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1. Gliceride şi steride. Structură, funcţii, proprietăţi fizice şi chimice. 

2. Glucide: monoglucide şi oligoglucide.  

3. Degradări fermentative. 

4. Structura internă şi metabolismul microbian. 

5. Creşterea şi multiplicarea microorganismelor prezente în alimente.  

6. Modificări de natură microbiologică ce pot să apară la produsele alimentare. 

7. Factorii care influenţează activitatea microorganismelor prezente în alimente. 

8. Compoziţia chimică şi biochimică a mustului şi vinului. 

9. Tehnologiile de bază privind obţinerea vinurilor stricto-sensu sau propriu-zise. 

10. Materii prime vegetale:soiuri de struguri pentru obţinerea diferitelor categorii de vinuri; 

fructe pentru consum în stare proaspătă şi industrializare. 

11. Tehnologia de obţinere a oţetului. 

12. Tehnologia de obţinere a băuturilor distilate naturale 

13. Tehnologia de obţinere a malţului şi a berii 

14. Structura şi compoziţia chimică a ţesutului muscular. Transformări postsacrificare ale 

muşchiului. 

15. Folosirea refrigerării, sărării şi afumării în industria cărnii. 

16. Tehnologia fabricării preparatelor din carne comune. 

17. Folosirea tratamentului termic în industria conservelor. Principiile conservării prin 

tratament termic. Procesul de termopenetraţie. 

18. Congelarea legumelor şi fructelor. Sisteme de congelare. Transformări suferite de fructe 

şi legume la congelare. 

19. Conservarea legumelor şi fructelor prin concentrare şi uscare. 

20. Propietăţile fizice, chimice şi organoleptice ale produselor agricole. 

21. Spaţii utilizate pentru păstrarea produselor horticole şi agricole. 

22. Fluxul tehnologic general de păstrare în stare proaspătă a produselor agricole. 

23. Particularități biologice, părțile edibile, recoltarea, uscarea şi conservarea plantelor  aromatice și 

condimentare. Uleiurile volatile. Definiţie. Caracteristici, utilizări, valabilitate și condiții optime 

de păstrare 
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24. Procesul de rafinare a uleiurilor vegetale (desmucilaginare, neutralizare, uscare, 

decolorare, vinterizare, dezodorizare şi depozitare). 

25. Compoziţia chimică a sfeclei de zahăr. Principalii indicatori tehnologici la sfecla de 

zahăr. Principalele procese fizico-chimice care apar la obţinerea zahărului din sfecla de 

zahăr. 

26. Purificarea calco-carbonică a zemii de difuzie. Obţinerea zemii groase şi cristalizarea 

zahărului. 

27. Compoziţia chimică a laptelui. Factorii care influenţează producţia şi compoziţia chimică 

la lapte. Controlul calităţii laptelui de vacă. 

28.Tehnologia de obţinere a laptelui, smântânii, untului, a produselor lactate acide dietetice 

(tehnologia obţinerii iaurtului şi a chefirului) şi brânzeturilor.  
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