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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste: (1) cunoasterea si intelegerea de citre studenti a conceptelor,
teoriilor si metodelor de studiu specifice inocuitatii alimentelor, (2) intelegerea importantei
inocuitatii alimentelor in contextul general al asigurarii calitatii acestora si (3) utilizarea adecvata
a cunostintelor acumulate Tn comunicarea profesionald si implementarea sistemelor de gestionare
a sigurantei alimentare.

La lucrarile practice se urmareste sa dezvolte abilitati necesare pentru: (1) evaluarea inocuitatii
alimentelor de-a lungul lantului alimentar, (2) identificarea crizelor in ceea ce priveste siguranta
alimentara si protectia consumatorilor si (3) conceperea si implementarea planurilor de actiuni in
scopul de a reduce la minimum actiunea factorilor ce pot afecta inocuitatea alimentelor.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Notiuni generale privind inocuitatea alimentelor: Rolul alimentatiei in buna functionare a
organismului uman. Pericole biologice chimice si fizice din alimente.

Forme de raspuns ale organismului la actiunea pericolelor: Toxiinfectia alimentara,
intoxicatia alimentard si alergia alimentard. Alte afectiuni ce pot fi generate de consumul de
alimente (intoleranta alimentara, tulburari metabolice, idiosincrazia etc.). Afectiuni generate de
utilizarea defectuoasa a alimentelor.

Rolul materiilor prime 1n inocuitatea produselor alimentare: constituenti naturali,
contaminati si reziduuri.

Procesarea alimentelor - factor ce poate afecta inocuitatea produselor alimentare. Pericole
ce se pot forma consecutiv unor procese tehnologice; Noi tehnologii de procesare si impactul lor
asupra inocuitatii alimentelor.

»Agentii de imbunatatire a alimentelor” si impactul lor asupra inocuitatii: Aditivii
alimentari, substantele de aroma, enzimele alimentare, auxiliarii tehnologici, agentii de
fortificare.

Gestionarea factorilor care pot afecta inocuitatea alimentelor: Bunele practici si Sistemul
de management al sigurantei alimentelor.

Frauda alimentara si inocuitatea. Crizele in industria alimentara.

Lucrari practice

Organizarea activitatii de laborator (informarea studentilor asupra obiectivelor disciplinei,
competentelor vizate, metodelor de lucru abordate in laborator si a criteriilor si metodelor de
evaluare a activitatii desfasurate).




Caracterizarea pericolelor de alimente: pericole biologice, chimice si fizice.

Gestionarea problemelor de inocuitate in industria alimentara: Programele preliminarii
operationale (PRPO) si planul HACCP.

Gestionarea crizelor in industria alimentara: Planul de contingenta.
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Evaluare finala

cox g Procent din nota
Forme de evaluare Modalitati de evaluare <
finala
Examen Test scris 60%
Aprecierea activitatii 1n | Evaluare orala in timpul semestrului, 40%
timpul semestrului teste de verificare.
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