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CONTROLUL SANITAR VETERINAR ȘI SIGURANȚA ALIMENTELOR 

1. Definiții legate de igienă 
2. Conceptul GHP 
3. Marca de identificare. Aplicarea mărcii de identificare. Forma mărcii de identificare. 
4. Cerințe pentru unități de tranșare 
5. Cerințe privind produsele lactate. Cerințe privind temperatura. 

TEHNOLOGII GENERALE ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ II 
6. Tehnologia fabricării  pâinii și produselor de panificație 
7. Tehnologia prelucrare a laptelui 
8. Tehnologia cărnii și produselor din carne 
9. Tehnologia  malțului și a berii 
10. Tehnologia produselor zaharoase 

AMBALAREA ȘI ETICHETAREA ȘI DESIGNUL ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ 
11. Definiția ambalajului și a operației de ambalare. 
12. Funcții și cerințe aferente ambalajelor. 
13. Materiale utilizate: tipuri, clasificare, cerințe. 
14. Definiți următoarele caracteristici ale materialelor: porozitate, permeabilitate, 

impermeabilitate, semipermeabilitate, permeabilitate selectivă. Exemple, utilizare. 
15. Materiale metalice destinate producerii ambalajelor. 

a. Argumente, relația cu produsele alimentare și cu mediul. 
b. Tipuri de materiale metalice - metale și aliaje 
c. Interacțiunea dintre materialele metalice și produsele alimentare. Metode 

de protecție anticorozivă. 
d. Tipuri de ambalaje metalice și metode de formare.  

AUTENTIFICAREA ȘI FALSIFICAREA ALIMENTELOR  
16. Autentificarea și falsificarea produselor alimentare. Concepte generale. 
17. Metode de identificare a falsificărilor – Lapte și produse lactate 
18. Metode de identificare a falsificărilor – Carne și produse din carne 



19. Controlul calității ceaiului și produselor pe bază de ceai. Metode de identificare a 
falsificărilor. 

20. Controlul calității cafelei. Metode de autentificare și identificare a falsificărilor. 
Analiză senzorială II 

21. Locul analizei senzoriale în ansamblul calității produselor alimentare. Definiția analizei 
senzoriale a alimentelor 

22. Metodologia analizei senzoriale. metode analitice de analiză senzorială 
23. Factorii care determină intensitatea senzațiilor gustative și olfactive 
24. Metode preferențiale de analiză senzorială 
25. Condițiile și tehnica analizei senzoriale 
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