IGIENA SI SANITATIE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii [
Semestrul 3
Regimul disciplinei DOS
Numdrul total de ore pe sdptdmdnd Curs — 2 ore; L/S/P- 2 ore
Numarul total de ore conform planului de invatamant Curs — 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numarul de credite transferabile 7 ECTS

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

- Tnsusirea de catre studenti a elementelor de bazi teoretice legate de mecanismele de actiune
antimicrobiana a substantelor utilizate in programele de igienizare din industria alimentara;

- Proiectare igienica a utilajelor si fluxurilor tehnologice de procesare din industria alimentara si
metode de stabilire a eficacitatii procedurilor de igienizare folosite;

- Proceduri de igienizare si dezinfectie a utilajelor si spatiilor tehnologice.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Biocide sau substante antimicrobiene utilizate in igienizare 6
Proiectare igienica - utilaje din industria alimentara 4
Metode de evaluare a starii de igiena in industria alimentara 4
Cerinte generale de proiectare igienica in industria alimentara 10
GHP (bune practici de igienizare) 4
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

Detectarea eficientei igienizarii prin metode culturale in placa de pe suprafete 4
Detectarea incarcaturii microaeroflorei 4
Detectarea eficientei spalarii pe maini 4
Studii de caz pe scheme de instalatii si poze din practica privind punctele vulnerabile 16
si greu igienizabile. Proiecte realizate de grupe de studenti si prezentarea acestora

in ppt.
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EVALUARE



Tip de activitate Criterii de evaluare

Metode de evaluare Pondere din nota

finala %

Curs Performanta individuala | Examen proba scrisa 60
(Nivelul de Tnsusire a
cunostintelor teoretice)
L/P/S Performanta individuala | Evaluarea abilitatilor 40
(Nivelul de insusire a dobandite in cadrul
cunostintelor teoretice laboratoarelor de
si practice) lucrari practice si a
Performanta de lucruin | proiectului realizat.
grup

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. dr. Popa Mona Elena
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef. lucrari. dr. Turtoi Oana Mira



