INSPECTION ET CONTROLE DES PRODUITS ALIMENTAIRES D'ORIGINE ANIMALE 1

STRUCTURE
Année d'études \'
Semestre 1
Régime de la discipline Discipline Obligatoire de Spécialité
Nombre total d'heures par semaine Cours - 2 heures; TP -3 heures
Nombre total d'heures selon le plan d'études Cours - 28 heures; TP -42 heures
Nombre de crédits transférables 5

OBJECTIFS DE LA DISCIPLINE
Acquisition des compétences théoriques et pratiques nécessaires au vétérinaire pour garantir la qualité et la sécurité des
denrées alimentaires d'origine animale, par l'inspection, le contrdle et 'application de la 1égislation spécifique, en vue de
protéger la santé publique.
CONTENU DE LA DISCIPLINE*

COURS Nb.

Notions introductives sur l'inspection et contrdle des produits alimentaires. Systémes d'inspection. Eléments | 2
législatifs généraux, paquet législatif communautaire relatif a I'hygiene alimentaire
Chapitre I - Notions générales sur la qualité des denrées alimentaires, types de qualité 2
Chapitre II -La viande -définitions, composition chimique ; structure de la viande ; Transformation du muscle en | 8
viande. Biochimie de la viande, phases de maturation de la viande; Particularités de la viande selon l'espéce
Chapitre III - L'inspection et de contrdle dans 1'abattage des animaux : Sanctions appliquées aux produits et sous- | 10
produits non conformes

Chapitre IV - Unités de découpe. Contrdle pré-opérationnel, opérationnel et post-opérationnel 2
Chapitre V- Microbiologie de la viande ;Maladies alimentaires produits par la viande contaminée 4
* Le contenu du cours et des travaux pratiques doit étre brievement spécifié (nom du chapitre et contenu du chapitre).
TRAVAUX PRATIQUES TP/S/P Nb.
h
Chapitre I -Inspection et controle des animaux avant l'abattage 3

Chapitre II - Contrdle des carcasses et des organes obtenus apres 'abattage pour les espéces bovine, équine, porcine, | 12
etles volailles
Chapitre III - Examens spéciaux - parasitoses musculaires 3
Chapitre IV - Analyse en laboratoire des principaux composés chimiques des produits alimentaires I'eau, protéines, | 6
lipides, glucides, cendres, minéraux trophiques

Chapitre V - Analyse en laboratoire de la viande et des graisses animales 15
Chapitre VI - Sanctions appliquées a la viande et aux graisses animales a la suite d'analyses en laboratoire 3
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EVALUATION
Type Critéeres d'évaluation Méthodes Pondération de la
d'activité d'évaluation note finale %
COURS Evaluation des connaissances Examen écrit 100
TP/S/P ‘ Evaluation des connaissances Examen écrit et Admis
Acquisition des notions théoriques et pratiques dans le domaine pratique
Autres L'évaluation finale est conditionnée par l'attestation de 1'acquisition des compétences par le remplissage et la
activités | signature du cahier de 1'étudiant / du logbook par I'étudiant et les enseignants.

Titulaire de I'activité de cours: Maitre de Conference DVM Nicoleta Ciocirlie PhD

Titulaire de I'activité de travaux pratiques TP: Assistante universitaire DVM Boiteanu Catalina Nicoleta PhD



