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Tehnologii Alimentare Generale 1 (Tehnologii si control in industrii extractive)
Descojirea semintelor de floarea soarelui: scop, metode, avantaje si dezavantaje

Prajirea materialului oleaginos: scopul operatiei si fazele procesului de prajire.

Extractia zaharului din taiteii de sfecla si controlul operatiei de difuzie.

Operatia de fierbere a zemii groase si de cristalizare a zaharului.

Operatia de descojire si periere a boabelor de gréu: scopul si fazele operatiei tehnologice.

Tehnologii Alimentare Generale 2 (Tehnologii si control in industria carnii)

Refrigerarea carnii: consideratii generale, prezenta microorganismelor in carne si tipuri de alterare,
transformari fizico-chimice si biochimice, procedee de refrigerare.

Congelarea carnii: consideratii generale, consecintele congelarii apei din carne, aspecte termice
ale congelarii, durata totala a congelarii, influenta congelarii asupra calitatii carnii, influenta
depozitarii asupra calitatii carnii congelate, transformari fizico-chimice si biochimice, metode,
modalitati si procedee de congelare.

Tehnologii Alimentare Generale 3 (Tehnologii si control in industrii fermentative)
Tratamente de limpezire si stabilizare ale vinurilor: procedee fizico-mecanice (filtrarea,
centrifugarea), fizico-chimice (cleirca cu gelatind si bentonita), chimice (tratamentul cu
ferocianura de potasiu), fizice (pasteurizarea, refrigerarea). Controlul de calitate al vinurilor.
Fermentatia alcoolicd a mustului de bere: principalele transformari care au loc la fermentatia
primara (fermentatia glucidelor cu formarea compusilor principali si secundari) si secundara
(fermentarea restului de extract fermentescibil, saturarea in CO2, limpezirea naturald, maturarea
propriu-zisa). Controlul de calitate al berii.

Tehnologii Alimentare Generale 4 (Tehnologii si control in industria laptelui)

Pasteurizarea laptelui (definitie, metode de pasteurizare, utilaje folosite in industria laptelui -
constructie, calcul termic, avantaje si dezavantaje). Efectul pasteurizarii asupra componentelor
laptelui.

Fermentatia lactica (definitie, bacterii lactice adevarate si pseudofermenti lactici, caracterizarea
fiziologicd a bacteriilor lactice, cdi de formare a compusilor principali si secundari in fermentatia
lactica, aplicatii ale fermentatiei lactice). Culturi starter de bacterii lactice utilizate in industria
laptelui la fabricarea produselor lactate (tipuri de culturi starter, modificari suferite de
componentele laptelui sub actiunea bacteriilor lactice). Controlul de calitate al laptelui si
produselor lactate.

Tehnologii Alimentare Generale 5 (Tehnologii si control in industria conservelor vegetale)
Conservarea cu ajutorul zahdrului: principiul conservarii, clasificarea produselor conservate cu
ajutorul zaharului, procedee de preparare a dulcetii, factorii care influenteaza formarea gelurilor
pectice.

Conservarea biochimica: principiile conservarii biochimice, fazele fermentatiei acido-lactice,
accidente de fabricatie.



Conservarea prin deshidratare: principiul conservarii prin deshidratare, factorii care influenteaza
deshidratarea.

Tehnologii Alimentare Generale 6 (Tehnologii si control in industria panificatiei si
produselor fiinoase)

Procese fizice, chimice, coloidale, biochimice si microbiologice care au loc la coacerea aluaturilor
destinate obtinerii produselor de panificatie.
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