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Proba scrisa include 3 discipline dintre care:
- 2 discipline obligatorii: Al. Biochimie si A2. Microbiologia Produselor Alimentare
- 1 disciplina la alegere (B): una dintre tehnologiile de specialitate ale caror tematici
sunt mentionate mai jos (B1-B7).

A. DISCIPLINE OBLIGATORII

Al. BIOCHIMIE

1. Glucide: Monozaharide - proprietati chimice, modalititi de interconversie intre termenii
epimeri; Oligozaharide - reprezentanti ai dizaharidelor; Polizaharide - reprezentanti.

2. Vitamine: vitamine liposolubile si vitamine hidrosolubile

3. Protide: aminoacizi naturali
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A.2. MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

1. FERMENTATIA ALCOOLICA
e Proprietdti biotehnologice ale drojdiilor fermentative.
e Factorii care influenteaza dinamica fermentatiei alcoolice: factorii biologici;

factorii fizici si chimici.

2. FERMENTATIA LACTICA
e Caractere morfo-fiziologice generale ale bacteriilor lactice
e Bacteriile lactice din Familia Lactobacteriaceae: Genul Streptococcus,

Genul Lactobacillus, Genul Leuconostoc, Genul Pediococcus.

3. MICROBIOLOGIA LAPTELUI

e Contaminarea internd a laptelui cu microorganisme patogene si nepatogene.

e Contaminarea externd a laptelui

e Defecte de natura microbiana ale laptelui si ale laptelui pasteurizat: defecte de culare;
defecte de miros si gust; defecte de consistenta.

4. MICROBIOLOGIA BRANZETURILOR

e Alterari microbiene ale branzeturilor.

5. MICROBIOLOGIA CARNII SI A PRODUSELOR DIN CARNE

e Alterari microbiene ale carnii.

6. MICROBIOLOGIA BERII

e Procese microbiologice la fabricarea berii (obfinerea maltului, plamadirea, inocularea,
fermentatia).

7. MICROBIOLOGIA VINULUI

¢ Boli si defecte microbiene ale vinurilor (produse de drojdii, bacterii $i mucegaiuri).

8. PROCESE MICROBIOLOGICE iN INDUSTRIA DE MORARIT SI

PANIFICATIE

e Defecte microbiene ale painii in timpul pastrarii.

Bibliografie

1.

Apostu S. si Rotar A., 2009, Microbiologia produselor alimentare, Lucrari practice, Editia
a II-a, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, pp.189-251.

Banu, C. 2002. Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. II. Ed. Tehnica,
Bucuresti

Barzoi, D. si S., APOSTU, 2002, Microbiologia produselor alimentare, Ed. Risoprint,
Cluj Napoca.

Dan Valentina, Oancea loana, Kramer Cristina, Zara Margareta, Tofan Clemansa.
1991. Controlulmicrobiologic al produselor alimentare. Universitatea Galati.

Dan, Valentina. 1999. Microbiologia produselor alimentare. Vol. I. Ed. Alma. Galati.
Dan, Valentina. 2000. Microbiologia produselor alimentare. Vol. II. Ed. Alma. Galati.
Licker M. 2019. Microbiologie generali. Indreptar de lucriri practice. Ed. Victor
Babes Timisoara



8. Muntean, V., 2009, Microbiologie generalda, Ed. Presa Universitara Clujeand, Cluj-
Napoca.

9. Oprean Letitia. 2000. Microbiologie generala. Ed. Universitatii Lucian Blaga. Sibiu.

10. ***Microbiologie speciala 2025 — Curs format electronic
(https://kb.cunbm.utcluj.ro/course/view.php?id=1801)

B. DISCIPLINA LA ALEGERE
B.1. Tehnologia maltului si a berii

1. Brasajul maltului macinat. Factorii care influenteaza brasajul.

2. Degradarea amidonului in timpul transformarii plamezilor.

3. Temperaturi si praguri ce au loc in timpul brasajului.

4. Fierberea cu hamei a mustului de bere.

5. Fermentatia primara a mustului de bere. Fazele fermentatiei.

6. Fermentatia secundara a mustului de bere. Conducerea fermentatiei secundare.
7. Pasteurizarea berii. Imbutelierea berii. Conditionarea berii.
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B.2. Tehnologia vinului

1. Structura morfologica si compozitia chimica a bobului de strugure.

2. Practicile si tratamentele autorizate utilizate la obtinerea vinurilor

3. Biochimismul fermentatiei alcoolice

4. Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii. Schema tehnologica. Particularititi la obtinerea
vinurilor rosii de calitate superioara.

5. Tehnologia de obtinere a vinurilor albe. Schema tehnologica. Particularitati la obtinerea
vinurilor rosii de calitate superioara.

6. Particularitati tehnologice ale metodelor de preparare a vinurilor spumante

7. Tehnologia de obtinere a distilatelor pe baza de vin. Procese tehnologice ce au loc la a
doua distilare.

Bibliografie

1. Ana, A., 1980 — Tehnologia vinului si subproduselor, Litografia Universitatea din Galati,
2. Bernaz, D. si colab., 1962 — Tehnologia vinului, Editura Agrosilvica, Bucuresti;

3. Bulancea, M., 1977 — Tehnologii moderne in industria vinului, Litografia Universitatea din
Galati;

4. Banu C. si colab. 1998, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Editura
Tehnica, Bucuresti;

5. Banu C. si colab. 2000, Manualul inginerului din industria alimentara, vol. 11, Editura
Tehnica, Bucuresti;

6. Cotea V. 1988, Tratat de oenologie, vol. I, Editura Ceres, Bucuresti;

7.Cotea, D. V., J. Sauciuc, 1989 — Tratat de oenologie, vol. II, Editura Ceres, Bucuresti;

8. Cotea, Victoria, 1992 — Viticultura si oenologia, Indrumitor lucrari practice, Litografia
Universitatea “A. 1. Cuza” lasi;

9.Morata Antonio, 2019, Red wine technology, Academic Press, Elsevier;

10. Maria R. Kosseva, V K. Joshi, P.S. Panesar, 2017, Science and technology of fruit wine
production, Academic Press, Elsevier;

10.Pomohaci, N., M. si colab., 1990 — Oenologie, Editura Didactica si Pedagogica,
Bucuresti;

11.Popa, A. ., St. Teodorescu, 1990 — Microbiologia vinului, Editura Ceres, Bucuresti;

12. Pomohaci Nicolae si colab., 2000, Oenologie vol I, Editura Ceres Bucuresti;

13. Pomohaci Nicolae si colab.,2001, Oenologie vol. II, Editura Ceres Bucuresti;

14. Pomohaci Nicolae si colab., 2000, Producerea si ingrijirea vinurilor, Editura Ceres
Bucuresti;

15. Stoian Viorel, 2001, Marea carte a degustarii vinurilor, Editura ARTPRINT Bucuresti;



B.3. Tehnologii in industria laptelui I si I1

1. Structura compozitiei chimice a laptelui: cazeina.

2. Microorganismele tehnologice ale laptelui: bacteriile lactice.

3. Tehnologia de obtinere a laptelui de consum: schema tehnologica de obtinere si operatiile
de omogenizare, pasteurizare si sterilizare.

4. Tehnologia de obtinere a produselor lactate acide: tehnologia de obtinere a iaurtului si
defectele acestuia.

5. Tehnologia de obtinere a branzeturilor: operatiile de normalizare a materiei prime,
coagulare a laptelui si maturare a branzeturilor.
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B.4. Tehnologii in industria carnii I si 11

1. Tehnologia prelucrarii animalelor in abator: suprimarea vietii animalului.

2. Compozitia chimica a tesutului muscular: proteinele tesutului muscular.

3. Transformarile postsacrificare ale muschiului.

4. Conservarea carnii prin afumare.

5. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne comune: factorii care influenteaza calitatea
bradtului; actiunea azotatilor si azotitilor.

6. Tehnologia generala de fabricare a conservelor de carne: defectele conservelor.
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B.5. Tehnologia moraritului

1. Structura anatomica a bobului de grau.

2. Eliminarea impuritatilor cu separatorul-aspirator, triorul cilindric, masinile de descojit si
periat.

3. Macinarea si cernerea graului.

4. Factorii care influenteaza capacitatea de cernere a sitelor.

5. Fazele tehnologice de transformare a graului in faina.
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B.6. Tehnologia uleiului si a margarinei

1. Operatia de uscare si descojire a materiilor prime oleaginoase.

2. Operatia de macinare a materiilor oleaginoase.

3. Operatia de prajire a materiilor oleaginoase.

4. Operatia de presare a materiilor prime oleaginoase.

5. Operatia de rafinare a uleiurilor vegetale (desmucilaginare, neutralizare, decolorare,
deceruire, dezodorizare).
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B.7. Tehnologia panificatiei

1. Procese care au loc la framantarea aluatului: procese biochimice

2. Fermentarea aluatului: procese biochimice, procese microbiologice

3. Coacerea aluatului: coacerea painii din faina de grau (procese fizice, procese biochimice,
procese microbiologice)

4. Depozitarea painii: depozitarea painii, racirea painii, invechirea painii

5. Defecte ale painii
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