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A. Obiectivele disciplinei

Obiectivele principale ale acestui curs sunt:

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

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

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

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

B. Preconditii de accesare a disciplinei

Chimie organica, Chimia compusilor naturali, Chimia alimentelor

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare. 10%

C2. Error! Reference source not found.. 60%

C3. Error! Reference source not found. 20%

C4. Error! Reference source not found.. 10%

C5. Error! Reference source not found.. 0%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta 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 interpersonald 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
romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, 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. Introducere. Importanta
controlului sanitar-veterinar
pentru siguranta alimentelor.

2.Controlul sanitar-veterinar
al calitatii carnii si produselor
din carne

2.1. Controlul calitatii carnii

2.1.1. Metode senzoriale pentru evaluarea calitatii
carnii: aspect, culoare, consistentd, miros, gust

2.1.2 Metode fizico-chimice pentru evaluarea calitatii
carnii: determinarea apei, substantelor proteice,
grasimii, substantelor minerale, pH-lui, azotului usor|
hidrolizabil, identificarea hidrogenului sulfurat

2.1.3. Metode microbiologice pentru evaluarea calitatii
carnii: determinarea: numarului total de germeni,
prezentei salmonelelor, bacteriilor coliforme si
Escherichia coli, prezentei bacteriilor din genul Proteus,
numarului de stafilococi coagulaza - pozitivi,
numarului de bacili Cereus, determinarea clostridiilor
sulfitoreducatoare.

2.1.4. Compozitia chimicd a carnii obin functie de
specii, varsta, regiune corporala

2.1.5. Conditii tehnice de calitate a carnii obtinute in
abator, in functie de starea termica (caracteristici
senzoriale, fizico chimice si microbiologice)

2.1.6. Conditii de calitate pentru carne in functie de
prospetime (caracteristici senzoriale, fizico-chimice si
microbiologice pentru carnea proaspata, relativ
proaspata si alterata)

2.1.7. Conditii de temperatura si durata de pastrare a
carnii pe specii, modificarile carnii in timpul depozitarii
in stare refrigerata sau congelata

2.1.8. Modificari anormale in carne dupa taiere

2.2. Controlul sanitar-veterinar al calitatii preparatelor
din carne

2.2.1. Controlul calitatii materiilor prime si auxiliare
utilizate in tehnologia preparatelor din carne si
conditiilor de depozitare a acestora

2.2.2. Controlul calitatii pe fluxul tehnologic (transare,
dezosare si alesul carnii)

2.2.3. Controlul calitdtii semifabricatelor (srot si
bradt), a pastei de umplere, a conditiilor de umplere in
membrana, a procesului de prelucrare termica si
conditiilor de depozitare a produsului finit

2.2.4. Controlul preparatelor de carne prin examen
senzorial, fizico-chimic si bacteriologic

2.2.5. Conditii de depozitare si termene de garantie
2.2.6. Controlul conditiilor de igiena pe fluxul
tehnologic

2.2.7. Defectele preparatelor din carne: defecte
tehnologice si de prospetime, defectele produselor

sarate




2.3. Controlul sanitar-veterinar al calitatii conservelor
2.3.1. Controlul calitatii pe fluxul tehnologic

2.3.2. Controlul calitatii produsului finit: examenul
cutiei pline (identificare, examen exterior, verificarea
ermeticitatii, termostatarea), examenul continutului
(examen bacteriologic, organoleptic si chimic),
examenul cutiei goale, defectele conservelor

2.4. Controlul sanitar-veterinar al calitatii
semiconservelor

2.4.1. Controlul pe fluxul tehnologic; receptia materiei
prime, transarea carcaselor, prepararea si injectarea
saramurei, malaxarea, maturarea, controlul cutiei
goale, asezarea in forme, presarea si inchiderea
cutiilor, pasteurizarea, racirea, depozitarea si
etichetarea

2.4.2. Controlul produsului finit, defectele
semiconservelor

3.1. Controlul calitatii laptelui crud integral

3.1.1. Metode de apreciere a calitatii laptelui:
caracteristici senzoriale, caracteristici fizico-chimice,
caracteristici  bacteriologice,

3.1.2. Defectele laptelui crud integral (defecte de
culoare, de miros si gust, de aspect si cosistenta);
3.1.3. Falsificarile laptelui (prin adaos de apa, prin
extragerea partiald a grasimii, falsificarea cu
neutralizanti si conservanti si recunoasterea falsurilor
3.2. Controlul calitatii laptelui de consum pe fluxul
tehnologic si a produsului finit

3.3. Controlul calitatii laptelui conservat pe fluxul
tehnologic si a produsului finit

3.4. Controlul calitatii produselor lactate acide (iaurt,
lapte acidofil, lapte batut, smantadna fermentata si
chefir) pe fluxul tehnologic si a produsului finit
(senzorial, fizico-chimic, bacteriologic), controlul
calitatii culturilor starter, defectele produselor lactate
acide, posibilitati de falsificare si identificarea falsurilor
3.5. Controlul calitatii untului pe fluxul tehnologic si a
produsului finit (senzorial, fizico-chimic, bacteriologic),
defectele untului

3.6. Controlul calitatii branzeturilor: branzeturi
proaspete, maturate cu pasta moale, semitare si tare,
cu pasta oparita, in saramura, framantate si topite, pe
fluxul tehnologic si a produsului finit (senzorial, fizico-
chimic, bacteriologic), defectele Si alterarile
bréanzeturilor, posibilitati de falsificare si identificarea
falsurilor

3.7. Controlul calitatii inghetatei pe fluxul tehnologic si
@ produsului finit (senzorial, fizico-chimic,
bacteriologic), defectele inghetatei

3. Controlul sanitar-veterinar
al calitatii laptelui si
produselor din lapte

4. Controlul calitatii ouadlor si
produselor din oua: cerinte de
calitate pentru oudle de gaina
si produsele din oua
(congelate sau deshidratate),
defecte ale oualor

Total 28

b) Aplicatii

Tipul de
aplicatie

Nr.de ore /| Nr.deore /
tema tip de aplicatie

Continuturi




1. Controlul calitatii carnii: recoltarea probelor;
caracteristici senzoriale, fizico-chimice (determinarea
azotului usor hidrolizabil, a pH-ului, identificarea
hidrogenului sulfurat, reactia Kreis), si bacteriologice,
examenul trichinoscopic al carnii.

2. Controlul calitatii preparatelor de carne: recoltarea
probelor; caracteristici senzoriale, fizico-chimice
(determinarea apei, a substantelor grase, a clorurii de
sodiu, a azotului usor hidrolizabil, a substantelor proteice, a
continutului de colagen, a aditivilor) si bacteriologice.
3. Controlul calitdtii conservelor si semiconservelor:
recoltarea probelor; examenul cutiei pline; bombaje;
examenul continutului (senzorial, fizico-chimic,

Laborator |bacteriologic), examenul cutiei goale. 28

4. Controlul calitatii laptelui crud integral: recoltarea
probelor; examenul senzorial, fizico-chimic (determinarea
densitatii, grasimii, aciditatii, gradului de impurificare,
substantei uscate, substantelor proteice, lactozei,
substantelor minerale, determinarea substantelor
conservante si neutralizante) si bacteriologic.

5. Controlul calitatii produselor lactate acide: recoltarea
probelor; examenul senzorial, fizico-chimic (determinarea
grasimii, a aciditatii si a substantei uscate) si bacteriologic.
6. Controlul calitatii branzeturilor: recoltarea probelor;
examenul senzorial, fizico-chimic (determinarea apei, a
grasimii, a substantei uscate, a clorurilor, a aciditatii) si
bacteriologic.

E. Evaluare (Se precizeaza 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
performanta, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

Modul de examinare: examen scris cu durata de 3 ore, cuprinzand doua subiecte teoretice
si un subiect cu caracter aplicativ

Ponderea examenului in nota finald: 65%, ponderea activitatilor pe parcurs in nota finala:
35%.

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

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimald obligatorie. Toate titlurile se gdsesc in biblioteca
UPT.)

1. M. Banu (coordonator), Manualul inginerului din industria alimentara, Vol. 1-
II, 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.

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

Technische Universitat 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://www.studienfakultaet.de/content/stundenplaene
http://foodscience.uark.edu/2361.htm

Data avizarii: 10.02.2013

Director departament, Titular disciplina,
Conf.dr.ing. Mihai MEDELEANU Prof. Dr.ing. Francisc PETER





