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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA
CLASA a Xll-a

| FAZA NATIONALA

|. PROBA SCRISA

Lista unitétilor de rezultate ale invéatarii tehnice generale relevante:

Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de origine animala.
Aplicarea tehnologiilor specifice de prelucrare a lequmelor si fructelor.

Continuturi tematice:

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea produselor de
origine animala: clasificarea materiilor prime de origine animala, materiilor
auxiliare, aditivilor si condimentelor.

Transformari normale si anormale ale carnii: transformari normale (rigiditatea
musculara, maturarea carnii, fezandarea) si transformari anormale (incingerea si
putrefactia carnii).

Metode de conservare a carnii: conservarea cu ajutorul frigului, prin sarare si
prin afumare.

Clasificarea preparatelor din carne si a produselor din lapte

Procese tehnologice de fabricare a produselor din carne:

procese tehnologice de obtinere a prospaturilor;

procese tehnologice de obtinere a semiafumatelor.

(scheme tehnologice, descrierea operatiilor, utilaje: Volf, cuter cu descarcare
manuala si sprit tip "Tehnofrig” cu functionare sub vid si incarcare manuald)
Procese tehnologice de obtinere a laptelui de consum si a principalelor
grupe de produse lactate:

procesul tehnologic de obtinere a laptelui de consum;

procesul tehnologic de obtinere a produselor lactate acide;

procesul tehnologic de obtinere a smantanii;

procesul tehnologic de obtinere a branzeturilor proaspete;

(scheme tehnologice, descrierea operatiilor, utilaje: separatorul centrifugal si
pasteurizatorul cu placi).

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea produselor din
fructe si legume: clasificare, receptia si depozitarea fructelor si legumelor.
Metode de conservare a fructelor si legumelor:

conservarea prin tratament termic (refrigerare, congelare, pasteurizare si
sterilizare), principiul conservarii;

conservarea prin reducerea umiditatii (concentrarea, uscarea), principiul
conservarii;

conservarea cu zahar, principiul conservarii;

conservarea prin acidifiere, principiul conservarii.

Operatii curente specifice proceselor tehnologice de obtinere a conservelor
din legume si fructe:

operatii de conditionare (spalare, sortare si calibrare);
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operatii de prelucrare a legumelor si fructelor (prelucrare mecanica, chimica,
termica);

utilaje pentru conditionare si prelucrare (masina de spalat cu banda si ventilator,
triorul cilindric pentru fructe, masina de scos codite la cirese si visine).

Procesul tehnologic de obtinere a conservelor din legume si fructe:

schema tehnologica de obtinere a conservelor sterilizate — mazare;

schema tehnologica de obtinere a conservelor pasteurizate — compot;

schema tehnologica de obtinere a sucurilor limpezi din fructe;

schema tehnologica de obtinere a produselor conservate cu zahar — gem,
dulceata;

schema tehnologica de obtinere legumelor prin acidifiere — castraveti in otet
(descrierea operatiilor din schemele tehnologice).

Defecte de fabricatie a produselor din legume si fructe: descrierea defectelor,
identificarea cauzelor aparitiei defectelor si masuri de prevenire si remediere a
defectelor.

Nota: pentru utilajele mentionate se cer parti componente si mod de functionare

. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucréri de laborator! Aplicatii practice:

Metode de analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologica a materiilor
prime, semifabricatelor si produselor finite din industria carnii:

determinarea NHs si reactia Kreiss;

determinarea pH-ului carnii;

determinarea continutului de sare;

determinarea umiditatii.

Metode de analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologica a materiilor
prime si produselor finite din industria prelucrarii laptelui:

determinarea densitatii;

determinarea gradului de impurificare;

determinarea aciditatii.

Calcule specifice fiecarei analize:

conform metodei de analiza folosind formule de calcul, tabele, diagrame.

Analiza rezultatelor obtinute:

estimarea calitatii materiei prime si produselor finite prin comparare cu valorile din
standarde.

Metode de analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologica a materiilor
prime, si produselor finite din industria conservelor de legume si fructe:
determinarea masei nete si a proportiei de legume/fructe;

determinarea aciditatii;

determinarea continutului de zahar refractometric (refractometrul portabil).
Calcule specifice fiecarei analize:

conform metodei de analiza folosind formule de calcul, tabele, diagrame.

Analiza rezultatelor obtinute:
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estimarea calitatii materiei prime gi produselor finite prin comparare cu valorile din
standarde.

| FAZA JUDETEANA |

I. PROBA SCRISA

Lista unitatilor de rezultate ale invatarii tehnice generale relevante:

Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de origine animala.
Aplicarea tehnologiilor specifice de prelucrare a legumelor si fructelor.

Continuturi tematice:

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea produselor de
origine animala: clasificarea materiilor prime de origine animala, materiilor
auxiliare.

Transformari normale si anormale ale carnii: transformari normale (rigiditatea
musculara, maturarea carnii, fezandarea) si transformari anormale (incingerea si
putrefactia carnii.

Metode de conservare a carnii: conservarea cu ajutorul frigului.

Clasificarea preparatelor din carne si a produselor din lapte.

Procese tehnologice de fabricare a produselor din carne: procese
tehnologice de obtinere a prospaturilor.

(scheme tehnologice, descrierea operatiilor, utilaje: Volf, cuter cu descarcare
manuala si sprit tip "Tehnofrig” cu functionare sub vid si incarcare manuala).
Procese tehnologice de obtinere a laptelui de consum si a principalelor
grupe de produse lactate:

procesul tehnologic de obtinere a laptelui de consum;

procesul tehnologic de obtinere a produselor lactate acide;

(scheme tehnologice, descrierea operatiilor, utilaje: separatorul centrifugal si
pasteurizatorul cu placi).

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea produselor din
fructe si legume: receptia si depozitarea fructelor si legumelor.

Metode de conservare a fructelor si legumelor:

conservarea prin tratament termic (refrigerare, congelare, pasteurizare si
sterilizare), principiul conservarii;

conservarea prin reducerea umiditatii (concentrarea, uscarea) principiul
conservarii.

Operatii curente specifice proceselor tehnologice de obtinere a conservelor
din legume si fructe:

operatii de conditionare (spélare, sortare si calibrare);

operatii de prelucrare a legumelor si fructelor (prelucrare mecanica, chimica,
termica);

utilaje pentru conditionare si prelucrare (masina de spalat cu banda si ventilator,
triorul cilindric pentru fructe, masina de scos codite la cirese si visine).

Procesul tehnologic de obtinere a conservelor din legume si fructe:

schema tehnologica de obtinere a conservelor sterilizate — mazare;
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schema tehnologica de obtinere a conservelor pasteurizate — compot;
schema tehnologica de obtinere a sucurilor limpezi din fructe;
(descrierea operatiilor din schemele tehnologice).

Nota: pentru utilajele mentionate se cer parti componente si mod de functionare
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