DISCIPLIN A Sigurantd alimentard B383D0S07

STRUCTURA
Anul de studii 1]
Semestrul |
Regimul disciplinei DS
Forma de examen VP
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs - 2 ore; L/S/P-2 ore
Numarul total de ore conform planului de invatdmdnt Curs - 28 ore; L/S/P-28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectiv general: insusirea de citre studenti a elementelor de bazi teoretice legate de analiza sigurantei
produselor pe fluxul tehnologic. Intelegerea si implementarea sistemului HACCP.

Obiective specifice:

- Intelegerea importantei implementarii pe fluxul tehnologic a bunelor practici de productie si a bunelor practici
de igiena

- Intelegerea principiilor sistemului HACCP

- Abilitatea de a identifica pericolele pe un flux tehnologic al produselor agro-alimentare.

- Aplicarea masurilor corrective

COMPETENTE SPECIFICE ACUMULATE

- aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control)

- aplica bune practici de fabricatie (GMP)

- identifica factorii care determina modificari ale alimentelor

- aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor - studiaza teme
- colecteaza date experimentale

- analizeaza date experimentale de laborator

- prezinta rezultatele analizelor

o

EZULTATELE INVATARII:

Studentul:

Studentul/absolventul descrie principii, cunostinte, metode de bazd pentru rezolvarea de
probleme/situatii bine definite, tipice domeniului in conditii de asistentd calificatdde siguranta
alimentara.

Studentul/absolventul utilizeaza metode standard de evaluare pentru a aprecia calitatea §i siguranta
produselor alimentare.

Cunostinte

Studentul/absolventul descrie aparatura si instalatiile necesare proceselor biotehnologice pentru
obtinerea produselor din surse vegetale, animale si microbiene, sigure pentru consum.

Studentul/absolventul verifica conformitatea produselor alimentare cu legislatia in vigoare in domeniul
sigurantei alimentare.

Studentul/absolventul operareaza cu aparatura, instalatiile i echipamentele utilizate in biotehnologii
alimentare, in conditii de siguranta, pentru elaborarea de tehnologii si produse alimentare sigure.

Studentul/absolventul alege metodele si procesele biotehnologice in vederea elaborarii celor mai bune
solutii pentru realizarea produselor alimentare sigure pentru consum.

Aptitudini

Studentul/absolventul efectueaza analize in laboratoare de control, identificind indicatorii de calitate
si interpreteaza rezultatele conform legislatiei.

Studentul/absolventul analizeaza procesele supuse legislatiei si bioeticii.

Studentul/absolventul adapteaza tehnici si procedee de lucru adecvate pentru controlul calitatii si
sigurantei produselor.

Studentul/absolventul recunoaste si implementeaza operarea in conditii de sigurantd a echipamentelor
utilizate in biotehnologie.

Studentul/absolventul evalueazd modul de utilizare al echipamentelor pentru obtinerea produselor
biotehnologice 1n acord cu respectarea normelor de siguranta si calitate.

Responsabilitate si
autonomie

Studentul/absolventul recunoste situatiile care se supun legislatiei si bioeticii.




CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul |- Introducere. Obiectul cursului, terminologie, definitii. Bibliografie recomandata

Capitolul Il - Prezentarea si analiza pericolelor. Pericole biologice, microbiologice. Pericole chimice si fizice.
Capitolul lll - Bune practici de igiena (GHP)
Capitolul IV - Bune practici de productie (GMP)
Capitolul V - Sistemul HACCP. Metodologia de realizare a unui sistem HACCP. Terminologie HACCP. Etapele de
implementare a unui sistem HACCP pe un flux tehnologic.
Capitolul VI - Certificarea si verificarea sistemului HACCP.
Capitolul VII - Trasabilitatea produselor. Definitii si importanta pentru industrie. Prezentarea si evaluarea
sistemelor de trasabilitate
Capitolul VIII - Prezentarea si analiza standardului 1ISO 22000
Capitolul IX - Exemplificare studii de caz — implementarea sistemului HACCP
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut
capitol)

Capitolul I- Definitii. Notiuni generale.

Capitolul Il - Materii prime si materii auxiliare folosite in industria carnii. Materiile prime si materii auxiliare
utilizate Tn industria laptelui si produselor lactate. Materii prime si materii auxiliare utilizate in panificatie.
Materii prime si materii auxiliare utilizate in industria conservelor de fructe si legume.

Capitolul Il - Tehnologia carnii si subproduselor. Tehnologia preparatelor din carne.

Capitolul IV - Tehnologia laptelui si produselor lactate. Tehnologia obtinerii laptelui de consum.

Capitolul V - Tehnologia produselor de panificatie.

Capitolul VI-Tehnologii de procesare a fructelor si legumelor. Operatii premergatoare pastrarii si industrializarii
produselor horticole. Tehnologia bauturilor din fructe. Tehnologia obtinerii conservelor de legume.

Capitolul VII - Pericole potentiale specifice industriei carnii. Pericole potentiale specifice industriei laptelui si
produselor lactate. Pericole potentiale specifice industriei panificatiei. Pericole potentiale specifice productiei
si procesarii fructelor si legumelor.

Capitolul VIII - Implementarea sistemului HACCP intr-o unitate de productie. Etapele implementarii sistemului
HACCP.

Capitolul IX - Implementarea sistemului HACCP in industria carnii studiu de caz — ,sunca toast”.

Capitolul X - Implementarea sistemului HACCP in industria laptelui si a produselor lactate. Studiu de caz —
branzeturile cu pasta oparita.

Capitolul XI - Implementarea sistemului HACCP intr-o unitate de panificatie. Studiu de caz — ,franzeld alba”
Capitolul XII - Implementarea sistemului HACCP in industria prelucrarii fructelor si legumelor. Studiu de caz -
bulion de tomate.

Capitolul XIII - Evaluarea studentilor.
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EVALUARE

Curs

L/P/sS

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

Verificarea intelegerii principiilor
HACCP.

Evaluarea abilitatilor studentilor de
a-si insusi terminologia specifica si
de a realiza implementarea
sistemului HACCP pe un flux
tehnologic.

Sustinerea proiectului realizat.

Examen scris

Realizare si
prezentare studiu de
caz.

60%

40%



