
 

 

Universitatea Tehnică a Moldovei 

 

Facultatea  Tehnologie şi Management în Industria 

Alimentară 
 

 

Catedra Tehnologia conservării 
 

 

Controlul analitic al produselor 
alimentare 

 
 

Îndrumar metodic 
 

 

 

 

 
 
 

 

 
Chişinău 
U.T.M. 
 2011 

 

Digitally signed by 
Library TUM
Reason: I attest to the 
accuracy and integrity 
of this document



 2

 

 

Prezentul îndrumar  metodic  al disciplinei „Controlul analitic 
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Management în Industria Alimentară. Materialele prezentate sunt 
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specialităţii 552.2 - „Biotehnologii industriale”. 

Acest îndrumar vizează unele tehnici şi metode de evaluare a 
calităţii produselor din diferite ramuri ale industriei alimentare, în  
conformitate cu standardele în vigoare.  
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