1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea ,, Petre Andrei” din lasi

1.2 Facultatea

Drept, Economie, Stiinte Politice si Administrative

1.3 Departamentul Stiinte Economice
1.4 Domeniul de studii Marketing
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Marketing

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Marfuri alimentare si securitatea consumatorilor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lect. univ. dr. SANDU Raluca

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Lect. univ. dr. SANDU Raluca

2.4 Anul de studiu] IT | 2.5 Semestrul | III

2.6 Tipul de evaluare” |COL.

2.7 Regimul disciplinei” | FAC.

* Examen / Colocviu / Proiect
** Obligatoriu / Optional / Facultativ

3. Timpul total estimat al activitatilor disciplinei (ore pe semestru)

3.1 Numar de ore pe sdptdmana 3 | dincare: 3.2 curs 2 | 3.3 seminar/laberater 1
3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 | din care: 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laberater 14
3.7 Distributia fondului de timp ore
3.7.1. Participare la orele de curs si seminar / lucriri practice / practici de specialitate” 42
3.7.2. Examiniri® 2
3.7.3. Studiul dupa manual / suport de curs, bibliografie si notife 28
3.7.4. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 16
3.7.5. Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
3.7.6. Consultatii 2
3.8 Total ore studiu individual™* 56
3.9 Total ore pe semestru™” 100
3.10 Numarul de credite 4

* Activitatile din categoriile 3.7.1. si 3.7.2. fac parte din orele didactice.
** Orele de studiu individual cuprind activitatile din categoriile: 3.7.3., 3.7.4., 3.7.5. 51 3.7.6.

Nota: Se recomanda ca numarul orelor de studiu individual sa fie cel putin egal cu cel al orelor de pregatire universitara formata din ore didactice.

**%* Totalul orelor pe semestru rezultd din inmultirea numarului de credite alocat disciplinei cu 25 ore / credit.

4. Preconditii (daca este cazul)

4.1 De curriculum

4.2 De rezultate ale invatarii

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare
a cursului

e Prelegerile se desfasoara fizic si online

5.2. de desfasurare
a seminarului

e Prelegerile se desfasoara in sistem fizic, utilizandu-se bibliografia aferenta, precum
si o documentare anterioara din suportul de curs pentru cursul prezentat si online,
folosindu-se fisiere de Iucru elaborate in Word, Excel sau PowerPoint

6. Obiectivul general al disciplinei

Familiarizarea studentilor cu principalele notiuni, instrumente si metode aferente domeniului comercial, intre-
gind cunostintele teoretice si practice acumulate in primii doi ani de studii




7. Rezultatele invatarii

Cunostinte Studentul:

- cunoaste caracteristicilor fizico-chimice si microbiologice ale marfurilor alimentare;

- intelege principiile de calitate si siguranta alimentara pe intreg lantul agroalimentar;

- asimileaza cadrul legislativ national si european privind protectia consumatorilor si si-
guranta alimentelor;

- intelege sistemele de management al sigurantei alimentului (ex. HACCP).

- cunoaste metodele de evaluare, control si certificare a calitatii produselor alimentare.

Studentul:

- aplicd metode de analiza si evaluare a calitatii marfurilor alimentare;

- identifica riscurile alimentare si propune masuri de prevenire si control;

- interpreteazd documentatia specifica (etichete, certificate de conformitate, buletine de
analiza);

- utilizeaza instrumente si proceduri specifice sistemelor de siguranta alimentara.

Aptitudini

Studentul:

- 131 asuma responsabilitatea in respectarea normelor de igiena si sigurantd alimentara in
activitatile profesionale;

- manifestd autonomie in evaluarea conformitatii produselor alimentare cu standardele in
vigoare.

- adoptd o conduita eticd si responsabild in protejarea sadndtatii consumatorilor.

Responsabilitate si
autonomie

8. Metode de predare

Prelegere, exemple, prezentari, studiu de caz

9. Continuturi

9.1 Curs (teme, numir de ore, bibliografie) Metode de predare Tl(r;g (z:lcgat
Concepte fundamentale in studiul marfurilor alimentare e Prelegere 4 ore
e Prezentari
Sistematica mdrfurilor alimentare * Prelegere 4 ore
e Prezentari
Compozitia chimica generald a marfurilor alimentare e Prelegere 2 ore
e Prezentari
Calitatea marfurilor alimentare. * Prelegere 2 ore
e Prezentari
Garantarea calitatii marfurilor alimentare. e Prezentari 2 ore
Evaluarea si asigurarea calitatii produselor alimentare. e Prelegere 6 ore
e Prezentari
Asigurarea stabilitdtii produselor alimentare e Prelegere 2 ore
e Prezentari
Caracterizarea merceologica generald a principalelor grupe de marfuri a- | e Prelegere 2 ore
limentare o Prezentiri
Directii noi in dezvoltarea ofertei de marfuri alimentare (online) e Prelegere 4 ore
e Prezentari
Bibliografie:
1. Andersen V., Lelieveld H. L. M., & Motarjemi Y., Food Safety Management: A Practical Guide for the Food
Industry, Academic Press, London, 2023
2. Chira A., Sistemul de management al sigurantei alimentului conform principiilor HACCP, Editura Printech,
Bucuresti, 2017
3. Dima D. (coord), Fundamentele stiintei marfurilor. Marfuri alimentare, Editura ASE, Bucuresti, 2015




4. Kuddus, M., Ashraf, S. A., & Rahman, P., Food Safety: Quality Control and Management, CRC Press, Boca
Raton, 2024

5. Marin V., Vultur T., Ghid national de bune practici pentru siguranta alimentelor. Sistemul HACCP. Produse
culinare., Editura Uranus, Bucuresti, 2018

6. Paraschivescu A. O., Managementul calitatii marfurilor alimentare, Editura Tehnopress, lasi, 2016

. < - Ti locat
9.2 Seminar / laberater (teme, numar de ore, bibliografie) Metode de predare 1(nlq‘[1) er(;a
Utilizarea tehnicilor de analizd senzoriald in aprecierea calitatii marfu- | e Aplicatii 4 ore
rilor alimentare e Studiu de caz
Aplicatii ale controlului statistic la receptia loturilor de produse alimen- | o Aplicatii 4 ore
tare e Studiu de caz
Aprecierea calitatii principalelor grupe de marfuri alimentare (lapte si | o Aplicatii 6 ore
produse din lapte, carne si produse din carne, grasimi alimentare, cereale | ¢ Studiu de caz
si produse rezultate din prelucrarea cerealelor, legume-fructe, zahar si pro-
duse zaharoase, bauturi alcoolice, etc) cu evidentierea elementelor de marcare,
etichetare, ambalare. (2 ore online)

Bibliografie:

1. Andersen V., Lelieveld H. L. M., & Motarjemi Y., Food Safety Management: A Practical Guide for the Food
Industry, Academic Press, London, 2023

2. Chira A., Sistemul de management al sigurantei alimentului conform principiilor HACCP, Editura Printech,
Bucuresti, 2017

3. Dima D. (coord), Fundamentele stiintei marfurilor. Marfuri alimentare, Editura ASE, Bucuresti, 2015

4. Kuddus, M., Ashraf, S. A., & Rahman, P., Food Safety: Quality Control and Management, CRC Press, Boca
Raton, 2024

5. Marin V., Vultur T., Ghid national de bune practici pentru siguranta alimentelor. Sistemul HACCP. Produse
culinare., Editura Uranus, Bucuresti, 2018

6. Paraschivescu A. O., Managementul calitatii marfurilor alimentare, Editura Tehnopress, Iasi, 2016

10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip de activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . N
in nota finald

10.4 e Note intregi de la 1 1a 10 Examen scris 70%
Evaluare sumativa
(Examen / Colocviu / ProA

iect)

10.5 e Implicarea in pregitirea si desfasurarea ac- | Frecventd, calitatea interactiu- 30%
Evaluare continua |  tivitatilor de seminar. nii, studiu de caz
(pe parcursul semina-
relor / laboratoarelor

etc.)

10.6 Conditii de promovare

Obtinerea notei de minim 5 (cinci) la examenul scris si a mediei finale de minim S (cinci) care rezultd prin adu-narea
notei de la examenul scris (ponderatd cu 70%) cu nota de la seminar (ponderata cu 30%).

Data completarii: 23.09.2026 Semndtura titularului de curs Semndtura titularului de seminar

Data avizarii in departament: 29.09.2026 Semnatura Directorului de Departament



