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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Controlul şi expertiza produselor alimentare 

1. Date despre program 
 

1.1Instituţia de învăţămân tsuperior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂBUCUREŞTI 

1.2 Facultatea Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5Ciclulde studii Licenţă 

1.6Programul de studii/ Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1Denumirea disciplinei Controlul şi expertiza produselor alimentare 

2.2Titularul activităţilor de curs Şef lucrări. Dr. Andra ŞULER 

2.3 Titularul activităţilor de seminar/ 

laborator/proiect 

Asistent. Drd. Raluca DRIDEANU 

2.4 Anul 

de studiu 

IV 2.5 Semestrul 7 2.6 Tipulde 

evaluare 

E 2.7 Regimul disciplinei  DS 

3. Timpul total estimat 

3.1Număr total de orepe săptămână 3 3.1.1Curs 1 3.1.2Laborator 2 

3.2Număr total de ore conform 

Planului deînvăţământ 

42 3.2.1Curs 14 3.2.2Laborator 28 

Distribuţiafondului detimp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 8 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 10 

Pregătire seminarii/laboratoare ,teme, referate, portofolii şi eseuri 8 

Tutoriat 3 

Examinări 2 

Alte activităţi 2 

3.3Total ore studiu individual 33  

3.4 Total ore pe semestru 75 

3.5Numărul de credite 3 

 



4. Precondiţii 

4.1de curriculum Cunoștințe generale de Microbiologie specială, Biohimie, 

Analiză senzorială 

4.2 de competenţe Capacitatea de a aplica cunoștințele dobândite la disciplina 

Controlul şi expertiza produselor alimentare 

5. Condiţii 

5.1de desfăşurare a cursului Sala de curs cu dotări adecvate, prezentări Power Point, 

manuale şi cărţi de specialitate, materiale digitale (laptop, 

videoproiector). 

5.2de desfăşurare a laboratorului Sala de laborator cu dotări adecvate, laptop, videoproiector 

6. Competenţe specifice acumulate 
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 optimizează producția; 

 elaborează procese de producție alimentară; 

 aplică reglementări referitoare la fabricarea alimentelor și a băuturilor; 

 aplică bune practici de fabricație; 

 urmărește tendințele în materie de produse alimentare; 

 realizează evaluarea standardelor de calitate; 
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  aplică bune practici de fabricație (BPF); 

 utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 monitorizează condițiile de prelucrare. 

7. Rezultatele învățării  
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 Studentul defineşte cerințele calitative ale produselor alimentare;  

 Studentul explică  noțiunile care sunt incluse în controlul şi expertiza cărnurilor şi a  

preparatelor din carne, peştelui, icrelor şi a a preparatelor din peşte, conservelor şi 

semiconservelor, semipreparatelor tip catering; 

 Studentul descrie noțiunile incluse în controlul şi expertiza organelor şi subproduselor de 

abator 
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i  Studentul evaluează şi aplică procedurile standard de control şi expertiză a produselor 

alimentare;  

 Studentul utilizează metode rapide pentru identificarea produselor neconforme; 

 Studentul estimează care sunt factorii care pot afecta negativ calitatea produselor alimentare 
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 Studentul gestionează factori care pot declanşa apariția unor îmbolnăviri la consumatori; 

 Studentul  realizează cele mai efciente metode de control şi expertiză a produselor 

alimentare;  

 Studentul ia decizii în situații bine definite și își asumă responsabilitatea pentru deciziile 

luate. 

 Studentul planifică proceduri standard de operare de-a lungul lanțului alimentar pe baza 

feedback-ului din partea producției. 

8. Obiectivele disciplinei 

8.1Obiectivul general al disciplinei Obiectivel general al cursului vizează cunoaşterea procedurilor 

de efectuarea a controlului  şi expertizei riscurilor în sectorul 

alimentar; Ȋnsuşirea cunoştiințelor legate de cerințele calitative 

pe care trebuie să le îndeplinească produsele alimentare; Riscul 

dezvoltării patogenilor in produsele agricole, cauză a 

producerii toxiinfecțiilor alimentare la consumatori. 

8.2Obiectivele specifice Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacităţii 

studenţilor de a lua decizii şi de a realiza activităţi in acest 

domeniu,  de a asigura calitatea produselor alimentare, precum 

şi.consultanța de specialitate, ţinând cont de cerinţele impuse . 



9. Conţinuturi 

9.1Curs Metode depredare Observaţii 

Capitolul 1. Expertiza riscurilor în sectorul 

alimentar. 

Prezentare Power Point, prelegere 

participativă, expunere sistematică, 

explicaţii, conversaţie. 

1 

Capitolul 2.  Cerințele calitative ale produselor 

alimentare. 
1 

Capitolul 3. Controlul şi expertiza cărnii: Unităţi 

de tăiere a animalelor, pregătirea animalelor pentru 

tăiere, examenul antemortem; Carnea normală: 

modificări biochimice şi structurale, normale şi 

anormale, care se produc în carne după sacrificarea 

animalelor şi importanţa acestora; Clasificarea şi 

tranşarea cărnii pe calităţi.  Depistarea 

substituirilor. Studii de caz. 

2 

Capitolul 4.  Controlul şi expertiza cărnii de 

pasăre:  Examenul antemortem; Examenul 

carcaselor şi al organelor. Studii de caz. 

1 

Capitolul 5.  Controlul şi expertiza organelor şi a 

subproduselor de abator. Studii de caz. 

 
2 

Capitolul 6. Controlul şi expertiza preparatelor din 

carne. Studii de caz. 
2 

Capitolul 7. Controlul şi expertiza peştelui. 

Controlul şi expertiza icrelor şi al altor viețuitoare 

acvatice. Studii de caz. 
 

2  

Capitolul 8. Controlul şi expertiza conservelor, 

semiconservelor. Studii de caz.  
2  

Capitolul 9. Controlul şi expertiza 

semipreparatelor alimentare tip catering. Studii de 

caz. 
 

1 

BIBLIOGRAFIE 

1. Pascu E. (2013) - Mărfuri alimentare şi securitatea alimentelor. Ed. Universtară, Bucureşti. 
2. Semeniuc C. şi col. (2020) – Evaluarea calității peştelui şi a produselor pescăreşti, Ed. Mega, Cluj Napoca; 

3. Şuler Andra şi col., (2021) – Microbiologie specială. Ȋndrumare practică pentru studenți, Ed. EX TERRA 

AURUM, Bucureşti , ISBN: 978-606-072-083-6; 

4. Şuler Andra, (2021) – Microbiologie specială. Sinteză de curs, Ed. EX TERRA AURUM, Bucureşti, ISBN: 

978-606-072-178-3; 

5. Şuler Andra, (2021) – Controlul şi expertiza produselor alimentare. Sinteză de curs, Ed. EX TERRA AURUM, 

Bucureşti , ISBN: 978-606-072-191-8; 

9.2 Laborator Metodedepredare Observaţii 

1.Norme de protecţia muncii. Conduita efectuării 

examenului de laborator.  

Expunere, explicaţie, 

prezentarea teoretică a lucrărilor de 

laborator, aplicații practice completate 

cu vizite  în ferme, unități de procesare 

produse alimentare, abatoare, depozite, 

unităti de desfacere şi consum a 

produselor alimentare, laboratoare de 

control şi expertiză  

2 

2.Recoltarea, ambalarea şi expedierea probelor în 

vederea executării analizelor de laborator.  

4 

3.Metode de laborator folosite pentru controlul şi 

expertiza cărnii şi a produselor din carne. 

4 

4. Metode de laborator folosite pentru controlul şi 

expertiza preparatelor din carne. 

2 

5.Controlul şi expertiza peştelui. Tehnică de 

laborator.  

4 

6.Controlul şi expertiza icrelor şi al altor 

vieţuitoare acvatice. Tehnică de laborator.  

4 

7.Controlul şi expertiza vânatului.  Tehnică de 

laborator.  

4 

8. Controlul şi expertiza conservelor, 

semiconservelor. Tehnică de laborator.  

2 

9. Controlul şi expertiza semipreparatelor 

alimentare tip catering. Tehnică de laborator.  

2 

 



10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptărilereprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor 

profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

 Disciplina asigură pregătirea studenţilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a 

lucra in domenii de activitate cum ar fi: procesarea produselor alimentare, igiena, controlul şi expertiza 

acestora, consultanța în domeniu, cercetarea ştiinţifică şi învăţământ mediu şi superior.  
  

11. Evaluare 

Tipde activitate Criteriide evaluare Metodedeevaluare 
Ponderedinnota 

finală 

11.1Curs 

Cunoaşterea cerințelor calitative ale 

produslor alimentare şi efectuarea 

expertizei riscurilor în sectorul 

alimentar;  

Cunoaşterea noțiunilor incluse în 

controlul şi expertizacărnurilor şi 

preparatelor din care, peştelui şi 

produselor din peşte, icrelor şi a 

altor viețuitoare acvatice; 

Cunoaşterea noțiunilor incluse în 

controlul şi expertiza organelor şi 

subproduselor de abator, 

conservelor, semiconservelor şi 

semipreparatelor tip catering. 

Evaluare sumativă prin 

forma de verificare - examen 

în sesiunea de examene 

60 % 

11.2 Laborator 

Cunoaşterea protocolului de 

laborator care se aplică pentru 

efectuarea controlului si a 

expertizei produselor alimentare 

 

Evaluare continuă a 

cunoştinţelor prin verificare 

orală 10 %, verificare scrisă 

10 %, verificare practică 

20% 

40 % 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia de 

promovare a testelor de la lucrările practice şi a examenului prin rezolvarea a 50% din 

subiecte. 

 
 

 

 

 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

 

.................................. ................................... 

 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

 

Semnătura directorului de departament 

 

 

.......................................... 
 

 



 


