Universitatea Nationala de S$tiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior | Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA din Bucuresti
1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Departamentul de Chimie Organica “Costin Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii universitare Ingineria produselor alimentare
1.5 Programul de studii universitare | Controlul si expertiza produselor alimentare

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geograficd de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Course title

(ro) Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor

(en) Veterinary sanitary control and food safety

2.2 Titularul/ii activitatilor de curs Conf.dr.ing. Radu RACOVITA

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / Conf.dr.ing. Radu RACOVITA
laborator/proiect

2.4 Anul de 4 12.5 Semestrul IT |2.6. Tipul de V |2.7 Statutul Op!
studiu evaluare disciplinei

2.8 Categoria DS? 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.06.0p.008
formativa

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

3.1 Numar de ore pe saptdmana 4 Din care: 3.2 curs | 2 33 2
seminar/laborator/proieq
t

3.4 Total ore din planul de invatamant| 56 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 28
seminar/laborator/proie
ct

Distributia fondului de timp: ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 7
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate 4
Pregatire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 4
Tutorat 2
Examinari 2
Alte activitati (daca exista): X
3.7 Total ore studiu individual 19
3.8 Total ore pe semestru 75
3.9 Numarul de credite 33

1 Obligatorie/ Optionald/ Facultativd — Se va completa conform planului de invdtdmant.
2 Fundamentald/ de specializare/ complementard — Se va completa conform planului de invdtdmént.
3 Se va completa conform planului de Thvitdmant.
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Parcurgerea si promovarea urméatoarelor discipline:
Chimie anorganica, Chimie analitica, Chimie
organicd, Chimie fizica si coloidala, Chimia
alimentelor, Biochimie, Principiile nutritiei umane,
Principii si metode de conservare a alimentelor,
Aditivi si ingrediente in industria alimentara,
Inocuitatea produselor alimentare, Microbiologie
generala, Informatica aplicata, Metode enzimatice
si imunologice de analizd, Metode
spectrofotometrice de analiza a alimentelor, Metode
si tehnici de analiza instrumentald

4.2 de rezultate ale invatarii Acumularea de cunostinte de matematica, fizica,
chimie, biochimie, microbiologie, informatica

5. Conditii necesare pentru desfisurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a e Sala prevazuta cu videoproiector, tabla, conexiune la internet

cursului

5.2 de desfasurare a e Studentii trebuie sa aiba calculatoare stiintifice, dar pot utiliza si

seminarului/laboratorului/ laptopuri/netbook-uri sau alte mijloace moderne pentru efectuarea de

proiectului calcule, se vor prezenta in laborator cu halat, nu vor lasa
nesupravegheatd o instalatie in functiune.

6. Obiectiv general

Cursul isi propune sa prezinte notiuni fundamentale si exemple concrete despre aspecte esentiale
privitoare la controlul sanitar veterinar si siguranta produselor alimentare de origine animala, precum si despre
impactul negativ pe care l-ar putea avea niste conditii de crestere a animalelor sau de pastrare a produselor
rezultate de la acestea in conditii improprii. Cursul are ca principal obiectiv familiarizarea studentilor cu
notiuni de bazd despre cresterea animalelor, principiile si metodele de control sanitar veterinar, respectiv
norme $i principii de siguranta alimentara aplicabile produselor animaliere, prin folosirea unor instrumente
specifice formarii expertilor in acest domeniu. Cursul va asigura cadrul de studiu necesar identificarii si
aplicarii principalelor metode fizice, teste chimice si biologice pentru asigurarea calitdtii alimentelor de
provenientd animald, identificarea riscurilor si punctelor critice de control in fluxurile tehnologice ale unor
produse reprezentative, precum $i monitorizarea unor potentiali contaminanti chimici sau biologici care pot
aparea in produse sau pe lantul de prelucrare. Cursul asigura intelegerea principiilor de baza ale tehnicilor si
instrumentatiei specifice controlului sanitar veterinar si de calitate al produselor alimentare, iar lucrarile de
laborator sunt menite sa ilustreze concret exemplificiro de aplicare a unor asemenea instrumente si metode
pentru rezolvarea unor probleme de sigurantd alimentard. Un accent deosebit se pune pe intelegerea
performantelor si limitele diverselor tehnici si proceduri, selectarea celei mai potrivite optiuni pentru o
problema concreta, dezvoltarea lucrului in echipa si intocmirea unor referate de laborator profesionale.
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7. Rezultatele invatarii

Cunostinte

b

£l

Intelege si isi insuseste principiile teoretice ale tehnicilor de control sanitar veterinar
aplicate in controlul calitatii produselor alimentare de origine animala;

Utilizeaza corect vocabularul stiintific specific domeniului alimentar, sanitar, veterinar;
Identifica si recunoaste structura si natura unor potentiali contaminanti alimentari chimici
si biologici;

Dezvolta si exerseaza capacitatea de evaluare si selectare a procedeelor de control sanitar
veterinar in functie de scopul urmarit;

Caracterizeazd o metoda de control din punct de vedere al performantelor si limitarilor
sale;

Dezvolta capacitatea de a selecta dintr-un set de tehnici si metode disponibile, acea metoda
care corespunde factorilor de performantd solicitati, dar si caracteristicilor probei
respective;

Dezvolta capacitatea de a extinde si aplica cunostintele acumulate in intelegerea si
solutionarea unor provocari similare;

Creeaza legaturi si asocieri intre notiunile invatate, ceea ce ajutd la dezvoltarea unei viziuni
integrative si interdisciplinare.

Abilitati

b

Intelege modul de functionare a aparaturii din laboratorul de control sanitar veterinar si
sigurantd alimentara;

Dobéandeste si manifesta abilitatea de a rezolva probleme interdisciplinare;

Detine abilitatea de a recunoaste si analiza probleme noi si de a planifica strategii pentru
rezolvarea lor;

Evalueaza si interpreteaza informatii si date stiintifice;

Dezvolta si exerseaza abilitati de prezentare a materialelor si argumentelor stiintifice;
Detine si exerseaza abilitati de calcul si de prelucrare a datelor stiintifice;

Identifica, defineste concepte si rezolva corect probleme;

Aplica metode de rezolvare numerica, inclusiv cu utilizarea calculatorului;

Dezvolta si dovedeste capacitatea de planificare a unei cercetari experimentale si de
interpretare a rezultatelor;

Realizeaza conexiuni cu notiuni predate la alte materii;

Utilizeaza corect aparate de laborator uzuale si prelucreaza corect datele achizitionate.

Responsabilitate si

autonomie

Demonstreaza abilitatea de a lucra atat independent, cat si in echipa;

Se autoplaseaza in rolul unui functionar din cadrul ANSVSA 1insarcinat cu controlul sanitar
veterinar si controlul de sigurantd alimentard al produselor derivate, cu toate
responsabilitatile ce 1i revin;

Arata capacitate de leadership si initiativa;

Selecteazd surse credibile de informare si se documenteaza permanent in domeniul de
activitate;

Respecta termenele stricte de predare;

Aplica si respecta principiile de etica in ITnvatamantul superior.
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8. Metode de predare

Activitatea de predare va Tmbina expunerea, prelegerea, prezentarea la tabla a problematicii studiate cu

activitati aplicative si interactive precum discutii, dezbateri, prezentare si/sau analiza de lucrari, rezolvare de
exercitii si probleme. In laborator, se vor aplica si exersa metode precum demonstratia practica, exercitiul,
experimentarea si modelarea matematica a datelor.
Se va face uz de mijloace moderne de predare: prezentari Power Point, filme, clipuri video, inregistrari,
animatii, precum si de aparatura si sticlarie specifica in laborator. Studiul 1n biblioteca va fi incurajat prin
referate si rapoarte individuale (care simuleaza rapoartele din activitatea curentd a unui angajat ANSVSA).

9. Continuturi

CURS

Capitolul

Continutul

Nr.
ore

1.

Introducere. Conceptele de control sanitar veterinar si de sigurantd alimentara. Rolul
medicilor veterinari In contextul asigurarii sigurantei si securitdtii alimentare.

Aspecte legislative in Roménia si Uniunea Europeana. Autoritatea Nationald Sanitara
Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (ANSVSA). Sanatatea publica. Sistemul
Rapid de Alerta pentru Alimente si Furaje (SRAAF).

Sanatatea, bunastarea si nutritia animalelor ca factori determinanti pentru calitatea si
siguranta produselor alimentare derivate de la acestea. Utilizarea produselor
farmaceutice veterinare si consecinte. Transportul animalelor

Grupele principale de alimente de origine animala. Cerinte de calitate a produselor
alimentare. Procedura de prelevare a probelor pentru analize. Etichetarea produselor
alimentare.

Calitatea si siguranta produselor din carne. Teste senzoriale, fizico-chimice,
instrumentale si microbiologice pentru asigurarea si controlul calitatii acestora.
Conditii si durate de pastrare a produselor din carne 1n functie de provenienta acestora.
Controlul si asigurarea calitatii conservelor de preparate pe baza de carne.

Calitatea si siguranta produselor si preparatelor pe baza de peste de crescatorie. Teste
senzoriale, fizico-chimice, instrumentale si microbiologice pentru asigurarea si
controlul calitatii acestora. Conditii si durate de pastrare a produselor din peste.
Controlul si asigurarea calitétii conservelor de peste.

Calitatea si siguranta laptelui si produselor lactate. Teste senzoriale, fizico-chimice,
instrumentale si microbiologice pentru asigurarea si controlul calititii acestora. Boli
ale bovinelor, ovinelor si caprinelor cu consecinte asupra sigurantei laptelui.
Falsificarea laptelui, untului, branzeturilor si altor produse lactate de fermentatie
(iaurt, sana, chefir), riscuri de sigurantd alimentara si recunoasterea falsurilor.

Calitatea si siguranta oudlor. Teste senzoriale, fizico-chimice, instrumentale si
microbiologice pentru asigurarea si controlul calitdtii acestora. Nutritia si conditiile de
crestere a pasarilor ca factori determinanti ai calitdtii si sigurantei oudlor. Sistemul de
codificare a oudlor de consum de pe piata roméneasca.

Total:

28

Bibliografie:
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10.

11.

12.

R.C. Racovitd. Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor, suport de curs electronic,
Course: 11-ICBi-L-A4-S2: Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor (Seria IPA - 2024) |
UNSTPB-Elearning (upb.ro).

S. Suzanne Nielsen (Editor), Food Analysis, Fourth Edition, Springer Science+Business Media, LLC
2010.

T.A.M. Msagati, Chemistry of Food Additives and Preservatives, Wiley-Blackwell, Chichester,
2013.

P. Atkins, J. de Paula, Physical Chemistry for the Life Sciences, 2nd ed., Oxford University Press,
2011.

F. Rouessac, A. Rouessac, Chemical analysis: modern instrumentation and methods and techniques,
John Wiley & Sons Ltd, 2007.

R.P. Pohanish, Sittig’s Handbook of Pesticides and Agricultural Chemicals, 2™ ed., William
Andrew Publishing, Norwich NY, 2015.

R.G. Compton, C.E. Banks, Understanding Voltammetry, World Scientific, Singapore, 2007,

J. Gilbert, H.Z. Senyuva (Eds.), Bioactive Compounds in Foods, Blackwell Publishing Ltd., Oxford,
2008.

R.C. Racovita, Probleme de chimie analiticad si analiza instrumentala, Editura Printech, Bucuresti,
2006.

R.C. Racovitd, C. Secuianu, M.D. Ciuca, F. Israel-Roming, Effects of smoking temperature,
smoking time, and type of wood sawdust on polycyclic aromatic hydrocarbon accumulation levels
in directly smoked pork sausages, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 68(35), 9530-9536,
2020.

R.C. Racovitd, C. Secuianu, F. Israel-Roming, Quantification and risk assessment of carcinogenic
polycyclic aromatic hidrocarbons in retail smoked fish and smoked cheeses, Food Control, 121,
107586, 2021.

M.D. Ciuca, R.C. Racovitd, Curcumin: Overview of extraction methods, health benefits, and
encapsulation and delivery using microemulsions and nanoemulsions, International Journal of
Molecular Sciences, 24(10), 8874, 2023.

LABORATOR

Nr.
crt.

Nr.

Continutul
ore

Instructaj privind protectia muncii. Prezentarea aparaturii utilizate in laboratorul de
expertize alimentare. Achizitia datelor experimentale §i prelucrarea acestora prin metode
analitice si grafice. Cifre semnificative si erori de masurare. Raportarea si interpretarea
rezultatelor experimentale. intocmirea referatelor de laborator.

Controlul calitatii si siguranta carnii: recoltarea probelor, caracteristici organoleptice,
determinarea unor proprietati fizico-chimice (pH, azot usor hidrolizabil, evidentierea 4
hidrogenului sulfurat, testul Kreiss), testarea microbiologica

Controlul calitdtii conservelor de carne si peste: recoltarea probelor, examenul conservei
pline, aparitia bombajelor, examenul continutului (senzorial, fizico-chimic, 4
microbiologic), examenul conservei goale

Controlul nivelului de nitriti din mezeluri: metoda spectrofotometrica 4

Controlul calitatii laptelui: recoltarea probelor, examenul senzorial, determinari fizico-
chimice (densitate, grasime, aciditate, substantd uscatd totald, continut de lactozd), 4
testarea falsificarii prin adaos de apa si/sau de substante neutralizante
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6 Examinarea oudlor: recoltarea probelor, examinari asupra oudlor intacte (clasificarea pe
bazd de masi, determinarea indicelui de forma, verificarea integritatii cojii, testul 4
prospetimii cu apa si respectiv solutie NaCl 12%), examinari asupra continutului oudlor
(aspectul si localizarea albusului, galbenusului, camerei de aer)
7 Incheierea laboratorului. Test practic si teoretic 4
Total: 28
Bibliografie:

1. Radu C. Racovitd. Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor, suport de curs electronic,

Course: 11-ICBi-L.-A4-S2: Controlul sanitar veterinar si siguranta alimentelor (Seria IPA - 2024) |

UNSTPB-Elearning (upb.ro).

2. Adina Cotarta, Adrian Crisciu, Viorel Feroiu, Adrian C. Manea, M. Mihaly, Oana L. Istrate, Luisa
Pilan, Sergiu Sima, Catinca Secuianu, E.M. Ungureanu, Lucrari practice de laborator pentru Chimie
Fizica, Politehnica Press, pp. 1-231, 2017.
3. Radu C. Racovitd, Probleme de chimie analitica i analiza instrumentald, Editura Printech, Bucuresti,

2006.

4. Adrian Crisciu, Maria Mihaly, Luisa Pilan, Sergiu Sima, Radu C. Racovita, Catinca Secuianu, Concursul
national de chimie pentru elevi C.D. Nenitescu. Chimie fizica. Subiecte si rezolvari, Ed. Politehnica Press:
Bucuresti, 2021.

5. S. Suzanne Nielsen (Editor), Food Analysis, Fourth Edition, Springer Science+Business Media, LLC

2010.

6. Radu C. Racovitd, C. Secuianu, M.D. Ciuca, F. Israel-Roming, Effects of smoking temperature,

smoking time, and type of wood sawdust on polycyclic aromatic hydrocarbon accumulation levels in
directly smoked pork sausages, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 68(35), 9530-9536, 2020.
7. Radu C. Racovitd, C. Secuianu, F. Isracl-Roming, Quantification and risk assessment of carcinogenic

polycyclic aromatic hidrocarbons in retail smoked fish and smoked cheeses, Food Control, 121, 107586,

2021.

8. Maria D. Ciucd, Radu C. Racovitd, Curcumin: Overview of extraction methods, health benefits, and
encapsulation and delivery using microemulsions and nanoemulsions, International Journal of Molecular
Sciences, 24(10), 8874, 2023.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs e completitudinea si corectitudinea Verificare pe 30%
cunostintelor; parcurs cu
e capacitatea de a opera cu cunostintele degrevare (in sapt.
asimilate, coerenta logici; 8, din cap. 1-5)
e capacitatea de analiza, de interpretare, Verificare finala (in 20%
gradul de asimilare a limbajului de sapt. 14, din cap. 6-
specialitate si capacitatea de comunicare 8)
10.5 Laborator | e capacitatea de aplicare in practica a Realizarea si 30%

cunostintelor invatate;

completitudinea si corectitudinea referatelor
de laborator;

capacitatea de a opera cu cunostintele
asimilate, coerenta logica;

predarea la termen
a referatelor
aferente lucrarilor
de laborator
efectuate

Colocviu

20%
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capacitatea de analiza, de interpretare,
gradul de asimilare a limbajului de
specialitate si capacitatea de comunicare.

10.6 Conditii de promovare

e Obtinerea a 50% din punctajul total.
e Obtinerea a 50% din punctajul aferent laboratorului.

Data completarii
17.06.2025

Data avizarii in
departament
1.07.2025

Data aprobarii in
Consiliul Facultatii
4.07.2025

Titular de curs
Conf.dr.ing. Radu Racovita

Titular(ii) de aplicatii
Conf.dr.ing. Radu Racovita

Director de departament
Conf.dr.ing. Daniela ISTRATI

Decan
Prof.dr.ing. Cristina ORBECI




