PROCEDEE CHIMICE, MICROBIOLOGICE SI TOXICOLOGICE AVANSATE DE CONTROL

SI ANALIZA ALIMENTELOR
STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 1
Regimul disciplinei DS
Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—1ora;L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invdtdmdnt Curs—14 ore; L—28 ore
Numarul de credite transferabile 6

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

insusirea notiunilor si cunostintelor fundamentale de biosecuritate alimentard si transformarea
acestora in instrumente operative ale activitatilor implicate in tehnologiile alimentare si siguranta
alimentelor. Realizarea unui suport de cunostinte necesar abordarii disciplinelor viitoare inrudite
(Autentificarea si expertizarea produselor alimentare etc.).

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Calitatea carnii si produselor din carne 2
Capitolul Il - Microflora carnii si a preparatelor din carne; Compusi toxici formati pe 2
parcursul prelucrarii carnii

Capitolul 11l - Procedee de control si apreciere a calitatii carcasei si a carnii de peste 4
Capitolul IV - Calitatea laptelui si produselor lactate 3
Capitolul V - Procedee de control si apreciere a calitatii laptelui si produselor lactate 3
1. Metode chimice de apreciere a gradului de prospetime al carnii: 2
2. Determinarea continutului de nitriti (conservanti) din preparate de carne 2
3. Determinarea continutului de metale grele din carnea de peste prin 2
spectrofotometrie de absorbtie atomica

4. Aprecierea gradului de proteoliza a proteinelor din carnea de peste prin 2
electroforeza SDS-PAGE

5. Determinarea cantitativa a indicilor de apreciere a gradului de prospetime al untului, 2
smantanii si margarinei (l., I, ) si reactia Kreiss

6. Aprecierea rezistentei la corodare a cutiilor de conserve de carne prin identificarea 2
staniului

7. Determinarea continutului de Calciu din brinza prin volumetria de complexare 2
8. Determinarea continutului de Calciu din lapte prin fotometrie in flacara 2
9. Evidentierea izoenzimelor superoxid dismutazei din carne de peste, lapte, oua 2
proaspete prin electroforeza in gel de poliacrilamida in sistem nedenaturat

10. Evidentierea actiunii proteolitice a tulpinii de Lactobacillus plantarum in lapte 2
11. Metode de analiza microbiologica a laptelui si produselor lactate 2
12. Metode gazcromatografice pentru determinarea pesticidelor din produse 2
alimentare de origine animala

13. Dozarea vitaminei A din lapte prin HPLC 2



14. Metode imunologice de apreciere a gradului de prospetime a carnii de peste 2
(tehnica ELISA)
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EVALUARE
Curs Corectitudinea si Evaluare sumativa 70
completitudinea prin forma de
cunostintelor; verificare — examen
Gradul de asimilare a (proba scrisa) in
limbajului de specialitate; sesiunea de
nsusirea si valorificarea examene
cunostintelor predate in
vederea interpretarii
situatiilor concrete si
elaborarii unor solutii
pragmatice, in functie de
situatie;
Seminar Capacitatea de a aplica in Evaluare continua 30
practica cunostintele prin: verificare
asimilate practica (20%),
verificare scrisa
(10%)

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ. dr. DIACONESCU Cristiana
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Prof.univ. dr. DIACONESCU Cristiana



