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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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

Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor

Anul de studiu I v | Semestrul | I | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - In domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara

Categoria de optionalitate a disciplinei: DOp

DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 4 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 2 Proiect -
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 |Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 67
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 69

Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV)

125

Numarul de credite

Competente specifice acumulate

Competente CP3 Supravegherea, conducerea, analiza si proioctarea tehnologlilor alimentare de la materii unei
profesionale echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor prime pana la produs finit.
CP5 Realizarea si controlul si expertizei produselor alimentare inclusiv in domeniul protectiei
consumatorului
Competente CT3 Utlizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
transversale consumatorilor. invatare formare pentru achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si
electronice, atdt in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea
necesitatii si utlitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

4. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul
principiile fundamentale

explica
ale stiintei

alimentului, caracteristicile nutritionale
si functionale ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si
imicrobiologice ale materiilor prime si ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
efectueazd  calcule  specifice  conform
imetodelor de analizd, evalueaza -calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor
de analiza senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
identificd microorganismele care conduc la
aparitia unor boli si care influenteaza calitatea
imateriilor prime de origine vegetala si animala
si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza procesele
de productie in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a
costurilor ~ generale  de  fabricatie.
Studentul/absolventul gestioneaza influenta
conditiilor de mediu si interactiunea dintre
microorganisme, cu impact  asupra
produselor alimentare.

Studentul/absolventul

calitatea, siguranta
standardele si igiena
alimentare.

defineste

procesele si procedurile cu privire la

alimentara,
produselor

Studentul/absolventul evalueaza
conformitatea produselor, proceselor si
proiectelor tehnologice pentru garantarea
sigurantei alimentare.
Studentul/absolventul ~ evalueazd  lantul
alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate  si  sigurantd  alimentard.

Studentul/absolventul elaboreaza proceduri
standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea
productiei.
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legislatiei.

Studentul/absolventul efectueazd analize in
laboratoare de control, identificand indicatorii
de calitate si interpretand rezultatele conform

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

Obiectivul general al disciplinei

alimentare necorespunzatoare.

o Insusirea si valorificarea conceptelor de baza, a terminologiei specifice industriei cérnii,
laptelui, cerealelor, oudlor, conceptului de calitate, cunoasterea factorilor de productie, a
conceptelor de sigurantd a alimentelor, in scopul identificarii si eliminarii produselor

6. Continutul predarii si invatarii

Curs Nr. ore | Metode de predare Observatii
e  Enumerarea metodelor moderne de expertiza a produselor prelegerea, conversatia
alimentare, caracterizarea tipurilor de unitati de alimentatie | 4 euristica, explicatia
publicd si normele de igiend ce se impun aceste unitati
e  Controlul si expertiza carnii 5 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza preparatelor din carne si peste 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza laptelui si a produselor lactate 4 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza uleiului 5 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza produselor de patiserie,cofetarie 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza cerealelor si produselor cerealiere ) prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza fructelor si legumelor 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza produselor de alimentatie publica 4 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Controlul si expertiza bauturilor alcoolice 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
e  Recapitulare finald 2

Bibliografie minimald recomandata

BANU C. si colab., (2009) — Tratat de industrie alimentara.Tehnologii alimentare Editura ASAB, Bucuresti.
BANU C. si colabl., 2007 — Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti.
POPA G., STANESCU V., (1981) — Controlul sanitar veterinar al produselor de origine animala. Editura Didactici si

Pedagogica, Bucuresti.

SAVU C., (2002) — Igiena si controlul produselor de origine animala, Editura Alma, Galati.
SINDILAR E., (2000) — Controlul igienic al produselor si subproduselor de origine animala, vol. 1 si 2, Editura

Moldogrup, lasi.

Aplicatii (laborator) Nr. ore Metode de predare Observatii
e  Metode de determinare a gradului de prospetime a carnii 4 conversatia euristicd, studiu
povenite de la animalele de macelarie, pasari de caz, Intocmire,
prezentare proiecte
e  Metode de determinare a gradului de prospetime a carnii 2 conversatia euristicd, studiu
povenite de la peste si icre de caz
intocmire, prezentare
proiecte
e  Metoda trichineloscopica si metoda de digestie artificiald a 4 conversatia euristicd, studiu
probelor de carne pentru diagnosticul in Trchineloza pentru de caz
detectarea larvelor de Trichinella spiralis intocmire, prezentare
proiecte
e  Metode de determinarea gradului de prospetime si a 4 conversatia euristicd, studiu
conformitatii laptelui si a produselor lactate de caz
intocmire, prezentare
proiecte
e  Metode de examinarea oudlor si a produselor din oud privind | 4 conversatia euristicd, studiu
gradul de prospetime si a conformitatii lor de caz
e  Metoda microscopici a sedimentului de miere de albine 4 conversatia euristicd, studiu
privind identificarea granulelor de polen pentru stabilirea de caz
originii de cules si metode fizico- chimice pentru
determinarea conformitatii
e  Metode de examinare a fainurilor de cereale si a pastelor 4 conversaia euristicd, studiu
fainoase privind gradul de prospetime si conformitate de caz, Intocmire,
prezentare proiecte
e  Evaluare 2 conversatia euristica, studiu

de caz
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Bibliografie minimald recomandata

e BONDOCI., SINDILAR E.V., (2002) — Controlul sanitar veterinar al calitatii si salubritatii alimentelor, Editura “Ion

Tonescu de la Brad”, Tasi.

e BULANCEA M.si Gabricla RAPEANU,(2009) — Autentificarea si identificarea falsificarilor produselor alimentare.

Editura Didactica si Pedagogicd, Bucuresti

7. Evaluare

Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare Pgndere
activitate din n0't3
finala
Dobandirea notiunilor fundamentale privind principiile si metodele de | Examen scris - test 60%
autentificare a produselor alimentare si de identificare a falsificarilor, | docimologic, urmat de
precum si cunoasterea caracteristicilor fizico-chimice, nutritionale si | verificarea orald a
Evaluare fu'ncgionalie ale ac'estora, in corel.agie cu ce.rin',[ele de calitate si §igurang§ gradului d? indeplinire a
finala allmentara. Cap'ac1tat'ea de a explica si analiza metodele de autentlﬁcz.ire si cer}n'gelor in lucrarea
depistare a falsificarilor produselor alimentare, de a evalua conformitatea | scrisa
acestora cu standardele si reglementarile aplicabile si de a fundamenta
masuri de control si prevenire a fraudelor alimentare in cadrul sistemelor de
management al calitétii si sigurantei alimentare.
Fiecare lucare de | 40%
laborator se finalizeaza
prin  intocmirea  unei
insusirea principiilor si metodelor de autentificare si identificare a | lucrdri ~ ce  contine:
falsificarilor produselor alimentare, precum si capacitatea de aplicare corectd | rezumatul lucrarii,
a procedurilor de analiza si control, cu utilizarea adecvati a echipamentelor | observatii si concluzii.
Evaluare pe si instrumentelor specifice de laborator. Capacitatea de a interpreta si evalua Observarea sistematicd a
parcurs rezultatele ar}allzelor prlvm_d autenticitatea, calitatea si cqnfgrmltatea comportan_lentululw
produselor alimentare, de a identifica eventualele neconformitdti si de a | studentului  fatd  de
propune masuri de prevenire a falsificarilor, cu asumarea responsabilitatii | activitatea din laborator.
pentru acuratetea rezultatelor, respectarea cerintelor legislative si protectia | Test de evaluare urmat de
consumatorilor. verificarea orald a
gradului de indeplinire a
cerintelor in lucrarea
scrisa

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de seminar

15.09.2026

IProf. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

&/ A e

Asistent de cercetare dr. ing. Mariana SPINEI

5 /th,(/

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Sef lucrari dr. ing. Eufrozina ALBU

)
VL .

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

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