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PROBA 1
CONTROLUL SI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

CONTROLUL SANITAR VETERINAR SI SIGURANTA ALIMENTELOR

1.Principiile generale de reglementare a sigurantei alimentului

2. Proiectarea, designul, constructia, localizarea si marimea obiectivelor din domeniul alimentar
3. Orientdri actuale in definirea calitatii

4.Definiti ,denumirea de origine protejatd” (DOP) si ,indicatiile geografice protejate” (IGP)

5. Principii ale sistemului HACCP

UTILAJE IN INDUSTRIA ALIMENTARA Il

1. Echipamente pentru racirea laptelui imediat dupa muls;

2. Instalatii pentru omogenizarea laptelui (definitia omogenizarii, omogenizatorul cu supapa si
omogenizatorul centrifugal);

3. Instalatii pentru sterilizarea laptelui prin contact indirect;

4, Echipamente pentru asomarea animalelor;

5. Masini pentru tocarea industriala a carnii.

ANALIZA PRODUSELOR ALIMENTARE 1 S1 2

1. Marimi si masurari. Erori de masurare

2. Metode si mijloace de mdsurare

3. Masurarea umiditatii produselor alimentare.

4. Determinarea aciditatii produselor alimentare.

5. Determinarea continutului de proteine a produselor alimentare.
BIOCHIMIE

e Glucide

e Lipide

e Protide

e \Vitamine

e Enzime

ANALIZA INSTRUMENTALA
1. Proba. Prelevarea probelor. Luarea probelor din lichide. Prelevarea probelor de solide, Luarea

probelor de aer.



2. Spectrometria de absorbtie in UV-VIS
3. Legea Lambert — Beer

4. Refractometria si polarimetria.

5. Metode cromatografice de analiza. Clasificarea tehnicilor cromatografice. Cromatograma:

elementele acesteia si marimi fundamentale. Cromatograme ideale si reale. Marimi si ecuatii

caracteristice unei coloane. Cromatografia de lichide de inalta performanta (HPLC).
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