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A. Obiectivele disciplinei® (Obiectivele sunt formulate in termeni de competente profesionale)

Obiectivele principale ale acestui curs sunt:

- Dezvoltarea aptitudinilor pentru contorolul calitatii produselor alimentare (in cadrul fluxului tehnologic
si pentru produse finite)

- Dezvoltarea simtului raspunderii si responsabilitatii viitorului specialist in protectia consumatorului si
siguranta alimentelor.

- Stabilirea si descrierea caracteristicilor sanitar-veterinare ale materiei prime si a produsului finit,
conform prevederilor legale.

- Evidentierea defectelor de fabricatie senzoriale si/sau microbiologice ale produsului finit si depistarea
eventualelor falsuri

B. Preconditii de accesare a disciplinei (Se enumera disciplinele care trebuie studiate anterior)

Chimie organica, Chimia compusilor naturali, Chimia alimentelor

! Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintatd sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului;

2 Se inscrie numele facultatii care gestioneazé programul de studiu caruia ii apartine disciplina;

3 Se inscrie codul prevazut in HG nr. 966 / 29.09.2011;

4 Formularul corespunde Fisei Disciplinei promovatd prin OMEdCI nr.4430 / 26.06.2009;

5 Se inscrie x in cdsuta potrivita;

6 Aspectul competentelor profesionale va fi tratat cf. Metodologiei CNCIS (http://www.acpart.ro/MOf_OM_CNCIS_4430_29iunie2009.pdf).



C. Competente specifice® (Vizeazd competentele asigurate de programul de studiu din care face parte disciplina)

Cl. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si
sigurantei alimentare. 10%

C2. Dobandirea cunostintelor de baza privind tehnicile analitice folosite in contrulul sanitar veterinar
al alimentelor 30%

C3. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor. 40%

C4. Cunoasterea unor aspecte legislative in domenul calitatii si siguranntei alimentare 10%

C5. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare. 10%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt,
gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in
desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si
gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cadi si tehnici de invatare - formare pentru achizitionarea
informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba romand, céat si intr-o limba de
circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale
educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare este de 1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs

Capitolul Continuturi Nr. de ore
1.1.Aspecte legislative

1.2.Notiuni de siguranta alimentara
1.3.0rganizarea laboratorului sanitar-veterinar si
siguranta alimentara

2.1. Metode de analiza prin titrimetrie

2.2. Metode electrochimice de analiza.
Determinarea pH-ului. Determinari
conductometrice

2.Tehnici analitice folosite in 2.3. Metode gravimetrice de analiza sanitar
laboratorul sanitar-veterinar si veterinara. Termobalanta 4
siguranta alimentara 2.4. Metode optice si cromatografice de analiza.
Principii.

2.5. Metode microbiologice si imunologice de
analiza. Tehnica ELISA

2.6. Notiuni de toxicologie sanitar-veterinara

3.1. Examenul fizico-chimic al carnii si produselor
din carne

3.2. Examenul microbiologic al carnii si produselor
din carne

3.3. Transformarile anormale ale carnii

3.4. Controlul sanitar-veterinar al carnii provenite 8
de la mamifere domestice si salbatice

3.5. Controlul sanitar veterinar al carnii de pasare
3.6. Controul sanitar veterinar al carnii de peste
3.7. Controlul sanitar veterinar al conservelor de
carne si derivatelor conservate prin diverse metode
4.1. Examenul fizico-chimic al laptelui si
produselor din lapte

4.Controlul sanitar veterinar al 4.2. Examenul microbiologic al laptelui si

laptelui si produselor din lapte produselor din lapte

4.3. Aspecte de calitate si legislative aplicabile
laptelui si produselor din lapte

5.1. Examenul fizico-chimic al oudlor

5.2. Examenul fizico-chimic al unor materii prime
de patiserie

5.3. Examenul microbiologic al oudlor 4
5.4. Ouale destinate consumului. Aspecte sanitar-
veterinare si legislative.

5.5 Produse de patiserie realizate in regim casnic.

1.Notiuni introductive

3.Controlul sanitar veterinar al carnii
si produselor din carne

5.Controlul sanitar veterinar al
oualor si produselor de patiserie




Implicatii sanitar-veterinare
6.1. Conservanti
R . 6.2. Antioxidanti

6.Aditivi alimentari 6.3. Coloranti 2
6.4. Amelioratori

7. Controlul sanitar veterinar al Examentul fizico-chimic al cerealelor. Aspecte 1

cerealelor legislative.
8.1. Clasificarea micotoxinelor
8.2. Intoxicatia cu micotoxine

. . 8.2. Metode de identificare si dozare a

8. Micotoxine : - 3
micotoxinelor
8.3 Metode de prevenire a contaminarii cu
micotoxine
Total ore: 28

b) Aplicatii
Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi Nr. de ore / tip de
tema ; ,
aplicatie

Norme de tehnica securitatii si
protectia muncii in laboratorul de
Lucrare de laborator cromatografie. Prezentarea 2
echipamentelor si a principalelor
tehnici de lucru

Acidimetrie. Determinarea aciditatii
unor alimente

Determinarea unor indicatori de
Lucrare de laborator prospetime a alimentelor. Controlul 8
pasteurizarii alimentelor.
Argentometrie. Determinarea
continutului de clorura de sodiu din
Lucrare de laborator alimente. Refractometrie. 8
Determinarea unor zaharuri din
alimente

Lucrare de laborator

E. Evaluare (Se precizeazd metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei finale. Se indica,
potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCIS, standardele minime de performantd, raportate la
competentele definite la pct. A. ,,Obiectivele disciplinei”.)

Mod de examinare: test tip grila. Nota finala: 50% nota la testul de laborator - activitatea pe parcurs
si 50% nota la examen

F. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)

Strategia didactica: cursuri interactive, realizate cu ajutorul videoproiectorului, note de curs puse la
dispozitia studentilor

Resurse pentru lucrarile de laborator: sticlarie de laborator, agitatoare magnetice, reactivi specifici,
spectrofotometru UV-VIS si FTIR, gaz cromatograf, polarimetru, refractometru.

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca UPT.)

1. M. Banu (coordonator), Manualul inginerului din industria alimentara, Vol. I-1I, Editura Tehnica,

Bucuresti,2001.

2. Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, 3rd Edition, Springer Verlag, Berlin, 2004.

3. Popescu, G., Stanescu, V., Controlul sanitar veterinar al produselor de origine animala, Editura Didactica si

Pedagogica, Bucuresti, 1981.

4. Druga, M., Ghid practic de control al calitatii produselor alimentare de origine animala,. Editura Mirton,

Timisoara, 1998.

5. Popescu, N., Meica, S., Bazele controlului sanitar veterinar al produselor de origine animala. Editura

Diaconul Coresi, Bucuresti, 1998.

6. Laurentiu Valentin Ordodi, Anamaria Todea. Metode uzuale de analizéa a produselor alimentare. Lucrari
practice. Ed. Politehnica Timisoara, 2019

H. Compatibilitate internationald (Se indicd 1-3 universitdti in care se preda disciplina la care se refera acest
syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe care este disponibila informatia si
data la care informatia a fost preluata.)

Technische Universitdt Minchen, Germania http://www.studienfakultaet.de/content/stundenplaene
Uttarakhand Technical University, Dehra Dun, Uttarakhand, India
University of Arkansas, SUA, http://foodscience.uark.edu/2361.htm



http://foodscience.uark.edu/2361.htm
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