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MICROBIOLOGIE SPECIALA
Cresterea si nutritia microbiand

N

Tehnologia de obtinere a culturilor starter concentrate

w

Procese microbiene in tehnologia de obtinere e berii

£

Contaminarea microbiana (patogeni si microorganisme de alterare) la vinuri si
branzeturi

5. Culturile starter utilizate in industria derivatelor din lapte si a preparatelor din carne
ADITIVI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

6. Aditivi, ingrediente si auxiliari tehnologici (caracteristici)

7. Aditivi si ingrediente cu rol senzorial (coloranti, indulcitori)
8. Aditivi cu rol in conservarea produselor alimentare (conservanti, antioxidanti)
9. Aditivi cu rol in mentinerea proprietatilor texturale (emulgatori, hidrocoloizi)
10. Aditivi utilizati pentru colorarea carnii sarate

UTILIAJE IN INDUSTRIA ALIMENTARA II
11. Echipamente pentru rdcirea laptelui imediat dupa muls;

12. Instalatii pentru pasteurizarea laptelui;
13. Instalatii pentru sterilizarea laptelui prin contact direct;
14. Echipamente pentru asomarea animalelor;
15. Masini pentru tocarea industriala a cdrnii
METODE CROMATOGRAFICE $SI ELECTROFERITICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR
16. Proba. Prelevarea probelor. Luarea probelor din lichide. Prelevarea probelor de

solide, Luarea probelor de aer.

17. Spectrometria de absorbtie in UV-VIS

18. Legea Lambert — Beer

19. Refractometria si polarimetria.

20. Metode cromatografice de analiza. Clasificarea tehnicilor cromatografice.

21. Cromatograma: elementele acesteia si mdrimi fundamentale. Cromatograme ideale
si reale. Mdrimi i ecuatii caracteristice unei coloane

22.Cromatografia de lichide de inalta performan a (HPLC



MANAGEMENTUL CALITATII
23.1.Principalele concepte ale MC
24, 2.Standardul 1ISO 9001
25. Auditul SMC
26. Siguranta alimentului si securitatea alimentara
27.Sistemul HACCP
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