BIOSECURITATEA $I ASIGURAREA CALITATII PE FILIERA PRODUSELOR DE ORIGINE

VEGETALA
STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 3
Regimul disciplinei DA
Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—2ore; L—1ora
Numadrul total de ore conform planului de invdtdmdnt Curs—28 ore; L—14 ore
Numarul de credite transferabile 6

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Disciplina asigura cunostintele teoretice si practice privind biosecuritatea si asigurarea calitatii pe filiera
produselor de origine vegetala, utilizate in alimentatia animalelor de ferma si hrana oamenilor.
Parcurgerea aceste discipline asigura competente de lucru in orice unitate cu profil alimentar si poate
ocupa postul de inginer in domeniul tehnologiei de prelucrare si obtinere a produselor agroalimentare,
in domeniul expertizei si controlului produselor vegetale, consultant de specialitate pentru
imbunatatirea tehnologiilor de prelucrare a materiilor prime agroalimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Biosecuritatea pe filiera produselor de origine vegetala: definitie, importanta, 2
baza legislative a acestui concept.

Capitolul Il - Sisteme de calitate ce stau la baza obtinerii produselor vegetale destinate 2
consumului animal si uman.

Capitolul 11l - Legislatia privind biosecuritatea pe filiera produselor alimentare de origine 2
vegetala

Capitolul IV - Factori antinutritivi si agenti patogeni continuti de nutreturile de volum
utilizate Tn hrana rumegatoarelor.

Capitolul V - Factori antinutritivi si agenti patogeni continuti de materii prime cerealiere
utilizate Tn industria nutreturilor combinate. Modalitati de determinare calitativa si 2
cantitativa, acumularea lor in produsele alimentare de origine animala.

Capitolul VI - Factori antinutritivi si agenti patogeni continuti de materii prime proteice
vegetale utilizate in industria nutreturilor combinate. Modalitati de determinare 2
calitativa si cantitativa, acumularea lor in produsele alimentare de origine animala.
Capitolul VII - Factori antinutritivi si agenti patogeni continuti de subproduse ale
industriilor moraritului, amidonului, alcoolului etc. utilizate in industria nutreturilor
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combinate. Modalitati de determinare calitativa si cantitativa, acumularea lor in
produsele alimentare de origine animala.

Capitolul VIII - Trasabilitatea materiilor prime in industria nutreturilor combinate.
Controlul de calitate. Masuri pentru prevenirea contaminarii nutreturilor combinate cu )

factori antinutritivi si agenti patogeni.

Masuri pentru diminuarea transmiterii acestora in produsele alimentare.

Capitolul IX - Trasabilitatea pe filiera produselor alimentare de origine vegetala.
Urmarirea alimentelor pe filiera alimentara. Metode de combatere a agentilor patogeni 2
intalniti pe filiera produselor vegetale.




Capitolul X - Pericole de natura fizica, chimicd, microbiologica si biologica intalnite in 4
procesarea produselor alimentare de origine vegetala.

Capitolul XI - Metode de verificare si inlaturare a diferitelor pericole in functie de 4
tehnologia folosita si destinatia produselor finite.

Capitolul XIl - Organismele modificate genic de origine vegetala: definitie, legislatie,
metode de obtinere, utilizarea lor in obtinerea diferitelor produse aimentare, etichetare, 2
impact asupra societatii si consumatorului.

1. Analize de laborator pentru determinarea calitativa si cantitativd a factorilor
antinutritivi si a agentilor patogeni din produsele vegetale utilizate in alimentatia 2
animalelor si umana.

2. Norme si standarde de calitate pentru nutreturi si materii prime vegetale folosite in 1
alimentatia animalelor de ferma, alimentatia umana la nivel National, European si global.

3. Studiu de caz privind identificarea problemelor de siguranta alimentara in diferite
tehnologii de obtinere a produselor alimentare vegetale (bauturi alimentare, conserve, 3
morarit si panificatie)

4. Prevederile legislative ale EFSIS (European Food Safety and Inspection Service) 2
5. Dezvoltarea unui plan de securitate alimentara folosind ISO 22000. 4
6. Metode de combatere a agentilor patogeni intalniti pe filiera produselor vegetale )
folosite in alimentatia umana.
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Curs Gradul de insusire a Evaluare sumativa 70

informatiilor prezentate prin forma de

verificare (examen)
n sesiunea de

examene

Capacitatea de a utiliza Verificarea temelor 30

cunostintele asimilate de casa, referatelor,

eseurilor, studiilor de

caz.

Titularul activitatilor de curs: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela
Titularul activitatilor de lucrari practice: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela si S.L. dr. ing. NISTOR Lucica



