AUTENTIFICAREA S| EXPERTIZAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii I

Semestrul 2

Regimul disciplinei DA

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs —28 ore; L— 28 ore
Numarul de credite transferabile 8

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 6
falsificarilor

Capitolul Il - Autentificarea carnii si a produselor de carne si metode de identificare a 6
falsificarilor

Capitolul 1l - Identificarea pestelui si a produselor de peste si metode de identificare a 6
falsificarilor

Capitolul IV - Autentificarea oualor si a produselor pe baza de oua si metode de 6
identificare a falsificarilor

Capitolul V - Autentificarea mierii de albine si metode de identificare a falsificarilor 4

1. Norme de protectia muncii. Prezentarea tematicii lucrdrilor de laborator.
Recoltarea si pregatirea probelor in vederea executarii analizelor chimice.

2. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea laptelui si a produselor
lactate. Determinarea densitatii laptelui; determinarea grasimii; determinarea
continutului proteic; determinarea fosfatazei; determinarea adaosului de carbonati;
identificarea adaosului de H202.

3. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea carnii si a produselor din
carne. Determinarea grasimii; determinarea apei; determinarea proteinelor;
determinarea adaosului de proteine necarnate; identificarea adaosului de amidon;
determinarea MDM.

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

5. Metode de identificare a falsificarilor si autentificarea oualor si a produselor pe
bazda de oud. Determinarea prospetimii oului; identificarea adaosului de faina; 5
identificarea adaosului de gelatina.

6. Metode de identificare a falsificdrilor si autentificarea mierii de albine.
Determinarea HMF; identificarea adaosului de substante de indulcire; determinarea 4
spectrului polinic.




7. Evaluare, prezentare proiect 2
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