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Programa analitică / Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii/calificarea
	Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Controlul sanitar veterinar și siguranța alimentelor

	Titularul activităţilor de curs
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DO - impusă, DO - opţională, DF - facultativă 
	DO


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	
	Proiect
	2

	I b) Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	
	Proiect
	28


	II Distribuţia fondului de timp
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	15

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	15

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	12

	II d) Tutoriat 
	

	II Distribuţia fondului de timp
	2

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	


	 Total ore studiu individual
	42

	Total ore pe semestru
	105

	Numărul de credite
	5


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Sala cu videoproiector

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· -

	
	Laborator
	· Laborator de analize

	
	Proiect
	· -


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	· CP3 Supravogherea, conducerea, analiza și proioctarea tehnologlilor alimentare de la materii unei echipe; amplificarea și cizelarea capacităților prime påna la produs finit.
· CP5 Realizarea si controlul si expertizei produselor alimentare inclusiv în domeniul protecției consumatorului 

	Competenţe transversale
	· CT3 Utlizarea eficientă a diverselor căi și tehnicl de alimentare, inclusiv in domeniul protecției consumatorilor. invatare formare pentru achiziționarea informațiel din baze de date bibliografice și electronlce, atât în limba romană, cât și într-o limbă de circulație internațlonală, precum și evaluarea necesitäțji si utlitații motivavațiilor extrinseci si intrinseci ale educației continue.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Însuşirea şi valorificarea conceptelor de bază, a terminologiei specifice industriei cărnii, laptelui, cerealelor, ouălor, conceptului de calitate, cunoaşterea factorilor de producţie, a conceptelor de siguranţă a alimentelor, în scopul identificării şi eliminării produselor alimentare necorespunzătoare.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Enumerarea metodelor  moderne de expertiză a produselor alimentare, caracterizarea  tipurilor de unităţi de alimentaţie publică  şi normele de igienă ce se impun aceste unităţi
	4
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza cărnii
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza preparatelor din carne şi peşte
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza laptelui şi  a produselor lactate
	4
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza uleiului
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza produselor de patiserie,cofetărie
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza cerealelor şi produselor cerealiere
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza  fructelor si legumelor 
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza  produselor de alimentaţie publică
	4
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Controlul şi expertiza  băuturilor alcoolice
	2
	prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	· Recapitulare finală
	2
	
	

	Bibliografie

	· BANU C. şi colab., (2009) – Tratat de industrie  alimentara.Tehnologii alimentare Editura ASAB, Bucureşti.

· BANU C. şi  colabl., 2007 – Suveranitate, securitate şi siguranţă  alimentară, Editura ASAB, Bucureşti.

· BANU C. şi  colabl., 2007 – Calitatea  şi analiza senzorială  a produselor  alimentare, Editura  AGIR, Bucureşti.

· BOLOGA N.,  BĂRBULESCU GEORGETA, BURDA A., (2007) – Merceologie alimentară. Metode şi tehnici de determinare a calităţii.

· BONDOC  I., (2007) – Tehnologia  şi controlul  calităţii  laptelui  şi produselor  lactate  vol I. Editura „Ion Ionescu  de la Brad, Iaşi

· BONDOC I., ŞINDILAR E.V., (2002) – Controlul sanitar veterinar al calităţii şi salubrităţii alimentelor, Editura “Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

· BULANCEA M.si  Gabriela RÂPEANU,(2009) – Autentificarea şi identificarea   falsificărilor  produselor  alimentare. Editura Didactică şi Pedagogică  Bucureşti

· DIACONESCU I., ARDELEAN DORINA, DIACONESCU MIRELA, (2007) – Merceologie alimentară. Metode şi tehnici de determinare a calităţii.

· DUMITRESCU C., (1980) – Metode şi tehnici de control ale produselor alimentare şi de alimentaţie publică. Editura Ceres, Bucureşti.

· GEORGESCU GH. şi col., (2000) - Laptele şi produsele lactate, Editura Ceres, Bucureşti.

· MIHAIU M., ROTARU O., (2007) – Igiena alimentelor şi sănătate publică, vol  II, Editura Risoprint, Cluj-Napoca.

· POPA G., STĂNESCU V., (1981) – Controlul sanitar veterinar al produselor de origine animală. Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti.

· SAVU C., (2002) – Igiena şi controlul produselor de origine animală, Editura Alma, Galaţi.

· ŞINDILAR E., (2000) - Controlul igienic al produselor şi subproduselor de origine animală, vol. 1 si 2, Editura Moldogrup, Iaşi.

	Bibliografie minimală

	· BANU C. şi colab., (2009) – Tratat de industrie  alimentara.Tehnologii alimentare Editura ASAB, Bucureşti.

· BANU C. şi  colabl., 2007 – Calitatea  şi analiza senzorială  a produselor  alimentare, Editura  AGIR, Bucureşti.




	Aplicaţii (laborator)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Metode de determinare a gradului de prospeţime a căr nii povenite de la animalele de măcelărie, păsări, peşte şi icre
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare proiecte
	

	· Metoda trichineloscopică şi metoda de digestie artificială a probelor de carne pentru diagnosticul în Trchineloză pentru detectarea larvelor de Trichinella spiralis
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz

Întocmire, prezentare proiecte
	

	· Metode de determinarea gradului de prospeţime şi a conformităţii laptelui şi a produselor lactate
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz

Întocmire, prezentare proiecte
	

	· Metode de examinarea ouălor şi a produselor din ouă privind gradul de prospeţime şi a conformităţii lor
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz
	

	· Metoda microscopică a sedimentului de miere de albine privind identificarea granulelor de polen pentru stabilirea originii de cules şi metode fizico- chimice pentru determinarea conformităţii
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz
	

	· Metode de examinare a făinurilor de ceriale şi a pastelor făinoase privind gradul de prospeţime şi conformitate
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare proiecte
	

	· Evaluare
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz
	

	Bibliografie

	· BONDOC  I., (2007) – Tehnologia  şi controlul  calităţii  laptelui  şi produselor  lactate  vol I. Editura „Ion Ionescu  de la Brad, Iaşi

· BONDOC I., ŞINDILAR E.V., (2002) – Controlul sanitar veterinar al calităţii şi salubrităţii alimentelor, Editura “Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

· BULANCEA M.si  Gabriela RÂPEANU,(2009) – Autentificarea şi identificarea   falsificărilor  produselor  alimentare. Editura Didactică şi Pedagogică  Bucureşti

· DIACONESCU I., ARDELEAN DORINA, DIACONESCU MIRELA, (2007) – Merceologie alimentară. Metode şi tehnici de determinare a calităţii.

· DUMITRESCU C., (1980) – Metode şi tehnici de control ale produselor alimentare şi de alimentaţie publică. Editura Ceres, Bucureşti.
· Coşciug Lidia, Dupouy Eleonora, U.T.M., 2004, Chişinău îndrumar „Tehnologia şi managementul alimentaţiei publice DUMITRESCU C., (1980) – Metode şi tehnici de control ale produselor alimentare şi de alimentaţie publică. Editura Ceres, Bucureşti.

	Bibliografie minimală

	· BONDOC I., ŞINDILAR E.V., (2002) – Controlul sanitar veterinar al calităţii şi salubrităţii alimentelor, Editura “Ion Ionescu de la Brad”, Iaşi.

· BULANCEA M.si  Gabriela RÂPEANU,(2009) – Autentificarea şi identificarea   falsificărilor  produselor  alimentare. Editura Didactică şi Pedagogică  Bucureşti

	


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	· Cursul este în concordanţă cu ceea ce se face în alte centre universitare din ţară şi din străinătate. Pentru o mai bună adaptare la cerinţele pieţei muncii a conţinutului disciplinei au avut loc întâlniri cu reprezentaţi ai unor întreprinderi din domeniul industriei alimentare.


10. Evaluare

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

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază din domeniul controlului sanitar veterinar și siguranței alimentului
	Examen scris - Test docimologic urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Seminar
	-
	-
	-

	Laborator 
	Formarea deprindelor pentru controlul sanitar veterinar Cunoașterea standardelor a legislație în vigoare
	Verificarea orală a cunoştinţelor asimilate şi urmărirea etapă de etapă în formarea deprinderilor specifice domeniului.
	50%

	Standard minim de performanţă

	Standard pentru nota 5

Pentru laborator

Analiza calităţii unui produs alimentar, 

Analiza senzorială a preparatelor lichide
Determinarea masei şi conţinutului de substanţă uscată  a preparatelor lichide

Determinarea conţinutului de grăsime prin metoda Sohxlett

Determinarea masei şi  alcalinităţii  produselor de cofetărie

Pentru examen

Definrea noţiunile de calitate şi siguranţă alimentară.

Clasificarea metodele de control. 

Precizarea indicatorilor de apreciere a calităţii făinii.

Precizarea rolului examenelor de completare care se realizează în sprijinul examinărilor de laborator şi descrieţi metodele distructive de prelevare a probelor.

Sancţiunile de abator în urma examenului sanitar veterinar.

Identificarea speciei după caracterele organoleptice. 

Precizarea modului de marcare a cărnii de pasăre.

Modul de prelevare a probelor de peşte.

Defectele preparatelor din carne.


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicație

	04.09.2023
	[image: image1.emf]
	[image: image2.emf]


	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Sorina ROPCIUC

[image: image3.jpg]






	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Leahu Ana

Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof.univ. dr. ing. Mircea Oroian
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