CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii v

Semestrul 7

Regimul disciplinei DI

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 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobéandirea de cunostinte, abilitati si aptitudini necesare dezvoltarii profesionale, precum si rezolvarii
unor probleme/situatii tipice domeniului de specialitate in conditii de eficacitate si eficients;
cunoasterea normativelor de efectuare a controlului calitatii carnii si organelor, preparatelor din carne
si vanatului; cunoasterea normativelor de efectuare a controlului calitatii pestelui si icrelor,
conservelor si semiconservelor; depistarea substituirilor, actiune responsabila privind sanatatea
consumatorilor; crearea de competente prin care absolventii sa dobandeasca capacitatea de a
executa, in mod responsabil si decizional, atributiile profesionale caracteristice domeniului de
specialitate, Tn conditii de independenta sau asistat.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 — Expertiza riscurilor in sectorul alimentar 4
Capitolul 2 — Cerinte calitative ale produselor alimentare 4
Capitolul 3 - Controlul calitdtii carnii: unitati de tdiere a animalelor, pregatirea
animalelor pentru tdiere, examenul antemortem; carnea normala: modificari
biochimice si structurale, normale si anormale, care se produc in carne dupa 4
sacrificarea animalelor si importanta acestora; clasificarea si transarea carnii pe
calitati; depistarea substituirilor; studii de caz

Capitolul 4 - Controlul calitatii carnii de pasdre: examenul antemortem; examenul
carcaselor si al organelor; studii de caz

Capitolul 5. Controlul calitatii organelor si a subproduselor de abator; studii de caz 4
Capitolul 6. Controlul calitatii preparatelor din carne; studii de caz

Capitolul 7. Controlul calitatii pestelui; controlul calitatii icrelor si al altor vietuitoare
acvatice; studii de caz

Capitolul 8. Controlul calitatii conservelor, semiconservelor; studii de caz 2

Capitolul 9. Controlul calitatii semipreparatelor alimentare tip catering; studii de caz 2

1. Norme de protectia muncii; conduita efectuarii examenului de laborator 4

2. Recoltarea, ambalarea si expedierea probelor in vederea executarii analizelor de )
laborator

3. Metode folosite pentru aprecierea integritatii carnii si a produselor din carne 4

4. Controlul calitatii preparatelor din carne; tehnica de laborator 2

5. Controlul calitatii pestelui: recoltarea probelor, examen organoleptic, determinari 4

de laborator




6. Controlul calitatii icrelor si al altor vietuitoare acvatice: recoltarea probelor,
examen organoleptic, determinari de laborator

7. Controlul calitatii vanatului; tehnica de laborator

8. Controlul calitatii conservelor, semiconservelor; tehnica de laborator

9. Controlul calitatii semipreparatelor alimentare tip catering; tehnica de laborator

10.Test lucrari practice temele 1 -4

11.Test lucrari practice temele 5-9
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BIBLIOGRAFIE

1. Pascu E., 2013. Marfuri alimentare si securitatea alimentelor. Ed. Universtard, Bucuresti.

2. Semeniuc C. si col., 2020. Evaluarea calitatii pestelui si a produselor pescaresti, Ed. Mega, Cluj Napoca;

3. Suler Andra si col., 2021. Microbiologie speciald. Tndrumare practicd pentru studenti, Ed. Ex Terra Aurum,
Bucuresti, ISBN: 978-606-072-083-6.

4. Suler Andra, 2021. Controlul si expertiza produselor alimentare. Sinteza de curs, Ed. Ex Terra Aurum,
Bucuresti, ISBN: 978-606-072-191-8.

5. Suler Andra, 2021. Microbiologie speciala. Sinteza de curs, Ed. Ex Terra Aurum, Bucuresti, ISBN: 978-606-072-
178-3.

Curs Gradul de Tnsusire a
informatiilor Evaluare sumativa
prezentate; capacitatea | prin forma de 70
de a utiliza cunostintele | verificare - examen
asimilate

L Capacitatea de a aplica Evaluare continua
in practica cunostintele | prin verificare 30
Tnsusite practica si scrisa

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr. dr. SULER Andra Dorina
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asistent drd. LUNGU Veronica Denisa



CONTROLUL $I EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA

Anul de studii v

Semestrul 8

Regimul disciplinei DI

Numadrul total de ore pe sdptdmand Curs—2ore;L-1o0ra
Numdrul total de ore conform planului de invdtdmadnt Curs—24 ore; L—12 ore
Numarul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Dobéandirea de cunostinte, abilitati si aptitudini necesare dezvoltarii profesionale, precum si rezolvarii
unor probleme/situatii tipice domeniului de specialitate in conditii de eficacitate si eficients;
cunoasterea normativelor de efectuare a controlului calitatii laptelui si produselor lactate, ouadlor si
produselor din oua, mierii, legumelor si fructelor; cunoasterea normativelor de efectuare a controlului
calitatii produselor zaharoase, grasimilor alimentare, bduturilor alcoolice si nealcoolice; depistarea
substituirilor, actiune responsabila privind sanatatea consumatorilor; crearea de competente prin care
absolventii sa dobandeasca capacitatea de a executa, in mod responsabil si decizional, atributiile
profesionale caracteristice domeniului de specialitate, in conditii de independenta sau asistat.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 — Controlul calitatii laptelui: boli transmisibile prin lapte; laptele anormal;
conditiile de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca laptele; depistarea 4
substituirilor; studii de caz.

Capitolul 2 — Controlul calitatii produselor lactate dietetice acide, inghetatei si laptelui
praf: sortimente; defecte; criterii de calitate; depistarea substituirilor; studii de caz
Capitolul 3 - Controlul calitatii smantanii, untului si margarinei: sortimente, defecte,
criterii de calitate; depistarea substituirilor; studii de caz

Capitolul 4 - Controlul calitatii branzeturilor: sortimente, defecte, criterii de calitate;
depistarea substituirilor; studii de caz

Capitolul 5. Controlul calitatii oualor si al produselor din oua; studii de caz

Capitolul 6. Controlul calitatii mierii de albine; depistarea substituirilor; studii de caz
Capitolul 7. Controlul calitatii legumelor si fructelor; studii de caz

Capitolul 8. Controlul calitatii produselor zaharoase; studii de caz

Capitolul 9. Controlul calitatii grasimilor alimentare; studii de caz
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Capitolul 10. Controlul calitatii bauturilor alcoolice si nealcoolice; studii de caz

1. Norme de protectia muncii; conduita efectuarii examenului de laborator

2. Recoltarea, ambalarea si expedierea probelor in vederea executarii analizelor de
laborator

3. Metode folosite pentru aprecierea integritatii laptelui

4. Controlul calitatii produselor lactate dietetice acide, inghetatei si laptelui praf;
tehnica de laborator

5. Controlul calitatii smantanii, untului si margarinei, determinari de laborator
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Controlul calitatii branzeturilor, determinari de laborator

Controlul calitatii oualor si al produselor din oud; tehnica de laborator

Controlul calitatii mierii de albine; tehnica de laborator

. Controlul calitatii legumelor si fructelor; tehnica de laborator

10.Controlul calitdtii produselor zaharoase, grasimilor alimentare; tehnica de
laborator

11.Controlul calitatii bauturilor alcoolice si nealcoolice; tehnica de laborator

12.Test lucrari practice temele 1 - 5.

13.Test lucrari practice temele 6 — 11.
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BIBLIOGRAFIE
1. Pascu E., 2013. Marfuri alimentare si securitatea alimentelor. Ed. Universtara, Bucuresti.
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2. Semeniuc C. si col., 2020. Evaluarea calitatii pestelui si a produselor pescaresti, Ed. Mega, Cluj Napoca.

3. Suler Andra si col., 2021. Microbiologie speciald. Tndrumare practicd pentru studenti, Ed.

Bucuresti, ISBN: 978-606-072-083-6.

Ex Terra Aurum,

4. Suler Andra, 2021. Controlul si expertiza produselor alimentare. Sinteza de curs, Ed. Ex Terra Aurum,

Bucuresti, ISBN: 978-606-072-191-8.

5. Suler Andra, 2021. Microbiologie speciala. Sinteza de curs, Ed. Ex Terra Aurum, Bucuresti, ISBN: 978-606-072-

178-3.

Curs Gradul de Tnsusire a
informatiilor Evaluare sumativa
prezentate; capacitatea | prin forma de
de a utiliza cunostintele | verificare — examen
asimilate

L Capacitatea de a aplica Evaluare continua
in practica cunostintele | prin verificare
insusite practica si scrisa

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr. dr. SULER Andra Dorina
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asistent drd. LUNGU Veronica Denisa
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