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

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA - INDUSTRIE ALIMENTARA
CLASA a Xll-a

FAZA NATIONALA

I. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

Organizeazd secvente de procese tehnologice in industria uleiului, zahdrului gi
produselor zaharoase.

Inregistreazé datele in documentele de evidentd primaré.

Organizeazd secvente de procese tehnologice in industria prelucrarii legqumelor gi
fructelor.

Inregistreazé datele in documentele de evidentd primaré.

Utilizeaza formele de promovare a produselor.

Aplica conceptul de management al calitétii in industria alimentara.

Continuturi tematice:

Scheme tehnologice de fabricatie din industria uleiului, zaharului si

produselor zaharoase:

- fazele si operatiile tehnologice;

- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operatiilor tehnologice cu prescriptiile din
instructiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni,
aciditati, sensul de circulatie al agentului termic si al produselor);

Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,

semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor fizico-chimice la semintele de floarea-soarelui prin: determinarea masei
hectolitrice, determinarea continutului de apa;

- insusirilor fizico-chimice la sfecla de zahar prin: determinarea continutului de
substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la zahar prin: determinarea continutului de ap3,
determinarea continutului de substanta uscata refractometric;

- insusgirilor fizico-chimice la ulei prin: determinarea densitatii, determinarea aciditatji;

Schema tehnologica generala de fabricatie a conservelor sterilizate (mazare, fasole

pastai); schema tehnologica generala de fabricatie a compoturilor

Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra produselor din

legume si fructe prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenta);

- insugirilor fizico-chimice (continutul de substante solubile prin metoda
refractometrica, aciditate).

Forme de promovare a produselor:

- Structura formelor de promovare;

- Caracterizarea formelor de promovare: reclama (definire, funcitii, reguli de realizare,
realizare reclama pentru un produs dat); relatii cu publicul (definitie, modalitati de
realizare).

Tehnici de promovare a vanzarilor:

- mostre, reduceri de preturi, cadouri promotionale, premii de fidelitate, publicitatea la
locul vanzarii, merchandising;

- realizarea unui instrument de promovare a vanzarii pentru un produs dat, in anumite
conditji.

Instrumente de elaborare a politicii referitoare la calitate in industria alimentara:

definitie, rol, documentatii cu privire la normele interne de calitate, documente de



promovare a produselor, fise ale posturilor).
= Politicareferitoare la calitate: definifie, componente, rol.
= Elaborarea politicii referitoare la calitate.
= Functiile managementului calitatii:
- planificarea calitatii — elaborarea unui plan al calitatii;
- organizarea activitatii referitoare la calitate — elaborarea unei organigrame;
- coordonarea activitatii referitoare la calitate — stabilirea modalitatilor de comunicare;
- antrenarea personalului pentru realizarea obiectivelor calitatii — alegerea formelor de
motivare;
- tinerea sub control a calitatii — stabilirea activitatilor de tinere sub control;
- asigurarea calitatii — stabilirea activitatilor de asigurare a calitatii;
- imbunatatirea calitatii — indicatori: eficienta, eficacitatea, trasabilitatea.

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucrari de laborator:
= Scheme tehnologice de fabricatie din industria uleiului, zaharului si produselor
zaharoase:

- fazele si operatiile tehnologice;

- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operatiilor tehnologice cu prescriptiile din
instructiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni,
aciditati, sensul de circulatie al agentului termic si al produselor).

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor fizico-chimice la semintele de floarea-soarelui prin: determinarea masei
hectolitrice, determinarea continutului de ap3;

- insusirilor fizico-chimice la sfecla de zahar prin: determinarea continutului de
substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la zahar prin: determinarea continutului de apa3,
determinarea continutului de substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la ulei prin: determinarea densitatii, determinarea aciditatii.

» Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- calcularea necesarului de materii prime si auxiliare in functie de comanda;

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne, peste si lapte.
= Scheme tehnologice generale de fabricatie a produselor din carne, peste si
produse lactate:

- faze si operatji tehnologice.

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenta);

- insusirilor fizico-chimice (determinarea continutului de umiditate, determinarea
continutului de NaCl).

» Schema tehnologica generala de fabricatie a conservelor sterilizate (mazare, fasole
pastai); schema tehnologica generala de fabricatie a compoturilor.

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra produselor din
legume si fructe prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenta);

- insusirilor fizico-chimice (continutul de substante solubile prin metoda
refractometrica, aciditate).



FAZA JUDETEANA

. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

o Organizeazd secvenfe de procese tehnologice in industria uleiului, zahé&rului gi
produselor zaharoase.

Inregistreazé datele in documentele de evidenta primara.

Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor din carne si lapte.
Organizeaza secvente de procese tehnologice in industria carnii si laptelui.
Inregistreazé datele in documentele de evidenté primaré.

Organizeazd secvente de procese tehnologice in industria prelucrarii lequmelor si
fructelor.

Inregistreazé datele in documentele de evidentd primaré.

o Utilizeaza formele de promovare a produselor.

o Aplica conceptul de management al calitatii in industria alimentara.

Continuturi tematice:
= Scheme tehnologice de fabricatie din industria uleiului, zaharului si
produselor zaharoase:

- fazele si operatiile  tehnologice;

- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operatiilor tehnologice cu prescriptiile din
instructiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni,
aciditati, sensul de circulatie al agentului termic si al produselor).

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor fizico-chimice la semintele de floarea-soarelui prin: determinarea masei
hectolitrice, determinarea continutului de ap3;

- insusirilor fizico-chimice la sfecla de zahar prin: determinarea continutului de
substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la zahar prin: determinarea continutului de ap3,
determinarea continutului de substanta uscata refractometric;

- insusgirilor fizico-chimice la ulei prin: determinarea densitatji, determinarea aciditatii.

» Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare in functie de comanda;

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne si lapte.
= Scheme tehnologice generale de fabricatie a produselor din carne si produse
lactate:

- faze si operatji tehnologice.

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenta);

- insusirilor fizico-chimice (determinarea continutului de umiditate, determinarea
continutului de NaCl);

= Schema tehnologica generala de fabricatie a conservelor sterilizate (mazare, fasole
pastai); schema tehnologica generala de fabricatie a compoturilor.

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra produselor din
legume si fructe prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenta);

- insusirilor fizico-chimice (confinutul de substanie solubile prin metoda
refractometrica, aciditate).

= Forme de promovare a produselor:
- structura formelor de promovare;
- caracterizarea formelor de promovare: reclama (definire, funciii, reguli de realizare,



realizare reclama pentru un produs dat); relatii cu publicul (definitie, modalitati de
realizare).

= Tehnici de promovare a vanzarilor:

- mostre, reduceri de prefuri, cadouri promotionale, premii de fidelitate, publicitatea la
locul vanzarii, merchandising;

- realizarea unui instrument de promovare a vanzarii pentru un produs dat, in anumite
conditji.

» Instrumente de elaborare a politicii referitoare la calitate in industria alimentara
(definitie), rol, documentatii cu privire la normele interne de calitate, documente de
promovare a produselor, fise ale posturilor).

= Politica referitoare la calitate — definitie, componente, rol.

= Elaborarea politicii referitoare la calitate.

*» Functiile managementului calitatii:

- planificarea calitatii — elaborarea unui plan al calitatii;

- organizarea activitatii referitoare la calitate — elaborarea unei organigrame;

- coordonarea activitatii referitoare la calitate — stabilirea modalitatilor de comunicare;

- antrenarea personalului pentru realizarea obiectivelor calitatii — alegerea formelor de
motivare;

- tinerea sub control a calitatii — stabilirea activitatilor de {inere sub control;

- asigurarea calitatii — stabilirea activitatilor de asigurare a calitatii;

- imbunatatirea calitatii — indicatori: eficienta, eficacitatea, trasabilitatea.

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucréri de laborator:
= Scheme tehnologice de fabricatie din industria uleiului, zaharului si produselor
zaharoase:

- fazele si operatiile  tehnologice;

- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operatiilor tehnologice cu prescriptiile din
instructiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni,
aciditati, sensul de circulatie al agentului termic si al produselor).

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor fizico-chimice la semintele de floarea-soarelui prin: determinarea masei
hectolitrice, determinarea continutului de apa;

- insusirilor fizico-chimice la sfecla de zahar prin: determinarea continutului de
substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la zahar prin: determinarea continutului de ap3,
determinarea continutului de substanta uscata refractometric;

- insusgirilor fizico-chimice la ulei prin: determinarea densitatji, determinarea aciditatji.

» Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare in functie de comanda;

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne, peste si lapte.
= Scheme tehnologice generale de fabricatie a produselor din carne, peste si
produse lactate:

- faze si operatii tehnologice;

- simboluri grafice ale utilajelor din fluxul tehnologic.

= Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenta) ;

- insusirilor fizico-chimice (determinarea continutului de umiditate, determinarea
continutului de NaCl).

= Schema tehnologica generala de fabricatie a conservelor sterilizate (mazare, fasole
pastai); schema tehnologica generala de fabricatie a compoturilor.



Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra produselor din

legume si fructe prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenta);

- insusirilor fizico-chimice (continutul de substante solubile prin metoda
refractometrica, aciditate).
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