1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant
superior

UNIVERSITATEA BABES-BOLYAI CLUJ-NAPOCA

1.2 Facultatea

CHIMIE SI INGINERIE CHIMICA

1.3 Departamentul CHIMIE
1.4 Domeniul de studii CHIMIE
1.5 Ciclul de studii Masterat

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Procesarea si controlul alimentelor (PCA)
Master Degree

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Controlul alimentelor — standarde de calitate si legislatie specifica
CMR 6325

2.2 Titularul activitatilor de curs Lect. dr. Augustin Catalin MOT

2.3 Titularul activitatilor de seminar Lect. dr. Augustin Catalin MOT

2.4 Anul de studiu | IT [2.5 Semestrul |4  [2.6. Tipul de evaluare] E [ 2.7 Regimul disciplinei| Op

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

3.1 Numar de ore pe saptimana 4 Din care: 3.2 curs | 2 3.3 seminar/laborator | 2
3.4 Total ore din planul de invatdmant| 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 30
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 14
Tutoriat 7
Examinari 3
Alte activitati: Nu este cazul 0
3.7 Total ore studiu individual 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 este cazul

4.2 de competente

¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a
cursului

* Este necesard o sala echipata cu videoproiector

* Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile Tnchise
e Nu va fi acceptata intarzierea

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

e Studentul trebuie sd cunoasca principiul lucrarilor de laborator sau
seminariilor si sd aiba conspectata lucrarea de laborator care urmeaza
sa o efectueze




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

* Studentii se vor prezenta 1n laborator cu halat, manusi, carpa de
laborator.

* Studentii nu vor lasa nesupravegheata o instalatie in functiune

¢ Este interzis accesul cu mancare in laborator

6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

C4 Identificarea, descrierea si utilizarea tehnicilor moderne de controlul fabricatiei si stabilirea
calitatii produselor alimentare.

C4.1 Identificarea si descrirea tehnicilor moderne si cadrului legislativ de caracterizare si
analiza din domeniul chimiei alimentare.

C4.2 Selectarea si utilizarea tehnicilor moderne standardizate de caracterizare si analiza pentru
identificarea principalelor componente ale alimentelor.

C4.3 Selectarea si utilizarea celor mai adecvate tehnici de caracterizare si analiza pentru
rezolvarea unor probleme teoretice $i practice noi.

C4.4 Efectuarea analizelor si interpretarea corecta a rezultatelor obtinute.

C4.5 Elaborarea unui set de protocoale experimentale adecvate pentru rezolvarea unor noi
probleme tehnologice sau de cercetare specifice domeniului.

Competente

transversale

CT1 Executarea cu independenta a sarcinilor profesionale complexe, cu respectarea normelor
de etica profesionald si de conduitd morala, urmand un plan de lucru propriu si propunand
solutii inovative problemelor specifice aparute

CT?2 Planificarea, monitorizarea i asumarea sarcinilor profesionale ale unui grup/grupuri
profesional(e) subordonate. Demonstrarea capacitatii de coordonare a activitatii, gandire
analitica, adaptabilitate si flexibilitate, colaborare cu membrii echipei

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al * Familarizarea studentilor cu cadul legislativ specific si importanta

disciplinei

acestuia pentru controlul calitatii si securitatii alimentelor si
semipreparatelor alimentare. Cursul si lucrarile de laborator/seminar
permit studentilor sa cunoasca metodele standardizate pentru analiza
chimica, sa cunoascd principiul acestor metode si legdtura cu cadrul
legislativ specific.

7.2 Obiectivele specifice * Familiarizarea studentilor cu notiunile de baza privind cadrul legislativ

specific cu privire la controlul si securitatea alimentelor si
semipreparatelor.

* Dobandirea de cunostiinte de catre studenti privind metodele
standardizate pentru controlul calitatii si securitatii alimentelor

e Familiarizarea masternazilor cu metodele multinstrumentale moderne
pentru controlul originii §i autencicitatii alimentelor si bauturilor.

e Dobandirea de cunostiinte de catre studenti privind normele legale cu
privire la managementul calitatii pentru produsele alimenatre.

* Dobandirea de cunostiinte in domeniul standardelor ISO si codurilor de
buna practica cu privire la securitatea alimentelor.

* Dobandirea de cunostiinte de catre studenti in domeniul metodelor
standardizate pentru analiza alimentelor de bazd si procedurilor de




evaluare a conformitatii produselor alimentare

* Familiarizarea studentilor privind performantele analitice ale metodelor
standardizate pentru controlul calitatii alimentelor

e Dezvoltarea aptitudinilor practice a studentilor in elaborarea si aplicarea
unui cod de bund practicd pentru controlul calitatii si securitatii

alimentelor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
8.1.1 Standardizare, certificare si legislatie in controlul s§i procesarea | Prelegerea; 2 ore
alimentelor — terminologie, exemple si clasificare. Standardizarea si | Explicatia;
rolul acesteia 1n industria agro-alimentara. Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.2. Obiectivele si avantajele standardizarii. Standarde nationale si | Prelegerea; 2 ore
internationale pentru produsele si procedeele principale din industria | Explicatia;
agro-alimenatra. Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.3. Standardul ISO 22000:2005 si sistemul de analiza a riscurilor in | Prelegerea; 2 ore
punctele critice de control privind siguranta produselor alimentare | Explicatia;
(HACCP). Principiile si planuri tipice pentru aplicarea HACCP. Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.4. Elaborarea documentatiei si auditului conform sistemului | Prelegerea; 2 ore
HACCP. Audit extern si intern in controlul alimentelor. Explicatia;

Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.5. Structura si istoric al comisiei Codex Alimenatrius. Cautarea in | Prelegerea; 2 ore
baza de date Codex si prezentarea unui document Codex. Elaborarea | Explicatia;
unui standard al comisie Codex Alimentarius Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.6. Coduri de bune practice pentru siguranta alimentelor: procedurile | Prelegerea; 2 ore
standard pentru igeinizare (GHP), bune practici de fabricatie pentru | Explicatia;
produsele alimentare (GMP). Conversatia;

Descrierea;

Problematizarea
8.1.7. Asigurarea calitatii in lantul agroalimentar. Sisteme de calitate Prelegerea; 2 ore
pentru produsele alimentare de origine animala. Sisteme de calitate Explicatia;
pentru produsele alimentara de origine vegetald. Controlul pesticidelor | Conversatia;
si a compusilor endogeni Descrierea;

Problematizarea
8.1.8. Managementul calitatii alimentelor. Controlul Si analiza | Prelegerea; 2 ore
riscurilor in securitatea alimentelor. Riscuri si biosecuritate. Metode de | Explicatia;
imbunatatirea calitatii produselor alimenatre si diminuarea riscurilor in | Conversatia;




siguranta alimentara Descrierea;
Problematizarea
8.1.9. Standarde si legislatie privind formularea produselor alimenatre | Prelegerea; 2 ore
comerciale, etichetarea nutritionald, prezentarea, dezvoltarea | Explicatia;
ambalajelor, publicitate si design-ul produselor alimentare comerciale. | Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea
8.1.10. Proceduri de evaluare a conformitatii produselor alimentare. | Prelegerea; 2 ore
Controlul managerial intern. Protectia si drepturile consumatorului. | Explicatia;
Cadrul legislativ european si national cu privire la protectia | Conversatia;
consumatorilor Descrierea;
Problematizarea
8.1.11. Trasabilitatea in lantul agroalimentar. Bune practici privind | Prelegerea; 2 ore
monitorizarea originii materialelor prime i istoria procesarii produsului | Explicatia;
Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea
8.1.12. Cadru legislativ privind autentificarea si falsificarea | Prelegerea; 2 ore
alimentelor. Tehnici de analize cromatografice, spectroscopice si | Explicatia;
chemometrice pentru autentificarea si falsificarea alimentelor Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea
8.1.13. Cadru legislativ privind produse alimentare traditionale | Prelegerea; 2 ore
originale. Atestarea produselor traditionale. Produse cu indicatie | Explicatia;
geografica controlata. Produse organice si produse bio. Conversatia;
Descrierea;
Problematizarea
8.1.14. Consecite legale privind adulterarea alimentelor. Pedepse | Prelegerea; 2 ore
legislative pentru abaterile de la normele legale n vigoare cu privire la | Explicatia;
calitatea §i siguranta alimentelor. Incidente marcante cu privire la | Conversatia;
securitatea alimentelor. Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie

1. Luning P.A., W.J.Marcelis, W.M.F.Jongen, 2002, Food Quality management, a techno-managerial

approach, Wageningen Pres

2. Banu, L si col. 2007, Tratat de inginerie alimentara, Ed. AGIR, Bucuresti

1. Banu C. et. al., 2003. Principii de drept alimentar, Editura Agir, Bucuresti

8.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii

8.2.1. Prezetarea tematicii. Protectia muncii. Experimentul;Explicatia; | 2 ore

Obligatiile studentului: lectura referat de protectia muncii. Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.2. Standardizarea metodelor pentru evaluarea capacitatii Experimentul;Explicatia; | 2 ore

antioxidante. Metoda TEAC. Conversatia; Descrierea;

Obligatiile studentului: lectura referat, Intocmire referat. Problematizarea

8.2.3. Metode standardizate pentru analiza senzoriald. Testul duo- | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

trio si testul doi din cinci. Conversatia; Descrierea;

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat. Problematizarea

8.2.4. Metode standardizate pentru analiza senzoriald. Testul de | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

comparatie prin perechi si testul triunghiului.
Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

Conversatia; Descrierea;
Problematizarea




8.2.5. Aplicare SR 13423:1999 si SR 13424:1999. Preparate | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

enzimatice pentru industria alimentara. Peroxidaza si papaina. | Conversatia; Descrierea;

Determinarea activitafii enzimatice Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

8.2.6. Aplicare SR EN 1786:2003 Produse alimentare. | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

Determinarea iradierii la alimente care contin oase. Metoda prin | Conversatia; Descrierea;

spectroscopie RES Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, Intocmire referat.

8.2.7. SR EN ISO 22000:2005 - Sisteme de management al | Lucru individual; 2 ore

sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul Experimeptul;

alimentar conversatia,
Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

8.2.8. Standarde ICS 67.080.10 - Fructe si produse derivate Experimentul;Explicatia; | 2 ore
Conversatia; Descrierea;

Obligatiile studentului: lectura referat, Intocmire referat. Problematizarea

8.2.9. SR EN ISO 23275-2:2009 Grasimi si uleiuri de origine | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

animala si vegetald. Echivalenti de unt de cacao in untul de cacao | Conversatia; Descrierea;

si in ciocolata de menaj. Partea 2: Cuantificarea echivalentilor de Problematizarea

unt de cacao

Obligatiile studentului: lectura referat, Intocmire referat.

8.2.10. SR ISO 8128-2:2007 Suc de mere, concentrate din suc de | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

mere si bauturi ce contin suc de mere. Determinarea continutului | Conversatia; Descrierea;

de patulina. Partea 2: Metoda prin cromatografie in strat subtire | Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, Intocmire referat.

8.2.11. Aplicare SR 13531:2008 Produse alimentare. | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

Determinarea indicelui de peroxid Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

8.2.12. SR EN 1230-2:2010 - Hartie si carton destinate sa intre in | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

contact cu produsele alimentare. Analizd senzoriald. Partea 2: | Conversatia; Descrierea;

Aromi eliberati (contaminare) Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

8.2.13, SR EN 12041:2015 Masini pentru industria alimentard. | Experimentul;Explicatia; | 2 ore

Masini pentru modulare aluat. Cerinte de securitate si igien Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Obligatiile studentului: lectura referat, intocmire referat.

8.2.14. Test laborator - test final Experimentul;Explicatia; | 2 ore

Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie

1. “Analiza instrumentalia — lucrari practice”, T. Frentiu, A. Mot, E. Covaci, Editura Presa Universitara,

2019. (Biblioteca Facultaii de Chimie)

2. Horia Dumitrescu, Constantin Milu, Catalin Dumitrescu, Ariadna Bordeianu, Controlul fizico-chimic al

alimentelor, Ed. Medicala, Bucuresti, 1997




| 3. Referate existente in laborator. Carte tehnica instrumente.

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

» Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in
disciplina Controlul alimentelor — standarde de calitate si legislatie specifica studentii
dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu competentele partiale cerute
pentru ocupatiile posibile prevazute in Grila 1 — RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3

Pondere din
nota finala

10.4 Curs Corectitudinea raspunsurilor — Examen scris — accesul la examen 80 %
insugirea si Intelegerea corecta a este conditionat de obtinerea notei
problematicii tratate la curs minime 5 la colocviul de laborator si

de prezenta la seminarii si
laboratoare in proportie de 90%.
Intentia de frauda la examen se
pedepseste cu eliminarea din
examen. Frauda la examen se
pedepseste  prin  exmatriculare
conform regulamentului ECST al
UBB

10.5 Seminar | Corectitudinea raspunsurilor — 20 %
/laborator insusirea si Intelegerea corecta a Test de laborator

problematicii tratate la seminar
Activitatea desfasurata in laborator
Calitatea referatelor pregatite

10.6 Standard minim de performanta

Nota 5 (cinci) atat la examen conform baremului cat si media finala.

Cunoasterea aspectelor concrete legate de legislatia specifica referitoare la control alimentelor;
abilitatea de a evalua caracteristicile de performantele ale unei metode standardizate pentru controlul
alimentelor si alegerea corecta a metodei de control.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
14.04.2023 Lect. Dr. Augustin C. MOT Lect. Dr. Augustin C. MOT
///j & ///\ 128
) |
U U
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Acad. Prof. Dr. Cristian Silvestru

04.05.2023
Y7




