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Participantii la acest domeniu vor alege una din cele doua tematici prezentate mai jos.

Tematica pentru disciplina: Controlul si expertiza produselor alimentare

CALIFICARE PROFESIONALA: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

PROBA SCRISA

Modulul 1I: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA
EXTRACTIVA

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

2. Analize fizico-chimice la seminte de floarea-soarelui: determinarea masei hectolitrice,
determinarea continutului de apa.

3. Interpretare: compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde.

Modulul 11: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE LA OBTINEREA PRODUSELOR DE
ORIGINE ANIMALA

1. Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, pH, H2S, NHs, reactia Kreiss.

2. Analize fizico-chimice ale produselor din carne si peste: determinarea substantei uscate,
determinarea NaCl.



Modulul 111: EFECTUAREA ANALIZELOR SPECIFICE IN INDUSTRIA PRELUCRARII
LEGUMELOR S$I FRUCTELOR

1. 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.

Disciplina: Ingineria Produselor Alimentare

CALIFICARE PROFESIONALA: TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

PROBA SCRISA

1. Scheme tehnologice de fabricatie din industria uleiului, zahéarului si produselor zaharoase:
- fazele si operatiile tehnologice;

-utilajele din fluxul tehnologic, executarea operatiilor tehnologice cu prescriptiile din instructiunile
tehnologice (parametrii tehnologici: temperaturi, durate, presiuni, aciditati, sensul de circulatie al
agentului termic si al produselor).

2. Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- Insusirilor fizico-chimice la semintele de floarea-soarelui prin: determinarea masei hectolitrice,
determinarea continutului de apa;

- insusirilor fizico-chimice la sfecla de zahar prin: determinarea continutului de substanta uscata
refractometric;

- insugirilor fizico-chimice la zahar prin: determinarea continutului de apa, determinarea
continutului de substanta uscata refractometric;

- insusirilor fizico-chimice la ulei prin: determinarea densitatii, determinarea aciditatii.
3. Planificarea etapelor proceselor tehnologice:

- Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare;



4. Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect, gust, miros culoare, consistentd);

- insusirilor fizico-chimice (determinarea continutului de umiditate, determinarea continutului de
NaCl);

5. Aprecierea efectului tehnologic al utilajelor si instalatiilor asupra produselor din legume
si fructe prin verificarea:

- insusirilor senzoriale (aspect gust, miros, culoare, consistenta);

- 1insusirilor fizico-chimice (continutul de substante solubile prin metoda refractometrica,
aciditate).

6. Forme de promovare a produselor:

- caracterizarea formelor de promovare: reclama (definire, functii, reguli de realizare, realizare
reclama pentru un produs dat); relatii cu publicul (definitie, modalitati de realizare).

7. Tehnici de promovare a vanzarilor:
- mostre, reduceri de preturi, cadouri promotionale, premii de fidelitate.

- realizarea unui instrument de promovare a vanzarii pentru un produs dat, in anumite conditii.
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Informatii suplimentare se pot obtine la:
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