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Tematica interviului profesional

Procese biochimice, microbiologice si fenomene de transfer de caldura implicate Tn
tehnologiile de fabricatie a produselor alimentare.

Nota:

Tratarea subiectelor va viza aspecte legate de tematica stabilita astfel:

1.

Carne si produse din carne

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)

Lapte si produse lactate

Pasteurizarea laptelui (definitie, metode de pasteurizare, utilaje folosite Tn 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 lacticd, aplicatii ale fermentatiei lactice). Culturi starter de
bacterii lactice utilizate Tn industria laptelui la fabricarea produselor lactate (tipuri de
culturi starter, modificari suferite de componentele laptelui sub actiunea bacteriilor
lactice).

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

Vin

Tratamente de limpezire si stabilizare a vinurilor. Procedee fizico-mecanice (filtrarea,
centrifugarea), fizico-chimice (cleirea cu gelatina si bentonita), chimice (tratamentul cu
ferocianura de potasiu), fizice (pasteurizarea, refrigerarea)

Bere

Fermentatia alcoolica 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 COo,
limpezirea naturala, maturarea propriu-zisa).



6. Conserve vegetale
Conservarea cu ajutorul zaharului. Definire. Produse gelificate si negelificate.
Mecanismul gelificarii si factori de influenta. Difuzia zaharului la fierberea dulceturilor.
Conservarea biochimica: principiile conservarii biochimice, fazele fermentatiei acido-
lactice, accidente de fabricatie

7. Uleiuri si produse derivate

Presarea materiilor prime oleaginoase: scop, mecanismul presarii; factori care
influenteaza presarea (forta de presare, durata, grosimea brochenului); variante de presare
a materiilor prime oleaginoase.

Dezodorizarea uleiurilor vegetale: scop, substante responsabile de mirosul si gustul
uleiurilor; factori care influenteaza dezodorizarea (temperatura de lucru, presiunea, aburul
de antrenare).

Fabricarea margarinelor: definire i compozitie; etape si operatii principale de fabricatie
(prezentare, conditii impuse de fabricare a margarinelor de calitate); alegerea bazei de
grasimi(materii prime si ingrediente); preparea fazei apoase (materii prime si ingrediente).

8. Produse zaharoase
Sfecla de zahdr: transformari biochimice care au loc la depozitarea sfeclei de zahar;
procesul de extractie a zaharului din taiteii de sfecld; factori care influenteaza procesul de
difuzie.
Procesarea boabelor de cacao: scopul si fazele procesului de fermentare al boabelor de
cacao; scopul si parametrii operatiei de prajire; produse care se obtin prin presarea masei
de cacao.
Fabricarea ciocolatei: definire si compozitie; operatii principale in tehnologia de obtinere
a ciocolatei (prezentare, parametri tehnologici, scopuri); defecte ale ciocolatei.

9. Fainuri si produse de morarit
Operatia de precuratire si curatire a masei de cereale: scop, utilaje (scop si principii de
functionare), efectul operatiei de curatire.
Operatia de descojire si periere a boabelor de grau: scopul si fazele operatiei.
Conditionarea graului: definirea si scopul operatiei.
Macinarea: definire, caracteristicile tavalugilor rifluiti
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