1. DATE DESPRE PROGRAM

FISA DISCIPLINEI
ANUL UNIVERSITAR
2024 - 2025

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA DE MEDICINA SI FARMACIE DIN CRAIOVA
1.2 Facultatea ASISTENTA MEDICALA

1.3 Departamentul 2

1.4 Domeniul de studii SANATATE

1.5 Ciclul de studii LICENTA

1.6 Programul de studii/Calificarea NUTRITIE SI DIETETICA

2. DATE DESPRE DISCIPLINA

2.1 Denumirea disciplinei

IGIENA ALIMENTATIEI SI SIGURANTA ALIMENTULUI

2.2. Codul disciplinei

ND2204

2.3 Titularul activitatilor de curs

Tutulescu Felicia

2.4 Titularul activitatilor de seminar

Rednic Toana

2.5. Gradul didactic

Profesor universitar
Asistent universitar

2.6. Incadrarea (norma de bazi/asociat)

Asociat

2.7. Anul de studiu IT | 2.8. Semestrul IT | 2.9. Tipul disciplinei DS | 2.10. Regimul disciplinei DO
(continut) (obligativitate)

3. TIMPUL TOTAL ESTIMAT (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numir de ore pe saptaimana 5 din care: 3.2 curs 2 | 3.3 seminar/laborator 2

3.4 Total ore din planul de invatamant 56 | din care: 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laborator 28

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 24

Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15

Tutoriat -

Examindri 4

Alte activitati...consultatii, cercuri studentesti 1

3.7 Total ore studiu individual 69
3.9 Total ore pe semestru 125
3.10 Numarul de credite 5

4. PRECONDITII (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Studentii trebuie s aiba cunostinte de microbiologie, biochimie, igiend

4.2 de competente -

5. CONDITII (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Sala de curs cu mijloace de proiectare / mediu online.

5.2. de desfasurare a

seminarului/laboratorului halatului, bonetei si eventual a méanusilor de unicé folosinta

Pregatirea in prealabil, prin studiu individual a laboratorului, purtarea obligatorie a

6. COMPETENTELE SPECIFICE ACUMULATE

COMPETENTE
PROFESIONALE

CP - Interpretarea terminologiei de specialitate cu privire la calitatea, standardele si igiena produselor alimentare
in vederea colaborarii si cooperarii cu institutiile cu responsabilitati in domeniul calitétii si sigurantei alimentare




CT1. Autonomie si responsabilitate

interesati de dezvoltatea comunitatii
. sd cunoasca, sa respecte si sa contribuie la dezvoltarea valorilor morale si a eticii profesionale

€1

CT2. Interactiune sociala
e  sdarecunoasca si sa aiba respect pentru diversitate i multiculturalitate
sd aiba sau sa invete sa-si dezvolte abilitatile de lucru in echipa

sd se implice in actiuni de voluntariat, sa cunoasca problemele esentiale ale comunitatii

CT3. Dezvoltare personala si profesionala
. sd aiba deschiderea catre invatarea pe tot parcursul vietii
. sd constientizeze necesitatea studiului individual ca baza a autonomiei personale si a dezvoltarii
profesionale
. sd valorifice optim si creativ propriul potential 1n activitatile colective
. sa stie sa utilizeze tehnologia informatiei i comunicarii

COMPETENTE TRANSVERSALE

. dobandirea de repere morale, formarea unor atitudini profesionale si civice, care sa permita studentilor sa
fie corecti, onesti, neconflictuali, cooperanti, intelegatori in fata suferintei, disponibili sa ajute oamenii,

. sd Invete sd recunoasca o problema atunci cand se iveste si sa ofere solutii responsabile pentru rezolvarea

[ ]
e  sacomunice oral §i in scris cerintele, modalitatea de lucru, rezultatele obtinute, sa se consulte cu echipa
[ ]

7. OBIECTIVELE DISCIPLINEI (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Obiective generale; la finalizarea disciplinei studentul(a) va fi capabil(a):

internationale

= sd cunoascd notiunile specifice igienei si sigurantei alimentare,
aprofundarea regulilor de igiend din cadrul UE si a regulilor

7.2 Obiectivele specifice Obiective specifice; 1a finalizarea disciplinei studentul(a) va fi capabil(a):

parametrilor de sigurantd alimentara

proceselor de obtinere a alimentelor

= sd cunoasca indicatorii igenico-sanitari ai alimentelor precum si a

= i stdpaneasca notiunile specifice igienei mediului, a personalului si a

8. CONTINUTURI

8.1 Curs (unitati de continut)

Nr.

Q
=
(¢]

1. Introducere in igiena alimentara: definitia igienei, evolutia igienei alimentare

2. Surse de contaminare a alimentelor

3. Reguli de igiena in procesarea alimentelor: managementul riscului si sistemul HACCP

4. Reguli internationale de igiena, reguli europene de igiena, reguli nationale de igiend

5. Igiena personalului din industria alimentard: surse de contaminare si evaluarea riscului, reguli in igiena
personalului, controlul contamindrii personalului

NN

6. Igiena suprafetelor din industria alimentara: surse de contaminare si evaluarea riscului

7. Metode de curatare si dezinfectie in industria alimentara

8. Securitatea si siguranta alimentara

9. Substante toxice care se gasesc in mod natural in materia prima

10. Produsi toxici care se formeaza in timpul procesarii materiei prime

11. Toxicitatea aditivilor utilizati in industria alimentara

12. Contaminarea alimentelor cu microorganisme patogene

13. Contaminarea alimentelor cu micotoxine si pesticide

14. Contaminarea alimentelor cu reziduuri de medicamente veterinare si metale grele

NINNNINININN (N

8.2 Lucrari practice (subiecte/teme)

Z
5

ore

1. Norme de protectia muncii in laboratorul de igiena

2.Sistemul HACCP 1n industria alimentara, exemplificari pe diferite ramuri ale industriei alimentare

3.Protocoale si strategii de monitorizare/esantionare pentru detectarea contaminarii suprafetelor

4.Testarea curateniei suprafetelor din industria alimentara

5.Igiena apei utilizatd in industria alimentara

6.Igiena aerului — testarea gradului de contaminare a aerului

7.1giena utilajelor si a ustensilelor utilizate in industria alimentara

8.Igiena personalului: determindri privind gradul de contaminare a personalului

NN NN NINNN
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9.1zolarea si identificarea microoganismelor prezente in alimente

10.Determinarea nitritilor si nitratilor din apa

11.Determinarea nitritilor si nitratilor din produse vegetale

12.Determinarea micotoxinelor din produse de origine vegetala

13.Determinarea reziduurilor de pesticide din produsele de origine vegatala

14 Verificarea cunostintelor

NINNN NN

BIBLIOGRAFIE
1. Berila L., Prejbeanu 1., Olteanu 1. 2002. Igiena unitatilor industriale alimentare, EUCraiova

2. Forsythe S.J., Hayes P.R. 2006. Food Hygiene, Microbiology and HACCP,Third Edition, C.H.I.P.S.10777

Mazoch Road Weimar, Texas 78962

3. Lelieveld H.L.M. 2005. Handbook of Hygiene Control in Food Industry, C.H.I.P.S.10777 Mazoch Road

Weimar, Texas 78962

4. *** Colectia de standarde din domeniul reglementat

5. *** Regulamentele EU din domeniu
6. Tutulescu Felicia — Suport curs Igiena intreprinderilor agroalimentare.

9. COROBORAREA CONTINUTURILOR DISCIPLINEI CU ASTEPTARILE REPREZENTANTILOR
COMUNITATII EPISTEMICE, ASOCIATIILOR PROFESIONALE SI ANGAJATORI REPREZENTATIVI DIN
DOMENIUL AFERENT PROGRAMULUI

= Disciplina Igiena alimentatiei si siguranta alimentului este o disciplina de specialitate care pregateste
studentii pentru intelegerea importantei igienei in industria alimentara astfel incit sd poata estima corect
riscurile la care se expun consumatorii prin nerespectarea regulilor privind igiena in industria alimentara

10. REPERE METODOLOGICE

Forme de activitate

Tehnici de predare / invatare, materiale, resurse: expunere, curs interactiv, lucru in grup,
invitare prin probleme/proiecte etc.
in cazul aparitiei unor situatii speciale (stari de alertd, stari de urgents, alte tipuri de situatii
care limiteaza prezenta fizica a persoanelor), activitatea teoretica si practica se poate desfasura
si online, foflosind platforme informatice agreate de catre facultate/ univerasitate. Procesul
educational online va fi adaptat corespunzator pentru a asigura indeplinirea tuturor
obiectivelor si insugirea competentelor si abilitatilor prevazute in fisa disciplinei

Curs

point, filme

Se folosesc urmatoarele metode combinate: prelegerea, dezbaterea, prezentare power-

Lucrari practice

Se folosesc urmatoarele metode combinate: aplicatii practice, studiu de caz, proiecte, filme

Studiu individual

Inaintea fiecarui curs si a fiecarei lucrari practice

11. PROGRAM DE RECUPERARE

Nr. absente Programarea

care se pot | Locul desfasurarii Perioada Responsabil temelor
Recuperari recupera
absente Laboratorul < letlr{1av Toate cadrele . .

2 T saptdmana a . . Cronologic, 2 teme/zi
disciplinei . didactice
semestrului

Program de Laboratorul
consul@;u/ ) 2 f)reA/ ) disciplinei Saptamanal Titular curs Tema din sapta}mana
cerc stiintific saptamana respectiva
studentesc
Program Laboratorul
pentru B § 2 f)reA/ § disciplinei Saptamanal Titular curs Tema din séptglmﬁna
studentii slab saptdmana respectiva
pregatiti
12. EVALUARE
Tip de Forme de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
activitate finala
Curs Evaluare formativd prin sondaj in timpul | Examen scris/ sistem grild cu | 60%

semestrului ajutorul platformei

Sumativa in timpul examenului informatice in varianta online
Lucriri Formativa prin sondaj in timpul semestrului Examen oral /cu ajutorul 25%
practice Periodica in timpul semestrului, platformei video in varianta




Sumativa in in ultima sdptamana a semestrului online
e o . - .| Test grila cu verificarea
Verificarile O evaluare a cunostintelor de etapa de tip &r . . N
. e o U cunostintelor din materia de 10%
periodice sumativ in timpul semestrului ours
Evaluare activitatii individuale 5%
minim  50% la
. < fiecare
Standard minim de performanta <
’ componenta a
evaludrii

13. PROGRAME DE ORIENTARE SI CONSILIERE PROFESIONALA

Programe de orientare si consiliere profesionala (2 ore/luni)

Programare ore

Locul desfasurarii

Responsabil

Ultima zi de vineri a fiecarei luni

Laboratorul disciplinei

Prof.univ. dr.Tutulescu Felicia

Data avizérii in departament: 07.11.2024

Director de departament,
Prof. univ. Dr. Catilina Gabriela
PISOSCHI

Coordonator program de studii,
Prof. univ. Dr. Dana-Maria
ALBULESCU

Responsabil disciplina,
Prof. univ. dr. Felicia
TUTULESCU




