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FISA DISCIPLINEI

CALITATEA SI TRASABILITATEA PRODUSELOR AGRICOLE

STRUCTURA DISCIPLINEI

Anul de studii I

Semestrul 2

Regimul disciplinei Obligatorie / Aprofundare
Numdrul total de ore pe saptamina Curs - 2 ore; Laborator - 2 ore
Numdrul total de ore conform planului de invdtimdnt Curs - 14 ore; Laborator - 14 ore
Numdrul de credite transferabile 6

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Pregatirea masteranzilor in evaluarea calitatii recoltei, a produselor agricole si alimentare in conformitate
cu standardele si legislatia nationale/europene, cu accent pe managementul calitatii, pe filiere de
procesare panad la obtinerea produselor alimentare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Managementul calitatii: continut, obiective, scop. Reglementdri legislative si standarde pentru
produsele agricole alimentare conventionale, ecologice si artizanale.

Capitolul I1 - calitatea produselor agricole si alimentare, securitatea alimentar3 si calitatea vietii.

Capitolul 11 - Evaluarea calitatii graului pentru destinatiile: morérit, panificatie, paste fiinoase, biscuiti, amidon,

biocarburanti, nutreturi concentrate si semanat. Evaluarea calitatii orzului si orzoaicei pentru bere.

Capitolul IV - Evaluarea calitatii oleaginoaselor pentru ulei alimentar si biocarburanti.

Capitolul V - Evaluarea calitatii la sfecla pentru zahdr si cartof. Evaluarea calittii la legume si fructe pentru
consumul proaspat si industrializare.

Capitolul VI - Trasabilitatea produselor alimentare. Cerintele si utilitatea trasabilitatii. Sisteme si tipuri de
trasabilitate. Modalitati de identificare a produselor.

Capitolul VII - Componentele sistemului de trasabilitate. Implementarea sistemelor de trasabilitate. Verificarea
sistemelor de trasabilitate. HACCP si calitatea igienica a produselor alimentare. Functiile si proncipiile HACCP.
Criterii de alcatuire a unui plan HACCP. Manualul HACCP.

Capitolul | - Aprecierea calitatii produselor agricole si alimentare. Calitatea comerciala, reglementata,
industriala, intriseca, igienica, sanitara si nutritionala.

Capitolul Il - Indicatori si standarde pentru evaluarea calitatii pe filiera: grau, secara si triticale pentru
mordrit si panificatie.

Capitolul lll - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii orzului si orzoaicei pentru bere.




Capitolul IV - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii la floarea-soarelui, soia, rapita si sofranel
pentru ulei alimentar.
Capitolul V - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii plantelor medicinale si aromatice.

Capitolul VI - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii la legume si fructe.
Capitolul VII - Standarde si indicatori pentru evaluarea calitatii vinurilor.
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EVALUARE

Curs Cunoasterea filierelor de Scris 70
procesare, succesiunea fazelor
de fabricatie, ingredientele din
retetele de fabricatie, si
caracteristicile produselor
finite livrate pe piata.
Laborator Determinarea indicilor de Evaluare continui, pe 30
calitate, incadrarea produselor | parcursul fiecirei sedinte
agricole si a produselor finite | de laborator si acordarea
in clase de calitate; aprecierea de calificative.

calitatii produselor prin
comparatia de mostre.

Alte activitati

Titularul activititilor de curs si de lucrari practice: Conf.univ.dr. EPURE Lenuta Iuliana




