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Planul orelor de curs si practice 

la Siguranta alimentelor pentru ciclul II studii superioare de master, program de master

Nutritie umana in semestrul de primavara al anului universitar 2023 - 2024

Nr. 
ord. Denumirea temelor Nr. de ore Lectorul

1.
Notiuni de baza si aspecte fundamentale a calitatii si sigurantei 
alimentelor. Securitatea alimentara. Expertiza alimentelor, felurile de 
expertiza. Organizarea expertize! igienice a alimentelor.

3 Chirlici

2. Riscul microbiologic al alimentelor, trasabilitatea, denaturarea 
calitatii produselor alimentare.

3 Chirlici

3. Substantele toxice care se gasesc in mod natural in produsele 
alimentare. Pericolele chimice si fizice al produselor alimentare.

3 Chirlici

4. Aditivii alimentari, riscul pentru sanatate vis a-vis de necesitate. 3 Rubanovici

5. Strategii actuale in domeniul calitatii si sigurantei produselor 
alimentare. Trasabilitatea in lantul alimentar. 3 Chirlici

6. Riscuri asociate produselor alimentare. Analiza riscurilor in 
siguranta alimentelor 5 Chirlici

7.
Aplicarea sistemului HACCP. Reglementari privind utilizarea 
metodei HACCP pe plan national si international. Principiile de 
actiune ale sistemului HACCP.

5 Chirlici

8. Expertiza igienica a fainii, produselor de panificatie, cofetarie cu 
crema.

5 Rubanovici

9. Expertiza igienica a laptelui si produselor lactate. 5 Rubanovici
10. Expertiza igienica a carnii, pestelui, oualor. 5 Rubanovici
11. Expertiza igienica a produselor din came si a conservelor. 5 Rubanovici

12. Expertiza igienica a grasimilor alimentare, bauturilor racoritoare, 
a legumelor si fructelor. 5 Rubanovici

13. Expertiza igienica a alimentelor la continutui de substante 
alogene si aditivi alimentari. 5 Rubanovici

14. Expertiza igienica a materialelor, care vin In contact cu 
alimentele. 5 Rubanovici

Total 20/40
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