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1. PROBA SCRISA

TEHNOLOGII SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE ORIGINE
ANIMALA

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.

3. Clasificarea preparatelor din carne si a produselor lactate.
4. Procese tehnologice de obtinere a laptelui de consum:

- schema de fabricare a laptelui de consum;

- procesul de fabricare a laptelui de consum.

APLICAREA TEHNOLOGIILOR SPECIFICE DE PRELUCRARE A LEGUMELOR SI
FRUCTELOR




1. Modalitati de verificare a calitatii 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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CLASA: A XII-A

CALIFICARE PROFESIONALA: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

2. PROBA SCRISA

Modulul IT: ANALIZE SPECIFICE LA OBTINERE PRODUSEL DE ORIGINE ANIMALA
1. Analize fizico-chimice ale carnii: prospetime, pH, H>S, NHs.

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

Modulul III: ANALIZE SPECIFICE IN INDUSTRIA PRELUCRARII LEGUMELOR SI
FRUCTELOR

1. Metode de analize fizico-chimice la produsele finite: determinarea continutului de substanta
uscatd prin metoda refractometricd, aciditate totald, continutul total de legume sau fructe raportat
la masa neta.
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Informatii suplimentare se pot obtine la:
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