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MODULUL V. DETERMINAREA CALITATII APEI FOLOSITE IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Caracteristicile senzoriale ale apei :

analiza senzoriald a apei : aspect, turbiditate, culoare, miros, gust

Caracteristici fizice, radioactive, chimice §i fizico-chimice ale apei

- fizice: temperaturd, densitate

- radioactive: radioactivitate naturald, radioactivitate artificiala

- chimice: duritate totala, duritate permanentd, alcalinitate, aciditate, confinut in:
amoniac, azotati, azotiti, fosfafi, substante organice, clor, cloruri, CO2, oxigen

dizolvat;
- fizico-chimice: pH
3. Caracteristicilor biologice §i bacteriologice ale apei
- bacteriologice: numarul total de germeni, bacili coli
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MODULUL VI. VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,
SEMIFABRICATELOR SI PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA
EXTRACTIVA

1. Schema tehnologici de obtinere a uleiului vegetal
- descrierea operatiilor din schema tehnologica

2. Analiza senzoriald a materiilor prime si a wleiuiui
- aspect, consistentd, culoare, gust, miros

3. Analiza fizico-chimicd a materiilor prime si a uleiului
- masa hectolitrica, umiditate, grad de impurificare, determinarea densitaii, vascozitatii,

timpului de topire , determinarca indice de iod, indice de saponificare, aciditate libera
4. Schema tehnologica de obtinere a zalharufui
- descrierea operatiilor din schema tehnologicé
5. Analiza senzoriald a sfeclei de zahar si a zaharului
- aspect, consistentd, culoare, gust, miros
6. Analiza fizico-chimica a sfeclei de zahar si a zaharului
- determinarea zaharozei,umiditatii, cenusii, culorii zaharului, granulatiei, substanta uscata

solubile refractometric, aciditate, alcalnitate, continut de zaharuri,

MODULUL VII: VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,
SEMIFABRICATELOR §I PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA
ALIMENTARA FERMENTATIVA

1. Schema telnologicd de obtinere a vinurilor

- descrierea operatiilor din schema tehnologici
2. Analiza senzoriald a strugurilor si vinuritor

- aspect, consistentd, culoare, gust, miros
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3. Analiza fizico-chimicd a strugurilor si vinurilor
- struguri: analiza uvologici. continut de zahar, aciditate
- vin: concentratic alcoolici , aciditate totala si volatila, continut de dioxid de sulf:
4. Schema tehnologica de obtinere a berii finite
- descrierea operatiilor din schema tehnologica
5. Analiza senzoriald a cerealelor si berii finite
- aspect, consistentd, culoare, gust, miros
6. Analiza fizico-chimicd a cerealelor si berii finite
- cereale: greutatea hectolitricd, umiditate, impuritdti, sticlozitate, greutatea a 1000 de

boabe. capacitatea de germinare
- bere: concentraie alcoolica, calitatea spumei, aciditatea, culoare

de carbon, extractul:

MODULUL VIII: VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,

SEMIFABRICATELOR S$I PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA CARNII SI
A PESTELUI

a berii, continut de dioxid

1. Scheme tehnologice de taiere a animalelor
- descrierea operatiilor din schemele tehnologice
- controlul trichinoscopic
. Grupe de produse obtinute din tiierea animalelor

p
3. Clasificarea preparatelor din carne
4. Materii prime si auxiliare folosite la obtinerea preparatelor din carne
- carne, slanind, subproduse comestibile, sare, nitriti, adjuvanti, condimente, membrane
5. Schema tehnologicd generald de obtinere a preparatelor din carne
- descrierea operatiilor din schema tehnologica
- obtinerea semifabricatelor: srot, brat
6. Analiza senzoriald a cirnii i a preparatelor din carne
- carne: aspect, consisten{d, culoare, gust, miros, caracteristicile grasimii, maduvei
oaselor, bulionului
- preparate din carne: aspect, consistentd, culoare, gust, miros
7. Analiza fizico-chimicd a cdrnii si a preparatelor din carne
- carne: determinarea prospetimii: pH, H2S, NH3 reactia Kreiss
- preparate din carne: determinarea continutului de sare (metoda Mohr), grasimii
(Soxhlet), nitriti, substantd uscata, proteine (Kjeldal), verificarea ermeticitatii ambalajelor

metalice
8. Clasificarea pestilor
9. Schema tehnologici de prelucrare a pestelui
- descrierea operatiilor din schema tehnologici
- produse obfinute din prelucrarea pestelui: peste viu, refrigerat, congelat, sirat, afumat,
semiconserve si conserve de peste
10. Analiza senzorial a pestelui §i a preparatelor din peste
- aspect, consistenta, culoare, gust, miros
11. Analiza fizico-chimicd a pestelui i a preparatelor din peste
- peste: determinarea prospefimii: pH, H2S, NHj reactia Kreiss
- preparate din peste: ermeticitatea ambalajelor metalice, determinarea continutului de

sare (metoda Mohr)

MODULUL IX: VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,
SEMIFABRICATELOR SI PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA LAPTELUI
1. Schema tehnologici de obtinere a laptelui de consum
- descricrea operatiilor din schema tehnologicd
2. Analiza senzorialii a laptelui
- aspect, consistentd, culoare, gust, miros
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3. Analiza fizico-chimicd a laptelui .
- densitate,  pH, temperatura, grad de impurificare, aciditate, grisime, titru proteic,
controlul pasteurizirii, controlul falsificarilor

4. Schema tehnologica de obfinere a produselor lactate dietetice
- descrierea operatiilor din schema tchnologici

5. Analiza senzoriala a produselor lactate dietetice
- aspect, culoare, consistentd, gust, miros

6. Analiza fizico-chimica a produselor lactate dietetice
- aciditate, grasime, determinarea substantei uscate

7. Schema tehnologica de obtinere a smantinii
- descrierea operatiilor din schema tehnologici

8. Analiza senzoriald a smantanii

- aspect. consisten{d. culoare, gust, miros

9. Analiza fizico-chimica a smdntinii
- aciditate, grisime, determinarea substaniei uscate, controlul pasteurizarii

10. Schema tehnologicd de obtinere a untului
- descrierea operatiilor din schema tehnologici

11. Analiza senzoriald a untului
- aspect. culoare, consistentd, gust, miros

12. Analiza fizico-chimicd a untului
- aciditate, grasime, umiditd(ii, determinarea substantei uscate negrase, determinarea
gradului de repartizarea apei in unt

13. Schema tehnologica generala de obtinere a branzeturilor
- descrierea operatiilor din schema tehnologica

14. Analiza senzoriald a branzeturilor
- aspect, culoare, forma, consistentd, gust, miros, stare sanitara

15. Analiza fizico-chimicd a branzeturilor
- aciditate, grasime, sare, umidititii, determinarea substanfei uscate

16. Schema tehnologicd de obtinere a laptelui concentrat si a laptelui praf
- descrierea operatiilor din schema tehnologica

17. Analiza senzoriald a laptelui concentrat si a laptelui praf
- aspect, culoare, consistentd, gust, miros

18. Analiza fizico-chimicd a laptelui concentrat si a laptelui praf
- aciditate, grasime, umiditaii, determinarea solubilitatii laptelui praf

19. Schema tehnologica de obtinere a inghetatei
- descrierea operatiilor din schema tehnologica

20. Analiza senzoriald a inghefatei
- aspect, culoare, structurd §i consistentd, gust, miros

21. Analiza fizico-chimicd a inghetatei
- aciditate, grasime, determinarea substanei uscate

MODULUL X: VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,
SEMIFABRICATELOR SI PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA
CONSERVELOR DIN LEGUME §1 FRUCTE

1. Pregatirea legumelor §i fructelor pentru prelucrare
- operaii, procese §i parametri tehnologici specifici;

2. Analiza senzoriald a legumelor gi fructelor
- autenticitatea si uniformitatea soiului, forma, mirimea, culoarea, aspectul exterior,
starea de sandtate si de curfenie, starea de prospefime, gradul de maturare, consistenfa §i
suculenfa pulpei, gustul , aroma

3. Analiza fizico-chimicd a legumelor si fructelor
- determinarea substantei uscate refractometric

4. Metode de conservare a legumelor yi fructelor
- descrierea metodelor de conservare: pasteurizare, sterilizare, concentrare, uscare,
congelare, fermentare acido-lactici
- sortimente de conserve
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S. Analiza senzoriald a conservelor de legume §i fructe
- aspect exterior, gust, miros, culoare, consistenta

6. Analiza fizico-chimica a conservelor de legume si fructe
- clorurd de sodiu, aciditate totalad, conginutul total de legume sau fructe raportat la masa
netd, substante solubile, verificarca ermeticitiifii

MODULUL XI: VERIFICAREA CALITATII MATERIILOR PRIME,
SEMIFABRICATELOR $I PRODUSELOR FINITE DIN INDUSTRIA DE
MORARIT, PANIFICATIE SI PRODUSE FAINOASE

1. Schema telinologicd de obtinere a produselor de panificatie
- descrierca operatiilor din schema tehnologica
2. Analiza senzoriali a materiilor prime, cereale, fainuri si produse de panificatie
- aspect, consistenta, culoare, gust, miros , stare sanitara, continut de impuritati .
3. Analiza fizico-chimicid materiilor prime, fainuri si produse de panificatie
- cereale: masa hectolitrici, umiditate, sticlozitate confinutul de corpuri stridine, masa a 1000
boabe.
- faina: aciditatea fainii, umiditate, continut de gluten umed si uscat, capacitate de hidratare,
puterea fainii.
- drojdie: capacitate de dospire in aluat
- paine : aciditate, continut de sare , porozitate,
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