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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Obiectivul disciplinei de Controlul si asigurarea calitatii alimentelor de origine animala este de
a oferi studentilor suportul informational si logistic necesar pentru a intelege notiunile generale
privind prezentarea, cunoasterea si Tnsusirea notiunilor privind calitatea alimentelor de origine
animald aplicate in prezent in fara noastra si in celelalte tari ale Uniunii Europene. Cunoasterea
semnificatiei conceptului actual de calitate a produselor alimentare de origine animala.

Insusirea si intelegerea proprietatilor fizico-chimice si structurale ale alimentelor si
caracterizarea fenomenelor fizico - chimice.

La lucrarile practice se urmareste identificarea si evaluarea organoleptica si fizico -chimica a
caracteristicilor a diferitelor tipuri de produse alimentare si corelarea cu parametrii de lucru
impusi de produs.

Descrierea, cunoasterea si utilizarea cu usurinta a tehnicilor specifice evaluarii si a controlului
calitatii alimentelor de origine animala, folosind categoriile de examene aplicabile pentru
verificarea conformitatii, calitatii si salubritatii produselor si alimentelor de origine animala.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Calitatea alimentelor: istoricul si evolutia calitatii alimentelor de origine animala

Managementul calitatii alimentelor

Calitatea alimentului — calitatea vietii: componentele calitdtii unui aliment

Activitdtile si politica Uniunii Europene: strategii aplicate in controlul calitatii alimentelor

Sisteme de asigurare a calitatii alimentelor de origine animala

Implementarea procedurilor bazate pe principiile HACCP

Analiza senzoriala a alimentelor: proprietatile senzoriale, rolul organelor de simt 1n analiza senzoriala

Controlul calitétii carnii de pasére: calitatea microbiologicd a carnii de pasare

Controlul calitatii carnii de bovine si porcine: factorii care influenteaza calitatea carnii.

Controlul calitatii preparatelor din carne: principalii indicatori de calitate, defecte intalnite la preparatele
din carne.

Controlul calitatii oudlor de consum: clasificarea si conditiile de comercializare, insusirile fizico-chimice
si compozitia chimica a oudlor.

Controlul calitatii a laptelui materie prima: aspecte privind indicatorii de calitate a laptelui materie prima.

Controlul calitatii produselor lactate: generalitati, clasificare, aspecte privind indicatorii de calitate a
produselor lactate.

Controlul calitétii mierii de albine: generalitati, clasificare, compozitia chimica a mierii de albine.

Lucrari practice

Prezentarea laboratorului. Reguli si masuri de protectia muncii. Tehnici de lucru utilizate in controlul
calitdtii alimentelor de origine animala.




Controlul si analiza calitatii laptelui materie prima: analiza senzoriald, determinari fizico — chimice a
unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii laptelui pasteurizat si UHT: analiza senzoriala, determinari fizico — chimice
a unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii produselor lactate acide: analiza senzoriald, determinari fizico — chimice a
unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii smantanii dulci si fermentatd: analiza senzoriald, determinari fizico —
chimice a unor parametri de calitate. Descoperirea falsificarilor smantanii obtinuta in sistem traditional.

Controlul si analiza calitatii untului: analiza senzoriald, determinari fizico — chimice a unor parametri de
calitate.

Controlul si analiza calitdtii branzeturilor: analiza senzoriald a unor sortimente de branzeturi cu pasta
moale, cu pastd semitare si cu pasta tare, determindri fizico — chimice a unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii branzeturilor: analiza senzoriald si determinari fizico — chimice a unor
parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii preparatelor din carne: analiza senzoriald si determindri fizico — chimice a
unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii conservelor din carne: analiza senzorialad si determinari fizico — chimice a
unor parametri de calitate. Examenul cutiei goale.

Controlul si analiza calititii oudlor de consum: evaluarea stirii de prospetime prin examene ce nu
necesita spargerea si determinari fizico — chimice a unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii pestelui si produselor din peste: analiza senzoriald si determinari fizico —
chimice a unor parametri de calitate.

Controlul si analiza calitatii mierii de albine: analiza senzoriala si determinari fizico — chimice a unor
parametri de calitate.
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Evaluare finala

Procent din nota

Forme de evaluare Modalitati de evaluare o
finala

Examen Evaluare scrisa 60%




. Implicarea n discutarea
Aprecierea activitatii in | problematicii specifice lucrarilor practice
timpul semestrului . Evaluarea activitatii de la lucrarile
practice

40%
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