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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARĂ - INDUSTRIE ALIMENTARĂ 
CLASA a XII-a 

 
FAZA NAŢIONALĂ  

 
I. PROBA SCRISĂ  
 
Lista competenţelor relevante: 

 Organizează secvenţe de procese tehnologice în industria uleiului, zahărului şi 
produselor zaharoase.  

 Înregistrează datele în documentele de evidenţă primară. 

 Organizează secvenţe de procese tehnologice în industria prelucrării legumelor şi 
fructelor.  

 Înregistrează datele în documentele de evidenţă primară.  

 Utilizează formele de promovare a produselor. 

 Aplică conceptul de management al calităţii în industria alimentară. 
 
Conţinuturi tematice: 
 Scheme   tehnologice   de   fabricaţie   din   industria   uleiului,   zahărului   şi   

produselor zaharoase: 
- fazele şi operaţiile tehnologice; 
- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operaţiilor tehnologice cu prescripţiile din 

instrucţiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni, 
acidităţi, sensul de circulaţie al agentului termic şi al produselor); 

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor fizico-chimice la seminţele de floarea-soarelui prin: determinarea masei 

hectolitrice, determinarea conţinutului de apă; 
- însuşirilor fizico-chimice la sfecla de zahăr prin: determinarea conţinutului de 

substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la zahăr prin: determinarea conţinutului de apă, 

determinarea conţinutului de substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la   ulei prin: determinarea densităţii, determinarea acidităţii; 

 Schema tehnologică generală de fabricaţie a conservelor sterilizate (mazăre, fasole 
păstăi); schema tehnologică generală de fabricaţie a compoturilor 

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra produselor din 
legume şi fructe prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (conţinutul de substanţe solubile prin metoda 

refractometrică, aciditate). 
 Forme de promovare a  produselor: 

- Structura formelor de promovare;  
- Caracterizarea formelor de promovare: reclama (definire, funcţii, reguli de realizare, 

realizare reclamă pentru un produs dat); relaţii cu publicul (definiţie, modalităţi de 
realizare).  

 Tehnici de promovare a vânzărilor: 
- mostre, reduceri de preţuri, cadouri promoţionale, premii de fidelitate, publicitatea la 

locul vânzării, merchandising;  
- realizarea unui instrument de promovare a vânzării pentru un produs dat, în anumite 

condiţii. 
 Instrumente de elaborare a politicii referitoare la calitate în industria alimentară: 

definiţie, rol, documentaţii cu privire la normele interne de calitate, documente de 



promovare a produselor, fişe ale posturilor). 
 Politica referitoare la calitate: definiţie, componente, rol. 
 Elaborarea politicii referitoare la calitate. 
 Funcţiile managementului calităţii: 

- planificarea calităţii – elaborarea unui plan al calităţii;  
- organizarea activităţii referitoare la calitate – elaborarea unei organigrame;  
- coordonarea activităţii referitoare la calitate – stabilirea modalităţilor de comunicare;  
- antrenarea personalului pentru realizarea obiectivelor calităţii – alegerea formelor de 

motivare;  
- ţinerea sub control a calităţii – stabilirea activităţilor de ţinere sub control;  
- asigurarea calităţii – stabilirea activităţilor de asigurare a calităţii;  
- îmbunătăţirea calităţii – indicatori: eficienţa, eficacitatea, trasabilitatea. 

 
II. PROBA PRACTICĂ  
 
Teme pentru Lucrări de laborator:  
 Scheme tehnologice de fabricaţie din industria uleiului, zahărului şi produselor 

zaharoase: 
- fazele şi operaţiile tehnologice; 
- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operaţiilor tehnologice cu prescripţiile din 

instrucţiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni, 
acidităţi, sensul de circulaţie al agentului termic şi al produselor). 

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor fizico-chimice la seminţele de floarea-soarelui prin: determinarea masei 

hectolitrice, determinarea conţinutului de apă; 
- însuşirilor fizico-chimice la sfecla de zahăr prin: determinarea conţinutului de 

substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la zahăr prin: determinarea conţinutului de apă, 

determinarea conţinutului de substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la   ulei prin: determinarea densităţii, determinarea acidităţii. 

 Planificarea etapelor proceselor tehnologice: 
- calcularea necesarului de materii prime şi auxiliare în funcţie de comandă; 

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne, peşte şi lapte.  
 Scheme tehnologice generale de fabricaţie a produselor din carne, peşte şi 

produse lactate:  
- faze şi operaţii tehnologice.  

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (determinarea conţinutului de umiditate, determinarea 

conţinutului de NaCl).  
 Schema tehnologică generală de fabricaţie a conservelor sterilizate (mazăre, fasole 

păstăi); schema tehnologică generală de fabricaţie a compoturilor. 
 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra produselor din 

legume şi fructe prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (conţinutul de substanţe solubile prin metoda 

refractometrică, aciditate). 
 
 
 
 
 
 



FAZA JUDEŢEANĂ  
 
I. PROBA SCRISĂ  
 
Lista competenţelor relevante:  

 Organizează secvenţe de procese tehnologice în industria uleiului, zahărului şi 
produselor zaharoase. 

 Înregistrează datele în documentele de evidenţă primară. 

 Planifică etapele proceselor tehnologice de obţinere a produselor din carne şi lapte.  

 Organizează secvenţe de procese tehnologice în industria cărnii şi laptelui. 

 Înregistrează datele în documentele de evidenţă primară.  

 Organizează secvenţe de procese tehnologice în industria prelucrării legumelor şi 
fructelor.  

 Înregistrează datele în documentele de evidenţă primară.  

 Utilizează formele de promovare a produselor. 

 Aplică conceptul de management al calităţii în industria alimentară. 
 
Conţinuturi tematice: 
 Scheme   tehnologice   de   fabricaţie   din   industria   uleiului,   zahărului   şi   

produselor zaharoase: 
- fazele şi operaţiile     tehnologice; 
- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operaţiilor tehnologice cu prescripţiile din 

instrucţiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni, 
acidităţi, sensul de circulaţie al agentului termic şi al produselor). 

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor fizico-chimice la seminţele de floarea-soarelui prin: determinarea masei 

hectolitrice, determinarea conţinutului de apă; 
- însuşirilor fizico-chimice la sfecla de zahăr prin: determinarea conţinutului de 

substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la zahăr prin: determinarea conţinutului de apă, 

determinarea conţinutului de substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la   ulei prin: determinarea densităţii, determinarea acidităţii. 

 Planificarea etapelor proceselor tehnologice: 
- Calcularea necesarului de materii prime şi auxiliare în funcţie de comandă; 

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne şi lapte.  
 Scheme tehnologice generale de fabricaţie a produselor din carne şi produse 

lactate:  
- faze şi operaţii tehnologice.  

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (determinarea conţinutului de umiditate, determinarea 

conţinutului de NaCl); 
 Schema tehnologică generală de fabricaţie a conservelor sterilizate (mazăre, fasole 

păstăi); schema tehnologică generală de fabricaţie a compoturilor. 
 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra produselor din 

legume şi fructe prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (conţinutul de substanţe solubile prin metoda 

refractometrică, aciditate). 
 Forme de promovare a  produselor: 

- structura formelor de promovare; 
- caracterizarea formelor de promovare: reclama (definire, funcţii, reguli de realizare, 



realizare reclamă pentru un produs dat); relaţii cu publicul (definiţie, modalităţi de 
realizare). 

 Tehnici de promovare a vânzărilor: 
- mostre, reduceri de preţuri, cadouri promoţionale, premii de fidelitate, publicitatea la 

locul vânzării, merchandising;  
- realizarea unui instrument de promovare a vânzării pentru un produs dat, în anumite 

condiţii. 
 Instrumente de elaborare a politicii referitoare la calitate în industria alimentară 

(definiţie), rol, documentaţii cu privire la normele interne de calitate, documente de 
promovare a produselor, fişe ale posturilor). 

 Politica  referitoare la calitate – definiţie, componente, rol. 
 Elaborarea politicii referitoare la calitate. 
 Funcţiile  managementului calităţii: 

- planificarea calităţii – elaborarea unui plan al calităţii;  
- organizarea activităţii referitoare la calitate – elaborarea unei organigrame;  
- coordonarea activităţii referitoare la calitate – stabilirea modalităţilor de comunicare;  
- antrenarea personalului pentru realizarea obiectivelor calităţii – alegerea formelor de 

motivare;  
- ţinerea sub control a calităţii – stabilirea activităţilor de ţinere sub control;  
- asigurarea calităţii – stabilirea activităţilor de asigurare a calităţii;  
- îmbunătăţirea calităţii – indicatori: eficienţa, eficacitatea, trasabilitatea. 

 
II. PROBA PRACTICĂ  
 
Teme pentru Lucrări de laborator:  
 Scheme tehnologice de fabricaţie din industria uleiului, zahărului şi produselor 

zaharoase: 
- fazele şi operaţiile     tehnologice; 
- utilajele din fluxul tehnologic, executarea operaţiilor tehnologice cu prescripţiile din 

instrucţiunile tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni, 
acidităţi, sensul de circulaţie al agentului termic şi al produselor). 

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor fizico-chimice la seminţele de floarea-soarelui prin: determinarea masei 

hectolitrice, determinarea conţinutului de apă; 
- însuşirilor fizico-chimice la sfecla de zahăr prin: determinarea conţinutului de 

substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la zahăr prin: determinarea conţinutului de apă, 

determinarea conţinutului de substanţă uscată refractometric;  
- însuşirilor fizico-chimice la   ulei prin: determinarea densităţii, determinarea acidităţii. 

 Planificarea etapelor proceselor tehnologice: 
- Calcularea necesarului de materii prime şi auxiliare în funcţie de comandă; 

consumuri specifice la fabricarea produselor din carne, peşte şi lapte.  
 Scheme tehnologice generale de fabricaţie a produselor din carne, peşte şi 

produse lactate:  
- faze şi operaţii tehnologice;  
- simboluri grafice ale utilajelor din fluxul tehnologic.  

 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra materiilor prime, 
semifabricatelor şi produselor finite prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistenţă) ;  
- însuşirilor fizico-chimice (determinarea conţinutului de umiditate, determinarea 

conţinutului de NaCl).  
 Schema tehnologică generală de fabricaţie a conservelor sterilizate (mazăre, fasole 

păstăi); schema tehnologică generală de fabricaţie a compoturilor. 
 



 Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor şi instalaţiilor asupra produselor din 
legume şi fructe prin verificarea: 
- însuşirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenţă);  
- însuşirilor fizico-chimice (conţinutul de substanţe solubile prin metoda 

refractometrică, aciditate).  
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