EXPERTIZA LAPTELUI S| A PRODUSELOR DIN LAPTE

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 3
Regimul disciplinei DA
Numdirul total de ore pe sdptdménd Curs — 2 ore; L/S/P- 2 ore
Numarul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs — 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numadrul de credite transferabile 8

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Perfectionarea pregatirii studentilor in domeniul protectiei consumatorului prin dobandirea
cunostintelor teoretice si practice necesare pentru depistarea abaterilor de la situatiile de normalitate
in domeniul sigurantei aprovizionarii cu produse lactate.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul |- Importanta nutritionald si economica a laptelui in contextul sigurantei alimentare 2
Capitolul Il - Caracteristicile de calitate si siguranta alimentara pentru laptele materie 4
prima si produsele lactate

Capitolul Il - Microbiologia laptelui si produselor lactate 4
Capitolul IV - Metodele de igienizare utilizate in procesarea laptelui materie primd pentru 2
asigurarea calitatii produselor din lapte in vederea asigurarii sigurantei alimentare

Capitolul V - Asigurarea conditiilor de siguranta alimentara in procesarea produselor lactate acide, 2
a produselor pe baza de grasime, a branzeturilor

Capitolul VI - Implementarea sistemelor de control pentru asigurarea calitatii si sigurantei 14
alimentare n procesarea laptelui

Capitolul 1 - Controlul calitatii laptelui si a produselor lactate prin aprecierea senzoriala
Capitolul Il - Controlul calitatii laptelui si produselor lactate prin determinari fizico-chimice
Capitolul Il - Controlul calitatii laptelui si produselor lactate prin aprecieri microbiologice
Capitolul IV - Depistarea falsificarilor

Capitolul V - Studii de caz in aplicarea metodei HACCP in procesarea laptelui pentru laptele 14
de consum, produsele lactate acide, produsele pe baza de grasime, branzeturi
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7. Legislatie privind siguranta alimentelor si sanatatea publica.
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EVALUARE
Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

Curs

Alte activitati

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. dr. MARIN Monica

Cunoasterea si insusirea notiunilor
de baza si specifice audiate Tn
cadrul orelor de curs privind
tehnologiile generale utilizate n
industria alimentara.

Cunoasterea notiunilor de
inginerie tehnologica, a
caracteristicilor procesului
tehnologic de obtinere a diferitelor
produse alimentare, precum si a
proprietatilor tehnologice ale
acestor produse.

Evaluare  sumativd
prin forma de
verificare examen
(proba scrisd), fin
sesiunea de examene.
Evaluare continud
prin metode orale,
probe scrise, practice.

Titularul activitatilor de lucrari practice: Prof. univ. dr. MARIN Monica

finala %
50

50



