
SIGURANȚĂ ALIMENTARĂ 

STRUCTURA 

Programul de studii LICENTA_BIA 

Anul de studii III 

Semestrul  5 

Regimul disciplinei DOS 

Numărul total de ore pe săptămână Curs – 2 ore; L/S/P-2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs – 28 ore; L/S/P- 28 ore 

Numărul de credite transferabile 4 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Însuşirea elementelor de bază teoretice legate de concetul de siguranța alimentară.  
Înțelegerea rolului și a principiilor sistemului HACCP, precum si a etapelor de implementare a 
sistemului HACCP. 
Însuşirea noțiunilor necesare pentru identificarea pericolelor pe un flux tehnologic al produselor agro-
alimentare și pentru propunerea și aplicarea unor măsuri corective adecvate. 
Însuşirea elementelor de bază necesare pentru dezvoltarea unor studii de caz privind implementarea 
sistemului HACCP. 
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI* 

CURS Nr. ore 

Capitolul 1. Introducere. Obiectul cursului, terminologie, definiţii. Bibliografie 
recomandată. 

2 

Capitolul 2. Prezentarea si analiza pericolelor. Pericole biologice, microbiologice. 
Pericole chimice si fizice. 

4 

Capitolul 3. Bune practici de igiena (GHP) și Bune practici de productie (GMP) 4 

Capitolul 4. Definirea sistemului HACCP. Principiile sistemului HACCP. Etapele de 
implementare a unui sistem HACCP. 

8 

Capitolul 5. Certificarea unui sistem HACCP 2 

Capitolul 6. Trasabilitatea produselor. Definitii si importanta pentru industrie. 
Prezentarea si evaluarea sistemelor de trasabilitate 

4 

Capitolul 7. Prezentarea si analiza standardului ISO 22000 2 

Capitolul 8.  Exemplificare studii de caz – implementarea sistemului HACCP 2 
*Se vor specifica pe scurt conținutul disciplinei la curs si Lucrări practice L/S/P (denumire capitol și conținut capitol) 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P Nr. ore 

Definiţii. Noţiuni generale. 2 

Materii prime şi materii auxiliare folosite în industria carnii, laptelui şi produselor 
lactate, panificaţie, industria conservelor de fructe şi legume 

2 

Tehnologia cărnii şi subproduselor. Tehnologia preparatelor din carne. 2 

Tehnologia laptelui şi produselor lactate.  2 

Tehnologia produselor de panificaţie. 2 

Tehnologii de procesare a fructelor şi legumelor. 2 

Pericole potenţiale specifice industriei cărnii, laptelui şi produselor lactate, 
panificaţiei si producţiei şi procesării fructelor şi legumelor. 

2 

Implementarea sistemului HACCP într-o unitate de producţie. Etapele implementării 
sistemului HACCP. 

2 



Implementarea sistemului HACCP în industria cărnii, laptelui si produselor lactate, in 
panificatie si  în industria prelucrării fructelor şi legumelor. Studii de caz. 

8 

Evaluarea studentilor. 4 

 
BIBLIOGRAFIE SELECTIVĂ 
1. Food Safety, Ian C. Shaw, Ed. John Wiley and Sons Ltd, 2018 
2. Amalia Mitelut, Petru Niculita, Gabriela Nedita, Mona Popa s.a., 2007, Siguranta alimentara si 
analiza senzoriala 
3. Petru Niculita, Gabriela Nedita, Mona Popa, Nastasia Belc, s.a, 2006, Siguranta alimentara si 
biotehnologii.   
 
EVALUARE 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Cunoasterea si intelegerea 
conceptelor, teoriilor si metodelor 
de baza  legate de aprecierea 
calitatii si sigurantei produselor pe 
fluxul tehnologic. 
Cunoasterea si intelegerea 
principiilor sistemului HACCP. 
Implementarea sistemului HACCP 
pe fluxul tehnologic al produselor 
agro-alimentare. 

Examen scris 60 % 

L/P/S Verificarea înțelegerii principiilor 
sistemului HACCP. 
Evaluarea abilitatilor studentilor 
de a-si insusi terminologia 
specifica si de a  realiza 
implementarea sistemului HACCP 
pe un flux tehnologic. 
Sustinerea proiectului realizat. 

Realizare si 
prezentare studiu de 
caz. 

40 % 

 
Titularul activităților de curs: Prof. Dr. Habil. Miteluț Amalia Carmen 
Titularul activităților de lucrări practice L/S/P: Prof. Dr. Habil. Miteluț Amalia Carmen 
 


