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Tematica de concurs pentru ocuparea postului d&ef lucrari, pozitia 15,
din Statul de Fundii si de Personal Didactic pe anul 2012-2013 la
disciplinele:

BIOTEHNOLOGII ALIMENTARE;

TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTAR A 1;
TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTAR A 2;
CHIMIA MEDIULUL.
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14.
15.
16.
17.
18.
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20.

Biotehnologii alimentare
Enzime. Consideta generale. Enzime mai importante pentru industhiaentas.
Microorganisme utilizate Tn industria alimeritar Considerai generale. Grupe de
microorganisme utilizate Tn industria alimeratar
Culturi starter de microorganisme. Culturi starglizate in industria laptelui.
Biotehnologia fabrigrii branzeturilorsi a produselor lactate acide.
Biotehnologii in industria amidonului. Dezvoltargaoceselor biotehnologice in industria
amidonului.
Folosirea enzimelagi microorganismelor in industria berii.
Folosirea enzimelagi microorganismelor la fabricarea spirtului.
Biotehnologia obinerii drojdiei de panificae.
Folosirea enzimelagi microorganismelor Tn industria vinului.

. Utilizarea proceselor biotehnologice la fabricapgztuluisi a acidului acetic glacial.
. Utilizarea enzimelogi a microorganismelor in industriaraii.
. Folosirea enzimelor endogeskiea preparatelor enzimatice exogene in industrigehe si a

altor materii prime acvatice.

Biotehnologia produselor probiotice.

Folosirea enzimelaggi a microorganismelor in panifige.

Folosirea enzimelagi a microorganismelor la prelucrarea legumeaidructelor.

Folosirea enzimelor in industria uleiurilpra grsimilor.

Folosirea preparatelor enzimatice in industrigamalhi si a produselor zaharoase.
Utilizarea procedeelor biotehnologice in proglucde edulcoramn cu putere mare de
indulcire.

Folosirea enzimelor pentru tberea de hidrolizate proteicg Tmburatatirea califitii
proteinelor.

Folosirea enzimelor pentru tifierea de substgnprebiotice.



21. Folosirea enzimelogi a microorganismelor pentru tiberea de aromatizarsi poteniatori

de aroni.
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Tehnologii generale in industria alimentat 1
Materii prime utilizate in industria alimensarClasificarea materiilor prime. Compg@ai
chimica a alimentelor.
Industria modritului. Conservarea cerealelor. Propiigé fizico-mecanice ale boabelor de
cereale. Metode de analia boabelor de cereale pentru consumproduselor cerealiere de
morarit. Silozuri si buncire. Precuitirea cerealelor. Prégrea cerealelor pentru duinis.
Site plane pentru cernerea produselor deimis. Omogenizarea, ambalargiadepozitarea
fainii. Caracteristicile produselor finite.
Industria panificaei. Fabricarea painii.
Industria  pastelor aoasesi a biscuiilor. Fabricarea pasteloraihoase. Fabricarea
biscutilor. Fabricarea grisinelor.
Industria @rnii. Tehnologia de abatorizare. Tehnologia geriedal fabricare a preparatelor
din carne din grupa mezelurilgr carnailor. Tehnologia de fabricee a preparatelor din
carne crude - uscate. Semiconserve din carne. Gendin carne.
Industria pstelui. Pate si subproduse din g&e. Pgte dirat. Pgte afumat. Semiconserve din
peste. Conserve de gee. Icre, salate de icre, creme de igrapti.
Industria laptelui. Laptele de consum. Produseatactoncentrate. Laptele praf. Untul.
Branzeturi. inghgta.
Industria conse#rii legumelorsi fructelor. Tehnologia produselor vegetale conat\prin
acidifiere. Tehnologia produselor vegetale congeryain uscare. Tehnologia producerii




concentratelor de fructg legume. Tehnologia sucurilor de frugfelegume. Tehnologia
produselor conservate cu ZahTehnologia conservelor sterilizate de legusndructe.
Tehnologia pectinei. Tehnologia falitc mustarului.

9. Degradarea produselor alimentare.

10. Metode moderne de conservare.
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Tehnologii generale in industria alimenta# 2

Tehnologia fabrigrii zaharului.

Tehnologia de aimere a amidonului.

Tehnologia de ainere a dextrinelor.

Tehnologia de ainere a uleiurilor din diferite materii prime.

Tehnologia de fabricarea a margarinei.

Valorificarea odlor.

Tehnologia de afnere a vinurilor.

Tehnologia Buturilor alcoolice distilate.

. Tehnologia fabrigrii maltului si berii.

10 Tehnologia de ainere a getului.

11.Tehnologia preludrii cafelei.

12.Tehnologiile de ofinere a produselor zaharoase. Tehnologia fafiriciocolateisi pudrei
de cacao. Tehnologia de fabricare a drajeurilomndigia de fabricare a rahatului.
Tehnologia de fabricare a halvalei.
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Chimia mediului
Materiasi proprietitile materiei.
Apa, componeita mediului ambiant. Consideiiagenerale. Compotia chimici a apelor
naturale. Propriétile chimice. intrebuirarea apei.
Apa industriad — utilizari, condtii. Dedurizarea. Degazarea. Apa in formarea elbttha
pentru acumulatoarele cuipi de plumb. Utilizarea industriah sistemelor disperse.
Ape reziduale. Procedee industriale de depoluaggetor uzate. Epurarea apelor reziduale.
Caracterizarea solului. Faza sélidFaza lichid a solului. Faza gazaasa solului.
Considerdi fizice in sistemul solid-lichid gaz existent Bol. Capacitatea de re@ge a
solului.
Atmosfera, compgi chimici. Compozia chimici si structura atmosferei. Comgu
carbonului. Oxigenul, hidrogensil ozonul. Azotulsi compuii cu azot. Compgii cu sulf.
Agenti poluarti in compoziia chimici a mediului ambiant. Caracterizarea agenpoluani
existeni in atmosfex.
Poluarea apei.
Poluarea solului.
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