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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stinta si Tehnologia Alimentelor

1.3. Departamentul

Ingineria produselor alimentare

1.4.Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5.Ciclul de studii? Master

1.6.Specializarea/ Programul de studii Siguranta alimentara si protectia consumatorului (SAPCO)
1.7. Forma de Invatamant IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea

disciplinei Igiena si trasabilitatea pe lantul agro-alimentar
2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. DORIN TIBULCA
Conf. dr. DAN SALAGEAN
2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. DORIN TIBULCA
proiect Conf. dr. DAN SALAGEAN
i i Continut? D
24 Anuldestudiu | 1| o 2> |1 |20 TP T copgnyy | 2T Redml —— >
plinel Obligativitate3 | DI

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

3.1. Numir de ore pe saptamani- 4 | din care: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa

_3.4.Tota| ore din planul de 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28
invatamant

Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 24
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
3.4.3. Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
3.4.4.Tutoriala 5
3.4.5.Examinéri 20
3.4.6. Alte activitati 0
3.7. Total ore studiu individual 94

3.8. Total ore pe semestru 150

3.9. Numiirul de credite* 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

Operatii unitare in industria alimentara; Utilaje in industria alimentara, Chimia&Biochimia
alimentelor, Microbiologie alimentara, Metode de conservare a alimentelor; Notiuni generale
referitoare la calitatea produselor alimentare si sistemele de managementul calitatii si sigurantei
alimentelor, Igiena societatilor agroalimentare

Diploma de licenta

4.2. de competente

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la biochimia alimentelor, operatii si utilaje din ind.
alimentara, microbiologie alimentard, aditivi alimentari, principii si metode de conservare a
alimentelor, tehnologii alimentare, igiena produselor alimentare

Studentul trebuie sa identifice, descrie si sa utilizeze adecvat a notiunilor specifice de calitate a
produselor alimentare, managementul calitatii i sigurantei alimentelor, sisteme de management,
cerinte.
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5.1. de desfasurare a cursului

Prezentare curs in format pptx: Prof. dr. Dorin Tibulcg, conf. dr. Dan Saldgean
Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.

Dezvoltarea temei propuse si discutii interactive pe baza materialelor si a
bibliografiei anuntate prealabil, dublate de materiale prezentate pe videoproiector.

5.2. de desfasurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Note de laborator/seminar: prezentare in format pptx Dan Saldgean si Dorin
Tibulca

Locul de desfasurare: Statia pilot de Tehnologia cérnii si sala de seminar
Software de specialitate: pptx

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen

Studentii pregatesc referate pe baza temelor stabilite in programul de seminarii.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C5. Se asigura ca produsele respecta reglementarile in vigoare
C6. Aplica managementul sigurantei

Cometente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Disciplina de specialitate de cunoastere avansata care permite dezvoltarea
cunostintelor privind tehnologiile de obtinere, controlul calitatii i trasabilitatea
produselor alimentare.

Impreuni cu celelalte discipline din planul de invataimant asigura implementarea
si formarea unor concepte complexe privind utilizarea adecvata a notiunilor
necesare pentru desfasurarea unei activitati de proiectare si implementare a
sistemelor de trasabilitate precum si practicile de buna fabricatie si de igienizare
ca sistem de asigurare a calitatii si sigurantei produselor alimentare.

7.2. Obiectivele specifice

Obtinerea de rezultate ale invatarii care au drept finalitate formarea de
competente si abilitdti care sd se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele Insusite la alte discipline precum:

- Tntelegerea si cunoasterea limbajului specific disciplinei;

- Tnsusirea cadrului conceptual al trasabilititii si importanta in sistemele de
calitate si siguranta a alimentelor;

- cunoagterea principiilor si sistemelor de trasabilitate a produselor alimentare,
caracterizarea descriptorilor si subdescriptorilor unui sistem de trasabilitate,
descrierea metodelor de trasare a loturilor de produse si a legaturii acestora

cu loturile de materii prime, elaborarea procedurilor de trasabilitate, elaborarea
documentelor /inregistrarilor, cunoasterea importantei igienei in unitati de
industrie alimentard, a metodelor de igienizare si dezinfectie utilizate in
industria alimentard, metodele de control a starii de igiend properationald si
operationald, originea contamindrii alimentelor cu bacterii patogene, procedurile
de lucru pentru igienizare
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8. Continuturi
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8.1. CURS

Numar de ore —28

Importanta trasabilitatii in sistemele de management
al calitatii si sigurantei produselor alimentare
Aspecte generale. Definitii. Obiective ale trasabilitatii
Cerinte legislative privind trasabilitatea produselor
alimentare.

Structura generala a unui sistem de trasabllitate
Descriptorii si subdescriptorii sistemelor de trasabllitate
Caracteristicile generale ale unui sistem de trasabilitate
Tipuri de sisteme de trasabilitate

Sistemele externe

Sisteme de identificare biometrice

Managementul implementirii unui sistem de
trasabilitate.

Metodologia de implementare

Avantajele integrarii sistemelor de trasabilitate in
sistemele generale de management

Aspecte particulare ale trasabilititii in sectorul
ecologic

Definitii si aspecte fundamentale

Oportunitati si constrangeri ale implementarii sistemelor
de trasabilitate Tn sectorul ecologic

Analiza costurilor si a beneficiilor trasabilitatii
Concluzii

Cerinte ale sistemului GMP pentru o unitate de
procesare a alimentelor

Proceduri de lucru standard pentru igienizare

Igiena in unitatile de productie, prelucrare, desfacere
si consum a alimentelor de origine animala

Norme si masuri igienice de supraveghere si control
al calitatii alimentelor si al verigilor tehnologice din
lantul alimentar

Metode de predare

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector
Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector
Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector
Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector
Dezvoltarea temei si discutii
interactive; videoproiector

Observatii

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

1 prelegere (2 ore)

2 prelegeri (4 ore)

1 prelegere (2 ore)
1 prelegere (2 ore)
4 prelegeri (8 ore)

1 prelegere (2 ore)

8.2. SEMINAR

Numiér de ore — 28

Studiu de caz privind descrierea metodelor de
trasare a loturilor de produse si a legiturii acestora
cu loturile de materii prime (carne - produse din carne,
lapte - produse lactate, cereale - produse cerealiere,
sfecla de zahar -produse zaharoase, plante oleaginoase -
ulei vegetal etc.)

Studiu de caz privind elaborarea documentelor/
inregistrarilor si evidentierea importantei sistemelor
de stocare in cadrul sistemelor de managementul
sigurantei alimentelor (SMSA).

Studiu de caz privind elaborarea unor proceduri de
trasabilitate, a procedurilor de control documente si
control inregistrari, stabilirea responsabilitatilor.

Proceduri de lucru standard pentru igienizare —
proceduri preoperationale si operationale de lucru
standard

Igiena in unititile de productie, prelucrare, desfacere
si consum a alimentelor de origine animala

Simularea de situatii, metode de
lucru Tn grup, individual si frontal,
metode de dezvoltare a gandirii
critice, discutii interactive;
discutie euristica

Simularea de situatii, metode de
lucru Tn grup, individual si frontal,
metode de dezvoltare a gandirii
critice, discutii interactive;
discutie euristica

Simularea de situatii, metode de
lucru Tn grup, individual si frontal,
metode de dezvoltare a gandirii
critice, discutii interactive;
discutie euristica

Simularea de situatii, discutii
interactive, discutie euristica

Simularea de situatii, discutii
interactive, discutie euristicd

2 seminarii (4 ore)

1 seminar (2 ore)

1 seminar (2 ore)

1 seminar (2 ore)

3 seminarii (6 ore)




UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA VETERINARA CLUJ-NAPOCA
Calea Manastur 3-5, 400372, Cluj-Napoca
Tel: 0264-596.384, Fax: 0264-593.792

www.usamvcluj.ro

Norme si miisuri igienice de supraveghere si control al | Simularea de situatii, discufii 1 seminar (2 ore)
calitatii alimentelor si al verigilor tehnologice din interactive, discutie euristica

lantul alimentar

Corelarea cunostintelor practice cu cele teoretice R.efera.t.e.; prezentare Ppt; \(ideoi 5 seminarii (10 ore)
privind trasabilitatea in industria alimentar3 si a discutii interactive; discutie

normelor si masuri igienice de supraveghere si euristica

control al calitatii alimentelor si al verigilor

tehnologice din lantul alimentar

Bibliografie obligatorie:

1. Note de curs

2. Note de seminar

3. Stanciuc, N, Réapeanu, G., Stanciu, S., 2011, Trasabilitate. Editura Academica, Galati.

4. Trasabilitatea Produselor Alimentare, 2016, Violeta Nour, Editura Universitaria, Craiova

5. SR EN ISO 22005-2007: Trasabilitatea in lantul alimentar. Principii generale si cerinte fundamentale pentru
proiectarea si implementarea sistemului

6. Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a

principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta
Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare

7. Regulamentul 1830/2004 privind trasabilitatea si etichetarea produselor alimentare

8. Sorin Apostu, 2009, Managementul calitdtii totale, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca

9. Stéanescu, V., Apostu, S., 2010, Igiena, inspectia si siguranta alimentelorde origine animal, vol. 1, 2, 3, Ed.
Risoprint, Cluj-Napoca

10. Stanescu, V., 1998, Igiena si controlul alimentelor, Ed. Fundatiei ,,Romania de miine”, Bucuresti

Bibliografie facultativa:

1. G. M. Costin s.a., 2008, Alimente ecologice, editura Academica

2. Principiile Codex Alimentarius

3. Mircea Bulancea, Gabriela Rapeanu, 2009, Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare, Ed.
Didactica si Pedagogica Bucuresti

4. P.A. Luning, W.J Marcelis, W.M. F. Jongen, 2008, Managementul calitatii alimentelor, Casa cartii de stiinta

5. ***|SO 22000:2005

6. *** Legea 150: 2004 privind siguranta alimentara

7. *** Seria standarde ISO 9000

8. *** Legea nr. 245 din 09/06/2004 - privind securitatea generala a produselor;

9. *** Regulamentul CE nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a unor norme specifice
de igiena care se aplica alimentelor de origine animala

10. *** Regulamentul CE nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

11. *** Ordin nr. 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point) in activitatea de supraveghere a conditiilor de igiend din sectorul alimentar;

12. *** Ordin nr. 611/1995 pentru aprobarea Normelor de igiena privind alimentele si protectia sanitara a acestora;

13. *** Ordin al ministrului sanatatii nr. 975/1998 privind aprobarea Normelor igienico-sanitare pentru alimente;

14. *** Ordin al ministrului sanatatii nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiend privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor;

15. *** Hotararea Guvernului nr. 1198/2002 pentru aprobarea Normelor de igiend a produselor alimentare

16. SR ISO 9001-2008, Sisteme de management al calitatii. Cerinte.

17. SR EN ISO 9000-2006 Sisteme de management a calitatii. Principii fundamentale si vocabular

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

In vederea identificarii unor cii de modernizare si imbunatitire continua a predarii si a continutului cursurilor cu cele
mai actuale teme si probleme practice, cadrele didactice participd la diverse workshop-uri (cu invitati din mediul
economic), targuri expozitionale de agriculturd si industrie alimentard (ex. AGRARIA), festivaluri ale produselor
alimentare (ex. ,,Festivalul alimentului” - expozitia produselor realizate de catre studentii din anii terminali in vederea
sustinerii proiectului de diplomd) si reuniuni ale unor asociatii profesionale de profil (ex. Asociatia Specialistilor de
Industrie Alimentara din Romania - ASIAR) unde se intalnesc cu cadre didactice din diverse universitdti, ingineri si
manageri din mediul economic, fiind dezbatute aspecte actuale si de perspectiva ale producerii alimentelor in Romania
si Europa.

Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.
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Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.
10. Evaluare

10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala

10.1. Curs Cunoasterea de catre masteranzi a
aspectelor generale si particulare
privind trasabilitatea alimentelor n
lantul agro-alimentar.

Cunoasterea caracteristicilor generale
ale sistemelor de trasabilitate.
Insusirea cadrului conceptual al
trasabilitatii si importanta in sistemele
de calitate si siguranta a alimentelor;
Sisteme de trasabilitate Tn industria
alimentara

Insusirea de citre masteranzi a
normelor de igiena si control al
produselor alimentare pe Intreg lantul
agro-alimentar

10.2. Seminar/Laborator Cunoasterea de citre fiecare
masterand a traseului si inregistrarilor
obligatorii pentru identificarea
traseului produselor alimentare n
lantul agro-alimentar.

Participare & Implicare.

10.3. Standard minim de performanta

Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizatd la lucrari practice/seminar
Prezenta 100% la lucréri practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen
Elaborarea unui proiect specific calitatii si sigurantei alimentare.
Cunoasterea aspectelor generale si particulare privind trasabilitatea alimentelor in lantul agro-alimentar.
Cunoagterea normelor de igiena si control al produselor alimentare pe intreg lantul agro-alimentar.

Verificare pe parcurs (scris, test

0
grild) 50%

Sustinere referat/ eseu 50%

Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat

Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF (disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS (disciplina de specialitate ), DC (disciplina complementara).

3 Regimul disciplinei (obligativitate)- se alege una din variantele — DI (disciplina obligatorie) DO

(disciplina optionala) DFac (disciplina facultativa).

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

2

Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii
Prof. dr. Dorin Tibulca Prof. dr. Dorin Tibulca

Data completarii yl/’”\ yl/'”\

06.09.2024
Conf. dr. Dan Silagean Conf. dr. Dan Salagean
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Coordonator disciplina

Prof. dr. Dorin Tibulca
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Data avizarii in Director de departament

departament Conf. dr. Simona Man é%
12.09.2024

Data avizarii in Consiliul Decan

Facultatii Prof. dr. Elena Mudura

27.09.2024
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