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 Alimentare

1.5 Ciclul de studii”

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de Procesare si Controlul Calitatii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Gestionarea calitatii alimentelor in contextul european al securitatii alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef Lucr. Dr. Necula Valentin

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Sef Lucr. Dr. Necula Valentin
proiect
2.4 Anulde studiu | 2 | 2.5Semestrul | 3 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut? DCA

disciplinei Obligativitate® | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 1

3.4 Total ore din planul de Tnvatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupda manual, suport de curs, bibliografie si notite 60

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregdtire seminarii/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 18

Tutoriat

Examinari 10

Alte activitati...covereenereeererieeeene

3.7 Total ore de activitate a 108

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numérul de credite® 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Biochimie si biofizica
Anatomie,

Fiziologie

Morfopatologie.

Microbiologie

Parazitologie

Chimie anorganicasi analitica
Biologie moleculara

Boli infectioase si interne

Boli obstetricale si chirurgicale

4.2 de competente

Notiuni referitoare la tehnica examindrii alimentelor si produselor alimentare din
punct de vedere fizico-chimic, microbiologic, parazitologic si anatomopatologic (etc)
siincadrarea lor in clase de consumabilitate sau retragerea din consum pe baza
rezultatelor obtinute.
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului e Expunere, conversatie socraticd sau euristicd

5.2 de desfdsurare a e Lucrdri practice in vederea insusirii deprinderilor de manualitate si a unor
seminarului/ laboratorului/ abilitati privind tehnica de laborator din domeniile conexe

proiectului

6. Competente specifice acumulate

e Studentii trebuie sa cunoasca tehnica de lucru privind analizele de laborator,principiile metodelor care stau
la bazadeterminariilor efectuate cit si interpretarea rezultatelor privitoare la parametrii obtinuti in urma
analizelorde laborator.

Competente
profesionale

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Inocuitatea produselor alimentare oferd posibilitatea insusirii tehniciii de
lucru privind examenele de laborator efectuate alimentelor siincadrarea lor
pe aceasta baza intr-o anumita clasa de consum si implicit de calitate sau
retragerea din consum.

7.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea terminologiei de specialitate in domeniul controlului
alimentelor
e Familiarizarea studentilor cu notiunile de baza privind controlul
alimentelor si produselor alimentare prin metode de laborator.

e (unoasterea tehnicilor privind aprecierea gradului de integritate si
salubritate al alimentelor,cat si a masurilor si sanctiunilor ce se impun in
cazul unor neconformitati privind alimentele , spatiile si personalul care
deserveste aceste unitati.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

1. Definitia si obiectivele alimentelor 1in 2h
contextul european al securitatii alimentare,
scurt istoric si importanta teoretica si practica Prelegere
a acestei discipline - calitatea alimentelor

2. Norme metodologice privind examenul de Prelegere 4h
laborator al laptelui si produselor lactate in
contextul gestiondrii calitdtii acestora

3. Norme metodologice privind examenul de

laborator al carnii si preparatelor din carne in Prelegere 2h
contextul gestionarii calitatii si securitdtii
alimentare

4. Metodica examenului de laborator a pestelui 2h

siiicrelor in contextul legislatiei europene

5. Metodica examenului de laborator a oualor si Prelegere 2h
derivatele lor in contextul legislatiei europene

6. Metodica examenului de laborator a mierii Prelegere 2h
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de albine in contextul legislatiei europene

7. Conservele si semiconservele - norme Prelegere 2h
metodologice europene privind examenul de
laborator

8. Alterarea putrifica a alimentelor — norme Prelegere 2h
legislative si examene de laborator privind
gestionarea alimentelor alterate

9. Vanatul Prelegere 2h

10. Produse de acvacultura  proaspete si Prelegere 2h
refrigerate- examene de laborator in
contextul european al calitatii.

11. Grasimile alimentare - examene de laborator Prelegere 2h
in contextul european al calitatii.

12. Painea si produsele de panificatie -examene Prelegere 2h
de laborator in contextul european al calitatii.

13. Paraziti ce se dezvolta pe produsele Prelegere 2h

alimentare — metode delaborator privind

identificarea acestor paraziti si masuri de

gestionare a alimentelor parazitate
Bibliografie

1. Barzoi D. — Microbiologia produselor alimentare de origine animala- Ed. Ceres — Bucuresti -1985 .

2. Barzoi D., Apostu S.-Microbiologia produselor alimentare —Ed. Risoprint — Cluj -Napoca -2002

3. Dumitrescu H. Sicol. - Controlul fizico — chimic al alimentelor . — Ed. Medicala -Bucuresti- 1997

4. Rotaru O, Mihaiu M - Igiena veterinara a produselor alimentare -Ed. Todesco — Cluj —Napoca- 2007

5. Rotaru O, Mihaiu M ,Gus C.-Controlul sanitar- veterinar al produselor de origine animald — Lucradri practice Cluj-

Napoca — 1994.

6. Rotaru Gabriela,Moraru Carmen —Analiza riscurilor, punctele critice de control —Ed. Academicad —Galati - 1997

7. Stanescu V. —Igiena si controlul alimentelor — Ed.Fundatiei Romania de maine — Bucuresti — 1998.

8. Savu Constantin, Mihai Gabriela, Controlul sanitar veterinar al alimentelor, Ed. Ceres, Bucuresti, 1997

9. T. Enache, Vasile Stanescu, Ovidiu Popescuy, lon lordache- Medicind legald veterinara,

Ed. All, Bucuresti, 1994

10. Valentin Necula 2014 — Controlul produselor agroalimentare de origine animala — Ed. Universitatii Transilvania din

Brasov

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-
invatare

Observatii

1. Laptele siproduselor lactate: aciditate, cloruri,
depistarea falsificarilor, determinarea NTG,
determinarea bacteriilor coliforme din lactate
acide, determinarea stafilococului coagulazo
pozitiv din branzetruri — metodologie , valori
si interpretare in contextul european al
calitatii

Expunere si demonstratie
practica

2h
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2. (Carnea si preparatelor din carne: determinarea | Expunere si demonstratie 2h
AUH, reactia EBER, determinarea | practicd
hidrogenului  sulfurat, reactia  NESLER,
Determinarea germenilor inalt patogeni,
determinarea E.Colli beta glucuronidazo
pozitiva - metodologie , valori si interpretare
in contextul european al calitatii

3. Pestele si icrele: determinarea amoniacului | Expunere si demonstratie 2h
bazic volatil si a unor specii de paraziti, | practicd
determinarea BSR (bacterii sulfito
reducatoare) - metodologie , valori si

interpretare in contextul european al calitatii
Produsele de acvacultura  proaspete si
refrigerate: identificarea mitilotoxinei din

midii
4, Quale si derivatele lor: apreciere prospetimi | Expunere si demonstratie 2h
oualor pe seama fosfatilor liberi, | practica

determinarea  germenilor  din  genul
Salmonella, din coaja si continut -
metodologie , valori si interpretare in
contextul european al calitatii

Mierera de albine: falsificarile  mierii,
determinarea aciditatii, Determinarea
numarului total de fungi - metodologie ,
valori si interpretare in contextul european al
calitatii

5. Grasimile alimentare: Reactia kreiss, Metode | Expunere si demonstratie 2h
delaborator privind determinarea bacteriilor | practica
din genul salmonela din unele grasimi
netratate termic

6. Vanatul: examenul trichineloscopic  si | Expunere si demonstratie 2h
valorificarea carnurilor infestate. practica
7. Painea si produsele de panificatie: | Expunere si demonstratie 2h

Determinarea clorurilor, Determinarea NTF | practicd
norme metodologice de Iaborator si

valorificarea rezultatelor in contextul calitatii

Bibliografie
1.T. Enache, Vasile Stanescu, Ovidiu Popescu, lon lordache- Medicina legala veterinarg,
Ed. All, Bucuresti, 1994
2. Savu Constantin, Mihai Gabriela, Controlul sanitar veterinar al alimentelor, Ed. Ceres, Bucuresti, 1997

3.Valentin Necula, Babii Mihaela - Alimentatie, alimente si impactul acestora asupra sanatdtii consumatorului.

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

Actualizarea cunostintelor tinand cont de reglementdrile europene in domeniu. in acest sens, reglementdrile europene
recente, reunite in asa zisul “pachet de igiena”, vizeaza prevenirea pericolelor prin alimente cu obligatia asigurdrii
sigurantei alimentelor pe circuitul “de la furca la farfurie”, plasand toata responsabilitatea producatorilor,

procesatorilor si furnizorilor de resurse alimentare, in masurd sa aduca sub un control calificat calitatea ,si implicit
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latura psihosenzoriald a calitatii alimentelor si produselor alimentare .

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Insusirea corectd a notiuniilor Evaluare scrisa 50 %
privind controlul produselor
alimentare de origine animala
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | insusirea deprinderilor privind Evaluare practica 50 %

tehnica analizei de laborator

Insusirea metodologiilor
privind tehnica analizei de
laborator si punerea in situatii
practice care pot fi intalnite in
activitatea curenta.

10.6 Standard minim de performanta

o Insusirea corectd aspectelor privitoare la tehnica analizei de laborator in controlul alimentelor si incadrarea
acestora in anumite clase de calitate si de consum pe baza aprecierilor facute tinand cont de rezultatele

examenelor de laborator. insusirea metodologiilor de analiza privind tehnica de laborator.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 28/09/2020 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de .28/09/2020,

Prof. dr. Vasile PADUREANU ‘. p Conf.dr. Cristina Maria CANJA
Decan ‘/%M v Director de departament (e
/ I
\ U

sef. Lucr.dr. Valentin NECULA sef. Lucr.dr. Valentin NECULA

[ Titular de seminar/ laborator/ proiect

\.i, A /& (M ; [
. L IAA g AU (A
Titular de curs AL
Nota:

" Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul
domeniilor si al specializdrilor/ 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
(disciplina de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de aprofundare)/ DSI
(disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

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

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