1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
Securitatea Alimentelor

Anul universitar 2025-2026

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Facultatea de Biologie si Geologie

1.3. Departamentul

De Biologie moleculara si biotehnologie

1.4. Domeniul de studii

Stiinte ingineresti aplicate

1.5. Ciclul de studii

Licentd, 4 ani

1.6. Programul de studii / Calificarea

Biotehnologii industriale/Inginer

1.7. Forma de Invatamant

Cu frecventa

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Securitatea Alimentelor Codul disciplinei | BLR3606

2.2. Titularul activitatilor de curs Lect. Dr. Bianca Moldovan

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Lect. Dr. Bianca Moldovan

2.4. Anul de studiu | III | 2.5.Semestrul | 6 2.6. Tipul C | 2.7.Regimul disciplinei | optional
de evaluare

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect 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 pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) o6r9e
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 26
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat (consiliere profesionala) 9
Examindri 3
Alte activitati 6
3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Nu e cazul

4.2. de competente

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la compozitia chimica a alimentelor, notiuni de
microbiologie, tehnologia de obtinere a produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

electronic

inchise

e Nu va fi acceptata intdrzierea
e Studentii vor avea la dispozitie suportul de curs in format

e Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile

e Este necesara o sala cu videoproiector

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

e Prezenta la seminar/laborator este obligatorie in
proportie de minim 80%




e Predarea temei de casa se va face cel tarziu in cadrul
urmatoarei sedinte de seminar/laborator.

e Pentru predarea temei/referatului de laborator cu
intarziere se penalizeaza cu 0,5 puncte/zi

e Studentii se vor prezenta la seminar/laborator cu
telefoanele mobile inchise

6. Competentele specifice acumulate?

Competente profesionale/esentiale

Definirea notiunilor, conceptelor, teoriilor si modelelor de baza din domeniul biotehnologiei si
chimiei alimentare si utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala

Identificarea terminologiei de specialitate cu privire la siguranta alimentelor, standardele si bunele
practici de igiena a produselor alimentare in vederea colaborarii si cooperarii cu institutiile responsabile
in domeniul calitatii si sigurantei alimentare.

Selectionarea unor metode si criterii adecvate pentru evaluarea principalilor factori de risc biotici si
abiotici care pot afecta calitatea alimentelor si sanatatea publica

Utilizarea cunostintelor de baza din domeniul chimiei, biochimiei si biotehnologiei pentru explicarea
fenomenelor si proceselor din industria alimentara si biotehnologii

Identificarea problemelor specifice sigurantei alimentare si a responsabilitatilor aferente rezolvarii
acestora

Monitorizarea proceselor specifice industriei alimentare si biotehnologiilor, identificarea punctelor
critice si rezolvarea problemelor in conditii de asistenta calificata

Compete
nte
transver

Executarea sarcinilor solicitate Tn intervalul de timp precizat, cu respectarea normelor de etica
profesionald

Stimularea comunicarii interpersonale si a muncii in echipa.

Informarea si documentarea permanentd in domeniul de activitate

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

e Cunoasterea si intelegerea conceptelor privitoare la structura, reactivitatea,

7.1 Obiectivul general al interactiunea si functionalitatea principalelor componente ale alimentelor si a

disciplinei

masurilor de siguranta si securitatea alimentara pe lantul alimentar, In vederea
realizarii de produse alimentare sigure.

7.2 Obiectivele specifice

e Dobandirea cunostintelor necesare utilizarii proprietatilor functionale ale
principalelor macrocomponente alimentare, precum si a principalelor
interactiuni dintre acestea in vederea obtinerii de produse alimentare sigure si
evaluarii riscurilor de contaminare

¢ Identificarea principalelor modificari structurale survenite la nivelul
macrocomponentelor alimentare in timpul stocarii si procesarii acestora.

e Dobandirea unor cunostint e teoretice legate de procedurile generale,
operationale si auxiliare aplicabile in activitati care vizeaza produsele
alimentare in conditii de siguranta

e Dobandirea cunostintelor necesare identificarii pericolelor de a lungul
etapelor lantul alimentar.

e Dobandirea de deprinderi practice referitoare la rezolvarea unor probleme de
utilizare a echipamentelor, de efectuare a unor determinari, intocmirea
rapoartelor de Incercare conform standardelor nationale si internationale.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

1Se poate opta pentru competente sau pentru rezultatele invatirii, respectiv pentru ambele. In cazul in care
se alege o singura variantd, se va sterge tabelul aferent celeilalte optiuni, iar optiunea pastrata va fi
numerotatd cu 6.




8.1.1. Definitia sigurantei alimentare; Reglementari si
standarde privind siguranta alimentelor; ISO 22000 si
HACCP

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.2. Furnizarea de alimente sigure; Boli transmise
prin alimente si prevenirea acestora; Practici cheie
pentru asigurarea sigurantei alimentare

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.3. Evaluarea riscurilor alimentare, Alimente cu risc
ridicat si scazut. Alterarea, impurificarea, degradarea si
insalubrizrea alimentelor. Prevenirea contaminarii
alimentelor.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.4. Rolul conservarii alimentelor in securitatea
alimentara. Metode de conservare: tratament termic,
deshidratare, sarare, liofilizare, tratamnte chimice

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.5. Riscuri biologice. microorganisme patogene in
alimente: virusi, bacterii, paraziti, fungi. Prioni:
Encefalopatia spongiforma bovina (ESB)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.6. Boli transmise prin alimente contaminate cu
microorganisme patogene. Simptomele consumului de
alimente contaminate. Controlul riscurilor prin
tratamente termice sau chimice.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.7. Riscuri fizice si chimice; Substante potential
nocive continute in mod natural de alimente. Toxine
naturale

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.8. Contaminanti chimici in alimente: Aditivi
alimentari, Medicamente, hormoni si antibiotice

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.9. Contaminanti chimici in alimente: pesticide,
alergeni. Alergii si intolerante alimentare. Legislatia
privind marcarea alimentelor alergene.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.10. Riscuri chimice si fizice ca rezultat al procesarii
stocdrii si prepararii alimentelor. Incalzire, reincalzire,
racire, refrigerare, dezghetarea

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.11. Manipularea alimentelor. Contaminarea
alimentelor in timpul manipularii. Responsabilitatile
manipulatorilor de alimente. Igiena personala.
Echipamente de protectie. Stari de boala care pot
contamina alimentele. Masuri de contracarare a
riscurilor.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.12. Controlul aprovizionadrii si a livrarii produselor
alimentare. Termene de valabilitate. Rotatia stocurilor.
Parametrii de temperatura pentru stocarea optima in
functie de tipul alimentului.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.13. Materiale adecvate pentru ambalarea si stocarea
alimentelor. Inscriptii si etichete alimentare

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.14.. Igienizare 1n unitati alimentare. Standarde de
salubritate pentru echipamente alimentare. Substante
dezinfectante. Curatenia si dezinfectia spatiilor de
depozitare. Deratizarea. Dezinsectia.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

Bibliografie
1. Suportde curs

2. Muresan C, Marc R,, Siguranta alimentara-trecut si prezent, 2021, Editura Risoprint Cluj Napoca
3. Banu, C, col, Suveranitate, securitate si siguranta alimentard, 2009, Editura ASAB, Bucuresti
4. Schmidt R.H., Rodrick G.E., Food Safety Handbook, 2003, Wiley-Interscience, New Jersey




8.2 Seminar Metode de predare Observatii

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea,
Lucru n echip3, Studiul de caz

Pentru eficientizare,
seminarul este organizat in 7
sedinte a cate 4 ore.

Studii de caz, Analiza standarde de calitate in siguranta
alimentelor. Prezentari referate individuale

Bibliografie
1. Fisedelucru
2. Suportde curs

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

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si din USA, este cu informatie adusa la zi si tine
cont de niveluri diferite de pregdtire
Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina Securitatea

Alimentelor studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu competentele din Suplimentul la
diploma si calificarile din ANC.

10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare din nota
finala
Corectitudinea raspunsurilor - Colocviu- scris - accesul este conditionat
insusirea si intelegerea corecta a de prezenta la seminarii.
problematicii tratate la curs Intentia de frauda se pedepseste cu
10.4 Curs eliminarea din examen. 60 %

Frauda la evaluare se pedepseste prin
exmatriculare conform regulamentului
ECST al UBB

Referat de specialitate
10.5

i 0,
Seminar/laborator Prezentare portofoliu 40 %

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea a minim 50% din informatia prezentata la curs si seminar.
e Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri si realizarea portofoliului

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)
Nu se aplica

Data completarii: Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
12.02.2025
Lect. Dr. Bianca Moldovan Lect. Dr. Bianca Moldovan

Data avizarii in departament:

01.04.2025 Semnatura directorului de departament

Conf. dr. Beatrice Kelemen



