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MICROBIOLOGIE SPECIALĂ  

1. Creșterea și nutriția microbiană 
2. Tehnologia de obținere a culturilor starter concentrate 
3. Procese microbiene în tehnologia de obținere e berii 
4. Contaminarea microbiană (patogeni și microorganisme de alterare) la vinuri și 

brânzeturi 
5. Culturile starter utilizate în industria derivatelor din lapte și a preparatelor din carne 

ADITIVI ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ  
6. Aditivi, ingrediente si auxiliari tehnologici (caracteristici)  
7. Aditivi și ingrediente cu rol senzorial (coloranți, îndulcitori) 
8. Aditivi cu rol în conservarea produselor alimentare (conservanți, antioxidanți)  
9. Aditivi cu rol în menținerea proprietăților texturale (emulgatori, hidrocoloizi) 
10. Aditivi utilizați pentru colorarea cărnii sărate  

CONTROLUL ȘI ASIGURAREA CALITĂȚII ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ 
11. Calitatea produselor alimentare - Valența nutritiva 
12. Sisteme specifice de calitate ale UE - Indicațiile geografice 
13. Considerații legislative si reglementari in controlul calității produselor alimentare - 

Principiul precauției 
14. Identificarea punctelor critice de control-PCC 
15. Acțiuni corective in sistemul sau conceptul HACCP  

METODE ȘI TEHNICI DE ANALIZĂ INSTRUMENTALĂ  
16. Proba. Prelevarea probelor. Luarea probelor din lichide. Prelevarea probelor de 

solide, Luarea probelor de aer.   
17. Spectrometria de absorbție în UV-VIS  
18. Legea Lambert – Beer   
19. Refractometria şi polarimetria.  
20. Metode cromatografice de analiza. Clasificarea tehnicilor cromatografice. 

Cromatograma: elementele acesteia și mărimi fundamentale. Cromatograme ideale 
și reale. Mărimi şi ecuații caracteristice unei coloane Cromatografia de lichide de 
înaltă performanță (HPLC) 



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

impermeabilitate, semipermeabilitate, permeabilitate selectivă. Exemple, utilizare. 
25. 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. 
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