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 Procese biochimice, microbiologice şi fenomene de transfer de căldură implicate în 

tehnologiile de fabricaţie a produselor alimentare. 

  

Notă:  

Tratarea subiectelor va viza aspecte legate de tematica stabilită astfel: 

 

1. Carne şi produse din carne 

Refrigerarea cărnii: consideraţii generale, prezenţa microorganismelor în carne şi tipuri de 

alterare, transformări fizico-chimice şi biochimice, procedee de refrigerare. 

Congelarea cărnii: consideraţii generale, consecinţele congelării apei din carne, aspecte 

termice ale congelării, durata totală a congelării, influenţa congelării asupra calităţii cărnii, 

influenţa depozitării asupra calităţii cărnii congelate, transformări fizico-chimice şi 

biochimice,  metode, modalităţi şi procedee de congelare. 

Transformări care au loc în carne postsacrificare. 

Obținerea semifabricatelor  (bradt și șrot) în tehnologia de obținere a preparatelor și factorii 

care influențează calitatea acestora. 
 

2. Lapte şi produse lactate 

Pasteurizarea laptelui (definiţie, metode de pasteurizare, utilaje folosite în industria laptelui - 

construcţie, calcul termic, avantaje şi dezavantaje). Efectul pasteurizării asupra componentelor 

laptelui. 

Fermentaţia lactică (definiţie, bacterii lactice adevărate şi pseudofermenţi lactici, 

caracterizarea fiziologică a bacteriilor lactice, căi de formare a compuşilor principali şi 

secundari în fermentaţia lactică, aplicaţii ale fermentaţiei lactice). Culturi starter de bacterii 

lactice utilizate în industria laptelui la fabricarea produselor lactate (tipuri de culturi starter, 

modificări suferite de componentele laptelui sub acţiunea bacteriilor lactice). 

 

3. Pâine şi produse de panificaţie 

Procese fizice, chimice, coloidale, biochimice şi microbiologice care au loc la coacerea 

aluaturilor destinate obţinerii produselor de panificaţie. 

 

4. Vin 

Tratamente de limpezire şi stabilizare ale vinurilor. Procedee fizico-mecanice (filtrarea,    

centrifugarea), fizico-chimice (cleirea cu gelatină şi bentonită), chimice (tratamentul cu 

ferocianură de potasiu), fizice (pasteurizarea, refrigerarea), enzimatice. 

 

5. Bere 

Fermentaţia alcoolică a mustului de bere. Principalele transformări care au loc la fermentaţia 

primară (fermentaţia glucidelor cu formarea compuşilor principali şi secundari) şi secundară 



(fermentarea restului de extract fermentescibil, saturarea în CO2, limpezirea naturală, 

maturarea propriu-zisă), precum și caracterizarea acestora. 

 

6. Conserve vegetale 

Conservarea cu ajutorul zahărului: principiul conservarii, clasificarea produselor conservate 

cu ajutorul zaharului, procedee de preparare a dulcetii, factorii care influenteaza formarea 

gelurilor pectice.  

Conservarea biochimică: principiile conservării biochimice, fazele fermentaţiei acido-lactice, 

accidente de fabricaţie. 

Conservarea prin deshidratare: principiul conservării prin deshidratare, factorii care 

influențează deshidratarea 

 

7. Uleiuri şi produse derivate 

Descojirea materiilor prime oleaginoase: scop, materii prime supuse descojirii, metode de 

descojire, etape, fractiuni rezultate la descojire. 

Presarea materiillor prime oleaginoase: scop, mecanismul presării; factori care influenţează 

presarea (forţa de presare, durata, grosimea brochenului); variante de presare a materiilor prime 

oleaginoase. 

Dezodorizarea uleiurilor vegetale: scop, substanţe responsabile de mirosul şi gustul uleiurilor; 

factori care influenţează dezodorizarea (temperatura de lucru, presiunea, aburul de antrenare). 

Fabricarea margarinelor: definire şi compoziţie; etape şi operaţii principale de fabricaţie 

(prezentare, condiţii impuse de fabricare a margarinelor de calitate); alegerea bazei de 

grăsimi(materii prime şi ingrediente); preparea fazei apoase (materii prime şi ingrediente). 

  

8. Zahăr și produse zaharoase  

 

Sfecla de zahăr: transformări biochimice care au loc la depozitarea sfeclei de zahăr; procesul 

de extracție a zahărului din tăițeii de sfeclă; factori care influențează procesul de difuzie. 

Procesarea boabelor de cacao: scopul și fazele procesului de fermentare al boabelor de cacao; 

scopul și parametrii operației de prăjire; produse care se obțin prin presarea masei de cacao. 

Fabricarea ciocolatei: definire și compoziție; operații principale în tehnologia de obținere a 

ciocolatei (prezentare, parametri tehnologici, scopuri); defecte ale ciocolatei. 

 

9. Făinuri şi produse de morărit 

Operaţia de precurăţire şi curăţire a masei de cereale: scop, utilaje (scop şi principii de 

funcţionare), efectul operaţiei de curăţire. 

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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