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Proba generald : Bazele tehnice ale prelucrdrii produselor agricole
Mod de sustinere : Oral
Disciplina Biochimie

1. Biomolecule informationale Tn organismul animal
1.1. Componentele structurale ale acizilor nucleici
1.2. Nucleotide-definitia, tipuri de nucleotide, rol biochimic si exemple.
1.3. Nucleotide trifoforilate.
1.4. Structura AND.
1.5. Structura ARN. Tipuri ARN.
1.6. Biosinteza AND.
1.7. Biosinteza ARN.
2. Biocataliza si biocatalizatori in organismul animal.
2.1. Definitia si caracteristicile biocatalizatorilor.
2.2. Structura enzimelor biocomponente.
2.3. Cinetica reactiilor enzimatice.
2.4. Mecanismul de actiune al enzimelor.
2.5. Influenta concentratiei de substrat asupra vitezei unei reactii enzimatice.
2.6. Influenta concentratiei de enzima, a temperaturii si a pH-lui asupra vitezei unei reactii
catalizate enzimatic.
2.7. Enzime allosterice , efectori allosterici si reglare “feed-back”
2.8. Clasificarea enzimelor si importanta fiecarei clase de enzime.
3. Cai metabolice generatoare de energie in organismul animal
3.1. Glicoliza anaeroba. Definitie, reactie generala, schema si bilant energetic.
3.2. Glicoliza. Metabolizarea aeroba a piruvatului.
3.3. Ciclul Krebs.
3.4. Respiratia celulara
3.5. Fosforilarea oxidativa.
3.6. Bilantul energetic al glicolizei aerobe.
3.7. B-oxidarea acizilor grasi. Definitie, etape, bilant energetic.
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Disciplina: Microbiologie

1.Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme cu importanta in industria alimentara.
1.1. Drojdii

1.2. Mucegaiuri

1.3. Bacterii

2.Factorii impliciti care actioneaza asupra asociatiilor microbiene din alimente.

2.1. Rata specifica de inmultire

2.2. Simbioza

2.3. Antagonismul




3.Microbiologia laptelui si a produselor lactate.

3.1. Microbiologia laptelui

3.2. Microbiologia produselor fermentate acide

3.3. Microbiologia untului

3.4. Microbiologia branzeturilor

3.5. Microbiologia altor produse lactate: friscd, smantana si inghetata

4. Microbiologia carnurilor si a produselor din carne

4.1. Microbiologia carnii crude refrigerate

4.2. Microbiologia carnii congelate

4.3. Microbiologia carnii transate si a unor preparate din carne preambalate in pungi vacuumate.
4.4. Microbiologia carnii tocate

4.5.Microbiologia preparatelor din carne tratate termic la nivel de pasteurizare.

4.6. Microbiologia carnii si a preparatelor din carne de pasare.

4.7. Microbiologia semiconservelor de carne in cutii

4.8. Microbiologia conservelor alimentare

4.9. Microbiologia carnii de peste, crustacee si moluste.

5. Microbiologia oualor si a produselor din oua

5.1. Microbiologia oualor in coaja

5.2. Microbiologia produselor din oua

6. Microbiologia mierii de albine

7. Microbiologia apei.

8. Principalele tipuri de alterare a fructelor si legumelor produse de microorganisme
9. Importanta conditiilor de recoltare, transport si depozitare pentru conservarea fructelor si

legumelor
10. Microbiologia condimentelor
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Proba de specialitate : Tehnologia procesdrii laptelui si Tehnologia procesdrii cdrnii
Mod de sustinere : Oral
Disciplina Tehnologia carnii si a produselor din carne
Abatorizarea animalelor
Structura morfologica si compozitia chimica a carnii
Transformari postsacrificare ale muschiului
Calitatea globala a carnii
Conservarea carnii prin intermediul frigului
Conservarea carnii prin sarare
Conservarea prin afumare
Tehnologia fabricarii preparatelor din carne comune
Tehnologia fabricarii preparatelor din carne crude si uscate
10 Tehnologia fabricarii semiconservelor din carne
11. Tehnologia generala de fabricare a conservelor
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Disciplina Tehnologia procesarii laptelui

1. Compozitia chimica a laptelui

2. Proprietatile senzoriale si fizico-chimice ale laptelui materie prima

3. Tratamentul primar al laptelui in unitatile de productie

4. Tratamente termice Tn industria laptelui

5. Falsificari ale laptelui

6. Tehnologia laptelui de consum

7. Tehnologia fabricarii produselor lactate acide

8. Tehnologia obtinerii produselor lactate cu un continut ridicat de grasime (smantana, unt)

9. Tehnologia fabricarii inghetatei

10. Tehnologia generala de obtinere a branzeturilor
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