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. Enzime
TEHNILOGI GENERALE N INDUSTRIA ALIMENTARA
6. Tehnologia fabricarii painii si produselor de panificatie

7. Tehnologia prelucrare a laptelui
8. Tehnologia carnii si produselor din carne
9. Tehnologia maltului si a berii
10. Tehnologia produselor zaharoase
MICROBIOLOGIE
11. Cerinte la sosirea laptelui in unitatile de procesare pag-50-51

12. Microorganisme patogene care pot contamina laptele: Escherichia, Salmonella,
Mycobacterium, Staphylococcus pag - 63, 64,66, 69

13. Fazele dezvoltarii microorganismelor in lapte pag - 73

14. Defecte de natura microbiologica ale laptelui crud si pasteurizat pag - 76

15. Defecte de naturd microbiologica ale produselor obtinute din lapte 91-92

16. Consecintele multiplicarii microbiene asupra cdrnii si preparatelor din carne: de
ordin economic si de ordin sanitary pag - 145-149

17. Influenta unpr operatiuni de abatorizare asupra contaminarii carnii de pasdre pag -
204-207

18. Microorganisme patogene care pot contamina carnea de peste: Clostridium,
Escherichia, Listeria, Salmonela Stafilococi, Vibrio pag. - 220-223

19. Microbiologia oudlor in coaja: factorii de apdrare antimicrobiana pag. - 239

20. Microorganisme care pot contamina conservele alimentare: Bacillus si Clostridium
pag. - 255-257



21. Microorganisme care pot fi prezente pe materialele destinate sa vina in contact
direct cu alimentele pag. - 278-280
22.Microrganisme care pot contamina apa: patogene si nepatogene pag. - 283-285
23. Microbiologia condimentelor pag. - 289-290
ADITIVI SI INGREDIENTE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
24. Aditivi, ingredient si auxiliari tehnologici (definitii, rol, codificare) pag. 2-7
25. Coloranti pag 23-30
26. Conservanti pag. 40-51
27.Antioxidanti pag 63-76
28. Emulgatori pag. 77-88

29. Hidrocoloizi amidon, proteine pag. 106-115
30. Indulcitori pag 139-141
31. Substante pentru colorarea carnii sarate pag. 142-143
32.Fibre pag. 147-152
33.Sare si fum pag. 180-183
ANALIZA INSTRUMENTALA
34.Proba. Prelevarea probelor. Luarea probelor din lichide. Prelevarea probelor de

solide, Luarea probelor de aer.

35. Spectrometria de absorbtie in UV-VIS

36.Legea Lambert — Beer

37.Refractometria si polarimetria.

38. Metode cromatografice de analiza. Clasificarea tehnicilor cromatografice.

39. Cromatograma: elementele acesteia si mdrimi fundamentale.Cromatograme ideale
si reale. Marimi si ecuatii caracteristice unei coloane

40. Cromatografia de lichide de inalta performanta (HPLC)
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