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Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară 

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe Inginerești Aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Științe Gastronomice


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Igiena și securitatea muncii în unitățile de alimentație publică

	Titularul activităţilor de curs
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

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

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

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


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	3
	Seminar
	1
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	42
	Seminar
	14
	Laborator
	-
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	20

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	10

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

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului, laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă.

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului;

· Materiale didactice: cărţi de specialitate, standarde, reprezentări schematice, legislaţie privind igiena în societăţile din industria alimentară.


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice gastronomiei. 
CP2. Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor din alimentația publică.

CP3. Conducerea, analiza si proiectarea gastronomică de la materii prime pana la produs finit. 
CP4. Proiectarea de produse alimentare noi și implementarea sistemelor de asigurare a calității.
CP5. Managementul și marketingul producției, controlul calității produselor culinare și de patiserie-cofetărie.

CP6. Managementul resurselor umane din unități gastronomice.

	Competenţe transversale
	CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme, pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi gestionarea optima a timpului;
CT3. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziționarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea  necesităţii şi utilităţii motivaţiilor extrinseci şi intrinseci ale educaţiei continue.


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

	Obiectivul general al disciplinei
	·  Prezentarea metodelor și tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul tehnologic din unitățile de alimentație publică;

·  Monitorizarea şi controlul proceselor tehnologice din unitățile de alimentație publică, identificarea situațiilor anormale şi propunerea de soluții.


8. Conţinuturi

	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	I. Igiena - fundament pentru asigurarea siguranței alimentare
	3
	Prelegerea; conversaţia euristică;

explicaţia;
descrierea;

problematizarea;

demonstraţia;

etc.

	

	II. Legislatia privind igiena în unitățile de alimentație publică
	3
	
	

	III. Legislația privind normele SSM în unitățile de alimentație publică
	3
	
	

	IV. Raportul dintre microorganisme, alergeni și bunele practici de igienă
	3
	
	

	V. Surse de contaminare a alimentelor
	3
	
	

	VI. Igiena personală a resursei umane implicate în procesul tehnologic de obținere a produselor alimentare
	3
	
	

	VII. Echipamente de protecție individuală (EPI) necesare în unitățile de alimentație publică
	3
	
	

	VIII. HACCP și rolul său în asigurarea igienei la nivelul lanțului alimentar
	6
	
	

	IX. Substanțe de curățare, dezinfectanți și echipamente de igienizare
	3
	
	

	X. Controlul dăunătorilor. Dezinfecție. Dezinsecție. Deratizare
	3
	
	

	XI. Asigurarea calității în igienizare
	3
	
	

	XII. Prevenirea incendiilor și gestionarea situațiilor de urgență.
	3
	
	

	XIII. Managementul deșeurilor
	3
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan A.-M., Igiena și securitatea muncii în unitățile de alimentație publică, note de curs, 2023;
2. Cramer, M.M., Food Plant Sanitation: Design, Maintenance, and Good Manufacturing Practices (3rd ed.), CRC Press, Boca Raton, FL., 2022;
3. Creţu, R. C., Autorizare şi control în alimentaţia publică şi agroturism, Editura Universitară, 2013;
4. Codex Alimentarius (2020). Principii generale ale igienei în industria alimentară. CXC 1-1969;
5. Marriott, N.G., Schilling, M.W., Gravani, R.B., Principles of Food Sanitation, Springer Cham Publisher, 2018;
6. Moldovan, E.G., Managementul alimentelor din unităţi alimentare şi sanitare, Editura University Press, Târgu Mureș, 2017;

7. Tarcea, M., Ruţa, F., Rus, V., Sălcudean, M., Principii de igienă şi siguranţă alimentară, Editura University Press, Târgu Mureş, 2017;

8. Savu, C., Igiena și controlul produselor de origine animală, Editura Semne, București, 2008;

9. Leonte, M., Cerinţe de igienă - HACCP şi de calitate - ISO 9001:2000 în unităţile de industrie alimentară conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamț, 2006;

10. Antoce, A.O., Igiena în vinificație, Editura Ceres, București, 2005;

11. Comisia Europeană. (2004) Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European și al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, cu reglementările ulterioare;
12. Săhleanu, E., Igiena în industria alimentară, Editura Universității "Ştefan cel Mare" din Suceava, Suceava, 2004;

13. Codex Alimentarius (2003). Sistem de analiză a pericolelor și punctelor critice de control (HACCP) și linii directoare pentru aplicarea acestuia;
14. Banu, C., Produsele alimentare și inocuitatea lor, Editura Tehnica, București, 1982.
15. HG 924/2005 Reguli generale pentru igiena produselor alimentare
16. HG 925/2005 Reguli generale pentru organizarea controalelor oficiale referitoare la produsele de origine animala destinate consumului uman
17. HG 954/2005 Reguli specifice pentru produsele de origina animala
18. HG 955/2005 Reguli specifice pentru organizarea controalelor oficiale referitoare la produsele de origine animala destinate consumului uman

	Bibliografie minimală

	1. Gâtlan A.-M., Igiena și securitatea muncii în unitățile de alimentație publică, note de curs, 2023;
2. Creţu, R. C., Autorizare şi control în alimentaţia publică şi agroturism, Editura Universitară, 2013;
3. Tarcea, M., Ruţa, F., Rus, V., Sălcudean, M., Principii de igienă şi siguranţă alimentară, Editura University Press, Târgu Mureş, 2017;

4. Savu, C., Igiena și controlul produselor de origine animală, Editura Semne, București, 2008;

5. Leonte, M., Cerinţe de igienă - HACCP şi de calitate - ISO 9001:2000 în unităţile de industrie alimentară conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamț, 2006.


	Aplicații - Seminar
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Igiena în industria alimentară - aspecte legislative. Bune practici de igienă
	2
	Descrierea;
explicaţia;
conversaţia;
problematizarea;
demonstraţia;
dezbaterea;
studiul de caz.
	

	2. Microclimatul spaţiilor tehnologice şi de depozitare a materiilor prime alimentare
	2
	
	

	3. Igiena apei folosite în industria alimentară. Calitatea apei pentru industria alimentară.
	2
	
	

	4. Igienizarea mijloacelor de transport folosite pentru produse alimentare
	2
	
	

	5. Aprecierea eficienţei igienizării unităților de alimentație publică prin examen microbiologic și teste de diagnoză
	2
	
	

	6. Manipularea produselor reziduale rezultate după aplicarea tehnicilor de igienizare
	2
	
	

	7. Rolul managementului în asigurarea salubrității produselor alimentare
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan A.-M., Igiena și securitatea muncii în unitățile de alimentație publică, note de curs, 2023;

2. Creţu, R. C., Autorizare şi control în alimentaţia publică şi agroturism, Editura Universitară, 2013;

3. Cramer, M.M., Food Plant Sanitation: Design, Maintenance, and Good Manufacturing Practices (3rd ed.), CRC Press, Boca Raton, FL., 2022;

4. Codex Alimentarius (2020). Principii generale ale igienei în industria alimentară. CXC 1-1969;

5. Marriott, N.G., Schilling, M.W., Gravani, R.B., Principles of Food Sanitation, Springer Cham Publisher, 2018;

6. Moldovan, E.G., Managementul alimentelor din unităţi alimentare şi sanitare, Editura University Press, Târgu Mureș, 2017;

7. Tarcea, M., Ruţa, F., Rus, V., Sălcudean, M., Principii de igienă şi siguranţă alimentară, Editura University Press, Târgu Mureş, 2017;

8. Savu, C., Igiena și controlul produselor de origine animală, Editura Semne, București, 2008;

9. Leonte, M., Cerinţe de igienă - HACCP şi de calitate - ISO 9001:2000 în unităţile de industrie alimentară conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamț, 2006;

10. Antoce, A.O., Igiena în vinificație, Editura Ceres, București, 2005;

11. Comisia Europeană. (2004) Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European și al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, cu reglementările ulterioare;

12. Săhleanu, E., Igiena în industria alimentară, Editura Universității "Ştefan cel Mare" din Suceava, Suceava, 2004;

13. Codex Alimentarius (2003). Sistem de analiză a pericolelor și punctelor critice de control (HACCP) și linii directoare pentru aplicarea acestuia;

	Bibliografie minimală

	1. Gâtlan A.-M., Igiena și securitatea muncii în unitățile de alimentație publică, note de curs, 2023;
2. Creţu, R. C., Autorizare şi control în alimentaţia publică şi agroturism, Editura Universitară, 2013;
3. Tarcea, M., Ruţa, F., Rus, V., Sălcudean, M., Principii de igienă şi siguranţă alimentară, Editura University Press, Târgu Mureş, 2017;

4. Savu, C., Igiena și controlul produselor de origine animală, Editura Semne, București, 2008;

5. Leonte, M., Cerinţe de igienă - HACCP şi de calitate - ISO 9001:2000 în unităţile de industrie alimentară conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamț, 2006.


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor pentru aplicarea măsurilor de igienă, de la proiectarea societăţilor comerciale cu activitate în domeniul alimentației publice, în concordanţă cu legislaţia în domeniu şi cu cerinţele angajatorilor.


10. Evaluare
10.1. Standard minim de performanţă evaluare la curs

10.2. Standard minim de performanţă evaluare la activitatea aplicativă
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază privind aplicarea masurilor de igiena, de la proiectarea societăţilor comerciale cu activitate în domeniul alimentației publice, în concordanţă cu legislaţia în domeniu şi cu cerinţele angajatorilor.
	Examen scris – test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	Seminar
	· Participarea la lucrările de seminar şi îndeplinirea sarcinilor de lucru;

· Elaborarea portofoliului pentru activităţile desfăşurate;
· Elaborarea temei (referatului) specifice.
	Verificarea orală a cunoştinţelor la orele de seminar şi urmărirea etapă de etapă în elaborarea referatului.
Susţinerea finală a studiului realizat.
	40%

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la colocviu: 
· Capacitatea de a  utiliza şi de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei;
· Răspunsuri corecte la peste 50% din itemii din testul de evaluare.
Nota 5 la seminar: 

· Elaborarea și susținerea referatului în conformitate cu o parte din cerinţele propuse (cel puţin 50%);

· Prezenţa la activităţile de seminar.


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de seminar

	04.09.2023
	[image: image5.png]V
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Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN


	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
[image: image1.jpg]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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