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BIOCHIMIE 

1. Glucide  
2. Lipide   
3. Proteine  
4. Vitamine  
5. Enzime  

TEHNOLOGIA ULEIULUI ȘI A MARGARINEI 
6. Materii prime oleaginoase: clasificare, structură externă, internă 
7. Descojirea semințelor oleaginoase; necesitate, metode specifice 
8. Tratarea hidrotermică; necesitate, instalații  specifice 
9. Extracția uleiurilor vegetale prin presare. Bazele teoretice ale procesului de presare 
10. Clasificarea preselor.Scheme cinematice ale preselor continue cu melc. 

MATERII PRIME VEGETALE 
11. Cerealele.   
12. Leguminoase pentru boabe 
13. Plante tuberculifere şi rǎdǎcinoase 
14. Materii prime oleaginoase 
15. Plante medicinale şi aromate  

TEHNOLOGIA MALȚULUI ȘI A BERII 
16. Materii prime utilizate la fabricarea berii 
17. Schema tehnologică de fabricare a malțului 
18. Schema tehnologică de fabricare a berii 
19. Plămădirea și zaharificarea plămezilor 
20. Fierberea mustului cu hamei. Fermentația alcoolică a mustului de bere 

TEHNOLOGII ÎN INDUSTRIA CĂRNII 
21. Produse de carmangerie;  Definirea principalelor produse din carne și clasificarea acestora; 
22. Prepararea industrială a produselor de carmangerie; Șrotul și bradtul; 
23. Subproduse de triperie; descriere, operații tehnologice; 
24. Fenomene biochimice specifice pentru țesuturile animalelor sacrificate. 
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