UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

FISA DISCIPLINEI

Controlul §i expertiza produselor alimentare

1. Datedespreprogram

2. 1.1Institutia de invataman tsuperior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARABUCURESTI
1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare
1.4Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5Ciclulde studii Licenta
1.6Programul de studii/ Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer
2. Date despre disciplina
2.1Denumirea disciplinei Controlul si expertiza produselor alimentare
2.2Titularul activitatilor de curs Sef lucrari. Dr. Andra SULER
2.3 Titularul activititilor de seminar/ | Asistent. Drd. Raluca DRIDEANU
laborator/proiect
2.4 Anul IV | 2.5 Semestrul 8 | 2.6Tipulde E 2.7Regimul disciplinei DS
destudiu evaluare
3. Timpul total estimat

3.1Numar total de orepe saptamana 3 3.1.1Curs 1| 3.1.2Laborator 2
3.2Numar total de ore conform 36 3.2.1Curs 12 | 3.2.2Laborator 24
Planului deinvatamant
Distributiafonduluidetimp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 9
Pregatire seminarii/laboratoare ,teme, referate, portofolii si eseuri 7
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati- 5
3.3Total ore studiu individual 39
3.4 Total ore pe semestru 75
3.5Numiirul de credite 3




4. Preconditii

4.1de curriculum

Cunostinte generale de Microbiologie speciald, Biohimie,
|Analiza senzoriala

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina
Controlul i expertiza produselor alimentare

5. Conditii

5.1de desfasurare a cursului

Sala de curs cu dotari adecvate, prezentari Power Point, manuale
si carti de specialitate, materiale digitale (laptop,
\videoproiector).

5.2de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6. Competente specifice acumulate

e  Optimizeaza productia;

Competente
profesionale

e elaboreaza procese de productie alimentara;

e aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
e aplica bune practici de fabricatie;

e Urmareste tendintele In materie de produse alimentare;

e realizeaza evaluarea standardelor de calitate;

Competente
transversale

e aplica bune practici de fabricatie (BPF);
e utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

e  monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7. Rezultatele invatarii
o Studentul defineste cerintele calitative ale produselor alimentare;
o e Studentul explica notiunile care sunt incluse in controlul si expertiza laptelui si a produselor
=l lactate;
z e  Studentul descrie notiunile incluse Tn controlul si expertiza oualor si a produselor din oud,
g mierii de albine, legumelor si fructelor;
e Studentul explicd notiunile care sunt incluse in controlul si expertiza produselor zaharoase,
grasimilor alimentare, bauturilor alcoolice si nealcoolice.
= e Studentul evalueaza si aplicd procedurile standard de control si expertiza a produselor|
35 alimentare;
EL e Studentul utilizeaza metode rapide pentru identificarea produselor neconforme;
e Studentul estimeaza care sunt factorii care pot afecta negativ calitatea produselor alimentare.
e  Studentul gestioneaza factori care pot declansa aparitia unor imbolnaviri la consumatori;
[5]
5o e Studentul realizeaza cele mai efciente metode de control si expertiza a produselor
;gd g alimentare;

c . e T o .
% =) e Studentul ia decizii in situatii bine definite si 1si asuma responsabilitatea pentru deciziile
2 o luate.

Q
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e Studentul planifica proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

8. Obiectivele disciplinei

8.10biectivul general al disciplinei

Obiectivel general al cursului vizeaza cunoasterea procedurilor
de efectuarea a controlului si expertizei riscurilor in sectorul
alimentar; Insusirea cunostiintelor legate de cerintele calitative
pe care trebuie s le indeplineasca produsele alimentare; Riscul
dezvoltarii patogenilor in produsele alimentare, cauza a
producerii toxiinfectiilor alimentare la consumatori.

8.20biectivele specifice

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii
studentilor de a lua decizii si de a realiza activitati in acest|
domeniu, de a asigura calitatea produselor alimentare, precum




si.consultanta de specialitate, tinand cont de cerintele impuse .

9. Continuturi

9.1Curs

Metode depredare Observatii

Capitolul 1. Controlul si expertiza laptelui;
Studii de caz.

Capitolul 2. Controlul si expertiza produselor
lactate dietetice acide, inghetatei si laptelui praf;
Studii de caz.

Capitolul 3. Controlul si expertiza smanténii,
untului $i margarinei; Studii de caz.

Capitolul 4. Controlul si expertiza branzeturilor;
Studii de caz.

Capitolul 5. Controlul si expertiza oualor si al
produselor din oua. Studii de caz.

Capitolul 6. Controlul si expertiza mierii dej
albine. Studii de caz.

Capitolul 7. Controlul si expertiza legumelor si
fructelor. Studii de caz.

Capitolul 8. Controlul si expertiza produselor
zaharoase. Studii de caz.

Capitolul 9. Controlul si expertiza grasimilor
alimentare. Studii de caz.

Capitolul 10. Controlul si expertiza bauturilor

alcoolice si nealcoolice. Studii de caz.

Prezentare Power Point, prelegere
participativa, expunere sistematica,

explicatii, conversatie.

BIBLIOGRAFIE

1. Pascu E. (2013) - Marfuri alimentare si securitatea alimentelor. Ed. Universtard, Bucuresti.
2. Semeniuc C. si col. (2020) — Evaluarea calitatii pestelui si a produselor pescaresti, Ed. Mega, Cluj Napoca;
3. Suler Andra si col., (2021) — Microbiologie speciald. Indrumare practica pentru studenti, Ed. EX TERRA

IAURUM, Bucuresti , ISBN: 978-606-072-083-6;
4. Suler Andra, (2021) — Microbiologie speciala.
978-606-072-178-3;

Sinteza de curs, Ed. EX TERRA AURUM, Bucuresti, ISBN:

5. Suler Andra, (2021) — Controlul si expertiza produselor alimentare. Sintezd de curs, Ed. EX TERRA AURUM,

Bucuresti , ISBN: 978-606-072-191-8;

9.2 Laborator

1.Norme de protectia muncii. Conduita efectuarii
examenului de laborator.

2.Recoltarea, ambalarea si expedierea probelor in|
vederea executdrii analizelor de laborator.

3.Proceduri de laborator folosite in expertiza
laptelui.

4.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza
produselor lactate dietetice acide, inghetatei si
laptelui praf.

5.Proceduri de laborator folosite in expertiza
smantanii, untului $i margarinei.

6.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza
brénzeturilor.

7.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza
oudlor si al produselor din oua.

8.Proceduri de laborator folosite in expertiza mierii
de albine.

9.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza

legumelor si fructelor.

Metodedepredare Observatii

Expunere, explicatie, 2
prezentarea teoretica a lucrarilor de

laborator, aplicatii practice completate 2

cu vizite 1n ferme, unitati de procesare

produse alimentare, depozite, unititi 2
de desfacere si consum a produselor

alimentare, laboratoare de control si 5

expertiza

2

2

2

2

4




10.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza
produselor zaharoase, grasimilor alimentare.
11.Proceduri de laborator folosite Tn expertiza
bauturilor alcoolice si nealcoolice.

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarilereprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Disciplina asigurd pregétirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a
lucra in domenii de activitate cum ar fi: procesarea produselor alimentare, igiena, controlul si expertiza
acestora, consultanta in domeniu, cercetarea stiintificd si invatamant mediu si superior.

11. Evaluare

Tipde activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n nota
finala
Cunoasterea notiunilor incluse in
controlul si expertiza laptelui si a
produselor lactate;
Cunoasterea notiunilor incluse in
controlul si expertiza oualor si a Evaluare sumativa prin
11.1Curs produselor din oua, mierii de  |forma de verificare - examen 60 %
albine, legumelor si fructelor. n sesiunea de examene
Cunoasterea notiunilor incluse in
controlul si expertizaproduselor
zaharoase, grasimilor alimentare,
bauturilor alcoolice si nealcoolice;
Cunoasterea protocolului de )
laborator care se aplica pentru Evaluare continua a
efectuarea controlului si a cunostintelor prin verificare
11.2 Laborator expertizei sortimentelor de produse| 0rald 10 %, verificare scrisa 40 %
alimentare 10 %, verificare practica
20%
Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia de
11.3 Standard minim | promovare a testelor de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din
de performanta subiecte.
Data completirii Semnatura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025



