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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA — ANALIZA PRODUSELOR ALIMENTARE
CLASA a Xll-a

| FAZA NATIONALA |

|. PROBA SCRISA

Lista unitatilor de rezultate ale invatarii tehnice generale relevante:

Efectuarea analizelor specifice in industria alimentaréa extractiva.
Efectuarea analizelor specifice la obtinerea produselor de origine animala
Efectuarea analizelor specifice in industria prelucréarii lequmelor si fructelor

Continuturi tematice:

Insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecld de zahar, seminte oleaginoase) si
produselor finite (ulei rafinat, zahar rafinat): aspect, culoare, miros si gust.
Analize fizico-chimice la seminte de floarea-soarelui:

determinarea masei hectolitrice, determinarea continutului de apa prin uscare la
etuva si prin metoda conductometrica.

Analize fizico-chimice la sfecla de zahar: determinarea continutului de substanta
uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la zahar: determinarea continutului de apa, determinarea
continutului de substanta uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la ulei:

determinarea densitatii (metoda picnometrica), determinarea aciditatii.
Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde.

Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului
de substanta uscata.

Analize fizico-chimice ale carnii: aprecierea prospetimii: pH cu hartie indicator de
pH, H2S, NHs, reactia Kreiss.

Analize fizico-chimice ale laptelui: aciditate, densitate, grad de impurificare.
Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei
uscate, determinarea NaCl (metoda Mohr).

Calcule ale analizelor efectuate: formule de calcul, tabele, diagrame.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde.

Conserve de legume si fructe-tipuri de produse: sterilizate, pasteurizate,
conservate cu zahar, fermentate acido-lactic, sucuri.

Metode de analize fizico-chimice la produsele finite:

determinarea confinutului de substania uscata prin metoda refractometrica
(refractometrul portabil), determinarea aciditatii totale, determinarea continutului
total de legume sau fructe raportat la masa neta.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza: formule de calcul,
tabele.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde.
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. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucréri de laborator/Aplicatii practice:

Insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecld de zahér, seminte oleaginoase) si
produselor finite (ulei rafinat, zahar rafinat): aspect, culoare, miros si gust.
Analize fizico-chimice la seminte de floarea-soarelui:

determinarea masei hectolitrice, determinarea continutului de apa prin uscare la
etuva si prin metoda conductometrica.

Analize fizico-chimice la sfecla de zahar: determinarea continutului de substanta
uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la zahar: determinarea continutului de apa, determinarea
continutului de substanta uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitatii (metoda picnometrica),
determinarea aciditatii.

Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului
de substanta uscata.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde, incadrare in conditiile de repetabilitate.

Analize fizico-chimice ale carnii: aprecierea prospetimii: pH cu héartie indicator de
pH , H2S, NHs, reactia Kreiss.

Analize fizico-chimice ale laptelui: aciditate, densitate, grad de impurificare.
Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei
uscate, determinarea NaCl (metoda Mohr).

Calcule ale analizelor efectuate: formule de calcul, tabele, diagrame.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde, incadrare in conditiile de repetabilitate.

Analize fizico-chimice ale produselor finite (conserve de legume si fructe) - tipuri
de produse: sterilizate, pasteurizate, conservate cu zahar, fermentate acido-
lactic, sucuri.

Metode de analize fizico-chimice la produsele finite: determinarea continutului de
substanta uscata prin metoda refractometrica (refractometrul portabil), aciditate
totala, continutul total de legume sau fructe raportat la masa neta.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza: formule de calcul,
tabele.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde, incadrare in conditiile de repetabilitate.

| FAZA JUDETEANA |

. PROBA SCRISA

Lista unitatilor de rezultate ale invéatarii tehnice generale relevante:

Efectuarea analizelor specifice in industria alimentara extractiva.
Efectuarea analizelor specifice la obtinerea produselor de origine animala.
Efectuarea analizelor specifice in industria prelucrarii lequmelor si fructelor.
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Continuturi tematice:

Insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecld de zahar, seminte oleaginoase) si
produselor finite (ulei rafinat, zahar rafinat): aspect, culoare, miros si gust.
Analize fizico-chimice la seminte de floarea-soarelui: determinarea masei
hectolitrice, determinarea continutului de apa prin uscare la etuva si prin metoda
conductometrica.

Analize fizico-chimice la sfecla de zahar: determinarea continutului de substanta
uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la zahar: determinarea continutului de apa, determinarea
continutului de substanta uscata refractometric (refractometrul portabil).

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitatii (metoda picnometrica),
determinarea aciditatii.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde. Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea
continutului de substanta uscata.

Analize fizico-chimice ale carnii: aprecierea prospetimii: pH cu hartie indicator de
pH , H2S, NHs, reactia Kreiss.

Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei
uscate, determinarea NaCl (metoda Mohr).

Calcule ale analizelor efectuate: formule de calcul, tabele, diagrame.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde.

Conserve de legume si fructe-tipuri de produse: sterilizate, pasteurizate,
conservate cu zahar, fermentate acido-lactic, sucuri.

Metode de analize fizico-chimice la produsele finite:

determinarea continutului de substantd uscata prin metoda refractometrica
(refractometrul portabil), aciditate totala, continutul total de legume sau fructe
raportat la masa neta.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza: formule de calcul,
tabele.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din
standarde.
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