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1. Date despre Program

FISA DISCIPLINEI

1.1. Institutia de invatdmant superior

UNIVERSITATEA ,,AUREL VLAICU” DIN ARAD

1.2. Facultatea

de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului

1.3. Departamentul

Departamentul de Stiinte Tehnice si ale Naturii

1.4. Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5. Anul universitar

2020-2021

1.6. Ciclul de studii

Master

1.7. Specializarea / Programul de studii

Managementul calititii produselor alimentare

1.8. Forma de invatamant

invitimant cu frecventi (IF)

2. Date despre Disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

DmFA2009 Management de risc in industria alimentara

2.2. Titular Plan invatamant Zdremtan Monica
2.3. Asistent Zdremtan Monica
2.4. Anul de studiu 1

2.5. Semestrul 2

2.6. Tipul de evaluare EC

2.7. Regimul disciplinei Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe sdptamana 3
3.2. Ore de curs pe saptdmana 2
3.3. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe sdptamana 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42
3.5. Ore de curs pe semestru 28
3.6. Ore de seminar/ laborator/ proiect pe semestru 14
Distributia fondului de timp [Ore]
3.4.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 133
3.4.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si 51
pe teren
3.4.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 50
3.4.4. Tutoriat 28
3.4.5. Examindri 4




3.4.6. Alte activitati ... 0

3.7. Total ore studiu individual 133
3.8. Total ore pe semestru 175
3.9. Numarul de credite 7

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. Preconditii de curriculum Managementul calitatii

4.2. Preconditii de competente Ingineresti sau economice

5. Conditii necesare (acolo unde este cazul)

5.1. Conditii de desfasurare a cursului Nu este cazul

5.2. Conditii de desfasurare a seminarului Nu este cazul

5.3. Conditii de desfasurare a laboratorului

5.4. Conditii de desfasurare a proiectului

6. Competentele specifice acumulate (acolo unde este cazul)

6.1.
Competente
profesionale

1. Sa cunoasca terminologia folosita in sistemele de management al sigurantei alimentare

2. Sa inteleaga mecanismul si importanta sistemului de management al sigurantei alimentare ca instrument de
perfectionare continua.

3. Sa dezvolte deprinderi corecte si etice de specialist in siguranta alimentara.

4. Sa dezvolte instrumente eficiente de analizi a pericolelor asociate materiei prime, ambalajelor, echipamentelor,
fortei de munca, de evaluare a riscului, de stabilire a unui sistem de prevenire a riscului si de monitorizare
continui, de instruire §i constientizare a personalului, de evaluare a resurselor necesare functionarii unui astfel de
sistem.

6.2.
Competente
transversale

1. Aplicarea unei strategii de munca riguroasai, eficienti si responsabild, de punctualitate si raspundere personald
fata de rezultat. Respectarea principiilor si normelor codului de etica profesionala.

2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup, de comunicare interpersonali si de asumare de roluri specifice in
cadrul muncii de echipa.

3. Autoevaluarea obiectiva a propriilor nevoi de formare profesionali pentru a-si realiza eficient si calitativ
atributiile profesionale.

7. Obiectivele disciplinei (acolo unde este cazul)

7.1. Obiectivul
general al disciplinei

Cunoasterea si utilizarea standardului de management al riscului alimentar in vederea proiectirii unui
sistem eficient de management al sigurantei alimentare.

7.2. Obiectivele
specifice

Disciplina formeaza competente specifice in planificarea, elaborarea, aplicarea si perfectionarea continua
in cadrul unui sistem de management al sigurantei alimentare.

8. Continuturi (acolo unde este cazul)

8.1 Continut Curs

Metode de predare Observatii

1. Introducere asupra conceptelor de risc si incertitudine 2. Cadrul prelegere
legislativ 2.1. Necesitatea definirii calitatii produselor alimentare 2.2.

Sistemul HACCP - s
reglementarilor privi

si international 2.3. Reglementari privind utilizarea metodei HACCP

pe plan international

HACCEP pe plan national 2.5. Prezentarea principiilor de actiune ale
sistemului HACCP 2.6. Programul de igienizare-un suport absolut

necesar pentru succe

curt istoric §i o succinta prezentare a
nd utilizarea sistemului HACCP pe plan national

2.4. Reglementari privind utilizarea metodei

sul sistemului HACCP 2.7. Beneficiile




implementarii sistemului HACCP 3. Termeni utilizati in proiectarea
si implementarea sistemului HACCP 4. Etapele implementérii unui
sistem HACCP 4.1. Dezvoltarea unui plan HACCP 4.2. Pasi
premergatori 4.3. Etapele unui studiu H.A.C.C.P. 5. Boli determinate
pericolelor asociate alimentelor 6. Tipuri de pericole asociate
produselor alimentare 6.1. Caracterizarea pericolelor biologice 6.2.
Caracterizarea pericolelor chimice 6.3. Caracterizarea pericolelor
fizice 7. Identificarea riscurilor 7.1. Evaluarea riscurilor 7.2.
Stabilirea limitelor critice pentru fiecare punct critic de control 7.3.
Stabilirea procedurilor de monitorizare 7.4. Stabilirea masurilor de
corectie 7.5. Stabilirea procedurilor de verificare a functionarii
corecte a sistemului HACCP 7.6. Stabilirea procedurilor de verificare
a sistemului HACCP

Analiza riscului si punctul critic de control (HACCP), Definitii
Proiectarea fisei de produs si analiza materiei prime Descrierea
etapelor de procesare si a masurilor de control pe fiecare etapa
Proiectarea si validarea schemei de flux tehnologic Analiza
pericolelor si analiza riscului Determinarea PCC si planul de
monitorizare Tranzitia catre ISO 22000, Ghidul de Bune Practici de
Igiena si Ghidul de Bune Practici de Productie

8.2 Bibliografie Curs

1. Zdremtan, Monica, Suport de curs pdf.

2. Constantin Banu et. Al., Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti, 2002.

3. Banu C., Birascu Elena, Stoica A., Nicolau Anca, Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, 2007.

4. Stanciuc N., G. Rotaru, Managementul sigurantei alimentelor, Ed. Academica, Galati, 2009.

5. Gheorghe Stetca, Pop Anamaria, Mocuta Nicolae, Strategii de management privind calitatea alimentelor, Cluj-Napoca, Risoprint,
2012, ISBN 978-973-53-0718-9.

6. Legea nr. 150 din 14 mai 2004, Legea privind siguranta alimentelor, Publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 462 din 24 mai 2004.
7. Legea nr. 412 din 18 octombrie 2004, pentru modificarea si completarea Legii nr. 150/2004 privind siguranta alimentelor, Publicat
in Monitorul Oficial, Partea I nr. 990 din 27 octombrie 2004.

8. Ordinul 1956/1995 privind introducerea si aplicarea sistemului H.A.C.C.P. in activitatea de supraveghere a conditiilor de igiena din
sectorul alimentar.

8.3 Continut Seminar Metode de predare Observatii

8.4 Bibliografie Seminar

8.5 Continut Laborator Metode de predare Observatii

8.6 Bibliografie Laborator

8.7 Continut Proiect Metode de predare Observatii

Analiza riscului si punctul critic de control (HACCP), Definitii
Proiectarea fisei de produs si analiza materiei prime Descrierea
etapelor de procesare si a masurilor de control pe fiecare etapa
Proiectarea si validarea schemei de flux tehnologic Analiza
pericolelor si analiza riscului Determinarea PCC si planul de
monitorizare Tranzitia catre ISO 22000, Ghidul de Bune Practici de
Igiena si Ghidul de Bune Practici de Productie

Studiu de caz si
exercitiu

8.8 Bibliografie Proiect

9. Coroborarea/validarea continuturilor disciplinei (acolo unde este cazul)

Absolventul de masterat trebuie sa aiba cunostinte si abilitati referitoare la siguranta alimentara.

10. Evaluare (acolo unde este cazul)

Tip o Metode de P9ndere

.. Criterii de evaluare din nota
activitate evaluare B

finala
10.1. insusirea terminologiei specifice sistemului de management al sigurantei alimentare .
Chest 20%

Curs (HACCP) estionar °
10.2.




Seminar

pericolelor, analiza riscului, identificarea PCC, planul de monitorizare

10.3.
Laborator
Cunoasterea si completarea corecti a etapei de planificare a SMSA - fisa produs,
10.4. . . . . . . . Evaluare
. diagrama de flux tehnologic, analiza etapelor fluxului tehnologic, identificarea . 80%
Proiect proiect

10.5 Standard minim de performanta

Capacitatea de a intocmi si completa conform unei situatii date documentatia minimali a procesului de proiectare a SMSA.

Titular
Zdremtan Monica

Asistent DIRECTOR DEPARTAMENT DECAN

Zdremtan Monica Conf.dr.ing. Lungu Monica Conf.univ.dr.ing. Virgiliu Gheorghe Calin CIUTINA






