\w Universitatea
Stefan cel Mare Facultatea de Inginerie Alimentara

USU Suceava

TEMATICA PENTRU CONCURSUL
”STUDENT PENTRU O ZI”
CLASA: A XII-A
DISCIPLINA: INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

CALIFICARE PROFESIONALA: TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

PROBA SCRISA

1. Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea produselor de origine animala:
- materii prime de origine animala;

- materii prime de origine vegetala;

- materii auxiliare, aditivi, si condimente;

- materiale si ambalaje.

2. Metode de conservare a carnii:

- Conservarea cu ajutorulul frigului;

- Conservare prin sarare;

- Conservare prin afumare.

3. Clasificarea preparatelor din carne si a produselor lactate.

4. Procese tehnologice de obtinere a laptelui de consum si a iaurtului:
- schema de fabricare a laptelui de consum si a iaurtului;

- procesul de fabricare a laptelui de consum si a iaurtului.



6. Modalitati de verificare a calitdtii produselor finite din legume si fructe (compoturi, conserve
de legume)

- Determinarea masei nete si a proportiei de legume/fructe;

- Determinarea continutului de sare al conservelor;

- Determinarea aciditatii conservelor.
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