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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala:
Tehnician in industria alimentara — clasa a Xll-a, ruta progresiva

(93

FAZA NATIONALA
l. PROBA SCRISA

Modulul I: CONTROLUL PROCESELOR BIOCHIMICE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
Lista de competente relevante pentru modul:

11.1. Determina valoarea nutritiva a produselor alimentare.

11.2. Precizeaza rolul proceselor biochimice la obtinerea produselor alimentare.

Rolul componentelor chimice din materiile prime si din produsele alimentare

— plastic;

— energetic;

— functional.

Calcularea valorii nutritive a produselor alimentare: formula de calcul pe grupe de
alimente.

Procese biochimice care au loc la fabricarea produselor alimentare

— fermentaiii (lactica, alcoolica, propionica, malolactica), maturarea (in industria
fermentativa, a laptelui, a carnii, a conservelor din legume si fructe, in panificatie).

Factori care influenteaza procesele biochimice (fizici, chimici, catalitici).

Modificari ale compozitiei chimice a materiilor prime si a produselor alimentare prin
procese biochimice:

— analize senzoriale pe mostre de produse (lapte si produse din lapte, conserve din
legume si fructe, vin, produse de panificatie);

— analize fizico-chimice pe mostre de produse: lapte si produse din lapte (gradul de
impurificare, aciditate, densitate, determinarea NaCl); conserve din legume si fructe
(continutul de legume sau fructe raportat la masa neta, clorura de sodiu); vin (concentratie
alcoolica cu alcoolmetrul, aciditate, continut de dioxid de sulf); produse de panificatie
(umiditate, aciditate);

Interpretarea rezultatelor: conform standardelor de calitate.

Modulul Il: TEHNOLOGII SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA
Lista de competente relevante pentru modul:
17.3. Controleaza calitatea materiilor prime si a produselor finite.

Calitatea materiilor prime si a produselor finite:

Determinarea insusirilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice:

- cereale: greutate hectolitrica, impuritati, sticlozitate;

- struguri: analiza uvologica, determinarea continutului de zahar;

- apa: duritate, aciditate, alcalinitate, pH;

- bere: calitatea spumei metoda Hartong, aciditatea;

- vin: concentratie alcoolica, aciditate.

Faze de lucru:

- conditionare, prelucrare, conservare si depozitare produse finite (bere, vin).
Verificari:

- corectitudinea executarii operatiilor, utilizarii utilajelor, respectarea parametrilor de lucru,
conform instructiunilor tehnologice.

Modulul Il TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE MORARIT SI
PANIFICATIE
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Lista de competente relevante pentru modul:

7.2. Prelucreaza datele numerice.

20.1. Planificad etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor de morarit si
panificatie;

20.2. Organizeaza secvente de procese tehnologice in morarit si panificatie.

Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- calculul necesarului de materii prime si auxiliare: cereale, fainuri, afanatori, sare, substante
dulci.

Calcule tehnologice: bilanturi de materiale, consumuri specifice.

Evaluarea capacitatii de productie in functie de sortiment, sarja, lot, incarcare specifica a
utilajelor (capacitatea celulelor de odihna a cerealelor), de disponibilitatea materiilor prime si
auxiliare utilizdnd formule de calcul (transformari de unitati de masura, media aritmetica).
Utilaje si instalatii din morarit si panificatie:

- tipuri constructive (utilaje moara si panificatie: pregatire si dozare a materiilor prime si
auxiliare si pentru prepararea aluatului).

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

- Tnsusiri senzoriale (aspect, gust, miros, culoare, consistentd), caracteristici fizico-chimice
(granulozitate, umiditate, aciditate), Tnsusiri tehnologice (masa hectolitrica, sticlozitate,
confinut de gluten umed, capacitate de hidratare, porozitate) si compararea cu cele
prevazute in documentele care prescriu calitatea;

- amestecarea loturilor de grau, faina.

II. PROBA PRACTICA

Modulul I: CONTROLUL PROCESELOR BIOCHIMICE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
Lista de competente relevante pentru modul:

11.1. Determina valoarea nutritiva a produselor alimentare.

11.2. Precizeaza rolul proceselor biochimice la obtinerea produselor alimentare.

Lucrari de laborator

Calcularea valorii nutritive a produselor alimentare: formula de calcul pe grupe de
alimente.

Procese biochimice care au loc la fabricarea produselor alimentare:

— fermentatii (lactica, alcoolica, propionica, malolactica), maturarea (in industria
fermentativa, a laptelui, a carnii, a conservelor din legume si fructe, in panificatie).

Factori care influenteaza procesele biochimice (fizici, chimici, catalitici).

Modificari ale compozitiei chimice a materiilor prime si a produselor alimentare prin
procese biochimice:

— analize senzoriale pe mostre de produse (lapte si produse din lapte, conserve din
legume si fructe, vin, produse de panificatie).

— analize fizico-chimice pe mostre de produse: lapte si produse din lapte (gradul de
impurificare, aciditate, densitate, determinarea NaCl); conserve din legume si fructe
(continutul de legume sau fructe raportat la masa neta, clorura de sodiu); vin (concentratie
alcoolica cu alcoolmetrul, aciditate, continut de dioxid de sulf); produse de panificatie
(umiditate, aciditate).

Interpretarea rezultatelor: conform standardelor de calitate

Modulul Il: TEHNOLOGII SPECIFICE iIN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA
Lista de competente relevante pentru modul:
17.3. Controleaza calitatea materiilor prime si a produselor finite.
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Lucrari de laborator

Calitatea materiilor prime si a produselor finite:

Determinarea insusirilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice.
- cereale: greutate hectolitrica, impuritati, sticlozitate;

- struguri: analiza uvologica, determinarea continutului de zahar;

- apa: duritate, aciditate, alcalinitate, pH.

- bere: calitatea spumei metoda Hartong, aciditatea;

- vin: concentratie alcoolica, aciditate.

Modulul lll: TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE MORARIT SI
PANIFICATIE

Lista de competente relevante pentru modul:

7.2 Prelucreaza datele numerice.

20.1. Planificd etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor de morarit si
panificatie.

20.2. Organizeazé secvente de procese tehnologice in morarit si panificatie.

Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- calculul necesarului de materii prime si auxiliare: cereale, fainuri, afanatori, sare, substante
dulci.

Calcule tehnologice: bilanturi de materiale, consumuri specifice.

Evaluarea capacitatii de productie in functie de sortiment, sarja, lot, incarcare specifica a
utilajelor (capacitatea celulelor de odihna a cerealelor), de disponibilitatea materiilor prime si
auxiliare utilizand formule de calcul (transformari de unitati de masura, media aritmetica).
Utilaje si instalatii din morarit si panificatie:

- tipuri constructive (utilaje moara si panificatie: pregatire si dozare a materiilor prime si
auxiliare si pentru prepararea aluatului).

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

- Tnsusiri senzoriale (aspect, gust, miros, culoare, consistentd), caracteristici fizico-chimice
(granulozitate, umiditate, aciditate), Tnsusiri tehnologice (masa hectolitrica, sticlozitate,
continut de gluten umed, capacitate de hidratare, porozitate) si compararea cu cele
prevazute in documentele care prescriu calitatea.

- amestecarea loturilor de grau, faina.

FAZA JUDETEANA

l. PROBA SCRISA

Modulul I: CONTROLUL PROCESELOR BIOCHIMICE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
Lista de competente relevante pentru modul:
11.1. Determina valoarea nutritiva a produselor alimentare.

Rolul componentelor chimice din materiile prime si din produsele alimentare:

— plastic;

— energetic;

— functional.

Calcularea valorii nutritive a produselor alimentare: formula de calcul pe grupe de
alimente.

Modulul 1ll: TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE MORARIT $I
PANIFICATIE

Lista de competente relevante pentru modul:

7.2. Prelucreaza datele numerice.
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20.1. Planificd etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor de morérit si
panificatie.

Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- calculul necesarului de materii prime si auxiliare: cereale, fainuri, afanatori, sare, substante
dulci

Calcule tehnologice: bilanturi de materiale, consumuri specifice

Evaluarea capacitatii de productie in functie de sortiment, sarja, lot, incarcare specifica a
utilajelor (capacitatea celulelor de odihna a cerealelor), de disponibilitatea materiilor prime si
auxiliare utilizdnd formule de calcul (transformari de unitati de masura, media aritmetica).

I PROBA PRACTICA

Modulul I: CONTROLUL PROCESELOR BIOCHIMICE iN INDUSTRIA ALIMENTARA
Lista de competente relevante pentru modul:

11.1 Determina valoarea nutritiva a produselor alimentare

Calcularea valorii nutritive a produselor alimentare: formula de calcul pe grupe de
alimente.

Modulul Ill: TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE MORARIT SI
PANIFICATIE

Lista de competente relevante pentru modul:

7.2. Prelucreaza datele numerice.

20.1. Planifica etapele proceselor tehnologice de obtinere a produselor de morarit i
panificatie.

Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- calculul necesarului de materii prime si auxiliare: cereale, fainuri, afanatori, sare, substante
dulci.

Calcule tehnologice: bilanturi de materiale, consumuri specifice.

Evaluarea capacitatii de productie in functie de sortiment, sarja, lot, incarcare specifica a
utilajelor (capacitatea celulelor de odihna a cerealelor), de disponibilitatea materiilor prime si
auxiliare utilizand formule de calcul (transformari de unitati de masura, media aritmetica).
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