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1. Date despre program

Facultatea

de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Licenta

Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Igiena societitilor din industria alimentara

Anu} de I Semestrul 3 Tipul de evaluare E
studiu
Categoria formativa a disciplinei DS
. . . .. . | DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC - complementara
Regimul disciplinei - ; - TICTI
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOP
DOB — obligatorie, DOP — optionald, DFA — facultativa
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
Laborator/
I a) Numar de ore pe saptimana 4 Curs | 2 | Seminar | - Lucrari - Proiect | 2
practice
. Laborator/
! b)A thzilulAde ore pe semestru din planul 56 | Curs | 28 | Seminar | - Lucrari - Proiect | 28
de Invatamant .
practice
Distributia fondului de timp pe semestru: ore
II Studiu individual 42
III Examinari 2
IV Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual II + III 44
Total ore pe semestru (Ib+II+II+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.T.7. Géandeste holistic
transversale

Competente | C.P.4. Aplica standarde de sanatate si siguranta

profesionale | C.P. 16. Respecta procedurile privind igiena in timpul prelucrarii alimentelor

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul defineste

Studentul/absolventul evalueaza
conformitatea produselor, proceselor si
proiectelor tehnologice pentru garantarea

sigurantei alimentare. Studentul/absolventul elaboreaza

procesele si procedurile cu
privire la calitatea, siguranta
alimentara, standardele si igiena
produselor alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza lantul
alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si sigurantd alimentara.
Studentul/absolventul efectueaza analize in
laboratoare de control, identificand
indicatorii de calitate si interpretand
rezultatele conform legislatiei.

proceduri standard de operare
de-a lungul lantului alimentar pe
baza feedback-ului din partea
productiei.

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

Obiectivul general al disciplinei

— Prezentarea metodelor si tehnicilor de control igienico-sanitar pe fluxul
tehnologic din intreprinderile de industrie alimentara;

— Monitorizarea si controlul proceselor tehnologice din industria alimentara,
identificarea situatiilor anormale si propunerea de solutii.




7. Continuturi

Curs Nr. ore | Metode de predare | Observatii
I. Igiena - fundament pentru asigurarea sigurantei alimentare. 2
II. Raportul dintre microorganisme, alergeni si bunele practici de )
igiend.
III.  Surse de contaminare a alimentelor. 2
IV. Igiena personald a resursei umane implicate in procesul )
tehnologic de obtinere a produselor alimentare.
V. HACCEP sirolul sau in asigurarea igienei la nivelul lantului )
alimentar.
VI. Asigurarea calititii in igienizare. 2
2 - — Prelegerea;
VII. Substante de curatare, dezinfectanti si echipamente de .
L ’ o 2 conversatia
igienizare. o
R - : : : . euristica;
VIII. Controlul daunatorilor. Dezinfectie. Dezinsectie. Deratizare. 2 .
— - — - - explicatia;
IX. Cerinte igienico-sanitare privind amplasarea, proiectarea si ) descricrea:
constructia unitatilor de industrie alimentara. bl N
X. Norme de igiena in productia si depozitarea alimentelor cu pro ematlzgrea,
. rm giena i p t1a §1 dep 2 demonstratia;
umiditate scazuta. etc
XI. Norme de igiena in proiectarea si functionarea unitatilor de )
procesare a laptelui.
XII.  Norme de igiena in proiectarea si functionarea unitatilor de )
procesare a carnii.
XIHI. Norme de igiend in proiectarea si functionarea unitatilor de
procesare a fructelor si legumelor. Norme de igiena in )
industria bauturilor racoritoare si a bauturilor alcoolice
fermentate.
XIV. Norme de igiena in activitatea unitdtilor de alimentatie )
publica. Recapitulare

Bibliografie minimala recomandatai

1.  Gatlan A.-M., Igiena societatilor din industria alimentard, note de curs, 2026;
2.  Tarcea, M., Ruta, F., Rus, V., Sdlcudean, M., Principii de igiena si siguranta alimentard, Editura University

Press, Targu Mures, 2017;

W

Savu, C., Igiena si controlul produselor de origine animala, Editura Semne, Bucuresti, 2008;

4. Leonte, M., Cerinte de igiena - HACCP si de calitate - 1SO 9001:2000 in unitatile de industrie alimentara
conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamt, 2006.

Aplicatii - Proiect Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Igiena in industria alimentara - aspecte legislative. Bune >
practici de igiend
2. Microclimatul spatiilor tehnologice si de depozitare a 5
produselor alimentare
3. Igiena apei folosite 1n industria alimentara. Calitatea apei pentru )
industria alimentara
4. Igienizarea mijloacelor de transport folosite pentru produse >
alimentare Descri
5. Aprecierea eficientei igienizarii intreprinderilor de industrie 2 Eescl?le@a,
alimentara prin examen microbiologic si teste de diagnoza xplicaiia,
p - ST Conversatia,
6. Manipularea produselor reziduale rezultate dupa aplicarea .
L C 2 Problematizarea,
tehnicilor de igienizare .
S — Demonstratia,
7. Rolul managementului in asigurarea salubritatii produselor
. ’ 2 Dezbaterea,
alimentare .
— - : — Studiul de caz.
8. Norme de igiend la amplasarea si functionarea unitatilor de >
industrie alimentara de prelucrare a legumelor si fructelor
9. Norme de igiena la amplasarea si functionarea unitatilor de >
industrie alimentara de fabricare a berii si a vinului
10. Igienizarea in industria produselor zaharoase; 5
Igienizarea in industria uleiului;
11. Norme de igiena la amplasarea si functionarea unitatilor de 5

industrie alimentard de mordrit si panificatie;




Igienizarea in industria drojdiei de panificatie.

conform normelor Uniunii Europene, Editura Millenium, Piatra Neamt, 2006.

12. Norme de igiena la amplasarea si functionarea unitatilor de
procesare a laptelui, colectarea si transportul lui in reteaua 2
comerciald
13. Norme de igiena la amplasarea, construirea si dotarea cu utilaje )
a unitatilor de industrializare a carnii
14. Igienizarea in industria pestelui si a fructelor de mare 2
Bibliografie minimali recomandatdi
1. Gatlan A.-M., Igiena societatilor din industria alimentara, note de curs, 2026;
2. Tarcea, M., Ruta, F., Rus, V., Silcudean, M., Principii de igiena si siguranta alimentard, Editura University
Press, Targu Mures, 2017;
3. Savu, C., Igiena si controlul produselor de origine animala, Editura Semne, Bucuresti, 2008;
4. Leonte, M., Cerinfe de igiena - HACCP si de calitate - ISO 9001:2000 in unitdtile de industrie alimentara

8. Evaluare

. - L Pondere
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de di p
in nota
evaluare -
finala
Cunostinfe
— Gradul de insusire, intelegere si utilizare corectd a conceptelor,
principiilor, standardelor si reglementarilor privind igiena si
siguranta alimentara.
— Capacitatea de a explica si corela cerintele igienico-sanitare,
factorii de contaminare si procedurile de prevenire si control cu
particularitatile proceselor tehnologice din industria alimentara. Examen scris —
Aptitudini o _ _ test docimologic,
— Capacitatea de a analiza riscurile igienico-sanitare si de a evalua | |;rmat de
nformi T lor tehnologice si nditiilor relucrar . =
Evaluare conformitatea proceselor tehnologice si a conditiilor de prelucrare a | o e o0 (o1e ,
finala alimentelor cu cerintele normative aplicabile. dului d 60%
Inala — Capacitatea de a interpreta si corela informatiile privind | @ graduluide
trasabilitatea, indicatorii de calitate si masurile de control in vederea | Indeplinire a
evaluarii sigurantei alimentare de-a lungul lantului alimentar. cerintelor 1n
Responsabilitate si autonomie ‘ L lucrarea scrisa.
— Capacitatea de a fundamenta si argumenta decizii privind
respectarea si aplicarea cerintelor de igiena si sigurantd alimentara,
printr-o abordare integrata a proceselor din industria alimentara.
— Capacitatea de a identifica si justifica masuri preventive si
corective si de a aprecia adecvarea procedurilor operationale pentru
mentinerea conformitatii igienico-sanitare.
Cunostinte
— Corectitudinea, relevanta si fundamentarea stiintifica a
informatiilor utilizate in elaborarea proiectului, in raport cu cerintele
de igiena, standardele si reglementarile aplicabile. Observarea
— Gradul de intelegere si integrare a cerintelor igienico-sanitare in . -
. MY A o YT R own sistematica a
analiza organizarii si desfasurdrii activitatilor specifice unitatii L
. ; ? ; ; ; activitatii la
alimentare studiate. serminar
Aptitudini e 2 <
X . T . verificarea orala
— Capacitatea de a analiza conditiile igienico-sanitare, de a a cunostintelor si
identifica eventualele neconformitati si de a propune solutii adecvate P ;
Evaluare pe | pentru asigurarea sigurantei alimentare in contextul studiat. monitorizarea
: etapelor de 40%

parcurs — Calitatea elaborarii si sustinerii proiectului, evidentiatd prin

coerenta structurdrii, utilizarea i interpretarea informatiilor
relevante, fundamentarea solutiilor si argumentarea concluziilor.
Responsabilitate si autonomie

— Gradul de autonomie, rigurozitate si responsabilitate demonstrat
in documentarea, planificarea si realizarea etapizata a proiectului, cu
respectarea cerintelor si termenelor stabilite.

— Capacitatea de a elabora si argumenta propuneri de proceduri
operationale si masuri de imbunatatire a conditiilor igienico-
sanitare, prin integrarea cerintelor de conformitate si a
particularitatilor proceselor analizate.

elaborare a
referatului.
Evaluarea
referatului prin
prezentarea si
sustinerea orala a
studiului realizat.

Fisa disciplinei include, daca este cazul, elemente adaptate persoanelor cu dizabilitéti, in functie de tipul si gradul acestora.

I Data completarii I Semndtura titularului de curs | Semndtura titularului de seminar




7

Sef lucrari dr. ing. Anca-Mihaela GATLAN Sef lucrari dr. ing. Anca-Mihaela GATLAN

15.09.2026 d%
P ]

7

Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Sef lucr. univ. dr. ing. Eufrozina ALBU
7/

C} - f/}) ~

Data avizarii in departament

Semnaétura directorului de departament

17.09.2026

Sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
P,

Data aprobdrii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

17.09.2026

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




