Tematica licenta iulie 2010 TEHNOLOGII GENERALE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

1. Tehnologia abatorizarii animalelor; metode de abatorizare; tehnologii de abatorizare pe
specii (pag. 85 - 95).

2. Biochimia carnii; modificarile carnii dupa taierea animalelor; rigiditatea musculara;
maturarea carnii; maturarea avansata a carnii (pag. 121 - 128).

3. Tehnologia generala de procesare a carnii prin temperaturi scazute; tehnologia generala
de procesare a carnii prin temperaturi ridicate (pag. 141 - 163).

4. Tehnologia generala de procesare a produselor din carne; preparate din carne in
membrana; tehnologia generala a bradtului si srotului; tehnologia generala a produselor
din carne obtinute prin sarare (pag. 164 - 168).

5. Importanta tehnologica a principalelor componente din lapte; destabilizarea grasimii;
evaluarea tehnologica a proteinelor laptelui si tipuri de transformare tehnologica; actiunea
microorganismelor asupra componentelor laptelui (pag. 14 - 32).

6. Procesarea primara a laptelui; pasteurizarea laptelui; omogenizarea; evaporarea,
aglomerarea si instantizarea (pag. 41 - 61).

7. Tehnologia produselor lactate deshidratate (pag. 62 - 69); tehnologia produselor lactate
acide (pag. 72 - 82); tehnologia smantanii (pag. 85); tehnologia untului (pag. 89 - 98);
tehnologia margarinei(pag. 101); tehnologia inghetatei (pag. 112); tehnologia
branzeturilor (pag. 123 - 129).
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