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FISA DISCIPLINEI

Trasabilitatea produselor alimentare

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina
Veterinara Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Trasabilitatea produselor alimentare
2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucrari dr. MALOS Iuliu Gabriel

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Sef lucrari dr. MALOS Iuliu Gabriel
laborator / proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 8 | 2.6 Tipul de C | 2.6 Regimul DS
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat

3.1 Numar total de ore pe | 4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect | 2
sdptamana

3.2 Numar total de ore | 48 | 3.2.1Curs 24 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect | 24
conform planului de

invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15

Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe

teren 10
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte activitati (vizite) 7

3.3 Total ore studiu individual 52

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numarul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de tehnologii de procesare a produselor alimentare

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind managementul,

marketingul in industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Tabla, videoproiector, calculator

5.2 de desfasurare a seminarului / Sala de laborator dotata corespunzator

laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

Explica principiile si importanta trasabilitatii in lantul agroalimentar.

Identificad etapele fluxului de productie si distributie care trebuie monitorizate pentru
asigurarea trasabilitatii.

Aplica metode si proceduri pentru colectarea, inregistrarea si gestionarea datelor privind
originea si circulatia produselor alimentare.

Utilizeaza sisteme informatice si baze de date pentru monitorizarea trasabilitatii si
sigurantei alimentare.

Interpreteaza si aplicd reglementdrile europene si nationale privind trasabilitatea si
siguranta alimentelor.

e Evalueaza eficienta sistemelor de trasabilitate si propune masuri de Tmbunatitire a
acestora.

° e Aplicd gandirea criticd si rationamentul logic in analiza lanturilor de aprovizionare si
s distributie alimentara.
E, e Utilizeazd eficient tehnologiile informatice si digitale pentru gestionarea datelor de
2 trasabilitate.
s e Colaboreaza eficient cu specialisti din domenii conexe: calitate, sigurantd alimentara,
‘% logistica si control.
2 e Comunicad profesional informatii legate de originea, compozitia si traseul produselor
g alimentare.
3 ® Respecta principiile eticii profesionale, transparentei si responsabilitatii in raportarea si

verificarea datelor.

7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul cunoaste principiile de bazd ale trasabilitatii si rolul acesteia in
siguranta alimentara.
Studentul/absolventul intelege structura lantului agroalimentar si punctele critice ce

*qé“ necesitd monitorizare.
@ e Studentul/absolventul descrie sistemele de codificare, etichetare si identificare a
g produselor alimentare.
© e Studentul/absolventul cunoaste cerintele legislative si standardele internationale privind
trasabilitatea alimentelor.
e  Studentul/absolventul intelege legatura dintre trasabilitate, calitate, sigurantd alimentara
si increderea consumatorului.
e  Studentul/absolventul identifica sursa si traseul produselor in cadrul lantului alimentar.
e  Studentul/absolventul aplica proceduri de inregistrare si gestionare a informatiilor legate
— de trasabilitate.
% e Studentul/absolventul utilizeaza programe informatice si baze de date pentru
g monitorizarea loturilor si seriilor de produse.
< e Studentul/absolventul analizeaza neconformitatile si propune masuri corective in
sistemele de trasabilitate.
e Studentul/absolventul integreaza cerintele de trasabilitate in sistemele de management al

calitatii si sigurantei alimentare.




Responsabilitate
sl autonomie

Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea pentru corectitudinea si integritatea,
datelor privind trasabilitatea produselor.

Studentul/absolventul respectd legislatia, standardele de calitate si cerintele de raportare
impuse de autoritati.

Studentul/absolventul contribuie la mentinerea transparentei si sigurantei in lantul
alimentar.

Studentul/absolventul colaboreaza cu structurile de control si audit pentru verificareal
sistemelor de trasabilitate.

Studentul/absolventul lucreaza independent in implementarea si supravegherea sistemelor,
de trasabilitate.

Studentul/absolventul manifesta initiativd n optimizarea fluxurilor informationale privind
trasabilitatea produselor.

Studentul/absolventul se autoevalueazad si isi perfectioneazd competentele digitale si de
analiza a datelor.

Studentul/absolventul contribuie activ la dezvoltarea unui sistem integrat de trasabilitate
bazat pe tehnologii moderne (coduri QR, RFID, blockchain).

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei e Diversificarea si aprofundarea cunostintelor teoretice

si practice referitoare la notiunile necesare pentru
desfasurarea unei activitdti de proiectare si
implementare a sistemelor de trasabilitate.

8.2 Obiectivele specifice e Insusirea reglementirilor necesare pentru instituirea

sistemului trasabilitatii in sistemul agroalimentar;
o Elaborarea procedurilor de trasabilitate specifice
sectorului alimentar.

9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de Observatii
predare

Capitolul 1.

Trasabilitatea produselor alimentare — cerinta pentru certificarea | Conversatia
calitatii produselor si serviciilor euristica
1.1. Termeni si definitii Dezbaterea
1.2. Principiile pentru proiectarea si implementarea unui sistem de | Explicatia
trasabilitate a alimentelor

Prelegerea 2 ore

Capitolul 2.

Cerintele de baza pentru proiectarea si implementarea unui sistem
de trasabilitate necesar asigurarii unui management eficient al
sigurantei alimentelor

2.1. Domeniile de aplicare a trasabilitatii

2.2. Obiectivele trasabilitatii produselor alimentare

2.3. Caracteristicile sistemelor de trasabilitate

2 ore

Capitolul 3.

Metode de proiectare a trasabilitatii produselor alimentare

2 ore

Capitolul 4.

Implementarea in productie a sistemelor de trasabilitate a

alimentelor

2 ore

Capitolul 5.

2 ore

Audituri interne i analize In vederea verificarii modalitatilor de
implementare a sistemelor de trasabilitate 1n productie

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

Capitolul 7.
Trasabilitatea carnii si a produselor din carne

2 ore

2 ore

Capitolul 8.
Trasabilitatea laptelui si a produselor din lapte

2 ore




Capitolul 9. 2 ore
Trasabilitatea altor produse alimentare

Capitolul 10. 2 ore
Trasabilitatea si managementul lantului de aprovizionare-livrare
Capitolul 11. 2 ore

Trasabilitatea preparatelor destinate alimentatiei umane produse
din organisme modificate genetic

Capitolul 12. 2 ore
Reglementari necesare pentru instituirea sistemului trasabilitatii in
sistemul agroalimentar
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3. *** Regulation (EC) No 178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January
2002, laying down the general principles and requirements of food law, establishing the European
Food Safety Authority and laying down procedures and matters of food safety, in ,,Official Journal of
the European Communities”, L 31, 1.2.2002.

4. *** |1SO 22005:2007: Trasabilitatea in lantul alimentar. Principii generale si cerinte fundamentale
pentru proiectarea si implementarea sistemului.

9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare

1. Modalitati de implementare a sistemului trasabilitatii in | Expunerea 8 ore

industria alimentara Demonstratia

2. Elaborarea documentelor pentru evidenta inregistrarilor in | Lucrul in 4 ore

vederea aplicarii sistemului trasabilitatii echipa

3. Instituirea modalititilor de control si  stabilirea | Dezbaterea 4 ore

responsabilitatilor in vederea aplicarii sistemului trasabilitatii

4. Metode fizico-chimice de analiza a trasabilitatii produselor 4 ore

alimentare

4.1. Rezonanta magnetica nucleara

4.2. Metoda de spectrometrie de masa a raportului isotopic

4.3. Cromatografie schimbatoare de ioni/spectrometric de
adsorbtie atomica

5. Metode spectroscopice 2 ore
5.1. Spectroscopia IR mijlocie si apropiata
5.2. Nasul electronic cuplat cu spectrometria de masa

6. Metode moleculare biologice 2 ore
6.1. Electroforeza in gradient de gel denaturant (DGGE) si de
caracterizare a polimorfismului ADN

6.2. Denaturarea cromatografici in faza lichidd de inalta
performantda (DHPLC)

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

programului
e Continutul disciplinei este in concordantd cu cererile asociatiilor profesionale nationale
specifice
11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Gradul de insusire a Evaluare sumativa prin | 60%
informatiilor prezentate forma de verificare -
Capacitatea de a utiliza colocviu

cunostintele asimilate

11.2 Seminar / Capacitatea de a aplica in | Evaluare continua prin | 40%




Laborator / Proiect | practica cunostintele insusite metode orale, probe
scrise, practice

Elaborare referat

11.3 Standard | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca
minim de | conditia de promovare a colocviului prin rezolvarea a 50% din subiecte.
performanta
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii in Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




