INSPECTIA S| CONTROLUL PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALA 2

STRUCTURA
Anul de studii Vv
Semestrul X
Regimul disciplinei DOB - DF
Numarul total de ore pe sdptdmdnd Curs—2ore;L—3 ore
Numarul total de ore conform planului de invatamant Curs —28 ore; L—42 ore
Numarul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Formarea competentelor necesare pentru evaluarea calitatii si sigurantei produselor alimentare de
origine animala, prin aplicarea tehnicilor de esantionare si inspectie, identificarea nonconformitatilor,
evaluarea organoleptica si corelarea rezultatelor obtinute cu standardele de calitate si siguranta
alimentara.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

C | - Inspectia si controlul preparatelor din carne 2
C Il - Inspectia si controlul conservelor si semiconservelor din carne 2
C lll - Inspectia si controlul pestelui si a produselor acvatice 2
C IV - Inspectia si controlul speciilor acvatice comestibile 2
CV - Inspectia si controlul conservelor si semiconservelor din peste si produse acvatice 2
C VI - Inspectia si controlul ,,produselor alimentare noi” 2
C VII - Inspectia si controlul laptelui 2
C VIII - Inspectia si controlul produselor lactate fermentate 2
C IX - Inspectia si controlul produselor lactate deshidratate 2
C X - Inspectia si controlul produselor lactate coagulate 2
C XI - Inspectia si controlul produselor alimentare obtinute din grasimea laptelui 2
C XII - Inspectia si controlul oudlor si produselor din oua 2
C XIII - Inspectia si controlul mierii si produselor apicole 2
C XIV - Sisteme generale de calitate si siguranta a alimentelor. Securitate alimentara 2
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)
Analiza de laborator a preparatelor din carne 3
Analiza de laborator a conservelor si semiconservelor din carne 3
Analiza de laborator a pestelui si a produselor acvatice: icre, peste sarat, peste afumat 3
Analiza de laborator a speciilor acvatice comestibile: moluste, crustacee 3
Analiza de laborator a conservelor si semiconservelor din peste si produse acvatice 3
Analiza de laborator a laptelui crud 3
Analiza de laborator a laptelui procesat 3
Analiza de laborator a produselor lactate fermentate 3
Analiza de laborator a produselor lactate deshidratate 3
Analiza de laborator a produselor lactate coagulate 3
Analiza de laborator a produselor alimentare obtinute din grasimea laptelui 3
Analiza de laborator a oualor si produselor din oua 3
Analiza de laborator a mierii si produselor apicole 3
Analiza de laborator a fraudelor si substitutelor alimentare 3
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EVALUARE
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Curs ntre.barl de tip test grila (cu raspuns
multiplu)
Completarea fiselor de laborator si
L prezentarea acestora la finalul
modulului.
Alte activitati -

Examen scris, 30
de grile, raspuns
multiplu

Proba practica
eliminatorie

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. Dr. Laurentiu Tudor
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Prof. univ. Dr. Laurentiu Tudor, Asist. univ. Dr. Catalina
Boiteanu, Asist. univ. drd. Maria-Alexandra Pitran, Asist. univ. drd. Adriana Dragomir.
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