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Nr. credite transferabile 5

Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Sef. lucr. dr. ing. Doina Leonte

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Obiectivul general al disciplinei: Sa se familiarizeze cu notiunile fundamentale de Igiena,
sanatate si securitate ocupationald si cu conceptul de profilaxie. Sa asimileze cunostintele
necesare privind normele igienico-sanitare impuse de legislatia in vigoare. Sa-si insuseasca un
ansamblu vast de cunostinte privind actiunea factorilor de risc asupra calitatii si igienei
alimentelor si, implicit, asupra sanatatii umane si efectul lor asupra acesteia. Sa deprinda tehnicile
si metodele practice de igienizare in unitdtile de industrie alimentara. Sa cunoasca prevederile
legale privind securitatea ocupationala.

Obiectivele specifice La sfarsitul cursului, studentii vor fi familiarizati cu: Terminologia in
domeniu si vor putea sa aplice tehnicile si metodele practice de igienizare in umitdtile de
industrie alimentara. Factorii de risc asupra calitatii si igienei alimentelor destinate consumului
uman si efectul lor asupra sdnatatii consumatorilor. Aplicarea practicd a legislatiei sanitare in
domeniu si cunoasterea consecintelor nerespectarii acesteia si a normelor de securitatea muncii.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Domeniul de studiu al disciplinei de Igiend, sandtate si securitate ocupationald

Clasificarea produselor alimentare

Factori care influenteaza securitatea alimentelor

Contaminarea alimentelor

Impuritatile si murdaria

Metode si mijloace de curiatare in unititile cu profil alimentar

Igiena materiilor prime si a produselor finite in unitditile de productie cu profil alimentar




Igiena apei

Principii igienice privind cladirile si utilajele destinate depozitarii, manipularii si
prelucrarii alimentelor.

Igiena personalului care manipuleaza produse alimentare

Transportul igienic al alimentelor

Igiena ambalajelor pentru produsele alimentare

Norme de securitate ocupationala

Boli de natura alimentara

Lucriri practice

Prezentarea laboratorului de Microbiologie generala; reguli de protectia muncii; aparate si
ustensile de laborator; practici corecte de lucru in laboratorul de microbiologie.

Microscopul optic Kriiss MBL 2000.
Microscopul: Masuratori microscopice.

Sterilizarea: Metode de sterilizare in microbiologie;Sterilizarea prin agenti fizici i chimici.

Tehnica cultivarii microorganismelor: insdmantarea cu pipeta Pasteur, cu ansa, prin Intepare,
insdmantarea in cutii Petri.

Conduita examenului microscopic: examinarea in preparate lama-lameld, in picatura
suspendatd; Tehnica executarii unui frotiu.

Morfologia bacteriilor: examinarea in preparate colorate dupa tehnica coloratiei simpla;
Coloratia Gram.

Morfologia ciupercilor: Examinarea in preparate lama-lamela sau in picatura suspendata.

Metode de evaluare a numarului de microorganisme: metode directe si metode indirecte de
numarare.

Culturi pure: Modalitati de obtinere si tehnici de conservare.

Colocviu final de verificare a cunostintelor.
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Norme generale de protectia muncii
Norme specifice de protectia muncii:
e NSPM 87 - Norme pentru fabricarea produselor lactate
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NSSM 97 - Norme pentru fabricarea uleiurilor si a altor grasimi vegetale

NSPM 99 - Norme pentru fabricarea zaharului si a produselor zaharoase

NSPM 108 - Norme pentru vinificatie, fabricarea alcoolului, bauturilor alcoolice, berii,
drojdiei, amidonului, glucozei si a apei minerale

NSPM 76 - Norme pentru fabricarea produselor de morarit si panificatie

NSPM 63 - Norme pentru prelucrarea pestelui

NSSM 58 - Norme pentru prelucrarea conservelor din legume si fructe si producerea
sucurilor

NSPM 60 - Norme pentru industria carnii si a produselor din carne

NSPM 62 - Norme pentru comertul cu ridicata si amanuntul

NSPM 56 - Norme pentru receptionarea, conservarea, pastrarea si valorificarea produselor

agricole

o NSSM 19 - Norme pentru evacuarea apelor uzate de la populatie si din procese

tehnologice

NSSM 20 - Norme pentru alimentari cu apa a localitatilor si pentru nevoi tehnologice (captare,

transport si distributie)
Evaluare finala

Forme de evaluare

Modalititi de evaluare

Procent din nota

timpul semestrului teste de verificare, colocviu de laborator.

finala
Examen Evaluare scrisa 60%
Aprecierea activitatii in | Evaluare orala in timpul semestrului, 40%

Persoana de contact
Sef. Lucrari dr. ing. Doina Leonte
Facultatea de Agricultura - USV lasi

Aleea Mihail Sadoveanu nr. 3, Iasi, 700490, Romania
telefon: 0040 232 407526, fax: 0040 232 219175

E-mail: doinaleonte@uaiasi.ro



http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nspm-63
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-58
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-58
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nspm-62
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-19
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-19
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-20
http://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-20

