Anexa la Nota M.E.C.T.S. nr. 101.290/03.12.2012

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA - ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE
CLASA a Xl-a

FAZA NATIONALA

I. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

Descrie principiile alimentare-glucide, lipide si rolul lor in obtinerea produselor
alimentare.

Efectueazéa analiza senzoriala.

Determina caracteristicile fizico-chimice.

Interpreteaza rezultatele analizelor.

Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insugirilor tehnologice.

Continuturi tematice:

Glucide

- Clasificarea glucidelor.

- Structura liniara si ciclica a glucozei, fructozei, galactozei, zaharozei, lactozei,
maltozei. Compozitia chimica a amidonului.

- Proprietatile fizice, fizico-chimice si biochimice ale glucozei, fructozei, galactozei,
zaharozei, lactozei, maltozei, amidonului.

- Importanta glucidelor in alimentatie si in procesele tehnologice de obtinere a
produselor alimentare.

Lipide

- Clasificarea lipidelor.

- Structura acizilor grasi saturati si nesaturati si a gliceridelor.

- Proprietatile fizice, fizico-chimice si biochimice ale acizilor grasi saturati si nesaturatj
si ale gliceridelor.

- Importanta lipidelor (gliceride) in alimentatie si in procesele tehnologice de obtinere a
produselor alimentare.

insusiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite din

industria fermentativa: aspect, consistenta, culoare, gust, miros.

Materii prime din industria fermentativa: struguri, orz, apa.

Semifabricate in industria fermentativa: must de struguri.

Produse finite din industria fermentativa: vin, bere.

Analize fizico-chimice ale materiei prime:

- struguri: analiza uvologica, continut de zahar refractometric;

- cereale: greutate hectolitrica, umiditate;

- apa: duritate, aciditate, alcalinitate.

Analize fizico-chimice ale semifabricatelor:

- must de struguri: aciditate, continut de zahar.

Analize fizico-chimice ale produselor finite:

- vin: concentratie alcoolica, aciditate;

- bere: determinarea CO,, calitatea spumei, aciditate.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza.

Calitatea materiei prime, semifabricatelor si produselor finite:

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

Analiza senzoriala a materiilor prime din industria de morarit si panificatie (cereale,

faina, drojdie, apa, sare).

Analiza senzoriala a produselor finite (fainuri, paine):



- Tnsusiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare;
- indicii generali ai cerealelor, structura morfologica a graului, compozitia chimica a
graului.
» Analiza fizico-chimica a cerealelor (determinarea umiditatii prin uscare la etuva).
= Analiza fizico-chimica a materiilor prime folosite in panificatie: faina
(determinarea umiditatji, aciditatii).
= Analiza fizico-chimica a produselor de panificatie: painea (determinarea aciditatii,
umiditatii, porozitatii).
= Determinari ai indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor (masa hectolitrica,
masa a 1000 boabe, sticlozitatea).
Determinari ale insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie:
Faina: continut de gluten umed, capacitatea de hidratare.
Drojdie de panificatie: capacitate de dospire in aluat (metoda bilei).
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 probe martor,
valorile din standarde; incadrarea in conditiile de repetabilitate.

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucréri de laborator:
» TInsusiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite din
industria fermentativa: aspect, consistenta, culoare, gust, miros.
Materii prime din industria fermentativa: struguri, orz, apa.
Semifabricate din industria fermentativa: must de struguri.
Produse finite din industria fermentativa: vin, bere.
Analize fizico-chimice ale materiei prime:
- struguri: analiza uvologica, continut de zahar refractometric;
- cereale: greutate hectolitrica, umiditate;
- apa: aciditate, alcalinitate.
= Analize fizico-chimice ale semifabricatelor:
- must de struguri: aciditate, continut de zahar.
= Analize fizico-chimice ale produselor finite:
- vin: concentratie alcoolica, aciditate;
- bere: calitatea spumei, aciditate.
= Calcule specifice fiecarei analize:
- conform metodei de analiza.
= Calitatea materiei prime, semifabricatelor si produselor finite:
- estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor - conform metodei de
analiza.
= Calitatea materiei prime, semifabricatelor si produselor finite:
- estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite prin comparare
cu valorile din standarde.
= Analiza senzoriala a materiilor prime din industria de morarit si panificatie (cereale,
faina, drojdie, apa, sare).
= Analiza senzoriala a produselor finite (fainuri, paine):
- insugiri senzoriale: aspect, culoare, gust, miros, grad de infestare.
» Analiza fizico-chimica a cerealelor (determinarea umiditatii prin uscare la etuva).
» Analiza fizico-chimica a materiilor prime folosite in panificatie: faina (determinarea
umiditatii, aciditatii).
= Analiza fizico-chimica a produselor de panificatie: painea (determinarea aciditatji,
umiditatii, porozitatii).
- determinari ai indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor (masa hectolitrica, masa
a 1000 boabe, sticlozitatea).



- determinari ale insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie.

Faina: continut de gluten umed, capacitatea de hidratare.

Drojdie de panificatie: capacitate de dospire in aluat (metoda bilei).

Calcule specifice fiecarei analize:

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

Analiza rezultatelor ob{inute:

- estimarea calitaii materiei prime si produselor finite prin comparare cu probe martor,
valorile din standarde;

- incadrarea in conditiile de repetabilitate.

FAZA JUDETEANA

. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

Descrie principiile alimentare-glucide, lipide si rolul lor in obtinerea produselor
alimentare.

Efectueaza analiza senzoriala.

Determina caracteristicile fizico-chimice.

Interpreteaza rezultatele analizelor.

Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor gi insugirilor tehnologice

Continuturi tematice:

Glucide

- Clasificarea glucidelor.

- Structura liniara si ciclica a glucozei, fructozei, galactozei, zaharozei, lactozei,
maltozei.

- Compozitia chimica a amidonului.

- Proprietatile fizice, fizico-chimice si biochimice ale glucozei, fructozei, galactozei,
zaharozei, lactozei, maltozei, amidonului.

- Importanta glucidelor in alimentatie si in procesele tehnologice de obfinere a
produselor alimentare.

insusiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite din

industria fermentativa: aspect, consistenta, culoare, gust, miros.

Materii prime din industria fermentativa: struguri.

Semifabricate din industria fermentativa: must de struguri.

Produse finite din industria fermentativa: vin.

Analize fizico-chimice ale materiei prime:

- struguri: analiza uvologica, continut de zahar refractometric;

- cereale: greutate hectolitrica, umiditate;

- apa: duritate, aciditate, alcalinitate.

Analize fizico-chimice ale semifabricatelor:

- must de struguri: aciditate, continut de zahar.

Analize fizico-chimice ale produselor finite:

- vin: concentratie alcoolica, aciditate.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza.

Calitatea materiei prime, semifabricatelor si produselor finite:

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

Analiza senzoriala a materiilor prime din industria de morarit si panificatie (cereale,

faina, drojdie, apa, sare).

Analiza senzoriala a produselor finite (fainuri, paine).

- insugiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare.

- Indicii generali ai cerealelor, structura morfologica a graului, compozitia chimica a



graului.
Analiza fizico-chimica a cerealelor (determinarea umiditatii prin uscare la etuva).
Analiza fizico-chimicd a materiilor prime folosite in panificatie: faina
(determinarea umiditatii, aciditaii).
Determinari ai indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor (masa hectolitrica,
masa a 1000 boabe, sticlozitatea).
Determinari ale insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie:
Faina: continut de gluten umed, capacitatea de hidratare.
Drojdie de panificatie: capacitate de dospire Tn aluat (metoda bilei).
Calcule specifice fiecarei analize:
- conform metodei de analiza folosind formule de calcul, tabele, diagrame.
Analiza rezultatelor ob{inute:
- estimarea calitatii materiei prime si produselor finite prin comparare cu probe martor,
valorile din standarde;
- incadrarea in conditiile de repetabilitate.

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucrari de laborator:

insusiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite din

industria fermentativa: aspect, consistenta, culoare, gust, miros.

Materii prime din industria fermentativa: struguri.

Semifabricate din industria fermentativa: must de struguri.

Produse finite din industria fermentativa: vin.

Analize fizico-chimice ale materiei prime:

- struguri: analiza uvologica, continut de zahar refractometric;

- cereale: greutate hectolitrica, umiditate;

- apa: aciditate, alcalinitate.

Analize fizico-chimice ale semifabricatelor:

- must de struguri: continut de zahar.

Analize fizico-chimice ale produselor finite:

- vin: concentratie alcoolica, aciditate.

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analiza.

Calitatea materiei prime, semifabricatelor si produselor finite:

- estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite prin comparare
cu valorile din standarde

Analiza senzoriala a materiilor prime din industria de morarit si panificatie (cereale,

faina, drojdie, apa, sare).

Analiza senzoriala a produselor finite (fainuri, paine).

- Insusiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare.

Analiza fizico-chimica a cerealelor (determinarea umiditatii prin uscare la etuva).

Analiza fizico-chimica a materiilor prime folosite in panificatie: faina (determinarea

umiditatii, aciditatii).

Determinari ai indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor (masa hectolitrica,

masa a 1000 boabe, sticlozitatea).

Determinari ale insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie:

Faina: continut de gluten umed, capacitatea de hidratare.

Drojdie de panificatie: capacitate de dospire in aluat (metoda bilei).

Calcule specifice fiecarei analize: conform metodei de analizad folosind formule de

calcul, tabele, diagrame.

Analiza rezultatelor obtinute:

- estimarea calitafii materiei prime si produselor finite prin comparare cu probe martor,
valorile din standarde.
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*** Standard de Pregatire Profesionala, calificarea: tehnician analize produse alimentare
nivelul 3.

*** Curriculum liceu — filiera tehnologica calificarea: tehnician analize produse alimentare
nivelul 3.

*** Culegere de standarde profesionale (STAS) in industria alimentara



