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Tematica de concurs

Post de Inginer debutant

A. Disciplina Bazele Gastronomiei, Gastronomie internationald, Tehnica Servirii,
Managementul produselor de catering

1. Dotarea unititilor de alimentatie publicd pe activitati functionale (mobilier, utilaj
tehnologic, inventar textil, veseld pentru servire).

2. Tratamente termice aplicate in alimentatie publicd si efectele acestora asupra

materiilor prime. _
3. Tehnologia de obtinere a preparatelor lichide si tehnica servirii acestora in unitétile de
alimentatie publica.
Bibliografie:

1. Vizireanu, C., Istrati, D., 2006. Elemente de gastronomie si gastrotehnie, Editura fundatiei universitare
“Dunarea de Jos” Galati
2. Nicolescu, R., 1998. Tehnologia restaurantelor, Editura INTER-REBS, Bucuresti

B. Disciplina Tehnologii generale

1. Metode de analiza a calitatii fainii
2. Metode de analizd a calitatii painii
3. Descrierea operatiilor de rafinare a uleiurilor vegetale brute.

Bibliografie

1.Bordei Despina, Burluc Romulus, 2003 — Indrumar in industria panificatiei, Ed. Fundatiei Universitatii
Dunirea de Jos, Galati

2. Vizireanu C., 1999, Tehnologii generale in industria alimentara extractiva, Ed. Evrika, Briila
3.Colectie de Standarde Industria Alimentard. Produse finite, materii prime si auxiliare, Ed. Tehnica,
Bucuresti
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C. Disciplina Tehnologii generale — Tehnologie si Control in Industria uleiului i
grasimilor vegetale

1. Analiza materiilor prime oleaginoase. Luarea si formarea probelor; examenul
senzorial (aspect, culoare, gust, miros); determinarea caracteristicilor fizico-chimice
(determinarea masei a 1000 de seminte, determinarea masei hectolitrice a semintelor
oleaginoase, determinarea continutului de impurititi si seminte cu defecte).

2. Analiza uleiurilor vegetale comestibile. Examenul senzorial (verificarea stirii
ambalajelor de transport, a aspectului §i formei ambalajelor de desfacere; aspectul,
culoarea si mirosul produsului); analize fizice (determinarea densititii relative cu
densimetrul, determinarea densitatii relative cu picnometrul, determinarea indicelui de
refractie, determinarea vascozititii).

3. Analiza uleiurilor vegetale comestibile. Analize chimice (determinarea acidititii
libere, determinarea indicelui de iod, determinarea indicelui de saponificare,
determinarea indicelui de peroxid).

Bibliografie

Vata Comelia, Musca Lelia, Segal Rodica, 2000 — Indrumar de lucrari practice pentru biochimia produselor
alimentare, Universitatea Dunirea de Jos Galati.
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