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DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA
CLASA a Xl-a

| FAZA NATIONALA

|. PROBA SCRISA

Lista unitéatilor de rezultate ale invéatarii tehnice relevante:

Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara.
Aplicarea proceselor biochimice la fabricarea produselor alimentare.

Aplicarea tehnologiilor specifice in industria alimentara fermentativa.

Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de morarit si panificatie.

Continuturi tematice:

Definitie: glucide, lipide, protide, amidon, acizi grasi, aminoacizi.

Clasificare: glucide, lipide, protide.

Structura: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza, amidon (descriere),
acizi grasi, gliceride, aminoacizi.

Proprietati fizice: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza, amidon,
acizi grasi, aminoacizi.

Proprietati chimice: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza, amidon,
acizi grasi.

Rolul si importanta glucidelor, lipidelor, protidelor in organism si pentru industria
alimentara.

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea vinului si berii: struguri
(structura mecanica, compozitie chimicad), apa (caracteristici fizico-chimice pentru
fabricarea berii).

Scheme tehnologice de obtinere a vinului (alb si rosu).

Procesul tehnologic de obtinere a vinului. Operatji tehnologice, definitii, scop, regim
tehnologic, factori de influentare:

vinificatia primara: prelucrarea strugurilor (zdrobire-desciorchinare), scurgere, produse
intermediare obtinute, presare), fermentarea mustului si mustuielii.

vinificatia secundara: ingrijirea (pritoc, umplerea golurilor) si conditionarea vinului
(limpezire prin cleire);

utilaje din industria vinului: zdrobitorul-dezciorchinator, presa mecanica.

Procesul tehnologic de obtinere a berii. Operatii tehnologice: definitii, scop, regim
tehnologic, metode:

maltificarea orzului: inmuiere, germinare, uscare;

obtinerea mustului de malt: macinare malt, plamadire-zaharificare {brasaj)-

Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea maltului si berii: instalatie de germinare
cu toba, uscatorul cu gratar basculant, moara pentru macinare uscata.

Materii prime utilizate in morarit si panificatie:

grau (structura; indici generali: aspect, culoare, miros, gust, infestare; indici tehnologici
de prelucrare: umiditate, masa hectolitrica, masa absoluta a 1000 de boabe, sticlozitate);
faina (compozifie chimica; insusiri fizice: culoarea, finetea; insusiri tehnologice:
capacitate de hidratare, puterea fainii, capacitatea de a forma si retine gazele de
fermentatie).

Clasificarea produselor de morarit: faina (dupa culoare, grad de extractie).

Procese tehnologice de pregatire si macinare a cerealelor

Schema tehnologica de mécinis a graului.
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Operatii tehnologice: scop, regim tehnologic, principii de separare, mod de realizare:
depozitarea (in silozuri; condifii de depozitare: temperatura; umiditate; lotizarea -
formarea amestecurilor de grane);

precuratirea cerealelor cu separatorul aspirator;

curatirea cerealelor: separarea corpurilor straine cu triorul cilindric si separatorul
electromagnetic;

macinarea cerealelor cu valful dublu automat;

cernerea produselor rezultate la maruntire cu sita plana.

Procese tehnologice de obtinere a produselor de panificatie

Schema tehnologica de fabricare a painii si a produselor de franzelarie.

Operatii tehnologice: scop, regim tehnologic, mod de realizare:

depozitarea materiilor prime: faina, drojdie, sare, apa; calculul necesarului de materii
prime si auxiliare (consumuri specifice);

dozarea materiilor prime si auxiliare; calculul necesarului de materii prime si auxiliare
conform retetei de fabricatie, in functie de marimea sarjei de aluat;

pregatirea materiilor prime: faina, formarea amestecurilor de faina;

prepararea aluatului: framantarea (cu malaxorul cu cuva mobild), fermentarea (in
camera de fermentare).

Nota: pentru utilajele mentionate se cer parti componente si mod de functionare

Il. PROBA PRACTICA

Teme pentru Lucrari de laborator/Aplicatii practice:

Metode de analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologica a materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite din industria vinului:

determinarea continutului de zahar prin metoda refractometrica (struguri);

determinarea densitatii prin metoda areometrica (must);

determinarea aciditatii vinului.

Metode de analiza senzoriala, fizico-chimica si microbiologica a materiilor prime si
produselor finite din industria berii:

determinarea umiditatii cu umidometrul electronic, masei hectolitrice (orz);

determinarea aciditatii berii.

Metode de analiza senzoriala si fizico-chimica a materiilor prime si auxiliare, a
produselor intermediare si semifabricatelor si a produselor de morarit si
panificatie:

grau: determinarea umiditatii cu umidometrul electronic, masa hectolitrica, sticlozitate;
faina: determinarea aciditatii, capacitatea de hidratare;

paine: determinarea aciditatii, porozitatea.

Calcule specifice fiecarei analize:

conform metodei de analiza folosind formule de calcul, tabele, diagrame.

Analiza rezultatelor obtinute:

estimarea calitatii materiei prime si produselor finite prin comparare cu valorile din
standarde.
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| FAZA JUDETEANA

I. PROBA SCRISA

Lista unitéatilor de rezultate ale invéatarii tehnice relevante:

Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara.
Aplicarea proceselor biochimice la fabricarea produselor alimentare.

Aplicarea tehnologiilor specifice in industria alimentara fermentativa.

Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de morarit si panificatie.

Continuturi tematice:

Definitie si clasificare glucide

Structura: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza, amidon (descriere).
Proprietati fizice: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza, amidon.
Proprietati chimice: glucoza, galactoza, fructoza, lactoza, zaharoza, maltoza.

Rolul si importanta glucidelor in organism si pentru industria alimentara.

Materii prime, auxiliare si materiale utilizate la fabricarea vinului: struguri (structura
mecanica, compozitie chimica).

Scheme tehnologice de obtinere a vinului (alb si rosu).

Procesul tehnologic de obtinere a vinului:

Operatii tehnologice: definitii, scop, regim tehnologic, factori de influentare

vinificatia primara: prelucrarea strugurilor (zdrobire-desciorchinare, scurgere, produse
intermediare obtinute, presare), fermentarea mustului si mustuielii;

vinificatia secundara: ingrijirea (pritoc, umplerea golurilor) si conditionarea vinului
(limpezire prin cleire);

utilaje din industria vinului: zdrobitorul-dezciorchinator, presa mecanica.

Materii prime utilizate in morarit si panificatie:

grau (structura; indici generali: aspect, culoare, miros, gust, infestare; indici tehnologici
de prelucrare: umiditate, masa hectolitrica, masa absoluta a 1000 de boabe, sticlozitate);
faina (compozitie chimica; insusiri fizice: culoarea, finetea; insusiri tehnologice:
capacitate de hidratare, puterea fainii, capacitatea de a forma si retine gazele de
fermentatie).

Clasificarea produselor de morarit: faina (dupa culoare, grad de extractie).

Procese tehnologice de pregatire si macinare a cerealelor

Schema tehnologica de macinig a graului

Operatii tehnologice: scop, regim tehnologic, principii de separare, mod de realizare
depozitarea (in silozuri; conditi de depozitare: temperatura, umiditate; lotizarea-
formarea amestecurilor de grane);

precuratirea cerealelor cu separatorul aspirator;

curatirea cerealelor: separarea corpurilor straine cu triorul cilindric si separatorul
electromagnetic;

macinarea cerealelor cu valful dublu automat;

cernerea produselor rezultate la maruntire cu sita plana.

Nota: pentru utilajele mentionate se cer parti componente si mod de functionare
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