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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARĂ 
 
Calificarea profesională: 
Tehnician analize produse alimentare – clasa a XI-a, ruta directă 

 
FAZA NAŢIONALĂ  

 
I. PROBA SCRISĂ 

 
Modulul I: DETERMINAREA VALORII NUTRITIVE A PRODUSELOR ALIMENTARE 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
13.1. Descrie principiile alimentare -  glucide, lipide şi rolul lor în obţinerea produselor 
alimentare. 
 
Glucide 
- Clasificarea glucidelor; 
- Structura liniara si ciclica a glucozei, fructozei, galactozei, zaharozei, lactozei, maltozei. 
Compoziţia chimica a amidonului; 
- Proprietăţile fizice, fizico-chimice şi biochimice ale glucozei, fructozei, galactozei, 
zaharozei, lactozei, maltozei, amidonului; 
- Importanţa glucidelor în alimentaţie şi în procesele  tehnologice de obţinere a produselor  
alimentare. 
 
Lipide 
- Clasificarea lipidelor; 
- Structura acizilor graşi saturaţi si nesaturaţi si a gliceridelor; 
- Proprietăţile fizice, fizico-chimice şi biochimice ale acizilor graşi saturaţi şi nesaturaţi şi ale 
gliceridelor; 
- Importanţa lipidelor (gliceride) in alimentaţie şi în procesele  tehnologice de obţinere a 
produselor alimentare. 
 
Modulul II: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA FERMENTATIVĂ 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
16.1. Efectuează analiza senzorială. 
16.2.  Determină caracteristicile fizico-chimice. 
16.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Însuşiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor şi produselor finite din 
industria fermentativă: aspect, consistenţă, culoare, gust, miros.  
Materii prime din industria fermentativă: struguri, orz, apă  
Semifabricate  din industria fermentativă: must de struguri. 
Produse finite din industria fermentativă: vin, bere. 
Analize fizico-chimice ale materiei prime: 
- struguri: analiză uvologică, conţinut de zahăr refractometric; 
- cereale: greutate hectolitrică, umiditate; 
- apă: duritate, aciditate, alcalinitate.  
Analize fizico-chimice ale semifabricatelor: 
- must de struguri: aciditate, conţinut de zahăr. 
Analize fizico-chimice ale produselor finite: 
- vin: concentraţie alcoolică, aciditate. 
- bere: determinarea CO2, calitatea spumei, aciditate; 
Calcule specifice fiecărei analize: conform metodei de analiză. 
Calitatea materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite: 
-  estimarea calităţii materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite prin comparare cu 
valorile din standarde 
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Modulul III:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA DE MORĂRIT, 
PANIFICAŢIE ŞI PRODUSE FĂINOASE 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
17.1. Efectuează analiza senzorială. 
17.2. Determină  caracteristicile fizico-chimice.                    
17.3. Efectuează analize pentru stabilirea indicilor şi însuşirilor tehnologice. 
17.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Analiza senzorială a materiilor prime din industria de morărit şi panificaţie (cereale, 
făină, drojdie, apă, sare). 
 Analiza senzorială a produselor finite (făinuri, pâine) 
- Însuşiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare; 
- Indicii generali ai cerealelor, structura morfologică a grâului, compoziţia, chimică a grâului. 
Analiza fizico-chimică a cerealelor (determinarea umidităţii prin uscare la etuvă). 
Analiza fizico-chimică a materiilor prime folosite în panificaţie: făina (determinarea 
umidităţii, acidităţii). 
Analiza fizico-chimică a produselor de panificaţie: pâinea (determinarea acidităţii, 
umidităţii, porozităţii). 
Determinări ai  indicilor  tehnologici de prelucrare ai cerealelor   
(masa hectolitrică, masa a 1000 boabe, sticlozitatea) . 
Determinări ale însuşirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificaţie:   
Făina: conţinut de gluten umed, capacitatea de hidratare. 
Drojdie de panificaţie: capacitate de dospire în aluat (metoda bilei).  
Calcule specifice fiecărei analize: 
-  conform metodei de analiză folosind formule de calcul, tabele, diagrame; 
 Analiza rezultatelor obţinute: 
 - estimarea calităţii materiei prime şi produselor finite prin comparare cu probe martor, 
valorile din standarde;  
- încadrarea în condiţiile de repetabilitate. 
 

II. PROBA PRACTICĂ  
 
Modulul II:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA FERMENTATIVĂ 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
16.1. Efectuează analiza senzorială. 
16.2.  Determină caracteristicile fizico-chimice. 
16.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 

Lucrări de laborator  
Însuşiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor şi produselor finite din 
industria fermentativă: aspect, consistenţă, culoare, gust, miros.  
Materii prime din industria fermentativă: struguri, orz, apă.  
Semifabricate  din industria fermentativă: must de struguri. 
Produse finite din industria fermentativă: vin, bere. 
Analize fizico-chimice ale materiei prime: 
- struguri: analiză uvologică, conţinut de zahăr refractometric; 
- cereale: greutate hectolitrică, umiditate; 
- apă: duritate, aciditate, alcalinitate.  
Analize fizico-chimice ale semifabricatelor: 
- must de struguri: aciditate, conţinut de zahăr.  
Analize fizico-chimice ale produselor finite: 
- vin: concentraţie alcoolică, aciditate. 
- bere: determinarea CO2, calitatea spumei, aciditate; 
Calcule specifice fiecărei analize: 
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-  conform metodei de analiză. 
Calitatea materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite: 
-  estimarea calităţii materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite prin comparare cu 
valorile din standarde 
 
Modulul III:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA DE MORĂRIT, 
PANIFICAŢIE ŞI PRODUSE FĂINOASE 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
17.1. Efectuează analiza senzorială. 
17.2. Determină  caracteristicile fizico-chimice.                    
17.3. Efectuează analize pentru stabilirea indicilor şi însuşirilor tehnologice. 
17.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 

Lucrări de laborator  
 
Analiza senzorială a materiilor prime din industria de morărit şi panificaţie (cereale, 
făină, drojdie, apă, sare). 
 Analiza senzorială a produselor finite (făinuri, pâine) 
- Însuşiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare. 
Analiza fizico-chimică a cerealelor (determinarea umidităţii prin uscare la etuvă). 
Analiza fizico-chimică a materiilor prime folosite în panificaţie: făina (determinarea 
umidităţii, acidităţii). 
Analiza fizico-chimică a produselor de panificaţie: pâinea (determinarea acidităţii, 
umidităţii, porozităţii). 
- Determinări ai  indicilor  tehnologici de prelucrare ai cerealelor  (masa  
hectolitrică, masa a  1000 boabe, sticlozitatea).  
- Determinări ale însuşirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificaţie.   
Făina: conţinut de gluten umed, capacitatea de hidratare. 
Drojdie de panificaţie: capacitate de dospire în aluat (metoda bilei).  
Calcule specifice fiecărei analize: 
-  conform metodei de analiză folosind formule de calcul, tabele, diagrame. 
 Analiza rezultatelor obţinute: 
 - estimarea calităţii materiei prime şi produselor finite prin comparare cu probe martor, 
valorile din standarde;  
- încadrarea în condiţiile de repetabilitate. 
 

FAZA JUDEŢEANĂ  
 

I. PROBA TEORETICĂ 
 

Modulul I: DETERMINAREA VALORII NUTRITIVE A PRODUSELOR ALIMENTARE 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
13.1. Descrie principiile alimentare -  glucide şi rolul lor în obţinerea produselor alimentare. 
 
Glucide 
- Clasificarea glucidelor; 
- Structura liniara si ciclica a glucozei, fructozei, galactozei, zaharozei, lactozei, maltozei. 
Compoziţia chimica a amidonului; 
- Proprietăţile fizice, fizico-chimice şi biochimice ale glucozei, fructozei, galactozei, 
zaharozei, lactozei, maltozei, amidonului; 
- Importanţa glucidelor în alimentaţie şi în procesele  tehnologice de obţinere a produselor  
alimentare. 
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Modulul II:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA FERMENTATIVĂ 
Lista de competente relevante pentru modul:  
16.1. Efectuează analiza senzorială. 
16.2.  Determină caracteristicile fizico-chimice. 
16.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Însuşiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor şi produselor finite din 
industria fermentativă: aspect, consistenţă, culoare, gust, miros.  
Materii prime din industria fermentativă: struguri. 
Semifabricate  din industria fermentativă: must de struguri. 
Produse finite din industria fermentativă: vin. 
Analize fizico-chimice ale materiei prime: 
- struguri: analiză uvologică, conţinut de zahăr refractometric; 
- cereale: greutate hectolitrică, umiditate; 
- apă: duritate, aciditate, alcalinitate.  
Analize fizico-chimice ale semifabricatelor: 
- must de struguri: aciditate, conţinut de zahăr. 
Analize fizico-chimice ale produselor finite: 
- vin: concentraţie alcoolică, aciditate. 
Calcule specifice fiecărei analize:  conform metodei de analiză. 
Calitatea materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite: 
-  estimarea calităţii materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite prin comparare cu 
valorile din standarde 
 
Modulul III:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA DE MORĂRIT, 
PANIFICAŢIE ŞI PRODUSE FĂINOASE 
Lista de competente relevante pentru modul:  
17.1. Efectuează analiza senzorială. 
17.2. Determină  caracteristicile fizico-chimice.                    
17.3. Efectuează analize pentru stabilirea indicilor şi însuşirilor tehnologice. 
17.4.Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Analiza senzorială a materiilor prime din industria de morărit şi panificaţie (cereale, 
făină, drojdie, apă, sare). 
 Analiza senzorială a produselor finite (făinuri, pâine). 
- Însuşiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare. 
- Indicii generali ai cerealelor, structura morfologică a grâului, compoziţia, chimică a grâului. 
Analiza fizico-chimică a cerealelor (determinarea umidităţii prin uscare la etuvă). 
Analiza fizico-chimică a materiilor prime folosite în panificaţie: făina (determinarea 
umidităţii, acidităţii). 
Determinări ai  indicilor  tehnologici de prelucrare ai cerealelor  
(masa hectolitrică, masa a 1000 boabe, sticlozitatea).  
Determinări ale însuşirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificaţie:   
Făina: conţinut de gluten umed, capacitatea de hidratare. 
Drojdie de panificaţie: capacitate de dospire în aluat (metoda bilei).  
Calcule specifice fiecărei analize: 
-  conform metodei de analiză folosind formule de calcul, tabele, diagrame. 
 Analiza rezultatelor obţinute: 
 - estimarea calităţii materiei prime şi produselor finite prin comparare cu probe martor, 
valorile din standarde;  
- încadrarea în condiţiile de repetabilitate. 
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II. PROBA PRACTICĂ  
 

Modulul II:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA FERMENTATIVĂ 
Lista de competente relevante pentru modul:  
16.1. Efectuează analiza senzorială. 
16.2.  Determină caracteristicile fizico-chimice. 
16.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Lucrări de laborator  
 
Însuşiri senzoriale ale materiilor prime, semifabricatelor şi produselor finite din 
industria fermentativă: aspect, consistenţă, culoare, gust, miros.  
Materii prime din industria fermentativă: struguri. 
Semifabricate  din industria fermentativă: must de struguri. 
Produse finite din industria fermentativă: vin. 
Analize fizico-chimice ale materiei prime: 
- struguri: analiză uvologică, conţinut de zahăr refractometric; 
- cereale: greutate hectolitrică, umiditate; 
- apă: duritate, aciditate, alcalinitate.  
Analize fizico-chimice ale semifabricatelor: 
- must de struguri: aciditate, conţinut de zahăr. 
Analize fizico-chimice ale produselor finite: 
- vin: concentraţie alcoolică, aciditate. 
Calcule specifice fiecărei analize:  conform metodei de analiză. 
Calitatea materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite: 
-  estimarea calităţii materiei prime, semifabricatelor şi produselor finite prin comparare cu 
valorile din standarde 
 
Modulul III:  EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE ÎN INDUSTRIA DE MORĂRIT, 
PANIFICAŢIE ŞI PRODUSE FĂINOASE 
Lista de competenţe relevante pentru modul:  
17.1. Efectuează analiza senzorială. 
17.2. Determină  caracteristicile fizico-chimice.                    
17.3.Efectuează analize pentru stabilirea indicilor şi însuşirilor tehnologice. 
17.4. Interpretează rezultatele analizelor. 
 
Lucrări de laborator  
 
Analiza senzorială a materiilor prime din industria de morărit şi panificaţie (cereale, 
făină, drojdie, apă, sare). 
 Analiza senzorială a produselor finite (făinuri, pâine). 
- Însuşiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros, grad de infestare. 
Analiza fizico-chimică a cerealelor (determinarea umidităţii prin uscare la etuvă). 
Analiza fizico-chimică a materiilor prime folosite în panificaţie: făina (determinarea 
umidităţii, acidităţii). 
Determinări ai  indicilor  tehnologici de prelucrare ai cerealelor  (masa  
hectolitrică, masa a 1000 boabe, sticlozitatea). 
Determinări ale însuşirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificaţie:   
Făina: conţinut de gluten umed, capacitatea de hidratare. 
Drojdie de panificaţie: capacitate de dospire în aluat (metoda bilei) . 
Calcule specifice fiecărei analize: conform metodei de analiză folosind formule de calcul, 
tabele, diagrame. 
 Analiza rezultatelor obţinute: 
 - estimarea calităţii materiei prime şi produselor finite prin comparare cu probe martor, 
valorile din standarde;  
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- încadrarea în condiţiile de repetabilitate. 
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