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A. DISCIPLINE OBLIGATORII

Al. BIOCHIMIE
1. Glucide

2. Vitamine

3. Metabolism
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A.2. MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE
Capitolul: FERMENTATIA ALCOOLICA

Subiecte:
1. Proprietati biotehnologice ale drojdiilor fermentative.

Capitolul: FERMENTATIA ALCOOLICA

Subiecte:
2. Factorii care influenteaza dinamica fermentatiei alcoolice: factorii biologici;
factorii fizici si chimici.

Capitolul: FERMENTATIA LACTICA

Subiecte:
3. Bacteriile lactice din Familia LACTOBACTERIACEAE: Genul Streptococcus,
Genul Lactobacillus, Genul Leuconostoc, Genul Pediococcus.

Capitolul: MICROBIOLOGIA LAPTELUI

Subiecte:
4. Contaminarea internd a laptelui cu microorganisme patogene si nepatogene.



Capitolul: MICROBIOLOGIA LAPTELUI

Subiecte:

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

Capitolul: MICROBIOLOGIA LAPTELUI

Subiecte:
6. Alterari microbiene ale branzeturilor.

Capitolul: MICROBIOLOGIA CARNII SI A PRODUSELOR DIN CARNE

Subiecte:
7. Alterari microbiene ale carnii.

Capitolul: MICROBIOLOGIA VINULUI

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

Capitolul: MICROBIOLOGIA BERII

Subiecte:
9. Procese microbiologice la fabricarea berii (obtinerea maltului, plaméadirea, inocularea, fermentatia).

Capitolul: PROCESE MICROBIOLOGICE iN INDUSTRIA DE MORARIT SI PANIFICATIE

Subiecte:
10. Defecte microbiene ale painii in timpul pastrarii.
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B. DISCIPLINA LA ALEGERE

B.1. Tehnologia maltului si a berii

Brasajul maltului macinat. Factorii care influenteaza brasajul.

Degradarea amidonului in timpul transformarii plamezilor.

Temperaturi si praguri ce au loc in timpul brasajului.

Fierberea cu hamei a mustului de bere.

Fermentatia primara a mustului de bere. Fazele fermentatiei.

Fermentatia secundara a mustului de bere. Conducerea fermentatiei secundare.
Pasteurizarea berii. Imbutelierea berii. Conditionarea berii.
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B.2. Tehnologia alcoolului rafinat

. Schemele tehnologice de fabricare a alcoolului rafinat

. Materii prime folosite la fabricarea alcoolului rafinat

. Materii auxiliare si utilitati folosite la fabricarea alcoolului rafinat
. Tehnologia obtinerii alcoolului din materii prime amidonoase

. Tehnologia obtinerii plamezii dulci

. Analiza comparativa a tehnologiilor moderne de obtinerea plamezii dulci
. Zaharificarea materiilor prime amidonoase

. Pregatirea drojdiilor pentru fermentare

9. Tehnologia fabricarii alcoolului din melasa

10. Fermentarea plamezii principale

11. Distilarea plamezii

12. Rafinarea alcoolului brut

13. Instalatii de distilare — rafinare

14. Valorificarea subproduselor, deseurilor de la fabricile de alcool
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B.3.Tehnologia drojdiei

. Schemele tehnologice de fabricare a drojdiei de panificatie

. Materii prime folosite la fabricarea a drojdiei de panificatie

. Materii auxiliare si utilitafi folosite la fabricarea a drojdiei de panificatie

. Tehnologia obtinerii drojdiei de panificatie din melasa

. Tehnologia obtinerii plamezii dulci destinate obtineii drojdiei de panificatie
. Pregatirea drojdiilor pentru fermentare si fermentarea pldmezii principale

. Conditionarea drojdiei de panificatie
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B.4. 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. Particularitati 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. II, Editura Tehnica,
Bucuresti;

6. Cotea V. 1988, Tratat de oenologie, vol. I, Editura Ceres, Bucuresti;
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17. Stoian Viorel, 2001, Marea carte a degustarii vinurilor, Editura ARTPRINT Bucuresti;

B.5. Tehnologia laptelui si produselor lactate

1. Structura compozitiei chimice a laptelui: cazeina.

2. Structura compozitiei chimice a laptelui: hidratii de carbon.

3. Microorganismele tehnologice ale laptelui: bacteriile lactice, bacteriile propionice, drojdii si mucegaiuri.
4. Proprietatile organoleptice si fizico-chimice ale laptelui.



5. Tehnologia de obtinere a laptelui de consum.

6. Tehnologia de obtinere a produselor lactate acide: obtinerea culturilor starter si tehnologia de obtinere a
iaurtului.

7. Tehnologia fabricarii untului.

8. Tehnologia de obtinere a branzeturilor.
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B.6. Tehnologia uleiului

1) Operatia de descojire a materiilor 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, dezodorizare, depigmentare)
6) Procese ce au loc 1n timpul depozitérii uleiurilor vegetale rafinate.
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4. Nicolae A.Nedelcu, Aurelia Ionescu, - Tehnologii si utilaje pentru industria uliurilor §1 grasimilor, Vol. III,
Reprografia Universitatea « Dundrea de Jos » Galati 1992

5. Leonte, M., Florea, T., Chimia alimentelor, vol I, Editura Pax Aura Mundi, Galati, 1998.

6. Florea, T., Chimia alimentelor, vol II, Editura Academica, Galati, 2001.
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Cluj Napoca, 2002.

B.7.Tehnologia zaharului
1.Sfecla de zahar: structura morfologica, compozitia chimica si factorii care influenteaza calitatea acesteia.

2.Prelucrarea initiala a sfeclei de zahar: schema tehnologica, descrierea fluxului si a utilajelor folosite.
3.Operatia de extractie a zaharului din taietei.

4.Purificarea zemii de difuzie: generalitati, schema tehnologica si descrierea operatiei de defecare.
5.0peratiile de concentrare, fierbere si cristalizare din industria zaharului.

6.Rafinarea si uscarea zaharului.



Bibliografie selectiva

1. DomSa F.N. Tehnologia zaharului, Editura Tehnica, Bucuresti, 1973

2. Helemschi M.Z. Calitatea tehnologica a sfeclei de zahar, Editura Industria Alimentara, Moscova 1977
3. Stroia A.L. Cartea lucratorului din industria zaharului, Editura Tehnica, Bucuresti, 1978

4. Vukov K., Hangyal K., Despre randamentul de zahar alb, Editura Agricola, Budapesta, 1983

5. Banu, C. Manualul inginerului de industrie alimentara. Vol. I, II., Bucuresti, 1998.

6. Banu, C. Tratat de chimie alimentara. Bucuresti, Editura AGIR, 2002.

B.8. Tehnologia moraritului

1. Structura anatomica a bobului de grau.

2. Eliminarea impuritdtilor cu separatorul-aspirator si triorul cilindric.
3. Descojirea si perierea graului.

4. Factorii care influenteaza capacitatea de cernere a sitelor.

5. Fazele tehnologice de transformare a graului in faina.

6. Pregatirea si macinarea secarei.

Bibliografie

1. Banu C. si colab., 1999 — Manualul inginerului de industrie alimentara, vol I Editura Tehnica, Bucuresti;
2. Costin, 1., Zaharia, T. 1974, Mori de capacitate mica, Editura Tehnica, Bucuresti

3. Costin, 1., 1988, Cartea morarului, Editura Tehnica, Bucuresti

B.9. Tehnologia panificatiei

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

2. Fermentarea aluatului: procese biochimice, procese microbiologice, procese coloidale, procese fizice
3. Coacerea aluatului: coacerea painii din faina de grau (procese fizice, procese coloidale, procese
biochimice, procese microbiologice), particularitati ale coacerii painii de secara

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

5. Defecte ale painii

Bibliografie:

1. A. Mihaly Cozmuta, F. Pop — Tehnologia panificatiei, Ed. Risoprint Cluj Napoca, 2008
2. http://chimie-biologie.ubm.ro/mihaly anca.html

3. D. Bordei — Tehnologia moderna a panificatiei, Editura Agir, 2005

B.10. Tehnologia carnii si produselor din carne

1. Factorii care influenteaza productia de carne si calitatea acesteia.

. Aprecierea calitatii animalelor in viu.

. Tehnologia prelucrarii animalelor in abator: suprimarea vietii animalului.

. Tehnologia prelucrarii animalelor in abator: prelucrarea carcasei.

. Structura tesutului muscular (inclusiv definitia si generalitati despre carne).
. Transformari postsacrificare ale muschiului.

. Conservarea carnii prin sarare si afumare.

. Tehnologia fabricarii preparatelor din carne comune.

. Tehnologia generala de fabricare a conservelor de carne.
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Bibliografie
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2. Banu, C. (coord.). - Progrese tehnice, tehnologice si stiinfifice in industria alimentara, voi. I si II. Editura
Tehnica, Bucuresti, 1992 si 1993;

3. Banu, C. (coord.). - Tehnologia carnii si subproduselor. Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 1980;
4. Banu, C. - Tehnologia semiconservelor si conservelor din carne. Editat Universitatea ,,Dundrea de Jos"
Galati, 1996;

5. Banu, C. - Structura §i compozitia chimica a carnii,; transformarile postsacrificare din carne. Editat
Universitatea ,,Dunarea de Jos"'din Galati, 1996;

6. Banu, C. - Tehnologia preparatelor din came crude. Editat Universitatea ,,Dundrea de Jos" Galati, 1996;
7. Berbentea, F., Tehnologii alimentare animale, Ed. Eurostampa, Timisoara, 2005.

8. Georgescu Gh., Banu C. - Tratat de producerea, procesarea si valorificarea carnii. Ed. Ceres, Bucuresti,
2000.

9. Salagean , C.D., Productia, prelucrarea si conservarea carnii de pasare si de alte animale, Ed.
AcademicPres, Cluj-Napoca, 2003.

B.11. Alimente cu destinatie speciala

1. Diabetul zaharat (aspecte generale). Alimente destinate persoanelor cu diabet zaharat

. Obezitatea (aspecte generale). Alimente destinate persoanelor cu probleme de greutate

. Intoleranta la gluten (aspecte generale). Alimente destinate persoanelor cu intoleranta la gluten

. Intoleranta la lactoza (aspecte generale). Alimente destinate persoanelor cu intoleranta la lactoza
. Anemia feripriva (aspecte generale). Alimente destinate persoanelir cu anemie feripriva

. Osteoporoza (aspecte generale). Alimente destinate persoanelor cu osteoporoza

. Alimente destinate sugarilor

. Alimente destinate copiilor (alimentatia de continuare)

. Alimente pro-biotice si pre-biotice
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