FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea Dunarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Tehnologie si control in alimentatie publici

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Controlul si asigurarea calititii in industria alimentari

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Daniela Borda

2.3 Titularul activitdtilor de seminar | Sef lucr. dr. ing. Corina Neagu

2.4 Anul de studiu [111  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare |E | 2.7 Regimul disciplinei |Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numir de ore pe saptamana 5 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant | 70 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 5
Examinari 10
Alte activitati......coeevvervieerieerenens -
3.7 Total ore studiu individual 80
3.9 Total ore pe semestru 150
3. 10 Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Politici si strategii globale de securitate alimentarad
e Inocuitatea produselor alimentare
e  Principii si metode de conservare a produselor alimentare

4.2 de competente | o  Intelegerea notiunilor de bazi privind modul de obtinere si conservare a produselor
alimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e sala cu videoproiector

cursului e Platforma informatica (Microsoft Teams)/ /Metoda alternativa pentru activitati
desfasurate online, in situatii particulare.

5.2. de desfasurare a e sald de clasa cu PC si program Excel

seminarului/laboratorului | e  Platforma informatici (Microsoft Teams)/ /Metoda alternativa pentru activititi
desfasurate online, in situatii particulare.

6. Competentele specifice acumulate

e ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare.

e  Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit.

Compet
ente




marketing

e  Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de

codului de etica profesionala in domeniul alimentar.

Competente
transversale

e Aplicarea strategiilor de perseverenta, eficienta si responsabilitate Th munca, asumarea raspunderii,
creativitate, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor

e Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice ih desfasurarea activitatii de
grup n vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Cunoasterea si intelegerea modului in care sunt definite, proiectate,
realizate $i monitorizate, calitatea si siguranta alimentelor, pe intreg
lantul alimentar

7.2 Obiectivele specifice o (ntelegerea conceptelor de siguranti alimentara si calitate in raport cu

alimentara

HACCP

cerintele pietelor, exigentele consumatorilor si cadrul legislativ
e Cunoasterea principalelor sisteme de management aplicate de industria

o Insusirea principiilor de sigurantda alimentard conform sistemului

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Orientari actuale privind definirea calitatii si sigurantei
produselor alimentare obtinute prin biotehnologii.

prelegerea, problematizare,
explicatia

Factorii care determina calitatea produselor in proiectare,
productie si desfacere.

problematizare conversatia
euristica, explicatia

Cadrul conceptual al calitatii i sigurantei produselor definit de
standardele nationale si_internationale

prelegerea, dezbaterea, explicatia

Etichetarea, schema parametrilor temporali, durabilitatea

problematizare, conversatia
euristica,

Marcarea si codificarea

problematizare, conversatia
euristica

Utilizarea metodelor statistice in controlul si asigurarea calitatii.

problematizare, conversatia
euristica

Evaluarea calitatii (calimetria). Costurile calitatii

prelegerea, conversatia euristica,
explicatia

Siguranta alimentara, autoritati si responsabilitati privind
siguranta alimentara, legislatie

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristica, explicatia

Pericole microbiologice, fizice, chimice

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristica, explicatia

Programme preliminare: GHP, GMP, GLP, GAP, etc.

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristica, explicatia

Sistemul HACCP, tipuri de pericole, principii, CCP, limite
critice, monitorizare, actiuni corective, validare si imbunatatire.
Importanta programelor preliminare

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristica, explicatia

Managementul sigurantei alimentelor- ISO 22000 si alte sisteme
de managementul sigurantei (trasabilitate, audit)

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristica, explicatia

TACCP, VACCEP si alte sisteme de management integrat

prelegerea, dezbaterea, conversatia

euristicd, explicatia




Bibliografie

e Stanciuc, N., Rotaru, G., Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2008;
¢ Rotaru, G. Borda, D., Sava, N. Stanciu, S., 2005, Managementul calitatii in industria alimentard, Ed. Academica,

Galati;

e Rotaru,G., 2005, Asigurarea calitdtii produselor lactate fermentare Tn Produse lactate fermentate, Ed. Academica,

Galati;

e Rotaru G., Borda D., 2002, Controlul Statistic in Industria Alimentara, vol.l, Ed. Academica, Galati;

e Itay Abuhav (2017). 1SO 9001:2015— A Complete Guide to Quality Management Systems, Taylor & Francis Group;
e Sara Mortimore, Carol Wallace (2001). Food industry briefing series: HACCP, Blackwell science;
e John A. Bower (2013). Statistical Methods for Food Science, John Wiley & Sons.

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare | Observatii

Prelucrarea datelor: histograme, media, mediana, modulul, exercitii, studii de 2h

amplitudine, Cv caz

Erori: st dev, eliminarea erorilor aberante joc de rol, studii de 2h
caz

Controlul de receptie: planuri de control Studii de caz, 4h
problematizare

Controlul de proces: fise de control (xR), (xs) conversatia euristica, | 4 h
problematizare

Studii HACCP la procesele de fabricatie ale produselor joc de rol, studii de 12h

alimentare ( carne, lapte, bere, vin, panificatie, conserve de caz

legume). Elaborarea planurilor HACCP, procedurilor

operationale

Elaborarea planurilor si fiselor pentru auditul intern al calitatii si | Joc de rol, studii de 2h

sigurantei. Tehnici generale si specifice utilizate in
managementul calitatii.

caz

Bibliografie

e Stanciuc, N., Rotaru, G., Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2008;
e Rotaru G., Borda D., Sava N., Stanciu S., 2005, Managementul calitatii in industria alimentara, Ed. Academica,

Galati;

e Rotaru G, 2005, Asigurarea calitatii produselor lactate fermentare Tn Produse lactate fermentate, Ed. Academica,

Galati;

e Borda D., 2009, Controlul calitatii produselor alimentare Curs 1.D.D., Ed. Universitatii Dunarea de Jos, Galati, curs

on line;
e *** |SO 9001;
e ***|S0O 22000;

e John A. Bower (2013). Statistical Methods for Food Science, John Wiley & Sons;
¢ Douglas C. Montgomery (2009). Introduction to Statistical Quality Control John Wiley & Sons;
e loannis S. Arvanitoyannis (2009). HACCP and ISO 22000 Application to Foods of Animal Origin.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

-discutii cu experti din institutii de specialitate
-discutii cu potentiali angajatori

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderew
din nota finala
10.4 Curs Nota min?m 5 Examen s_cri_s 70
Nota minim 5 Teste periodice 15
10.5 Seminar/laborator | Nota minim 5 Elaborarea si prezentarea unui referat 15

10.6 Standard minim de performanta




Definirea notiunii de calitate a produselor alimentare. Valentele calitatii.

Definirea sigurantei alimentelor

Principii HACCP

Standardizare: obiectivele standardizarii, categorii de standarde.

Identificarea CCP pentru o schema tehnologica, precizarea limitelor critice, a metodelor de monitorizare si
actiunilor corective

e  Aplicatii ale tehnicilor si instrumentelor statistice utilizate in managementul calitatii.

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data completarii
26.09.2022 Prof. dr. ing. Daniela Borda s.l.dr.ing. Corina Neagu
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022




