TRASABILITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii v

Semestrul 8

Regimul disciplinei Disciplina optionala de

domeniu

Numarul total de ore pe sdptdménd Curs — 1 ore; Laborator- 1
ore;

Numarul total de ore conform planului de invdtdmdnt Curs — 12 ore; Laborator 12
ore

Numdrul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivul general al disciplinei - Diversificarea si aprofundarea cunostintelor teoretice si practice
referitoare la notiunile necesare pentru desfdsurarea unei activitati de proiectare si implementare a
sistemelor de trasabilitate. Tnsusirea reglementarilor necesare pentru instituirea sistemului
trasabilitatii Tn sistemul agroalimentar; Elaborarea procedurilor de trasabilitate specifice sectorului
alimentar.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Notiuni introductive

Capitolul 1 - Trasabilitatea produselor alimentare — cerinta pentru certificarea calitatii produselor si
serviciilor. Termeni si definitii. Principiile pentru proiectarea si implementarea unui sistem de
trasabilitate a alimentelor

Capitolul 2 - Cerintele de baza pentru proiectarea si implementarea unui sistem de trasabilitate
necesar asigurarii unui management eficient al sigurantei alimentelor. Domeniile de aplicare a
trasabilitatii. Obiectivele trasabilitatii produselor alimentare. Caracteristicile sistemelor de
trasabilitate

Capitolul 3 - Metode de proiectare a trasabilitatii produselor alimentare.

Capitolul 4 - Implementarea in productie a sistemelor de trasabilitate a alimentelor

Capitolul 5 - Audituri interne si analize Tn vederea verificarii modalitatilor de implementare a
sistemelor de trasabilitate Tn productie

Capitolul 6 - Sistemul de trasabilitate in unitatile de procesare a produselor alimentare

Capitolul 7 - Trasabilitatea carnii si a produselor din carne

Capitolul 8 - Trasabilitatea laptelui si a produselor din lapte

Capitolul 9 - Trasabilitatea altor produse alimentare

Capitolul 10 - Trasabilitatea si managementul lantului de aprovizionare-livrare

Capitolul 11 - Trasabilitatea preparatelor destinate alimentatiei umane produse din organisme
modificate genetic
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N



Capitolul 12 - Reglementari necesare pentru instituirea sistemului trasabilitatii in sistemul 0,5
agroalimentar.

Nr. ore
SEMINAR S
Notiuni introductive - Masuri de protectie a muncii in laborator 0,5
1. Modalitati de implementare a sistemului trasabilitatii in industria alimentara. Studiu de caz 2
2. Elaborarea documentelor pentru evidenta inregistrarilor in vederea aplicarii sistemului 1
trasabilitatii. Studiu de caz
3. Instituirea modalitatilor de control si stabilirea responsabilitatilor in vederea aplicarii sistemului 1,5
trasabilitatii. Studiu de caz
4. Metode fizico-chimice de analiza a trasabilitatii produselor alimentare. Rezonanta magnetica 3
nucleara. Metoda de spectrometrie de masa a raportului isotopic. Cromatografie schimbatoare de
ioni/spectrometrie de adsorbtie atomica
5. Metode spectroscopice. Spectroscopia IR mijlocie si apropiata. Nasul electronic cuplat cu 2
spectrometria de masa
6. Metode moleculare biologice. Electroforeza in gradient de gel denaturant (DGGE) si de 2
caracterizare a polimorfismului ADN. Denaturarea cromatografica in faza lichidd de Tnalta
performanta (DHPLC)
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EVALUARE
Curs Frecventa la toate Evaluare sumativa 60
cursurile; prin forma de
Gradul de insusire a verificare - colocviu
informatiilor prezentate
Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate;
Promovarea examinarii
finale cu minimum - nota
5.
Laborator Capacitatea de a aplicain | Verificarea temelor 40
practicad cunostintele de cas3, referatelor,
insusite eseurilor, studiilor de
caz.
Sustinere - Referat

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr.dr. Malos luliu Gabriel
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Sef lucr.dr. Malos luliu Gabriel



