AUTENTIFICAREA $I CERTIFICAREA PRODUSELOR AGROALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii I

Semestrul 2

Regimul disciplinei DA

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs —28 ore; L— 28 ore
Numarul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Cursul urmareste sa asigure cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza
legate de tehnicile aplicate in controlul calitatii alimentelor si in identificarea falsificarilor in vederea
autentificarii. Cunoasterea calitatii produselor alimentare, a metodelor de falsificare, precum si a
tehnicilor si metodelor de depistare a acestor falsificari.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Autentificarea laptelui si produselor lactate si metode de identificare a 4
falsificarilor.

Capitolul Il - Autentificarea carnii si a produselor de carne si metode de identificare a 4
falsificarilor.

Capitolul Il - Identificarea pestelui si a produselor de peste si metode de identificare 4
a falsificarilor.

Capitolul IV - Autentificarea ouadlor si a produselor pe baza de oua si metode de 2
identificare a falsificarilor.

Capitolul V - Autentificarea mierii de albine si metode de identificare a falsificarilor. 2
Capitolul VI - Autentificarea bauturilor alcoolice si metode de identificare a 3
falsificarilor.

Capitolul VII - Autentificarea cerealelor si a produselor cerealiere si metode de 2
identificare a falsificarilor.

Capitolul VIII - Autentificarea uleiurilor si grasimilor si metode de identificare a 3
falsificarilor.

Capitolul IX - Autentificarea produselor alimentare modificate genetic sau iradiate si 2
metode de identificare.

Capitolul X - Certificarea si expertizarea altor produse alimentare. Generalitati. 2
Autentificarea cafelei; autentificarea ceaiurilor.

1. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea laptelui si a produselor 4
lactate.

2. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea carnii si a produselor din 4
carne.

3. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea pestelui si a produselor de 4
peste.

4. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea oudlor si a produselor pe 4




baza de oua.
5. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea mierii de albine. 4
6. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea vinurilor. 2
7. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea cerealelor si a produselor 2
cerealiere.
8. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea uleiurilor si grasimilor. 2
9. Evaluare 2
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EVALUARE
Curs Corectitudinea, gradul de finsusire | Evaluare sumativa prin 60

si de utilizare a cunostintelor legate | forma de verificare
de autentificarea si falsificarea | examen scris in sesiunea

alimentelor. de examene

insusirea tehnicilor necesare 1in | Evaluare continud prin 40
estimarea autenticitatii  si | metode orale, probe
falsificarilor ~ materiilor  prime, | scrise, practice; elaborare

produselor finite. referat
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