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

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

FAZA NATIONALA

I. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

Efectueaza analiza senzoriala.

Determina caracteristicile fizico-chimice.

Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusgirilor tehnologice.
Interpreteaza rezultatele analizelor.

Continuturi tematice:

Insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecla de zahar, seminfe 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.

Analize fizico-chimice la sfecla de zahar: determinarea continutului de substanta

uscata refractometric.

Analize fizico-chimice la zahar: determinarea confinutului de apa, determinarea

continutului de substanta uscata refractometric.

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitati (metoda pichometrica),

determinarea vascozitatii (cu vascozimetrul Engler, Hoppler).

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 , H,S, 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 NacCl.

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

- 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, aciditate
totala, continutul total de legume sau fructe raportat la masa neta.

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

tabele.

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucrari de laborator:

Insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecla 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.

Analize fizico-chimice la sfecla de zahar: determinarea continutului de substanta
uscata refractometric.

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

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitati (metoda picnometrica),



determinarea vascozitatii (cu vascozimetrul Engler).

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 , H,S, 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 NacCl.

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

Estimarea rezultatelor: probe martor, incadrare in conditiile de repetabilitate.

Compararea rezultatelor obtinute: STAS-uri, instructiuni tehnologice, caiete de sarcini.

Analizele fizico-chimice ale produselor finite:

- 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, aciditate totala, continutul total de
legume sau fructe raportat la masa neta.

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

tabele

Estimarea corectitudinii rezultatelor obtinute:

- estimare probe martor, incadrare in conditiile de repetabilitate.

Compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde:

consultare standarde, caiete de sarcini.

FAZA JUDETEANA

I. PROBA SCRISA

Lis

Co

ta competentelor relevante:

Efectueaza analiza senzoriala.

Determina caracteristicile fizico-chimice.

Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusgirilor tehnologice.
Interpreteaza rezultatele analizelor.

ntinuturi tematice:

insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfeclad 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.

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitati (metoda picnometrica),

determinarea vascozitatii (cu vascozimetrul Engler, Héppler).

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 , H,S, NHg, reactia Kreiss.

Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei

uscate, determinarea NacCl.

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

Analizele fizico-chimice ale produselor finite:

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

- metode de analize fizico-chimice la produsele finite: determinarea confinutului de
substanta uscata prin metoda refractometrica, aciditate totala, confinutul total de
legume sau fructe raportat la masa neta.



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

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucrari de laborator:

= T[nsusiri senzoriale ale materiilor prime (sfeclda 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.

= Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitatii (metoda picnometrica),
determinarea vascozitatii (cu vascozimetrul Engler).

= |nterpretare: 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 , H,S, NHs, reactia Kreiss.

= Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei
uscate, determinarea NacCl.

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

= Estimarea rezultatelor: probe martor, incadrare in conditiile de repetabilitate.

= Compararea rezultatelor obtinute: STAS-uri, instructiuni tehnologice, caiete de sarcini.

= Analizele fizico-chimice ale produselor finite:

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

-  metode de analize fizico-chimice la produsele finite: determinarea confinutului de
substanta uscata prin metoda refractometrica, aciditate totala, confinutul total de
legume sau fructe raportat la masa neta.

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

= Estimarea corectitudinii rezultatelor obtinute:
- estimare probe martor, incadrare in conditiile de repetabilitate.

= Compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde:
- consultare standarde, caiete de sarcini.
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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



