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DOMENIUL: SANATATE PUBLICA VETERINARA SI IGIENA
PRODUSELOR ANIMALIERE SI DE ORIGINE ANIMALA

TEMATICA
1. Carnea si produsele din carne: Compozitie, caracteristici organoleptice si fizico-chimice;
Microbiologia carnii; Unitati de tdiere a animalelor; Cerinte de igiend ce se aplica abatoarelor;
Tehnologia taierii animalelor in abator; Igiena sacrificarii; Inspectia de sdndtate a carnii si
organelor obtinute dupa taiere la bovine, ovine, caprine, cabaline si suine; Conditii pentru
admiterea in consum a produselor rezultate in urma sacrificarii animalelor in abator; Inspectia
de sdnatate a carnii si organelor in principalele boli parazitare ale animalelor de macelarie;
Inspectia de sanatate a carnii si organelor in principalele boli infectioase ale animalelor de
macelarie; Marcarea si certificarea sanitara veterinard a carnii proaspete; Sacrificarea de
urgentd in exteriorul abatorului; Transarea cdrnii; Cerinte de igiend ce se aplica sectiilor de
transare; Igiena in timpul transarii si dezosarii; Depozitarea si transportul carnii.
2. Laptele si produsele lactate: Laptele - compozitie, caracteristici organoleptice si proprietati
fizico-chimice; Particularitati privind compozitia chimica, proprietatile fizice si organoleptice
ale laptelui altor specii; Microbiologia laptelui; Laptele anormal patologic; Cerinte de sanatate
animala care se aplica productiei de lapte crud; Criterii/cerinte de igiend/calitate care se aplica
laptelui crud; Cerinte de calitate si sigurantd privind produsele lactate; Ambalarea si etichetarea
laptelui si produselor lactate.
3. Ouile si produsele obtinute prin procesarea oudlor: Structura si compozitia chimica a
oudlor; Evaluarea calitdtii oudlor; Microbiologia oudlor; Regimul de comercializare a oudlor:
caracteristici de calitate, clasificarea oualor, marcarea oualor, tolerante; Ambalarea, etichetarea
si marcarea de identificare a oualor si produselor din oud; Produse din oud — cerinte specifice de
igiend care se aplica fabricarii produselor din oud; Riscurile asociate consumului oudlor si a
produselor pe baza de oua.
4. Pestele si produsele piscicole: Carnea de peste - structurd, compozitie, valoarea nutritionalad
si biologicd; Organizarea si desfasurarea controlului oficial pe filiera pestelui si a produselor din
pescuit; Riscurile asociate consumului pestelui si produselor piscicole.
5. Vanatul: Riscurile privind sanatatea publica in relatie cu recoltarea, manipularea si
consumul carnii de vanat.
6. Mierea si produsele apicole — Compozitie chimica, caracteristici organoleptice si fizico-

chimice ale mierii; Falsificarile mierii; Defectele mierii.



7. Subprodusele de origine animala si produsele derivate: Riscuri pentru sdnatatea publica si
animala. Clasificarea subproduselor de origine animala si a produselor derivate; Eliminarea si
utilizarea subproduselor de origine animala si a produselor derivate; Obligatiile operatorilor care
colecteaza, identifica, transportd prelucreaza, elimind sau utilizeaza subproduse de origine
animald si produse derivate. Controlul oficial al subproduselor de origine animald si a
produselor derivate.

8. Contaminanti si reziduuri din alimente: Pesticide; Antibiotice; Hormoni; Substante
anabolizante; Metale grele; Dioxine; Furani; Nitrozamine; Hidrocarburi policiclice aromatice;
Amine biogene; Micotoxine; Surse si modalitati de contaminare a alimentelor; Riscuri de
sandtate publicd asociate prezentei contaminantilor si reziduurilor in alimente; Masuri de
prevenire, supraveghere si control a contaminatilor si reziduurilor din alimente.

9. Toxiinfectiile alimentare: Notiunea de toxiinfectie alimentard; Clasificarea toxiinfectiilor
alimentare; Toxiinfectii/intoxicatii alimentare cauzate de microorganisme din genurile:
Salmonella, Shigella, Escherichia, Listeria, Clostridium, Campylobacter, Yersina si
Staphylococcus.

10. Gestionarea calititii si sigurantei alimentelor: Concepte de baza In domeniul calitatii si
sigurantei alimentelor; Principii §i norme juridice privind siguranta alimentelor; Legislatia
Uniunii Europene in domeniul sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor; Bunele practici
de igiend; Standarde si programe de gestionare a sigurantei alimentelor — Principiile si etapele

de aplicare ale Sistemul HACCP.

11. Informatii privind lantul alimentar.

12. Cerinte privind inspectia ante-mortem la abator

13. Cerinte pentru inspectia post-mortem la ungulate i pasari

14. Managementul subproduselor de origine animala nedestinate consumului uman (SNCU)
15. Sacrificarea de urgenta in exteriorul abatorului

16. Cerinte care se aplica abatoarelor pentru pasari

17. Carnea de vanat salbatic

18. Carnea de la animale prea slabe

19. Carnea de la animale febrile

20. Carnea de la animale cu stare de septicemie, piemie sau/si sapremie.
21. Carnea de porc cu structura apoasa, moale si exudativa (P.S.E.)

22. Carnea de porc cu aspect inchis, tare si uscatd (D.F.D.)

23. Decizii privind carnea

24. Marcarea carcaselor



25. Norme generale de igiend in exploatatiile de animale producatoare de lapte

26. Productia igienica si de calitate a laptelui destinat vanzarii directe

27. Metode de conservare a laptelui

28. Principalele boli transmisibile prin lapte

29. Defectele oudlor

30. Alterarea grasimilor.

31. Supravegherea reziduurilor de antibiotice si chimioterapice.

32. Supravegherea reziduurilor de pesticide din alimente.

33. Supravegherea micotoxinelor.

34. Cerinte igienice la recoltarea si prelucrarea mierii.

35. Modificari biochimice normale care se produc in carne dupa taierea animalelor

36. Inspectia antemortem si postmortem a carnii si organelor in abator

37. Marca de sanatate

38. Carnea de peste si produsele din pescuit: caracteristici si formele de comercializare

39. Conservarea cdrnii prin frig

40. Autorizarea sanitarad veterinara a unitatilor care produc, proceseaza, depoziteaza, transporta
si/sau distribuie produse de origine animal

41. Inregistrarea activitatilor de vanzare directd si vinzare cu amanuntul

42. Supravegherea si controlul substantelor si al reziduurilor acestora la animalele vii si la
produsele de origine animala.

43. Boli de origine alimentara cu etiologie parazitara si cu transmitere prin consum de carne
cruda sau insuficient tratata termic: trichineloza, toxoplasmoza.

44. Aspecte generale ale calitatii produselor alimentare: tipurile calitatii;

45. Calitatea alimentelor: calitatea trofico-biologica, calitatea igienica, calitatea senzoriala,
calitatea estetica.

46. Principiile abatorizarii animalelor conform legislatiei comunitare; igiena abatorizarii
animalelor; biochimia carnii.

47. Cerinte preliminare in industria alimentara.

48. Aspecte cheie ale sistemelor de control in industria alimentara.

49. Pericol — risc in industria alimentara; analiza riscului.

50. Managementul riscurilor i puncte critice de control; Sistemul managerial complex al

sigurantei si calitatii alimentelor implementat in unitatile de profil.



