procesare si Controlul Calitatii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Proceduri de expertizare prin examene de laborator ale produselor agricole si alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

sef lucr.dr. Necula Valentin

proiect

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ sef lucr.dr. Necula Valentin

2.4 Anul de studiu

2.5Semestrul | 2 | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Continut? DS

Regimul Obligativitate® | DI

disciplinei |

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator/ proiect Al
3.4 Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator/ proiect 14/14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminarii/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat
Examinari 10
Alte activitatio...onneeninennne,
3.7 Total orede activitatea 94
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Microbiologie generala

Microbiologie speciala

Igiena Tn unitdtile de industrie alimentara

Controlul alimentelor de origine animala si vegetala
Siguranta si securitatea alimentara

Expertiza alimentelor

Chimie

4.2 de competente

Notiuni referitoare la expertizarea prin examene de laborator a produselor agricole
si alimentare prin utilizarea de examene de diagnostic standardizate sau alternative
care sa permita evidentierea unor fenomene nedorite pe parcursul diferitelor etape
tehnologice ale procesului de fabricatie, in vederea aplicdrii de actiuni corective.

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1 de desfasurare a cursului e Prezentare sub forma de slaiduri bine structurate care vor contine imagini si
comentarii sintetice.

5.2 de desfdsurare a e Prezentarea de teme de interes de cdtre fiecare masterand cu dezbateri
seminarului/ laboratorului/ referitoare la subiectul abordat
proiectului

6. Competente specifice acumulate

Masteranzii vor trebui ca prin insusirea notiunilor de expertizare prin examene de laborator a produselor
agricole si aliemnate sa aiba capacitatea de a stabili caracterul acceptabil al acestora si al proceselor de
fabricatie, depozitare, transport, manipulare si distributie, precum si a unor criterii de siguranta alimentard
care sd impunad o limitd peste care un produs alimentar trebuie considerat ca fiind contaminat in mod
inacceptabil.

Competente
profesionale

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei o I|dentificarea prin examene de laborator a eventualelor neconformitdti care
pot genera toxiinfectii alimentare sau stdri de boald la consumatori

7.2 Obiectivele specifice .

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare | Numdr de ore Observatii

Curs 1: Prelevarea probelor de alimente in vederea Prelegere 2
expertizarii prin examene de laborator

Curs 2: Experizarea prin examene de laborator a Prelegere 2
alimentelor de origine animald si vegetala -
Determinarea Numadrului Total de Germeni si
Drojdiilor si Mucegaiurilor din produsele alimentare

Curs 3: Experizarea prin examene de laborator a Prelegere 2
alimentelor de origine animala si vegetald - Izolarea
bacteriilor din genul Salmonella si a Listeriei
monocytogenes

Curs 4: Experizarea prin examene de laborator a Prelegere 2
alimentelor de origine animala si vegetala - Izolarea si
numararea stafilococilor  coagulazd-pozitivi  si
Escherichia coli p — glucuronidazo pozitiva

Curs 5: Experizarea prin examene de laborator a Prelegere 2
alimentelor de origine animalda si vegetala -
Determinarea Enterobacteriaceaelor Determinarea
germenilor din genul Campylobacter

Curs 6: Expertizarea prin examene de laborator a Prelegere 2
conservelor si semiconservelor alimentare

Curs 7: Expertizarea prin examene de laborator a unor Prelegere 2
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materiale care vin in contact cu alimentele (ambalaje)

Curs 8: Expertizarea prin examene de laborator a Prelegere 2

condimentelor

Curs 9: Expertizarea prin examene de laborator a Prelegere 2

apei potabile utilizata in procesarea alimentelor

Curs 10: Examen parazitologic al carnii — trichinelozg, Prelegere 2

sarcosporidiozd, anisakidoza

Curs 11: Detectarea reziduurilor din alimente: prin
tehnici imunoenzimatice (Aflatoxine totale si By,

Prelegere 2

Ochratoxing, Zearalenong, Deoxinivalenon,

Fumonisine),

Curs 12: Prelevarea probelor de aer din unitati de Prelegere 2
procesare si expertizarea acestora prin examene de

laborator

Curs 13: Prelevarea probelor de sanitatii din unitati de Prelegere 2

procesare si expertizarea acestora in vederea

verificarii eficientei operatiunilor de igienizare

Curs 14: Metode alternative rapide de diagnostic Prelegere 2

pentru expertizarea alimentelor

Bibliografie

1. ApostuS., 2006. Microbiologia produselor alimentare. Vol I, Editura Risoprint Cluj — Napoca.
Barzoi D., Apostu S., 2002. Microbiologia produselor alimentare. Editura Risoprint, Cluj Napoca.
Ivana Simona 2007. Microbiologie Medicala Veterinard, Vol I. Editura Stiintelor Medicale.
Ivana Simona, 2007. Microbiologie Medicald Veterinard, Vol Il. Editura Asclepius.

s WwN

Mateescu C., Nicolae I., Negut Lucia, Balduca N., Onac N., Nicolae F., 2006. Tratat de Siguranta Alimentara.

Editura Biotera Bucuresti.

6. Palmer S.R,, Soulsby E.J.L., Simpson D.I.H., 2005. Zoonoze.Editura Stiintelor Medicale Bucuresti. Lucrare editata
de Oxford Univerity Press.

7. Puchianu G. 2012. Criterii microbiologice si de siguranta alimentard. Editura Universitdtii Transilvania din
Brasov.

8. Puchianu G., 2017. Microbiologie Speciald — Lucrari Practice de Laborator. Editura Universitdtii Transilvania din
Brasov. ISBN: 978-606-19-0827-1

9. Rapuntean G, Rapuntean S. 1999. Bacteriologie speciala veterinara. Editura Tipo Agronomia, Cluj — Napoca.

10. Sawvu C,, Georgescu Narcisa, 2004. Siguranta Alimentelor. Editura Semne E, Bucuresti.

11. Sawvu C. 2008. Igiena si controlul produselor de origine animala. Editura Semne

12. Toma B, Dufour B, Sanna M., Bénet, Shaw A., Moutou F, Louza A., 2001. Epidémiologie Appliquée & la lutte
collective contre les maladies animales transmissibles majeures. AEEMA.

13. Tudor Laurentiu., 2009. Controlul calitatii produselor agroalimentare. Editura Printech.

8.2 Laborator Metode de predare | Numdr de ore Observatii

Laborator 1: Prelevarea probelor de alimente in
vederea expertizarii prin examene de laborator

Dezbatere si
activitate practica

1

Laborator 2: Experizarea prin examene de laborator a
alimentelor de origine animald si
Total

Drojdiilor si Mucegaiurilor din produsele alimentare

vegetalda -

Determinarea Numarului de Germeni si

Dezbatere si
activitate practica

Laborator 3: Experizarea prin examene de laborator a
alimentelor de origine animala si vegetala - Izolarea
bacteriilor a Listeriei

din genul Salmonella si

monocytogenes

Dezbatere si
activitate practica
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Laborator 4: Experizarea prin examene de laborator a Dezbatere si 1
alimentelor de origine animala si vegetala - Izolarea si | activitate practica

numararea stafilococilor coagulaza-pozitivi  si

Escherichia coli B — glucuronidazo pozitiva

Laborator 5: Experizarea prin examene de laborator a Dezbatere si 1
alimentelor de origine animalda si vegetalda - | activitate practica
Determinarea Enterobacteriaceaelor Determinarea

germenilor din genul Campylobacter

Laborator 6: Expertizarea prin examene de laborator a Dezbatere si 1
conservelor si semiconservelor alimentare activitate practica

Laborator 7: Expertizarea prin examene de laborator a Dezbatere si 1
unor materiale care vin in contact cu alimentele | activitate practica

(ambalaje)

Laborator 8: Expertizarea prin examene de laborator a Dezbatere si 1
condimentelor activitate practica

Laborator 9: Expertizarea prin examene de laborator Dezbatere si 1
a apei potabile utilizata in procesarea alimentelor activitate practica

Laborator 10: Examen parazitologic al cdrnii — Dezbatere si 1
trichineloza, sarcosporidioza, anisakidoza activitate practica

Laborator 11: Detectarea reziduurilor din alimente: Dezbatere si 1
prin tehnici imunoenzimatice (Aflatoxine totale si By, | activitate practica
Ochratoxing, Zearalenong, Deoxinivalenon,

Fumonisine),

Laborator 12: Prelevarea probelor de aer din unitati Dezbatere si 1
de procesare si expertizarea acestora prin examene | activitate practica

de laborator

Laborator 13: Prelevarea probelor de sanitatii din Dezbatere si 1
unitati de procesare si expertizarea acestora in | activitate practica

vederea verificarii  eficientei operatiunilor de

igienizare

Laborator 14: Metode alternative rapide de diagnostic Dezbatere si 1
pentru expertizarea alimentelor activitate practica

Bibliografie

1. ApostuS., 2006. Microbiologia produselor alimentare. Vol I, Editura Risoprint Cluj — Napoca.

2. Ivana Simona 2007. Microbiologie Medicala VVeterinarg, Vol I. Editura Stiintelor Medicale.

3. IvanaSimonga, 2007. Microbiologie Medicala Veterinarg, Vol II. Editura Asclepius.

4, Puchianu G., 2012. Criterii microbiologice si de sigurantd alimentard. Editura Universitdtii Transilvania din
Brasov.

5. Puchianu G., 2017. Microbiologie Speciala — Lucrari Practice de Laborator. Editura Universitatii Transilvania din
Brasov. ISBN: 978-606-19-0827-1

6. Rdpuntean G, Rdpuntean S. 1999. Bacteriologie speciald veterinara. Editura Tipo Agronomia, Cluj — Napoca.

7. Sawu C. 2008. Igiena si controlul produselor de origine animala. Editura Semne

8. Tudor Laurentiu., 2009. Controlul calitatii produselor agroalimentare. Editura Printech.

8.3 Proiect Metode de predare Numadr de ore Observatii
Proiect 1: Prelevarea probelor de alimente - Prezentare si 4

element important in obtinerea unor rezultate dezbatere

relevante in urma expertizei alimentelor prin

examene de laborator

Proiect 2: Echipamente utilizate pentru Prezentare si 5
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expertizarea alimentelor prin examene de laborator dezbatere

Proiect 3: Utilizarea de tehnici alternative rapide de Prezentare si 5
diagnostic pentru expertizarea alimentelor prin dezbatere

examene de laborator

Bibliografie

1. BarzoiD., Apostu S., 2002. Microbiologia produselor alimentare. Editura Risoprint, Cluj Napoca.

2. Mateescu C,, Nicolae I, Negut Lucia, Bdlduca N., Onac N., Nicolae F., 2006. Tratat de Siguranta Alimentara.

Editura Biotera Bucuresti.

3. Palmer S.R., Soulsby E.J.L., Simpson D.l.H., 2005. Zoonoze.Editura Stiintelor Medicale Bucuresti. Lucrare editatd

de Oxford Univerity Press.

4. Sawvu C., Georgescu Narcisa, 2004. Siguranta Alimentelor. Editura Semne E, Bucuresti.
5. Toma B, Dufour B, Sanna M., Bénet, Shaw A,, Moutou F, Louza A., 2001. Epidémiologie Appliquée a la lutte

collective contre les maladies animales transmissibles majeures. AEEMA..

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Realizarea expertizei alimentelor prin examene de laborator, utilizand metode standardizate sau alternative in

conformitate cu prevederile regulamentelor europene si legislatiei nationale in vigoare.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea cunostintelor | Evaluare scrisa 60%
teroretice referitoare la

expertizarea prin examene de
laborator a produselor

alimentare
10.5 Laborator Insusirea practica a | Evaluare practicd 40%
metodologiilor de expertizare a
alimentelor
Proiect
Prezentare

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectd aspectelor legate de siguranta si securitatea alimentelor.

e Prezentarea unor teme de interes pe domeniul sigurantei si securitdtii alimentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de .../.../... Si

aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de .../ .../ .....

Prof. dr. Vasile PADUREANU

)

Decan ]

Con.dr. Cristina Maria CANJA
/ )_,_LI\””N v Director de departament

(e
Yl

sef lucr.dr. Necula Valentin
Titular de curs

apfeuho

sef lucr.dr. Necula Valentin
Titular de seminar/ laborator/ proiect

apfeuho

Nota:
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"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezad)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativa);

5 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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