Anexa la Nota M.E.C.T.S. nr. 60083/20.12.2010

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala:
Tehnician analize produse alimentare — clasa a Xll-a, ruta directa

(93

FAZA NATIONALA
|. PROBA SCRISA

Modulul |1 EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

Lista de competente relevante pentru modul:

15.1. Efectueaza analiza senzoriala.

15.2. Determina caracteristicile fizico-chimice.
15.3. Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice.

insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecld de zahar, seminte oleaginoase) si
produselor finite (ulei rafinat, zahar rafinat): aspect, culoare, miros si gust.

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

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitatii, vascozitaiii.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde.

Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului de
substanta uscata.

Modulul Il: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Lista de competente relevante pentru modul:

18.2 Determina caracteristicile fizico-chimice.

18.4 Interpreteaza rezultatele analizelor.

Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, 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 substaniei
uscate, determinarea NacCl.

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

Modulul Ill: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA PRELUCRARII
LEGUMELOR Sl FRUCTELOR

Lista de competente relevante pentru modul:
19.2 Determina caracteristicile fizico-chimice.

19.4 Interpreteaza rezultatele analizelor.

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:
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- 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

Modulul I: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

Lista de competente relevante pentru modul:

15.1. Efectueaza analiza senzoriala.

15.2. Determind caracteristicile fizico-chimice.

15.3. Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice.

Lucrari de laborator

insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecld de zahir, seminte oleaginoase) si
produselor finite (ulei rafinat, zahar rafinat): aspect, culoare, miros si gust.

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

Analize fizico-chimice la ulei: determinarea densitatii, vascozitatii.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde.
Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului de
substanta uscata.

Modulul Il: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Lista de competente relevante pentru modul:

18.2. Determina caracteristicile fizico-chimice.

18.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.

Lucrari de laborator

Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, 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 substaniei
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.

Modulul lll: Efectuarea analizelor specifice in industria prelucrarii legumelor si
fructelor

Lista de competente relevante pentru modul:
19.2. Determina caracteristicile fizico-chimice.

19.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.
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Lucrari de laborator

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

|. PROBA TEORETICA

Modulul I: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

Lista de competente relevante pentru modul:

15.1. Efectueaza analiza senzoriala.

15.2. Determind caracteristicile fizico-chimice.
15.3. Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice.

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 ulei: determinarea densitatii, vascozitatii

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde.

Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului de
substanta uscata.

Modulul Il: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Lista de competente relevante pentru modul:

18.2. Determind caracteristicile fizico-chimice.

18.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.

Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, pH , H,S, NHs, reactia Kreiss.

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

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

Modulul Ill: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA PRELUCRARII
LEGUMELOR $I FRUCTELOR

Lista de competente relevante pentru modul:
19.2. Determina caracteristicile fizico-chimice.

19.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.
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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.

l. PROBA PRACTICA

Modulul I: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

Lista de competente relevante pentru modul:

15.1. Efectueaza analiza senzoriala.

15.2. Determind caracteristicile fizico-chimice.
15.3. Efectueaza analize pentru stabilirea indicilor si insusirilor tehnologice.

Lucrari de laborator

insusiri senzoriale ale materiilor prime (sfecla de zahir, 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, vascozitaiii.

Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde.

Indici tehnologici ai materiilor prime: masa hectolitrica, determinarea continutului de
substanta uscata.

Modulul Il: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Lista de competente relevante pentru modul:

18.2. Determina caracteristicile fizico-chimice.

18.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.

Lucrari de laborator

Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, pH , H,S, NHs, reactia Kreiss.

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

Modulul lll: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE iN INDUSTRIA PRELUCRARII
LEGUMELOR Sl FRUCTELOR

Lista de competente relevante pentru modul:
19.2. Determind caracteristicile fizico-chimice.

19.4. Interpreteaza rezultatele analizelor.
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Lucrari de laborator

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.
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