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ANEXA INDUSTRIE ALIMENTARA

Recomandari metodologice pentru consolidarea achizitiilor din anul scolar 2019-2020 /Ghid
metodologic

Tn invatamantul profesional si tehnic, IPT, pregitirea de specialitate se realizeaza in sistem modular si se
bazeaza pe Standardul de Pregatire Profesionala (SPP) al calificarii pe care elevul o dobandeste la
absolvirea cursurilor. Tn Standardul de Pregatire Profesionala sunt prevazute rezultatele invatarii in termeni
de cunostinte, abilitati si atitudini. Aceste rezultate sunt grupate in unitati de rezultate ale invatarii,
fiecare unitate corespunzand unui modul de pregatire.

Structura curriculum-ului scolar precizeaza, prin planul de invatamant, categoriile de pregatire - teoretica
si practica, prin laborator tehnologic si instruire in atelier - prin care elevii pot dobandi rezultatele invatarii
precizate in SPP. Drept urmare, se recomanda ca planificarea calendaristica a activitatii didactice sa fie un
document care se intocmeste integrat, prin colaborarea cadrelor didactice, care sa asigure pentru fiecare
categorie de pregatire succesiunea temelor, corelate, astfel incat abordarea teoretica a cunostintelor sa
fie, pe cat posibil, urmata de aplicarea lor practica, in laboratorul de specialitate sau in atelierul de
instruire practica.



PROFIL : RESURSE NATURALE $I PROTECTIA MEDIULUI

DOMENIUL DE PREGATIRE PROFESIONALA: INDUSTRIE ALIMENTARA

Exemplul 1

Calificarile profesionale: Tehnician in industria alimentara, Tehnician analize produse alimentare, Tehnician in morarit, panificatie si
produse fainoase,Tehnician in prelucrarea produselor de orgine animala,Tehnician in industria alimentara fermentativa si prelucrarea
fructelor si legumelor si Tehnician in industria alimentara extractiva

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE
pentru modulul MII: Operatii de baza in laborator in industria alimentara din clasa a IX-a, care poate fi preluat si integrat in MI:
Microbiologia si igiena in industria alimentara - din clasa a X-a, liceu

Rezultate ale invatarii (din modulul de
clasa a IX analizat)
Rl doar din perioada COVID

Continuturi ale modului analizat
Continuturi  corespunzatoare RI
doar din perioada COVID

Module si continuturi ale
modulelor din clasa a X-a in
care pot fi preluate/integrate
continuturile din coloana 2.

Justificare/ recomandari/
sugestii metodologice/
observatii (dupa caz)

1

2

3

4

Modulul analizat OPERATII DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

M1 Microbiologia si igiena in
industria alimentara - din clasa
X

Cunostinte

4.1.4 Metode de analiza senzoriala a
materiilor  prime/  semifabricatelor/
produselor finite din industria alimentara
Abilitati

4.2.5 Alegerea metodei de analiza
senzoriala in scopul aprecierii calitatii
materiilor  prime/  semifabricatelor/
produselor finite din industria alimentara
4.2.6 Determinarea caracteristicilor
senzoriale a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite din

Clasificarea metodelor de analiza
senzoriala
Metode: de apreciere a calitatii,
de diferentiere a calitatii, de
ordonare dupa rang, de descriere
a calitatii

Principii teoretice la analiza
senzoriala
Principii: = Compararea  probei,

alegerea metodei, parcurgerea si
respectarea modului de lucru

Actiunea factorilor externi
asupra dezvoltarii
microorganismelor

- factori fizici

- factori chimici
- factori mecanici

In cadrul acestui capitol se
pot desfasura activitati
practice de laborator prin
care sa se analizeaza
influenta temperaturii,
umiditatii, presiunii osmotice
si reactiei mediului asupra
unor alimente ca faina,
cerealele, carnea, legumele,
laptele, branzeturile,
gemurilor etc.

Initial se analizeaza




industria alimentara
4.2.10 Utilizarea corectd a vocabularului
comun si a celui de specialitate in

descrierea  operatiilor  curente de
laborator
4.2.11 Utilizarea documentatiei de

specialitate in executarea operatiilor
curente si analizelor senzoriale

Atitudini

4.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de
lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de
lucru primite

4.3.2 Asumarea raspunderii in
efectuarea calculelor specifice la

efectuarea operatiilor de laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor prevdazute
in fisele de lucru la efectuarea lucrdrilor
de laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru sarcina de lucru
primitd

4.3.5 Manifestarea unei  atitudini
responsabile cu privire la interpretarea
si raportarea rezultatelor obtinute in
urma analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de
lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de
la locul de desfdsurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme care apar la locul de
muncd

4.3.8 Asumarea rdspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sdndtate in
muncd, specifice laboratorului de analiza
4.3.9 Aplicarea responsabild a normelor
de protectie a mediului

specificat in standarde,
respectarea normelor de protectie
a muncii

Moduri de raspandire a
microorganismelor in natura
- Miclofora apei

Microorganisme utile si
daunatoare in industria
alimentara

Microorganisme utile in obtinerea
unor produse alimentare:
bacterii (lactice, acetice),
drojdii (de bere), mucegaiuri
(nobile) utilizate in industria

alimentara

organoleptic produsele
proaspete, apoi produsele
alterate, folosind metodele si
principiile de analiza
corespunzatoare fiecarui
produs alimentar.

Tnvé';area prin descoperire a
modificarilor senzoriale ale
apei potabile

Activitate practica de analiza
senzoriala a apei potabile

In cadrul acestui capitol se
pot efectua activitati
practice de analiza
senzoriala a unor produse
finite din industria
alimentara: produse lactate
acide, produse de panificatie,
conserve din legume obtinute

prin fermentatie lactica si
acetica

Studii de caz privind
influenta  microorganismelor
asupra carecteristicilor
senzoriale ale produselor
alimentare




Il. INSTRUMENT DE EVALUARE

Testul de evaluare initiala se adreseaza elevilor din clasa aX-a domeniul de pregatire
profesionala: Industrie alimentara, calificarea profesionala: Tehnician analize produse
alimentare. in cadrul testului sunt evaluate cunostintele dobandite in clasa a IX-a la
modulul: Operatii de baz& in laborator in industria alimentara. in proiectarea testului s-a
avut in vedere adresarea nivelelor cognitive din taxonomia Bloom-Anderson :

Niveluri cognitive

Continuturi

a-si
aminti

a
inteleg
e

a aplica | a analiza

Pondere

a evalua | acreea %

Clasificarea metodelor
de analiza senzoriala
Metode: de apreciere a
calitatii, de diferentiere
a calitatii, de ordonare
dupa rang, de descriere
a calitatii

10% 10% 20%

40%

Principii teoretice la
analiza senzoriala
Principii: Compararea
probei, alegerea
metodei, parcurgerea si
respectarea modului de
lucru specificat  in
standarde, respectarea
normelor de protectie a
muncii

10% 10% 20%

20% 60%

Pondere %

10% 20% 30% 20%

20% 100%

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor
prime/ semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.5 Alegerea metodei de analiza
senzoriala in scopul aprecierii calitatii
materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.6 Determinarea caracteristicilor
senzoriale a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentara

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui de
specialitate in descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.2 Asumarea rdspunderii in
efectuarea calculelor specifice la
efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.5 Manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea si raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

Materiale necesare:

> Pahare Berzelius

» Cilindru gradat 250 cm?®

Obiectivele evaluarii:

1. ldentificarea metodelelor de analiza senzoriala utilizate pentru determinarea
caracteristicilor de calitate ale produselor alimentare

2. Precizarea conditiilor de desfasurare a analizei senzoriale
3. Explicarea principiilor teoretice de determinare a caracteristicilor organoleptice
4. Analizarea caracteristicilor senzoriale ale unui produs alimentar




Il.  INSTRUMENT DE EVALUARE

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Intensitatea senzatiilor gustative este influentata de:
a) concentratia si temperatura substantelor
b) culoarea substantelor
c) limpiditatea substantelor
d) textura substantelor
2. Metoda de analiza prin punctaj presupune:
a) ordonarea dupa rang a probelor de analizat
b) elaborarea unei scari de punctaj care sa evalueze corect criteriile de calitate
urmarite
c) folosirea doar a doua probe de analiza
d) intocmirea unui registru de analiza
3. Temperatura optima de sesizare a mirosului este:
a)2-5°C
b) 37-38° C
c) 10-15°C
d) temperatura nu influnteaza simtul olfactiv
B. 12 puncte
in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate metodele analitice de analiz
senzoriala, iar in coloana B sunt enumerate caracteristicile acestora. Scrieti, pe foaia cu
rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din
coloana B.

Coloana A Coloana B

Metode analitice de analiza senzoriala Caracteristicile metodelor analitice de
analiza senzoriala

1. Metode de apriciere a calitatii a.Degustatorul detecteaza o diferenta intre

probele supuse aprecierii. Sunt folosite
variantele: metoda probelor pereche,
metoda triunghiulara

2. Metode de diferentiere b. Consta in atribuirea unui anumit numar
de puncta pentru fiecare caracteristica
senzoriala in functie de importanta sa in
aprecierea totala a calitatii

3.Metode de ordonare dupa rang c. Este cea mai pentru evaluarea aromei sau
texturii unui produs alimentar
4. Metode de descriere a calitatii d. Consta in aceea ca o serie de trei sau mai

multe probe trebuie clasate in ordine
crescatoare sau descrescatoare a
intensitatii unei singure insusiri senzoriale

e. Degustatorul este intrebat daca ii place
sau nu produsul si cit de mult.




C. 9 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3. Pentru fiecare
dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra corespunzatoare
enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este adevarata, sau
litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

1. Calitatea senzoriala este o conditie obligatorie a calitatii alimentelor
2. 0 analiza senzoriala precisa impune respectarea unor conditii esentiale
3. Potentialii degustatori nu trebuie sa indeplineasca anumite cerinte obligatorii

SUBIECTUL I 30puncte
Notd: Se vor proiecta itemi cu rdspuns scurt, itemi de completare sau intrebdri
structurate.

II.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Analiza organoleptica se face cu ajutorul.....(1)........(vaz, pipait, miros, gust) si se
determina indici de calitate cum sunt : .......(2)....... s eeeeneee(3)eeene RO - ) FOe RN () Foe ,
(6.

2. In timpul efectudrii examenului organoleptic participantii trebuie sa poarte ...... 7)....
albe,curate, fara miros .....(8).... care poate imfluenta aprecierea.
[1.2. Precizati indicii calitativi care se determina cu ajutorul simptului tactil.

SUBIECTUL Il 30 puncte

Avand la dispozitie fisa de lucru ”Analiza senzoriald a laptelui” si doua probe de
lapte : proba A - lapte pasteurizat si proba; B -lapte crud mentinut la temperatura
camerei 2 ore, rezolvati urmatoarele cerinte :

a. Determinati aspectul, consistenta si culoarea celor doua probe de lapte.

b. Pe foaia cu raspunsuri completati cu datele obtinute coloanele 2 si 3 din tabelul
de mai jos.

Caracteristicile laptelui Lapte pasteurizat Lapte nepasteurizat
1 2 3
1. Aspect
2. Consistenta
3. Culoare

c. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, interpretarea rezultatelor obtinute,
comparand rezultatele cu valorile standardizate prezentate in fisa de documentare.

d. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, doua cauze care au condus la modificarile
laptelui prezentat in proba B.




BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.
SUBIECTUL | 30 puncte
A. 9 puncte
1-a;2- b;3-b;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-b;2-a;3-d; 4-c

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cdte ....... puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 9 puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-A;3-F;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

a) 24 puncte

1- simturilor ; 2- aspect ; 3-culoare; 4-gust; 5-miros; 6- consistenta; 7- halate; 8- strain
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte.. Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) consistenta si starea texturala a produselor 6 puncte
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acorda cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte
a) 10 puncte
Fisa de apreciere a probei practice
Elev.............
Etape de lucru Pct Subetape de lucru Pct Pct obtinut
propus
Alegerea materialelor | 2 - alege vasele de laborator si ustensilele | 2
Determinarea - trece laptele dintr-un pahar in altul 1
consistentei 3 - se examineaza vizual consistenta
probei A 1
- se examineaza vizual consistenta probei
B 1
Determinarea - se examineaza vizual aspectul probei A
aspectului 2 - se examineaza vizual aspectul probei B | 1
1
Determinarea culorii - se toarna laptele intr-un cilindru de 1
3 sticla incolora
- se examineaza vizual proba A precizand | 1
culoarea
- se examineaza vizual proba B precizand | 1
culoarea




Pentru o determinare corectd si completd se acordd cdte 10 puncte. Pentru
determindri  partial corecte sau incomplete se acordd numdrul de puncte obtinut,
conform fisei de apreciere. Pentru lipsa determindrii se acordd 0 puncte.

b) 12 puncte
Proba A - Aspect : Lichid omogen, lipsit de impuritati si de sediment; Consistenta: fluida;
Culoare: Alba, cu nuanta usor galbuie, uniforma ;

Proba B - Lichid neomogen, (cu particule in suspensie), lipsit de sediment ; Consistenta :
Curge formand o vana groasa ; Culoare : Alba, cu nuanta usor galbuie, neuniforma

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 10 puncte. Pentru rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte. Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 2
puncte
c) 4 puncte
Proba A - produsul corespunde conditiilor de calitate prevazute in standardul specific
produsului;

Proba B - produsul nu corespunde conditiilor de calitate prevazute in standardul specific
produsului;

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte. Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 2
puncte

d) 4 puncte
Pastrarea laptelui la temperatura ridicata ; lipsa tratamentului termic
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte. Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 2
puncte



II.1l. TEST DE EVALUARE - varianta online

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHIAc43L095csfOXKsgYX1-fu-

Wzli5xPja5GOp-iGloB84Q/viewform

Rezultatele invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii
materiilor prime/
semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale
a materiilor prime/
semifabricatelor/
produselor finite din
industria alimentara
4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator

4.3.2 Asumarea
rdspunderii in
efectuarea calculelor
specifice la efectuarea
operatiilor de laborator
4.3.3 Respectarea
cerintelor prevdzute in
fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea
si raportarea
rezultatelor obtinute in
urma analizelor
efectuate

Continuturi

Clasificarea metodelor de analiza senzoriala Metode: de apreciere a calitatii, de
diferentiere a calitatii, de ordonare dupa rang, de descriere a calitatii.

Principii teoretice la analiza senzoriala Principii: Compararea probei, alegerea metodei,
parcurgerea si respectarea modului de lucru specificat in standarde, respectarea normelor

de protectie a muncii.



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHIAc43LO95csfOXKsqYX1-fu-Wzli5xPja5GOp-iGIoB84Q/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdHIAc43LO95csfOXKsqYX1-fu-Wzli5xPja5GOp-iGIoB84Q/viewform

ll. EXEMPLU DE ACTIVITATE DE INVATARE

Activitatea de invatare: invatarea prin descoperire - activitate practica
Rezultatele invatarii din clasa aX-a vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.3 Actiunea
factorilor externi
asupra
microorganismelor

2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile
si

daunatoare

2.2.8 Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

2.3.1 Constientizarea importantei
factorilor externi asupra dezvoltarii
microorganismelor din industria alimentara
2.3.2 Respectarea procedurii de lucru la
efectuarea analizelor

2.3.3 Respectarea procedurii de lucru la
efectuarea operatiilor de igienizare

2.3.4 Colaborarea cu membrii echipei
pentru respectarea regulilor de igiend a
spatiilor si echipamentelor din industria
alimentara

2.3.5 Asumarea responsabilitatii in
abordarea unei conduite preventive pentru
eliminarea riscurilor de imbolnavire prin
consumul de alimente contaminate

2.3.6 Respectarea normelor de securitate
si sandtate in muncd, protectia mediului si
PSI la igienizarea spatiilor si
echipamentelor

2.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme

Rezultatele invatarii din clasa a IX-a integrate

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.4 Metode de | 4.2.6 Determinarea 4.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de
analiza caracteristicilor lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de
senzoriala @ | senzoriale a materiilor lucru primite 5 L
materiilor prime/ . 4.3.2 Asumarea rdspunderii in efectuarea
) . prime/ s
semifabricatelor/ itabricatelor/ calculelor  specifice la efectuarea
produselor finite | S€MiTabricatetor/ operatiilor de laborator
din industria | Produselor finite d‘[‘ 4.3.3 Respectarea cerintelor prevdzute in
alimentara industria alimentara fisele de lucru la efectuarea lucrdrilor de

4.2.10 Utilizarea
corectd a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea operatiilor
curente de laborator
4.2.11 Utilizarea

documentatiei de
specialitate in
executarea operatiilor
curente si analizelor
senzoriale

laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru sarcina de lucru
primitd

4.3.5 Manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la interpretarea si
raportarea rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de
lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfdsurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme care apar la locul de munca
4.3.8 Asumarea rdspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sdndtate in
muncd, specifice laboratorului de analiza
4.3.9 Aplicarea responsabild a normelor de
protectie a mediului
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Continuturile aferente:

Continuturi vizate clasa a Xa Continuturi integrate din clasa alXa
Actiunea factorilor externi asupra Principii teoretice la analiza senzoriala
dezvoltarii microorganismelor
- actiunea factorilor fizici: temperatura Principii: = Compararea  probei, alegerea

metodei, parcurgerea si respectarea modului
de lucru specificat in standarde, respectarea
normelor de protectie a muncii

Exemplu de abordare a activitatii de invatare

Sarcina de lucru:

Aveti la dispozitie fisa de lucru ”Analiza senzoriald a laptelui” si doua probe de
lapte : proba A - lapte pasteurizat si proba; B -lapte crud mentinut la temperatura
camerei 3 ore, rezolvati urmatoarele cerinte :

1. Efectuati analiza senzoriala a celor doua probe de lapte.

2. Completati cu datele obtinute coloanele 2 si 3 din tabelul de mai jos.

Caracteristicile Lapte pasteurizat Lapte nepasteurizat
laptelui 2 3
1
1. Aspect

2. Consistenta

3. Culoare

4. Gust si miros

3. Interpretarea rezultatelor obtinute, comparand rezultatele cu valorile
standardizate prezentate in fisa de lucru.
4. Enumerati doua transformari care au loc in lapte datorita actiunii caldurii

11




FISA DE LUCRU
ANALIZA SENZORIALA A LAPTELUI

1. PRINCIPIUL METODEI: metoda are la baza determinarea cu ajutorul simturilor (vaz,

miros,

*

*
*
*
*

gust) a urmatorilor indici de calitate:
Aspect

Culoare

Miros

Gust

Consistenta

¢ infincaperi luminoase (lumind natural3)
¢ Inincaperi fird mirosuri striine
¢ Latemperaturade 20°C

Analiza senzoriala se
executa:

2. MATERIALE NECESARE:

YVVVVYVYY

Pahare Berzelius
Cilindru gradat 250 cm®
Termometru

Bec de gaz

Trepied

Sita de azbest

3.MOD DE LUCRU:

Aspectul, consistenta:

1. Se trece laptele dintr-un vas in altul;

Se observa daca este omogen si daca are corpuri strdine;

N

- y ’ . . . .
i 3. Se observa daca laptele curge usor, fara sa formeze o

vana groasa.

Culoarea:

1. Setoarna laptele intr-un cilindru de sticla incolor3;
2. Se observa culoarea;

Mirosul:

ks Eno 1. Se’incilzeste laptele la 50 — 60°C;
2. Se apreciaza mirosul;

12



4. CARACTERISTICILE SENZORIALE ALE LAPTELUI:

CARACTERISTICI TIPUL LAPTELUI:
NORMALIZAT | SMANTANIT
Aspect Lichid omogen, lipsit de impuritati si de sediment
Consistenta Fluida
Culoare Alba, cu nuanta usor galbuie, Alba, cu nuanta usor albastruie,
uniforma uniforma

Gust si miros

Placut, dulceag, caracteristic laptelui proaspat, fara gust si miros
strain; la laptele pasteurizat se admite un gust usor de fiert.

5. DEFECTELE LAPTELUI:

+ Defecte de culoare: (lapte rosu, lapte albastru) defectele sunt cauzate de actiunea

unor bacterii;

+ Defecte de consistenta: daca laptele curge intr-o vana groasa, inseamna ca are o
consistenta anormala, datorita actiunii unor bacterii;

+ Defecte de gust: gustul acru: indica actiunea unor bacterii in lapte; gustul amar:
este cauzat de hrana animalelor; gustul sdrat: apare datorita hranei animalelor
sau datorita unor boli ale ugerului acestora; gustul metalic: apare in lapte de la
ustensilele si utilajele cu care laptele vine in contact , in timpul transportului,
prelucrarii si depozitarii lui.
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IV . EXEMPLU DE ACTIVITATE DE PREDARE-INVATARE-EVALUARE

Realizarea unui miniproiect pentru pentru tema care vizeaza urmatorea unitate de
rezultate ale invatarii: URI 3 Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria
alimentara

Tema: Transportul materialelor solide
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

3.1.3 Transportul materialelor solide, lichide si gazoase

Abilitati

3.2.2 Identificarea tipului de operatie

3.2.4 Identificarea aparatului/ utilajului/ instalatiei folosite in industria alimentara
3.2.8 Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea
privind aparate, utilaje si echipamente utilizate in industria alimentara

3.2.9 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

3.2.10 Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
Atitudini

3.3.1 Exploatarea aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor conform indicatiilor din fisa tehnica
3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Exemplu de abordare a miniproiectului
Sarcini de lucru:

o Utilizand surse diverse de informatii ( carti de specialitate, fise de documentare,
planse, internet), intocmiti un mini proiect cu tema: Transportul materialelor
solide, dupa urmatoarea structura:

1. Clasificati transportoarele pentru materiale solide

2. Prezentati imagini (schite, imagine de ansamblu) ale fiecarui tip de
transportor

3. Alegeti un singur utilaj de transport pentru care sa descrieti principiu de
functionare si domeniile de utilizare

e Postati mini proiectul in classroom

e Prezentati rezultatele propriei activitati pe Meet (creati o prezentare atractiva) si
formulati aprecieri pentru activitatea colegilor

e timp de lucru 2 saptamani
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FISA DE EVALUARE A MINIPROIECTULUI

Nume si prenume elev................... .
Data evaluarii.....cceeeeeeeerersnseennns
Tema: Transportul materialelor solide

Criterii de notare Punctaj Punctaj

maxim obtinut
Corectitudinea informatiilor 30
Respectarea scopului proiectului 10
Modul de prezentare (in general, pe secvente, in detaliu) 10
Exprimare clara 10
Suscitarea atentiei celor din jur 10
Formularea unor concluzii 10
Informatii de actualitate 10
Comentarii diverse 10
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Exemplul 2

Calificarile profesionale: Tehnician in industria alimentara, Tehnician analize produse alimentare, Tehnician in morarit, panificatie si
produse fainoase,Tehnician in prelucrarea produselor de orgine animala,Tehnician in industria alimentara fermentativa si prelucrarea
fructelor si legumelor si Tehnician in industria alimentara extractiva

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE
pentru modulul M II: Operatii de baza in laborator in industria alimentara din clasa a IX-a, care poate fi preluat si integrat in M II:
Operatii si utilaje in industria alimentara - din clasa a X-a, liceu

Rezultate ale invatarii
modulul de clasa a IX analizat)
Rl doar din perioada COVID

(din

Continuturi ale modului analizat
Continuturi corespunzatoare Rl doar
din perioada COVID

Module si continuturi ale modulelor
din clasa a X-a in care pot fi
preluate/integrate continuturile
din coloana 2.

Justificare/ recomandari/
sugestii metodologice/
observatii (dupa caz)

1

2

3

4

Modulul analizat: Operatii de ba

za in laborator in industria alimentara

M2- Operatii si utilaje in industria
alimentara din clasa X

RI 1

Metode de analiza senzoriala
a materiilor prime
/semifabricatelor/produselor
finite din industria alimentara
Cunostinte

4.1.4 Metode de analiza
senzoriala a materiilor prime
/semifabricatelor/produselor

Continutul
Clasificarea metodelor de analiza
senzoriala

e Metode: de apreciere a
calitatii,de  diferentiere a
calitatii, de ordonare dupa

rang, de descriere a calitatii
Principiile teoretice la analiza
senzoriala

Termeni specifici unui proces
tehnologic

e Materii prime,
e Subproduse, semifabricate
e Produse finite
Clasificarea metodelor de analiza
senzoriala

e Metode:

de apreciere a

La definirea termenilor
specifici unui procest
tehnologic si anume, materii
prime,subproduse,

semifabricate, produse
finite, se introduc si
continuturile despre analiza
senzoriala a acestora si
anume, metode de analiza
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finite din industria alimentara
Abilitati

4.2.5 Alegerea metodei de
analiza senzoriala in scopul
aprecierii calitatii materiilor
prime/semifabricate/produselor
finite din industria alimentara
4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/
semifabricate/produselor finite
din industria alimentara

4.2.10 Utilizarea corecta a
limbajului comun si a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
operatiilor curente si analizelor
senzoriale

Atitudini
4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul

indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme la
locul de munca

Principii:compararea probelor,
alegerea metodei, parcurgerea
modului de lucru specificat in
standarde,respectarea

normelor de protectia mediului

Principiile teoretice
senzoriala

calitatii,de diferentiere a
calitatii, de ordonare dupa
rang, de descriere a calitatii
la analiza

Principii:compararea probelor,
alegerea metodei, parcurgerea
modului de lucru specificat in
standarde,respectarea normelor
de protectia mediului

senzoriala si principii
teoretice la analiza
senzoriala. Exemplificari pe

diferite materii
semifabricate, produse.

prime,
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I. TEST DE EVALUARE

Domeniul de pregatire profesionala:Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Tehnician in industria alimentara
Anul de studiu: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentara

Rezultate ale invatarii vizate:
RI 1 Metode de analiza senzoriala a materiilor prime /semifabricatelor/produselor
finite din industria alimentara

Obiectivele evaluarii :

1. Identificarea metodelor de analiza senzoriala

2. Precizarea modului de realizare a analizei senzoriale prin diferite metode
3. Explicarea principiilor teoretice la analiza senzoriala

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect.Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Metode preferentiale pentru aprecierea calitatii produselor alimentare sunt :
metoda prin comparare cu scari diferentiate de punctaj

metoda compararii succesive

metoda triunghiulara

metode de ordonare dupa rang

onoTow

2. La diferentierea calitatii degustatorul poate aplica metodele :

a. metode de ordonare dupa rang
b. metode de descriere a calitatii
c. metoda probelor perechi
d. metoda prin comparare cu scari diferentiate de punctaj
B. 12 puncte

n tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate metode de diferentiere a calitatii, iar
in coloana B sunt enumerate descrierea acestor metode.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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Coloana A Coloana B

1. metoda probelor perechi a. 5 probe codificate dintre care doua sunt
de un tip si trei de alt tip

2. metoda triunghiului b. Metoda este aplicata pentru a distinge
cele mai mici diferente senzoriale

3. metoda “A” sau “diferit de A” c. degustatorii primesc una sau mai multe
perechi de probe codificate (A si B)

4, metoda doi din cinci d. se compara trei probe de produse care

sunt codificate, doua fiind identice,
analizatorul fiind obligat sa indice proba
diferita de celelalte doua

e. subiectilor li se prezinta de mai multe
ori proba A, de referinta pentru a se
familiariza cu ea, dupa care primesc seria
de probe, le examineaza si trebuie sa
stabileasca daca si care dintre acestea este
identica cu A.

C. 12 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4
1. Metoda prin comparare cu scari unitare de punctaj este o metoda analitica;

2. Metoda de ordonare dupa rang se utilizeaza in scopul clasificarii unor probe dupa
intensitatea unei singure caracteristici senzoriale.

3. Metode de descriere a calitatii servesc la descrierea unor caracteristici ale
produsului ce este analizat;

4. Metoda probelor perechi aplicata pentru a distinge cele mai mici diferente
senzoriale pentru a stabili diferenta in intensitate intre doua probe (mai dulce sau mai
putin dulce);

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL Il 30 puncte

.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile
libere (12puncte)

a. Insusirile ................ . se determina si se prelucreaza prin analiza senzoriala;

b.. Primul contact al consumatorului cu ................ se realizeaza pe cale senzoriala;

c. Degustarea este operatia ce consta in experimentarea, analiza si aprecierea calitatilor
................ . ale unui produs;

d. Metoda doi din cinci - degustatorul primeste cinci probe codificate, din care ......... de un
tip si trei de alt tip, si trebuie sa le grupeze

II.2.. Ce metoda de analiza senzoriala este prezentata in figura de mai jos ? Descrieti
metoda identificata. 12 puncte
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1.3 Identificati metoda de analiza din imagine. 6 puncte

SUBIECTUL Il 30 puncte

Alcatuiti un eseu cu titlul ,, Metode de analiza analitice” dupa urmatoarea structura de
idei:

a. Clasificarea metodelor de analiza analitice.

b. Descrierea metodelor de analiza prin punctaj.

c. Metode de diferentiere a calitatii enumerare.

20



BAREM DE CORECTARE

Se acorda 10 puncte din oficiu.
SUBIECTUL | 30 puncte

A. (6 puncte)

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 3 puncte, pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia, se acorda 0 puncte;

B.(12puncte)
1-b;2-d;3-e;4-a

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 3 puncte, pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia, se acorda 0 puncte;

C. (12 puncte)

1 2 3 4

A A A

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 3 puncte, pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, se acorda 0 puncte;

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1(12p)

a-organoleptice; b-produsul ; c-senzoriale ; d-doua ;

Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda cate 3p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

11.2(12p)

b.METODA TRIUNGHIULARA

Exemplu de probe de paine in testul triunghiului. Produsele sunt amestecate in
secventa AAB

Pentru fiecare rdspuns corect se acordad cdte 6p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

e Este o metoda de analiza prin diferentiere ce comporta trei probe codificate,
dintre care doua sunt identice. Subiectul trebuie sa indice proba diferita de
celelalte doua.

Metoda triunghiulara este recomandata in urmatoarele situatii:

e cand se dispune de un numar limitat de subiecti

e cand nu se pune problema oboselii senzoriale

e pentru selectionarea examinatorilor

Metoda are tendinta de a deveni incoerenta atunci cand se evalueaza probe multiple.
Se pot folosi 25 subiecti sau mai multi, iar daca sunt calificati numarul lor poate fi 15 .
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Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 6p.; pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia
11.3(6p)

METODA DUO-TRIO
Este metoda de diferentiere in care esantionul de referinta este prezentat primul

Exemplu de probe de paine in testul DUO-TRIO. Produsele sunt amestecate in
secventa B AB.

Pentru raspuns corect se acorda cate 6p.; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
Op.

SUBIECTUL Il 30 puncte
a. (8p)

- Metode analitice

metode de apreciere a calitatii prin punctaj

metode de diferentiere a calitatii

metode de ordonare dupa rang

metode de descriere a calitatii

Y VVYV

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

b. (10p) Metode de apreciere a calitatii prin punctaj
Aceste metode presupun:

o Elaborarea unui punctaj (scara de puncte) care sa evalueze corect criteriile de
calitate in functie de importanta lor in aprecierea senzoriala a calitatii

Stabilirea ponderii fiecarui criteriu in aprecierea globala a produsului

Scara sa reflecte o variatie reproductibila a criteriilor

Variatiile de punctaj datorate degustatorilor sa fie minime

Punctarea sa fie realizata statistic

In practica se aplica urmatoarele sisteme prin punctaj:

o Sistem de apreciere cu numar mic de puncte (cu 5 puncte, cu 10 puncte).
o Sistem de apreciere cu un numar mediu de puncte (cu 20 puncte, 30 puncte).
e Sistem de apreciere cu numar mare de puncte (cu 60 puncte, 100 puncte).

Sistemele de apreciere cu puncte pot fi cu punctaj simplu sau cu punctaj cimentat. In
sistemul cu punctaj simplu, aprecierea senzoriala se face numai prin note, iar in cel
cimentat se face cu note care sunt insotite de aprecieri.

Pentru rdspuns corect si complet, se acordd cate 10p; pentru rdspuns partial corect 5p
pentru lipsa acestuia, Op.
c. (12p)

v" metoda probelor perechi

v' metoda compararii succesive
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metoda triangulara

metoda duo-trio

metoda doi din cinci

metoda “A” sau “diferit de A”

AN

- Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

TEST DE EVALUARE INITIALA ONLINE CU GOOGLE FORMS ( acelasi test de evaluare
initiala prezentat in acest document)

https://docs.google.com/forms/d/1z07ujskJJ1bHg03urKcBCl1d1cl u4uJbEH3ioZiTc
A/edit

TEST DE EVALUARE INITIALA

Domeniul de pregétire profesionala:Industrie alimentara
Calificarea profesionald: Tehnician in industria alimentara
Anul de studiu: a IX-a

Modulul: Operatii de baza in laborator in industria alimentard

Rezultate ale invatarii vizate:
Rl 1 Metode de analizé senzoriala a materiilor prime /semifabricatelor/produselor finite din
industria alimentara

Ohiectivele evaluarii :
1. Identificarea metodelor de analiza senzoriala

2. Precizarea modului de realizare a analizei senzoriale prin diferite metode
3. Explicarea principiilor teoretice la analiza senzoriala

The name and photo associated with your Google account will be recaorded when you upload
files and submit this form. Mot anamariaraducan.cndipt@gmail.com? Swiich account

MNext
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l1l. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE INVATARE

DESCRIEREA ACTIVITATII

Activitate ce isi propune sa integreze continuturi ale invatarii din clasa a IX-a in clasa
a X-a

Rezultate ale invatarii clasa a X-a: Termeni specifici unui proces tehnologic

Cunostinte

3.1.1 Termeni specifici unui proces tehnologic

Abilitati

3.2.1 Utilizarea termenilor specifici unui proces tehnologic

3.2.2. Identificarea tipului de operatie

3.2.9.Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

Continuturi: Termeni specifici unui proces tehnologic - Materii prime,semifabricate,
produse finite

Rezultate ale invatarii clasa a IX-a : Metode de analiza senzoriala a materiilor prime
/semifabricatelor/produselor finite din industria alimentara

Cunostinte

4.1.4 Metode de analiza senzoriala a materiilor prime /semifabricatelor/produselor
finite din industria alimentara

Abilitati

4.2.5 Alegerea metodei de analiza senzoriala in scopul aprecierii calitatii materiilor
prime/semifabricate/produselor finite din industria alimentara

4.2.6 Determinarea caracteristicilor senzoriale a materiilor prime/
semifabricate/produselor finite din industria alimentara

4.2.10 Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

4.2.11 Utilizarea documentatiei de specialitate in executarea operatiilor curente si
analizelor senzoriale

Atitudini

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme la locul de munca

Continuturi : Clasificarea metodelor de analiza senzoriala

Metode de apreciere a calitatii prin punctaj

TERMENI SPECIFICI UNUI PROCES TEHNOLOGIC

Materii prime - alimente de natura vegetala sau animala care prin prelucrari successive
sunt transformate in semifabricate sau produse finite.
Semifabricat - produs rezultat in urma unor operatii tehnologice de prelucrare a

materiilor prime si auxiliare neavand insusirile produsului finit (este rezultatul unei
prelucrari incomplete) ;

Produs finit - produsul rezultat prin prelucrarea materiilor prime si auxiliare printr-un
proces de fabricatie bun pentru consum
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Proces tehnologic - prelucrarea materiilor prime si transformarea lor in semifabricate sau

produse finite care se realizeaza printr-o succesiune de operatii de natura mecanica,
fizica, chimica, biochimica sau combinata

METODE DE ANALIZA SENZORIALA

Metodele de analiza senzoriala pentru aprecierea calitatii produselor alimentare sunt
clasificate in:

- Metode analitice
- Metode preferentiale

A. Metode analitice

metode de apreciere a calitatii prin punctaj
metode de diferentiere a calitatii

metode de ordonare dupa rang

metode de descriere a calitatii

YV VYV

1. Metode de apreciere a calitatii prin punctaj

Aceste metode presupun:

o Elaborarea unui punctaj (scara de puncte) care sa evalueze corect criteriile de

calitate in functie de importanta lor in aprecierea senzoriala a calitatii
Stabilirea ponderii fiecarui criteriu in aprecierea globala a produsului
Scara sa reflecte o variatie reproductibila a criteriilor

Variatiile de punctaj datorate degustatorilor sa fie minime

Punctarea sa fie realizata statistic

In practica se aplica urmatoarele sisteme prin punctaj:

o Sistem de apreciere cu numar mic de puncte (cu 5 puncte, cu 10 puncte).
o Sistem de apreciere cu un numar mediu de puncte (cu 20 puncte, 30 puncte).
o Sistem de apreciere cu numar mare de puncte (cu 60 puncte, 100 puncte).

Sistemele de apreciere cu puncte pot fi cu punctaj simplu sau cu punctaj cimentat. In
sistemul cu punctaj simplu, aprecierea senzoriala se face numai prin note, iar in cel
cimentat se face cu note care sunt insotite de aprecieri.
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FISA DE LUCRU

Analiza senzoriala a ciocolatei prin metoda punctajului

1. Elaborarea unei scheme de punctaj pentru ciocolata

Evaluarea prin punctaj a calitatii senzoriale a ciocolatei umplute

Caracteristica
senzoriala

Scara de
punctaj

Descrierea caracteristicilor produsului
examinat

Punctaj acordat

Aspect exterior si in
sectiune (la
temperatura de
20+2 °C) si forma

0.4

Forma regulata, suprafata neteda, lucioasa,
fara pete si zgarieturi; desene bine
conturate.

4

Suprafata este usor mata, prezinta mici
zgarieturi; prezinta mici neregularitati de
forma si desen.

Umplutura este insuficienta, stratul de
acoperire este insuficient; prezinta desene
slab conturate; suprafata mata.

Consistenta (la
temperatura de
20+2 °C)

0.4

La exterior: tare, onctuoasa, fina.
Umplutura: pastoasa, cremoasa.

La exterior: mai putin fina sau umplutura
necremoasa.

La exterior: prea tare/moale, grosiera sau
umplutura prea tare/moale, cristalizata.

Culoare

0.4

Uniforma, culoarea umpluturii in
concordanta cu aromele folosite
(frisca)=albicioasa

Prea slaba/intensa

N

Prezinta pete, nuante diferite sau culoarea
umpluturii necorespunzatoare cu aroma
folosita (alta culoare decat alb)

Aroma

0.4

Bine definite, placuta, in concordanta cu
adaosul si colorantul folosit

N

Specifica, dar slab/ puternic exprimata

Aroma lipsa, neplacuta sau straina

Gust

0.4

Bine definit, placut, specific aromei folosite

Umplutura prea aromata/mai putin
precizata

NIAON

Necaracteristic, acru/astringent, neplacut,
ranced

o
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2. Efectuarea analizei senzoriale de catre fiecare membru al echipei

FISA INDIVIDUALA DE ANALIZA SENZORIALA

Denumire produs: ciocolata ............. .

Nume evaluator: ................

D7 | =

Caracteristici senzoriale Punctaj individual acordat | Observatii

Aspect exterior si in
sectiune

Consistenta

Culoare

Miros

Gust

METODE DE DIFERENTIERE A CALITATII

Descrierea Activitatii

Activitate ce isi propune sa integreze continuturi ale invatarii din clasa a IX-a in clasa
a X-a

Rezultate ale invatarii clasa a X-a: Termeni specifici unui proces tehnologic
Cunostinte

3.1.1 Termeni specifici unui proces tehnologic

Abilitati

3.2.1 Utilizarea termenilor specifici unui proces tehnologic

3.2.2. ldentificarea tipului de operatie

3.2.9.Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

Continuturi: Termeni specifici unui proces tehnologic - Materii prime, semifabricate,
subproduse, produse finite

Rezultate ale invatarii clasa a IX-a : Metode de analiza senzoriala a materiilor
prime/semifabricatelor/produselor finite din industria alimentara

Cunostinte

4.1.4 Metode de analiza senzoriala a materiilor prime /semifabricatelor/produselor finite
din industria alimentara

Abilitati
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4.2.5 Alegerea metodei de analiza senzoriala in scopul aprecierii calitatii materiilor
prime/semifabricate/produselor finite din industria alimentara

4.2.6 Determinarea caracteristicilor senzoriale a materiilor prime/
semifabricate/produselor finite din industria alimentara

4.2.10 Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator

4.2.11 Utilizarea documentatiei de specialitate in executarea operatiilor curente si
analizelor senzoriale

Atitudini

4.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii

4.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme la locul de munca

Continuturi : Metode de diferentiere a calitatii

® ih cazul examenului de diferentiere a calitatii, degustatorul este solicitat sa
detecteze numai daca este capabil cu ajutorul simturilor sale, o diferenta intre
probele supuse aprecierii lui.
Sunt posibile doua concluzii:

este evident ca exista o diferenta;
nu este evident ca exista o diferenta.

Examinarea de diferentiere a produselor alimentare are o larga raspandire si face
parte dintre metodele de baza aplicate in analiza senzoriala, indeosebi atunci cand
este vorba de stabilirea unor nuante foarte fine de calitate, care pot fi provocate de
anumite variatii intervenite in materiile prime, procedeele de depozitare, conditiile
de pastrare etc.

Degustatorul ce trebuie testat poate aplica metodele:

metoda probelor pereche
metoda triunghiulara

metoda duo-trio

metoda doi din cinci

metoda “A” sau “diferit de A”

SNANENENAN

a.METODA PROBELOR PERECHE

Este metoda in care probele sunt prezentate sub forma de perechi pentru a fi comparate
pe baza unei caracteristici definite.

Metoda de comparare prin perechi se recomanda in urmatoarele situatii:

® pentru a distinge cele mai mici diferente senzoriale (de exemplu la controlul de

calitate);

® pentru a stabili directia fiecarei diferente (de exemplu, mai mult sau mai putin

dulce);

pentru a stabili preferinta intre esantioane (de exemplu testele cu consumatorii).

Metoda are avantajul ca este simpla si putin obositoare. Dezavantajul este insa acela
ca la cresterea numarului de esantioane, devine inaplicabila datorita numarului de
comparari perechi do efectuat.

Pentru examinare se pot folosi 30 subiecti sau mai multi, iar in cazul in care subiectii
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sunt calificati, numarul lor poate fi 20.

b.METODA TRIUNGHIULARA

® Este o metoda de analiza prin diferentiere ce comporta trei probe codificate, dintre
care doua sunt identice. Subiectul trebuie sa indice proba diferita de celelalte doua.
Metoda triunghiulara este recomandata in urmatoarele situatii:

® (andse dispune de un numar limitat de subiecti
® Candnuse pune problema oboselii senzoriale
[

pentru selectionarea examinatorilor
Metoda are tendinta de a deveni incoerenta atunci cand se evalueaza probe multiple.
Se pot folosi 25 subiecti sau mai multi, iar daca sunt calificati numarul lor poate fi 15 .

Exemplu de probe de pdine in testul triunghiului. Produsele sunt amestecate in secventa

AAB
Cod 426 .
Produs A ““
Cod 654 Cod 582
Cod 654
o
Produs A A Produs B
—
( o
4"——.‘ & |
) 1 r

c. METODA DUO-TRIO

® Este metoda de diferentiere in care esantionul de referinta este prezentat primul.

El este urmat de doua probe dintre care una este identica cu esantionul de referinta si
pe care subiectul trebuie sa il identifice.

Spre deosebire de metoda probelor perechi, in acest caz ordinea examinarii este
prestabilita, iar degustatorul nu are voie sa repete degustarea.

® )letoda duo-trio este utilizats pentru a determina daca exista sau nu diferente
senzoriale intre o proba data si una de referinta. Daca pot exista gusturi remanente,
aceasta metoda este mai putin recomandata decat metoda compararii prin perechi.
Se poate utiliza atunci cand nu se dispune de experti sau subiecti calificati.
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Exemplu de probe de pdine in testul DUO-TRIO. Produsele sunt amestecate in
secventa B AB.

FISA DE DEGUSTARE

Data degustarii........ccccocueuucee. .

Numele si prenumele.....

Bauturi nealcolice:

Sarcina: sa se analizeze sensorial probele A, B, C prin test duo- trio; Incercuiti raspunsul
corect.

Exista diferente intre proba A si B:

Da Nu

Exista diferente intre proba A si C:

Da Nu

d. METODA DOI DIN CINCI
Este un test de diferentiere care comporta 5 probe codificate, din care doua sunt de
un tip si trei de alt tip. Subiectul trebuie sa grupeze cele doua tipuri de probe.
Metoda este recomandata in urmatoarele cazuri:

®  indse dispune numai de un numar mic de subiecti calificati (de exemplu 10);
®  ind trebuie detectate diferente foarte mici;

® indse urmareste obtinerea unor rezultate statistice semnificative intr-un mod mai
economic decat prin alte metode de diferentiere.

Metoda doi din cinci este mai susceptibila la oboseala decat metoda triunghiulara. Se pot
folosi 10 subiecti calificati sau mai multi.
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Exemplu de probe de pdine in testul "2 din 5"test.. Produsele sunt amestecate in
secventa BBAAB

673 Code 324
uctA Product A

Code 574
: Product B
~ Code 351
Product B

e.METODA ,,A" SAU ,,DIFERIT DE A" (,,A" or ,,NOT A" test). Este cunoscuta si sub denumirea
de ,,metoda cu o singura proba“

® Se caracterizeaza prin simplitate si se poate aplica in cazuri in care pentru testarea
diferentelor dintre probe trebuie sa se apeleze la persoane necalificate.

® )letoda consti in aceea ci o serie de probe care pot fi A sau nu, sunt prezentate

subiectului, dupa care acesta este rugat sa recunoasca probele A.

® . poate aplica pentru evaluarea produselor care nu au gust remanent persistent. Se

folosesc 30 subiecti sau 20 experti. R
Examinarea decurge astfel: probele sunt prezentate subiectilor o singura data. In prealabil
li se prezinta de mai multe ori proba de referinta A, pana ce se familiarizeaza cu ea si
sunt capabili sa o recunoasca. Dupa aceea subiectii primesc seria de probe, le
examineaza si trebuie sa stabileasca daca si care dintre ele este identica cu A.

Exemplu de probe de pdine in testul"A-nu A"

Code 639 Code 186 Code 467
not A A
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IV. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE PREDARE-INVATARE-EVALUARE

METODE DE DIFERENTIERE A CALITATII- Prezentare GOOGLE

https://docs.google.com/presentation/d/1JFi9Ppzhn-
B_geFoW9R7cyiUg5MWFpRdiCmnmN72-8U/edit?usp=sharing

METODE DE DESCRIERE A CALITATII- Prezentare GOOGLE

https://docs.google.com/presentation/d/18G6KAdYAfuM_JnSfCIlYWGW64Ra5a4Sy
LxiKk47Dp6c/edit?usp=sharing

Descrierea Activitatii

Activitate ce isi propune sa integreze continuturi ale
invatarii din clasaa [X-ain clasaa X-a

Rezultate ale invatarii clasa a X-a: 3.1.1. Termeni
specifici unui proces tehnologic

Continuturi: Termeni specifici unui proces tehnologic -
Materii prime, semifabricate, subproduse, produse finite

Rezultate ale invatarii clasa a IX-a : 4.1.4. Metode de
analizd senzoriala a materiilor prime
/semifabricatelor/produselor finite din industria
alimentara

Continuturi : Metode de diferentiere a calitatii

A e ‘l e gk -
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https://docs.google.com/presentation/d/1JFi9Ppzhn-B_geFoW9R7cyiUg5MWFpRdiCmnmN72-8U/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/presentation/d/1JFi9Ppzhn-B_geFoW9R7cyiUg5MWFpRdiCmnmN72-8U/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/presentation/d/18G6KAdYAfuM_JnSfC9lYWGW64Ra5a4SyLxiKk47Dp6c/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/presentation/d/18G6KAdYAfuM_JnSfC9lYWGW64Ra5a4SyLxiKk47Dp6c/edit?usp=sharing

Exemplul 3

Calificarile profesionale: Tehnician in industria alimentara, Tehnician analize produse alimentare, Tehnician inh morarit, panificatie si
produse fainoase,Tehnician in prelucrarea produselor de orgine animala,Tehnician in industria alimentara fermentativa si prelucrarea
fructelor si legumelor si Tehnician in industria alimentara extractiva

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE
pentru modulul M II: Operatii si utilaje in industria alimentara din clasa a X-a liceu

Rezultate ale invatarii (din
modulul de clasa a X analizat)
Rl doar din perioada COVID

Continuturi ale modului analizat
Continuturi  corespunzatoare RI
doar din perioada COVID

Module si continuturi ale modulelor
din clasa a Xl-a in care pot fi
preluate/integrate continuturile din
coloana 2.

Justificare/  recomandari/
sugestii metodologice/
observatii (dupa caz)

1 2 3 4

Modulul analizat: Operatii si utilaje in industria alimentara

M3-Tehnologii specifice de obtinere a

produselor de morarit si panificatie -

din clasa XI
URI:Exploatarea utilajelor si Depozitarea materiilor prime,
echipamentelor utilizate in auxiliare si a materialelor utilizate in | La fabricarea painii se
industria alimentara Operatii bazate pe transfer de industria de morarit si panificatie folosesc si  materii prime
RI: Operatii bazate pe transfer | caldura Conditii de depozitare: temperatura, | perisabile care necesita
de caldura .Notiunea de caldura umiditate, norme igienico- sanitare pastrarea la temperatruri

Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte

3.1.8 Operatii bazate
transfer de caldura

Abilitati

3.2.2. Identificarea tipului de
operatie

pe

Moduri prin care se realizeaza
transferul de caldura(conductie,
convectie, radiatie, mixt)
Agenti termici( de incalzire, de
racire) utilizati in industria
alimentara

Refrigerarea

.Notiunea de caldura

Moduri prin care se realizeaza
transferul de caldura(conductie,
convectie, radiatie, mixt)

Agenti termici( de incalzire, de racire)
utilizati in industria alimentara

scazute in conditii igenice.

Se introduc notiunile caldura,
modurile de transmitere a
caldurii, agentii  termici
utilizati in industria
alimentara, operatiile de

de refrigerare si congelare(
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3.2.4. Identificarea aparatului/
utilajului/instalatiei folosite in
industria alimentara
3.2.9.Utilizarea  corecta a
limbajului comun si a celui de
specialitate

3.2.10.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor profesionale ale
activitatilor profesionale
rezultate

Atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul
echipe de la locul de munca a
responsabilitatilor pentru
sarcina de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiative in

rezolvarea unei situatii
problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul

indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

-Principii care stau la baza
desfasurarii operatiiei(definitie,
scop, factori de influenta
Metode de refrigerare
Congelarea

-Principii care stau la baza
desfasurarii operatiiei(definitie,
scop, factori de influenta)
Metode de congelare

Incdlzirea si rdcirea

-Principii care stau la baza
desfasurarii operatiiei(definitie,
generalitati, factori de influenta

Utilaje folosite pentru
incalzire-racire(constructie,
functionare)

-Schimbatorul de caldura cu
manta

- Schimbatorul de caldura cu
serpentina

- Schimbatorul de caldura

multitubular

Refrigerarea

-Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, scop, factori de
influenta

Metode de refrigerare

Congelarea

-Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, scop, factori de
influenta)

Metode de congelare

Procese tehnologice de obtinere a
produselor de panificatie

Schema tehnologica de fabricare a
painii si a produselor de franzelarie
-Descrierea operatiilor
tehnologice:scop, regim tehnologic,
mod de realizare, controlul operatiilor

Pregatirea materiilor
auxiliare
Incalzirea si racirea
-Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, generalitati,
factori de influenta
e Utilaje folosite pentru incalzire-
racire(constructie, functionare)
-Schimbatorul de caldura cu manta
- Schimbatorul de caldura cu
serpentina
- Schimbatorul de caldura
multitubular
Coacerea

prime si

definitie, factori de

influenta)

scop,

In schema tehnologica de
fabricare a painii apare
operatia de pregatire a
materiilor prime si auxiliare
care presupune pentru unele
materii prime incalzirea sau
racirea acestora, prin urmare
se introduc notiunile,
principiile de desfasurare a
operatiilor de incalzire,
racire( definitie, generalitati,
factori de influenta)

Utilaje folosite pentru
incalzire-racire(constructie,
functionare)

Schimbatorul de caldura cu
manta

Schimbatorul de caldura cu
serpentina
Schimbatorul  de
multitubular

La prezentarea coacerii se

caldura

exemplica modurile de
transmitere a caldurii
specifice coacerii, agentii
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termici utilizati la coacere,
recuperatoare de caldura(
schimbatoare de caldura)

M2-Tehnologii specifice in industria
alimentara fermentativa - din clasa Xl

. Pasteurizarea

-Principii care stau la baza

desfasurarii operatiiei(definitie,

scop, factori de influenta

e Aparate folosite pentru
pasteurizare(constructie,
functionare)
-Schimbatorul de caldura cu
placi

Sterilizarea
-Principii care stau la baza
desfasurarii operatiiei(definitie,
scop, factori de influenta
e Aparate folosite pentru
sterilizare(constructie,
functionare)
-Autoclava

Scheme tehnologice de obtinere a
vinului si a berii

Pasteurizarea berii

Pasteurizarea

-Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, scop, factori de
influenta

Sterilizarea

-Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, scop, factori de
influenta

Aparate, utilaje si instalatii pentru
obtinerea maltului si a berii
-schimbatoare de caldura cu placi

e Aparate folosite pentru
pasteurizare(constructie,
functionare)

-Schimbatorul de caldura cu placi

e Aparate folosite pentru
sterilizare(constructie,
functionare)

-Autoclava

In schema tehnologica de
fabricare a berii apare
operatia de pasteurizare a
berii.

Se prezinta atunci principiile
care stau la baza desfasurarii
operatiei(definitie, scop,
factori de influenta)

Dupa pasteurizare se
prezinta si sterilizarea prin
comparatie, la fel principii,
definitie, scop, factori de
influenta.

Se mentioneaza ca
pasteurizarea berii se
realizeaza in schimbatoare
de caldura cu placi, a caror
constructie si functionare se
prezinta elevilor.

Constructia si functionarea
autoclavei poate fi
prezentata prin comparatie
cu schimbatorul de caldura
cu placi

M2-Tehnologii specifice in industria
alimentara fermentativa - din clasa Xl

URI:Exploatarea
echipamentelor

utilajelor
utilizate

Si
in

Operatii care asigura
conservarea prin reducerea

Procesul tehnologic de fabricare a
berii

La prezentarea maltificarii
orzului se vorbeste despre
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industria alimentara

RI: Operatii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

Rezultate ale invatarii vizate:
e cunostinte

3.1.9.0peratii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

o abilitati

3.2.2. ldentificarea tipului de

operatie
3.2.3.Calcularea cantitatilor
de materii prime,

semifabricate si produse finite
prin bilant de materiale

3.2.4. |dentificarea aparatului/
utilajului/instalatiei folosite in
industria alimentara
3.2.9.Utilizarea corecta a
limbajului comun si a celui de
specialitate

3.2.10.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor profesionale ale
activitatilor profesionale
rezultate

e atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul
echipe de la locul de munca a
responsabilitatilor pentru
sarcina de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiative in
rezolvarea unei situatii
problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii

umiditatii

Uscarea

Principii care stau la baza

desfasurarii operatiiei(definitie,

scop, factori de influenta

e Utilaje folosite pentru
uscare(constructie,
functionare)

-Uscatorul turn

Concentrarea prin vaporizare
Principii care stau la baza
desfasurarii operatiiei(definitie,
scop, factori de influenta
e Utilaje folosite pentru
concentrare(constructie,
functionare)
-Instalatia de concentrare cu
simplu efect
Instalatia de concentrare cu
efect multiplu

Maltificarea orzului

Uscarea maltului

Uscarea

Principii care stau la baza desfasurarii
operatiiei(definitie, scop, factori de
influenta

Aparate, utilaje si instalatii pentru
obtinerea maltului si a berii

e Utilaje folosite pentru
uscare(constructie, functionare)

-Uscatorul turn

-Uscatorul cu gratar basculant

Concentrarea prin vaporizare

Principii care stau la baza desfasurarii

operatiiei(definitie, scop, factori de

influenta

e Utilaje folosite pentru
concentrare(constructie,
functionare)

-Instalatia de concentrare cu simplu

efect

- Instalatia de concentrare cu efect

multiplu

uscarea maltului (principii,
scop, factori de influenta,
utilaje(uscatorul turn,
uscatorul cu gratar
basculant) constructie si
functionare

In cazul uscatorului turn este

necesara concentrarea
laptelui pentru ontinerea
laptelui praf.

Principiile concentrarii(
definitie, scop, factori de
influenta, utilaje pentru
concentrare( constructie,
functionare)
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echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

URI:Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

RI: Operatia de distilare
Rezultate ale invatarii vizate:

e cunostinte

3.1.10. Operatia de distilare

e abilitati

3.2.2. Identificarea tipului de
operatie

3.2.4. |dentificarea aparatului/
utilajului/instalatiei folosite in
industria alimentara
3.2.9.Utilizarea  corecta a
limbajului comun si a celui de
specialitate

3.2.10.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor profesionale ale
activitatilor profesionale
rezultate

e atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul
echipe de la locul de munca a
responsabilitatilor pentru
sarcina de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiative in

rezolvarea unei situatii
problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul

indeplinirii sarcinilor de la locul

o Distilarea

-Principii care stau la baza

desfasurarii operatiiei(definitie,

scop, factori de influenta

e Instalatii folosite pentru
distilare(constructie,
functionare)

-Instalatia de distilare cu

functionare discontinua
Instalatia de distilare

functionare continua

Cu

Pot fi preluate/integrate in cadrul unui
modul M2(Tehnologii specifice in
industria alimentara fermentativa)-
dupa Procesul tehnologic de obtinere
a vinului din clasa a Xl-a ce se
parcurge in anul scolar 2020-2021

Ar putea fi integrate daca ar
fi introduse continuturi
referitoare la obtinerea
alcoolului rafinat sau
distilatul de vin (coniac)
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de munca

URI:Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

RI: Operatia de condensare
Rezultate ale invatarii vizate:

e cunostinte

3.1.11.0peratia de condensare
e abilitati

3.2.2. lIdentificarea tipului de
operatie

3.2.4. ldentificarea aparatului/
utilajului/instalatiei folosite in
industria alimentara
3.2.9.Utilizarea corecta a
limbajului comun si a celui de
specialitate

3.2.10.
Comunicarea/raportarea
rezultatelor profesionale ale
activitatilor profesionale
rezultate

e atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul
echipe de la locul de munca a
responsabilitatilor pentru
sarcina de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiative in
rezolvarea unei situatii
problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

e Condensarea,

-Principii care stau la baza

desfasurarii operatiiei(definitie,

scop, factori de influenta

e Aparate folosite pentru
condensare(constructie,
functionare)

-Condensator barometric cu talere

Pot fi preluate/integrate in cadrul
unui modul M2(Tehnologii specifice in
industria alimentara fermentativa)-
dupa Procesul tehnologic de obtinere
a vinului din clasa a Xl-a ce se
parcurge in anul scolar 2020-2021

Ar putea fi integrate daca ar
fi introduse continuturi
referitoare la obtinerea
alcoolului rafinat sau
distilatul de vin (coniac)
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Il. TEST DE EVALUARE

Domeniul de pregatire profesionala:Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Tehnician in industria alimentara
Anul de studiu: a X-a

Modulul: Operatii si utilaje in industria alimentara

Rezultate ale invatarii vizate:

e RI1. Operatii bazate pe transfer de caldura

e Rl 2 Operatii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii
e RI3 Operatia de distilar

e Rl 4 Operatia de condensare

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Identificarea operatiilor bazate pe transferul de caldura

2. Precizarea rolului operatiilor in care intervine schimbul de caldura in industria
alimentara

3. Explicarea principiului de functionare a schimbatoarelor de caldura

4. Analizarea partilor componente ale schimbatoarelor de caldura

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 10 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 5) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect.Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Operatia de transfer de umiditate si caldura, in care produsul cedeaza apa unui
agent termic, se numeste:
a. concentrare
b. uscare
c. amestecare
d. maruntire
2. Pentru a reduce timpul de uscare a produselor alimentare cu umiditate mare se
poate realiza in prealabil operatia de:
a. pasteurizare
b. concentrare
c. refrigerare
d. amestecare
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3. Operatia bazata pe transfer termic care asigura conservarea produselor alimentare
prin distrugerea microorganismelor este:
distilarea
uscarea
condensarea
d. sterilizarea
4. La schimbatoarele de caldura cu placi, transferul de caldura se realizeaza intre:
a. un solid si un lichid
b. doua gaze
c. un solid si un gaz
d. doua lichide
5. Unul din scopurile operatiei de condensare este:
a. sterilizarea produselor finite
b. omogenizarea amestecurilor eterogene
c. sedimentarea particulelor solide
d. recuperarea cantitatii de caldura a vaporilor secundari

0T

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate operatii de conservare a
produselor alimentare, iar in coloana B sunt enumerate temperaturi la care acestea
se desfasoara.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Coloana B
1. prin refrigerare a. mai mari de 100°C
2. prin sterilizare b. mai mici de 100°C
3. prin congelare c. -18°C ..... -30°C
4. prin pasteurizare d. . 0°C.....+10°C

e. 15°C.....20°C

C. 12 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifrede la 1 la 5
1.Prin pasteurizare se distrug microorganismele patogene si formele vegetative ale
microflorei banale ;
2.Congelarea este o metoda de conservare a produselor alimentare;
3.Condensarea este o transformare de faza, care are loc la temperaturi diferite, in
aparate
numite condensatoare;
4.Uscarea este operatia in care intervine schimb de caldura si umiditate;
5. Distilarea simpla este folosita in mod frecvent la separarea amestecurilor solide.
6.Temperatura produsului influenteaza direct proportional viteza de uscare

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia
este adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 30 puncte

II.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile
libere (10puncte)

a. Cu cat viteza de congelare este mai mare cu atat vor avea loc mai putine modificari
in

................ . produsului.

b.  Schimbatorul de caldura multitubular este un  schimbator cu
transmitere.........c.......... a caldurii.

c. Operatia bazata pe transfer de caldura, realizata la temperaturi
Mai.ceccrvevnene.......de 100 C se numeste sterilizare.

d. Cand se urmareste obtinerea unui component pur sau aproape pur din produse, prin
distilari succesive, operatia se numeste .................

e. Congelarea produselor alimentare consta in scaderea ........................ . acestora pana la
un anumit nivel, la care cea mai mare parte din apa ingheata.

II.2. Prin uscarea maltului verde umiditatea scade de la 45% la 4%. Sa se calculeze
cantitatea de apa preluata de aerul folosit la uscarea a 1000 kg malt verde.
10 puncte

1.3 Tn figura de mai jos este reprezentat schimbdtorul de cdldurd cu pldci. Scrieti pe
foaia de examen informatiile corecte:

10 puncte
2 3 ¥ . y
\ 5 4 a. Precizati ce fel de schimbator este acesta dupa
\ modul de transmiterea caldurii
1 | b. Denumiti reperele 1, 2, 3, 4, 5 pozitionate pe desen.
' ; c. Precizati cine circula prin cele patru canale ale
b—_ m schimbatorului de caldura.
. d. Indicati doua domenii de utilizare a schimbatorului de
-~ caldura cu placi in industria  alimentara
i1
"]
|
: [
¥
SUBIECTUL Il 30 puncte

Alcatuiti un eseu cu titlul ,, Transmiterea caldurii” dupa urmatoarea structura de idei:
a. Definirea caldurii.
b. Moduri de transmitere a caldurii
c. Transferul de caldura prin convectie
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d. Schimbatorul de caldura cu manta dubla(desen, parti componente, tipul de
schimbator de caldura, alimentarea cu agent termic in functie de
caracteristicile acestuia)

BAREM DE CORECTARE

Se acorda 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. (10 puncte)

-
TN
w
B
(8]

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 2 puncte, pentru rdaspuns incorect sau
lipsa acestuia, se acorda 0 puncte;

B.(8puncte)
1-d;2-a;3-c;4-b

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 2 puncte, pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia, se acorda 0 puncte;

C. (12 puncte)

1
A

w
N
(8]

>N
-
>
M
>0

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 2 puncte, pentru raspuns incorect sau
lipsa acestuia, se acorda 0 puncte;

SUBIECTUL I 30 puncte

I1.1(10p)

a-structura ; b-indirecta ; c-mari ; d-rectificare ; e-temperaturii

Pentru fiecare rdspuns corect se acordad cdte 2p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

11.2(10p)

Se stabileste bilantul de materiale total si partial:

Mi = M¢ +W

m; Ms = m¢ M¢

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 1p.; pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.
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M; - cantitatea de malt verde supus uscarii,kg

M¢ - cantitatea de malt uscat, kg

W - cantitatea de apa evaporata, Kg

m; m¢ - continutul in substanta uscata al maltului verde si al maltului uscat, in %
Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 1p.; pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia Op..

1000 = M¢ + W

(100 - 45) x1000 = (100 - 4) xM¢

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 1p.; pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

M¢ =55 x 1000/96 =572,91kg malt uscat

W=1000 - 572,91 = 427,09kg apa evaporata

Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda cate 1p.; pentru rdaspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

11.3(10p)
a.Schimbator cu transmitere indirecta a caldurii

Pentru raspuns corect se acorda cdte 2p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

b.1-pachet de placi metalice ondulate, 2-profil circular superior, 3-placa de capat fixa,
4-placa de capat mobila,5-suruburi.

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cdate 1p.; pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia Op.

c. prin 2 canale circula agentul termic, iar prin celelalte doua produsul, asezate pe
diagonala.

Pentru raspuns corect se acorda cate 2p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op

d.Industria berii, industria laptelui, industria conservelor

Pentru raspuns corect se acorda cadte 1p.; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

SUBIECTUL IlI 30 puncte
a. (2p)

- energia transmisa de la corpul cald la corpul rece datorita diferentei de temperatura
dintre ele.

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

b. (4p) Moduri de transmitere a caldurii:

= prin conductie

= prin convectie

= prin radiatie

= mixt
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Pentru fiecare rdspuns corect, se acordd cdte 1p; pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op. (4x1p=4p)

c. (9p)

- caldura se transmite ca efect al deplasarii maselor de fluide calde, care poate avea
loc in interiorul aceleasi faze sau intre faze diferite.

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 1p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

Convectia poate fi:

- naturala (libera), cand deplasarea are loc numai datorita diferentelor de densitate din
masa fluidelor;

- fortata, cand deplasarea este accentuata cu mijloace mecanice exterioare (pompe,
compresoare,agitatoare).

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 4p. Pentru raspuns partial corect sau
complet de acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

Transferul de caldura prin convectie poate fi:

- direct, cand se produce prin amestecarea a doua sau mai multe fluide, deci are loc
schimb de caldura de la fluid la fluid, situatie in care transferul de caldura este insotit
si de un transfer de substanta.

- indirect, cand schimbul de caldura se produce intre suprafata unui solid si un fluid cu
care se gaseste in contact.

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 4p. Pentru raspuns partial corect sau
complet de acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

b. (15p)

Pentru desen se acordd 1p, pentru lipsa lui Op

1-cilindru tabla, 2-manta, 3-racord alimentare cu produs, 4-racord evacuare condens,
5-racord alimentare cu abur, 6-racord evacuare produs

Pentru fiecare reper denumit corect, se acordd cate 1p; pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia Op. (1X6=6p)

- Schimbator indirect de caldura

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

Daca agentul termic este aburul, acesta se aduce la partea superioara, iar evacuarea
condensului se face la partea inferioara.

Daca agentul termic este apa calda sau rece, admisia se face la baza si eliminarea la
partea superioara
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Pentru raspuns corect si complet, se acorda 6p. Pentru raspuns partial corect sau
complet de acorda 3p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

TEST DE EVALUARE INITIALA ONLINE CU GOOGLE FORMS ( acelasi test initial
prezentat cu barem in acest document)

https://forms.gle/Gk167kVdMAbu8Xbz8

- a
@ Redio Cafe .. muzicade pov: 41 X | M Inbox (8) - anamariaraducancnd X [ Testde evaluare X |+ e

@ @ docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSehMIdGYhu3tKxTWRCTHOqYXthL9ak9)nkR-cCw_ptBXOFA viewform?pli=1 w m * I ° H

Test de evaluare

Domeniul de pregétire profesionald:Industrie alimentara
Calificarea profesionald: Tehnician in industria alimentara
Anul de studiu: a X-a

Modulul: Operatii si utilaje in industria alimentard

Rezultate ale invatarii vizate:

= RI1. Operatii bazate pe transfer de caldurd
RI 2 Operatii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii
RI3 Operatia de distilare

*  RI4 Operatia de condensare

Obiectivele evaludrii (exemple):

1. Identificarea operatiilor bazate pe transferul de céldurd

2. Precizarea rolului operatiilor in care intervine schimbul de c&ldurd in industria alimentard
3. Explicarea principiului de functionare a schimbatoarelor de caldurd

4. Analizarea partilor componente ale schimbatoarelor de caldura

The name and photo associated with your Google account will be recorded when you upload
files and submit this form. Nat i i il.com? Switch account

Next

Never submit passwords through Google Forms

‘This content is neither created nor endorsed by Google. Report Abuse - Terms of Service - Privacy Policy
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ll. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE INVATARE

ACTIVITATE 1

Rezultate ale invatarii clasa a Xl-a: Procesul tehnologic de obtinere a berii
Continuturi: Maltificarea orzului - Uscarea maltului

Rezultate ale invatarii vizate:

e Cunostinte

9.1.5.Procesul tehnologic de obtinere a berii

e Abilitati

9.2.5 Supravegherea procesului tehnologic de obtinere a vinului si a berii

9.2.9 Utilizarea legislatiei si normelor de sanatate si securitate in munca in
realizarea sarcinilor de lucru

9.2.11 Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

e Atitudini

9.3.1 Comunicarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

9.3.4 Profesionalism in organizarea si supraveghere procesului tehnologic de obtinere a
vinului si a berii

9.3.8 Asumarea, in cadrul echipe de la locul de munca a responsabilitatilor pentru sarcina
de lucru primita

Rezultate ale invatarii clasa a X-a : Operatii care asigura conservarea prin reducerea
umiditatii

Rezultate ale invatarii vizate:

e cunostinte

3.1.9.0peratii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii

o abilitati

3.2.2. ldentificarea tipului de operatie

3.2.9.Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

3.2.10. Comunicarea/raportarea rezultatelor profesionale ale activitatilor profesionale
rezultate

e atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipe de la locul de munca a responsabilitatilor pentru sarcina
de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unei situatii problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

Continuturi : Uscarea- Principii care stau la baza desfasurarii operatiiei(definitie, scop,
factori de influenta

Uscarea maltului

Uscarea maltului verde se realizeaza in scopul:
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. reducerii umiditatii maltului verde la valori care sa-i asigure conservabilitatea de
lunga durata, in conditii normale de depozitare;

. opririi sau dirijarii transformarilor biochimice si chimice care au loc la germinare si
stabilizarii unei anumite compozitii chimice a maltului;

. indepartarii mirosului si gustului ,,de verde” si formarea unei anumite arome si
culori caracteristice tipului de malt;

. favorizarii indepartarii radicelelor care confera maltului gustul amar si intensifica
absorbtia de apa in maltul uscat, in conditii de depozitare necorespunzatoare

USCAREA1.Definitie: uscarea este un proces de transfer de umiditate insotit si de
transfer de caldura, in care produsul cedeaza apa unui agent termic (aer sau gaze), care,
in acest caz, are si rolul de a absorbi vaporii de apa indepartati din produse.

Ofera posibilitatea
produse, la o anumlt'ﬁ SCOPUL USCARI produse ce se pot
valoare a temperaturii, la conserva: fructe si

care sa nu intervina Iegume USC&te, Iapte
E_rocﬁ_se_d? Cegliitare praf, amidon praf
lochimica.

2.Mecanismul uscarii

indepartarea apei din produs - se realizeazd prin evaporarea apei la suprafata libera a
produsului si apoi difuzia acesteia in mediul inconjurator

e evaporarea apei la suprafata libera a produsului - produsele se incalzesc pentru
ca presiunea de vapori a apei sa depaseasca presiunea de vapori a stratului de aer
ce inconjoara produsul, astfel ca apa din stratul superficial al produsului, care s-a
transformat in vapori, trece in aer

e difuzia apei in mediul inconjurator - apa din stratul exterior al produsului
difuzeaza in aer, iar aerul, incarcat cu umiditate, este continuu vehiculat, creand
astfel conditii pentru o permanenta difuzie a apei dinspre produs in aerul
inconjurator.

3. Factorii care influenteaza uscarea sunt:
Sensul

deplasarii si
viteza aeului

Temperatura si
umiditatea mediului de
uscare

Natura
produsului

QlIniR 1QeArii

Factorii care Sag?
influenteaza

uscarea
Temperatura

Forma si produsului

dimensiunile

bucatilor de Modul de 47

produs

prezentare a
apei in produs




4.Metode de uscare
Metode de
uscare

Dupa modul de transmitere Dupa presiune
a caldurii
» Prin conductie > La presiune atmosferica
> Prin convectie cu aer > Invid
cald sau gaze de
ardere
» Prin radiatie

” @

FISA DE LUCRU

1.Incercuiti litera corespunzitoare raspunsului corect:
Uscarea are drept scop:

a. Diminuarea umiditatii din produse
b. Cresterea umiditatii produsului
c. Degradarea produselor alimentare

2.Stabiliti valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi prin inscrierea in dreptul
cifrelor corespunzatoare a lui A - adevarat sau F - fals.

a. Produsele maruntite au suprafata libera mai mica
b. Temperatura produsului influenteaza direct proportional viteza de uscare

3.Stabiliti corespondenta dintre metodele de uscare (coloana A) si moduri de uscare a

produselor (coloana B)

A B
Metode de uscare Moduri de uscarea a produselor
a.Prin conductie 1. Produsele sunt asezate pe rastele sau tavi
b.Prin convectie 2. Produsele sunt supuse razelor calorice
c. Prin radiatie 3. Produsul vine in contact direct cu

suprafata calda a uscatorului
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4.Completati spatiile libere:

indepartarea apei din produse se realizeaza prin............ Q)eeererreennenns apei la suprafata
libera a produselor si apoi......b).........acesteia in mediul inconjurator.
ACTIVITATE 2

Rezultate ale invatarii clasa a Xl-a: Procesul tehnologic de obtinere a berii

e Cunostinte

9.1.5.Procesul tehnologic de obtinere a berii

e Abilitati

9.2.5 Supravegherea procesului tehnologic de obtinere a vinului si a berii

9.2.9 Utilizarea legislatiei si normelor de sanatate si securitate in munca in
realizarea sarcinilor de lucru

9.2.11 Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

e Atitudini

9.3.1 Comunicarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca

9.3.4 Profesionalism in organizarea si supravegherea procesului tehnologic de obtinere a
vinului si a berii

9.3.8 Asumarea, in cadrul echipe de la locul de munca a responsabilitatilor pentru sarcina
de lucru primit

Continuturi:Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea maltului si a berii-
Uscatorul cu gratar basculant

Rezultate ale invatarii clasa a X-a : Operatii care asigura conservarea prin reducerea
umiditatii

Rezultate ale invatarii vizate:

e cunostinte

3.1.9.0peratii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii

o abilitati

3.2.2. Identificarea tipului de operatie

3.2.3.Calcularea cantitatilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilant
de materiale

3.2.4. ldentificarea aparatului/ utilajului/instalatiei folosite in industria alimentara
3.2.9.Utilizarea corecta a limbajului comun si a celui de specialitate

3.2.10. Comunicarea/raportarea rezultatelor profesionale ale activitatilor profesionale
rezultate

o atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipe de la locul de munca a responsabilitatilor pentru sarcina
de lucru primita

3.3.7 Manifestarea initiative in rezolvarea unei situatii problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de munca
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Continuturi : Uscarea-Utilaje folosite pentru uscare(constructie, functionare)
-Uscatorul turn

Utilaje folosite pentru uscare

Utilajele folosite pentru uscare trebuie sa realizeze uscarea produselor pana la obtinerea
unei umiditati de echilibru.

Pentru produse alimentare cu proprietati si structuri diferite se folosesc diverse uscatoare:

pentru legume - uscatoare cu benzi sau tavi

pentru lapte - uscator prin pulverizare-uscator turn
pentru paste fainoase - uscator cu leagane

pentru malt - uscator cu gratar basculant

pentru zahar - uscator rotativ

Cele mai reprezentative sunt: uscatorul pentru produse sub forma de pulbere, numit
uscator turn si uscatorul cu gratar basculant

Tipuri de uscatoare Constructie si functionare

USCATORUL TURN Realizeaza uscarea produsului

Uscatorul turn

1. turn

prin pulverizarea fina a
acestuia intr-un curent de aer
cald. Dimensiunile mici ale
particulelor permit evaporarea

2. conductd de alimentare cu produs [l 225 ek instantanee a apei

3. sistem de pulverizare

5. conductd de evacuare

4, agitator mecanic (racletd) Uscarea se realizeaza in turnul

6. ciclon
7. ecluzd

8. transportor

1, restul aparatelor se folosesc
pentru transportul aerului cald

9. ventilator R e : si pentru recuperarea
10. radiator ! - 5 ,. produsulu]

Produsul este alimentat in
turnul de uscare prin conducta
2 ce aduce produsul in sistemul
de pulverizare 3, actionat
mecanic sau pneumatic.
Produsul uscat este colectat la
baza turnului de unde un
agitator(racleta) il desprinde si
il descarca in conducta 5 care
leaga turnul de ciclonul 6 . De
la baza ciclonului ecluza 6 il
descarca in transportorul 8.
Aerul utilizat la uscare este
aspirat de ventilatorul 9 si
evacuat in atmosfera. Pentru
incalzirea aerului se utilizeaza
radiatorul 10.
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USCATORUL CU GRATAR BASCULANT Constructie si functionare

Uscatorul cu gratar
basculant se compune din
instalatia de generare a
aerului cald, camera de
distributie a aerului,
gratarul basculant si
aparatura de
automatizare.
7 — 19 Instalatia de generare a
- L | aerului cald consta din
; T i | —20_  ventilator, baterie de
incalzire si anexe.
R = Ventilatorul (15), are o
| turatie variabila, ceea ce
VA —— permite modificarea
debitului. Ventilatorul
este , amplasat in partea
Dela germing . . .
= Lesibzmatuscat  iNferioara a uscatorului.
Se T permite astfel realizarea
debitului maxim la inceputul procesului, in faza de zvantare, cat timp aerul evacuat este
aproape saturat si micsorarea acestuia in faza de uscare. Aerul proaspat este introdus
printr-o deschidere in canalul vertical, aproape de fund; deschiderea este prevazuta cu
jaluzelele (11).

De aici aerul este aspirat printr-o baterie de incalzire cu abur (14), fiind apoi refulat de
ventilator in camera de distributie, amplasata la nivelul urmator. In aceasta camera este
prevazuta o calota de dirijare a aerului (16) si un palpator de temperatura care comanda
reglarea automata a regimului de uscare pe baza de program.

Gratarul basculant (9) este confectionat din lamele profilate de otel, alcatuit din doua
parti egale prevazute cu un dispozitiv de rabatare mecanizata spre mijlocul uscatorului.
Banda mobila aruncatoare (5) este destinata incarcarii cu malt verde a uscatorului.
Evacuarea maltului uscat se efectueaza cu ajutorul unei palnii de deversare (17), care
alimenteaza transportorul cu lant (18) ce duce maltul in buncarul de racire

(20), prevazut cu transportorul elicoidal (19), pentru nivelare. Maltul verde este
introdus in uscator cu ajutorului elevatorului cu cupe (1), ce deverseaza in transportorul
elicoidal (2) de unde prin intermediul burlanului (3), prevazut cu clapeta de inchidere (4),
cade in banda aruncatoare (5). Banda se roteste in jurul axului si imprastie intr-un strat
uniform maltul verde pe gratarul uscatorului. Cosul de evacuare a aerului (10), este
prevazut cu grila de protectie (13).

APLICATIE

+ Prin uscarea maltului verde umiditatea scade de la 45% la 4%. Sa se calculeze
cantitatea de apa preluata de aerul folosit la uscarea a 1000kg malt verde.

REZOLVARE

+ Se stabileste bilantul de materiale total si partial:
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i Mi= Mf +W
. m; Mf= mef

M; - cantitatea de malt verde supus uscarii,kg

Ms - cantitatea de malt uscat, kg

W - cantitatea de apa evaporata, Kg

m; m;¢ - continutul in substanta uscata al maltului verde si al maltului uscat, in %

. 1000 = M¢ + W
- (100 - 45) x1000 = (100 - 4) xM

*  M¢=55x1000/96 =572,92kg malt uscat
«  W=1000 - 572,91 = 427,08kg apa evaporata

TEMA

Aplicatie: Se usuca 2000 Kg de malt verde.Umiditatea initiala a maltului este 46%, iar cea

finala este de 5%. Sa se calculeze cantitatea finala de malt uscat.
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IV. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE PREDARE-INVATARE-EVALUARE

Prezentari GOOGLE

USCAREA MALTULUI clasa A Xl-a M2-Tehnologii specifice in industria alimentara
fermentativa

https://docs.google.com/presentation/d/1uswMY6J2P5DS1Bme4cWD1dhCYTdLme96exBdA
11-hV0/edit?usp=sharing

UTILAJE FOLOSITE PENTRU USCARE - USCATORUL CU GRATAR BASCULANT- M2-Tehnologii
specifice in industria alimentara fermentativa

https://docs.google.com/presentation/d/1gaoN81xnrHggh9vE9TkuvfA9BsAeYoMxJ7pAKfzc
bzg/edit?usp=sharing

- a
@ Radio Cafe .. muzicadepov: €1 X | M Inbox (§) - anamariaraducannd X Utilaje folosite pentru uscare - G- X | = 5 EN

G @ docs.google.com/presentation/d/1gaoN8TxnrHqah9vESTkuvfAIBsAeYoMi7pAKTzcbzg/present?ueb=truegislide=id.p1 w B Q :

Utilaje folosite pentru uscare

> -0 @

= € Huy _O-A-A)
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Exemplul 4

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE

pentru modulul M I: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase din clasa a Xl a, care poate fi preluat si
integrat in M I: Analize specifice in industria alimentara extractiva - din clasa a Xll-a, liceu

Rezultate ale invatarii (din modulul de
clasa a Xl-a analizat)
Rl doar din perioada COVID

Continuturi ale modului
analizat

Continuturi corespunzatoare
Rl doar din perioada COVID

Module si continuturi
ale modulelor din clasa
a Xll-a in care pot fi
preluate/integrate
continuturile din
coloana 2.

Justificare/ recomandari/ sugestii
metodologice/ observatii (dupa
caz)

1

2

3

Modulul analizat din clasa a Xl-a: M1.
produse fainoase

An

alize specifice in industria d

e morarit, panificatie si

M1 din clasa a Xll-a
Analize specifice in
industria alimentara
extractiva

Cunostinte

10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai
cerealelor

Abilitati

10.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului

o Determinari ale indicilor
tehnologici de prelucrare

a cerealelor

Analize fizico-chimice
ale semintelor de
floarea- soarelui:

Determinarea masei hectolitrice si
a continutului de corpuri straine
pentru cereale se integreaza in
determinarea masei hectolitrice si
a continutului de corpuri straine
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comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria de morarit,
panificatie si produse fainoase

10.2.4. Determinarea indicilor tehnologici de
prelucrare ai cerealelor

10.2.7. Efectuarea calculelor specifice
fiecarei analize

10.2.8. Estimarea corectitudinii rezultatelor
obtinute

10.2.9. Inregistrarea rezultatelor
determinarilor efectuate (pe calculator)
10.2.10. Completarea buletinelor de analiza
10.2.11. Accesarea, cautarea si folosirea
serviciilor pe Internet

10.2.12. Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru actualizarea permanenta
a cunostintelor in domeniul moraritului
10.2.15. Compararea rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

Atitudini

10.3.1. Asumarea corectitudinii realizarii
analizelor specifice

10.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de
lucru la aplicarea masurilor de prevenire a
defectelor de fabricatie a produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase
10.3.3. Comunicarea /Raportarea
rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate in laborator

10.3.5. Estimarea prin calcul a calitatii
produselor de morarit, panificatie si produse
fainoase

10.3.6. Asumarea completarii corecte a
buletinelor de analiza

Masa hectolitrica, continutul
in corpuri straine, masa a
1000 de boabe, continutul
de gluten umed, indicele de
deformare, indicele de
cadere, sticlozitatea

determinarea masei
hectolitrice, continutului
in corpuri straine,
continutului de apa,
substantei uscate

pentru semintele de floarea-
soarelui.

Integrarea este posibila deoarece,
pentru analiza cerealelor si a
semintelor de floarea-soarelui, se
folosesc aceleasi metode. Ca
urmare aceste continuturi pot fi
incluse in numarul orelor destinate
continuturilor corespunzatoare
clasei a Xll-a.

Astfel analiza fizico-chimica a
cerealelor se recomanda sa se
realizeze in paralel cu analiza
fizico-chimica a semintelor de
floarea-soarelui (cu probe din cele
doua categorii de produse),
conform unei programari inscrise in
planificarea anuala (exemplu:
Determinarea masei hectolitrice a
cerealelor si a semintelor de
floarea-soarelui).

Exceptie fac determinarile care nu
se regasesc in continuturile clasei a
Xll-a (masa a 1000 de boabe,
continutul de gluten umed,
indicele de deformare, indicele de
cadere, sticlozitatea) si care pot fi
integrate prin planificarea lor in
completarea urmatoarelor
continuturi ale clasei a Xll-a:
determinarea continutului de apa
si a substantei uscate a semintelor
de floarea-soarelui.

Includerea acestor continuturi ale
clasei a Xl-a se poate face in
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10.3.7. Adaptarea la cerintele si la dinamica
evolutiei tehnologice la analiza produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase
10.3.8. Asumarea raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sanatate in munca
specifice laboratorului de analiza

numarul de ore alocat
continuturilor mentionate din clasa
a Xll-a, prin reasezarea numarului
de ore, fara a prejudicia
dobandirea rezultatelor invatarii.

Cunostinte

10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor
prime

Abilitati

10.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului
comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria de morarit,
panificatie si produse fainoase

10.2.5. Determinarea insusirilor tehnologice
ale materiilor prime din industria de morarit
10.2.6. Determinarea insusirilor reologice ale
semifabricatelor din industria de morarit,
panificatie si produse fainoase

10.2.7. Efectuarea calculelor specifice
fiecarei analize

10.2.8. Estimarea corectitudinii rezultatelor
obtinute

10.2.9. inregistrarea rezultatelor
determinarilor efectuate (pe calculator)
10.2.10. Completarea buletinelor de analiza
10.2.11. Accesarea, cautarea si folosirea
serviciilor pe Internet

10.2.12. Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru actualizarea permanenta
a cunostintelor in domeniul moraritului
10.2.15. Compararea rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

Atitudini

10.3.1. Asumarea corectitudinii realizarii

o Determinari ale

insusirilor tehnologice

ale materiilor prime

pentru panificatie
Faina: continutul de
gluten umed si uscat,
indice de deformare,
indice de extindere,
capacitatea de
hidratare, puterea
fainii, capacitatea fainii
de a forma si retine
gazele, indicele de
cadere

Drojdia de panificatie:

capacitatea de dospire
in aluat

Determindri ale insusirilor
reologice ale
semifabricatelor prin probe
de coacere de laborator,
determinari farinografice

Analize fizico-chimice
ale materiilor prime
pentru produse
zaharoase: determinarea
capacitatii de hidratare
a fainii, aciditatii,
continutului de apa,
substantei uscate,
zaharurilor reducatoare,
grasimii

Analize fizico-chimice
ale produselelor
zaharoase: determinarea
continutului de apa,
substantei uscate,
elasticitatii, proportiei
de umplutura, aciditatii,
alcalinitatii

Determinarea capacitatii de
hidratare a fainii este un continut
din clasa a Xl-a care se regaseste
intocmai in clasa

a Xll-a.

Urmatoarele continuturi din clasa a
Xll-a: determinarea aciditatii, a
continutului de apa si a substantei
uscate ale fainii au fost studiate si
in semestrul | al clasei a XI-a.

Ca urmare recomand renuntarea la
reluarea lor in clasa a Xll-a, iar in
orele alocate acestora sa se
integreze parcurgerea
urmatoarelor continuturi din clasa
a Xl-a: Faina - determinarea
continutului de gluten umed si
uscat, puterea fainii, capacitatea
de a forma si retine gazele,
indicele de cadere; capacitatea de
dospire in aluat a drojdiei de
panificatie, determinari ale
insusirilor reologice ale
semifabricatelor.

Astfel numarul de ore alocat nu
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analizelor specifice

10.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de
lucru la aplicarea masurilor de prevenire a
defectelor de fabricatie a produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase
10.3.3. Comunicarea /Raportarea
rezultatelor activitatii profesionale
desfasurate in laborator

10.3.4. Aprecierea importantei identificarii
corecte a insusirilor reologice

10.3.5. Estimarea prin calcul a calitatii
produselor de morarit, panificatie si produse
fainoase

10.3.6. Asumarea completarii corecte a
buletinelor de analiza

10.3.7. Adaptarea la cerintele si la dinamica
evolutiei tehnologice la analiza produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase
10.3.8. Asumarea raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sanatate in munca
specifice laboratorului de analiza

este afectat si nici nu se aduce
prejudiciu dobandirii rezultatelor
invatarii specifice clasei a Xll-a.
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Il. TEST DE EVALUARE

I. Tn proiectarea testului s-au avut in vedere nivele cognitive din taxonomia Bloom-
Anderson, revizuita:

Niveluri
cognitive

Continuturi

a-si
ami
nti

a
intel
ege

a
aplic
a

a
anal
iza

eval
ua

crea

Pon
der

%

Determinari ale
indicilor
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor:
masa
hectolitrica,
continutul in
corpuri straine,
sticlozitatea

10%

10%

30%

30%

15%

5%

50%

Determinari ale
insusirilor
tehnologice ale
materiilor prime
pentru
panificatie
Faina:
continutul de
gluten umed si
uscat, indice de
deformare,
capacitatea de
hidratare
Drojdia de
panificatie:
capacitatea de
dospire in aluat

10%

10%

30%

30%

15%

5%

50%

Pondere %

10%

10%

30%

30%

15%

5%

100
%

Testul propus poate fi aplicat online si vizeaza evaluarea, in debutul clasei a Xll-a, a
rezultatelor invatarii dobandite in clasa a Xl-a, in perioada COVID.
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TEST DE EVALUARE
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare
Anul de studiu: clasa a Xl-a
Modulul: M3. Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte
10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

Abilitati

10.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in
descrierea analizelor din industria de morarit, panificatie si produse fainoase
10.2.4. Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor

10.2.5. Determinarea insusirilor tehnologice ale materiilor prime din industria de
morarit

10.2.7. Efectuarea calculelor specifice fiecarei analize

10.2.8. Estimarea corectitudinii rezultatelor obtinute

10.2.9. Inregistrarea rezultatelor determinarilor efectuate (pe calculator)
10.2.10. Completarea buletinelor de analiza

10.2.11. Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor pe Internet

10.2.15. Compararea rezutatelor obtinute cu valorile din standarde

Atitudini

10.3.1. Asumarea corectitudinii realizarii analizelor specifice

10.3.3. Comunicarea /Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate in
laborator

10.3.4. Aprecierea importantei identificarii corecte a insusirilor reologice

10.3.5. Estimarea prin calcul a calitatii produselor de morarit, panificatie si produse

fainoase

10.3.7. Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la analiza
produselor de morarit, panificatie si produse fainoase

10.3.8. Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca
specifice laboratorului de analiza

Obiectivele evaluarii

1. Precizarea principiului metodelor de analiza

2. Identificarea etapelor de lucru si a materialelor necesare in analiza fizico-chimica a
cerealelor si a fainii

3. Explicarea principiului de functionare a echipamentelor utilizate pentru
efectuarea analizelor in industria moraritului si panificatiei

4. Efectuarea calculelor specifice

5. Interpretarea rezultatelor obtinute prin compararea cu valori din standarde
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 90 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A.

10 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-5) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Parte componenta a farinografului poate fi:
a) refrigerent;

b) cilindru;

c) biureta;

d) cutie cu greutati.

2. Drojdia de panificatie este:

a) afanator biochimic;

b) afanator chimic;

c) ameliorator;

d) emulgator.

3. Corpuri straine negre din masa de cereale pot fi:
a) boabe strivite;

b) neghina;

C) secara;

d) boabe nedezvoltate.

4. Determinarea continutului de gluten umed consta in separarea:
a) substantelor minerale;

b) grasimilor;

c¢) vitaminelor;

d) substantelor proteice.

5. Unitatea de masura pentru masa hectolitrica este:

g/l

B. 10 puncte
in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate caracteristici fizico-chimice, iar in
coloana B sunt enumerate echipamente cu ajutorul carora acestea se pot determina.
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si
literele corespunzatoare din coloana B.
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Coloana A - Caracteristici fizico- Coloana B - Echipamente
chimice
1. sticlozitatea a. farinograf
2. umiditatea b. cronometru
3. capacitatea de hidratare c. refractometru
4. masa hectolitrica d. etuva
5. capacitatea de dospire a drojdiei e. balanta hectolitrica
f. farinotom
C. 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5

1. Umiditatea boabelor de grau se determina prin titrare si trebuie sa fie maxim 14%.
2. Fiola de cantarire se foloseste la determinarea masei hectolitrice a cerealelor.

3. La determinarea capacitatii de dospire a drojdiei, scaderea densitatii aluatului se
datoreaza acumularii de dioxid de carbon, format prin fermentatie.

4. Determinarea capacitatii de hidratare consta in separarea substantelor proteice
dintr-un aluat prin spalare manuala cu apa.

5. Masa hectolitrica este un parametru important in stabilirea pretului cerealelor.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia
este adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

8 puncte
Il.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile
libere:

a. La determinarea capacitatii de ....... (1)..... a fainii, aluatul se considera de
consistenta ....... (2)..... cand la atingerea acestuia cu o bucata de ....... (3)..... nu
se lipeste de aceasta.

b. Pentru determinarea continutului de gluten umed se spala ....... (4)..... timp de
cca. 30 min. cu apa curenta sau cu solutie de ....... (5)..... 2%..

c. Sticlozitatea este data de aspectul ....... 6)..... , lucios al bobului sectionat cu un
obiect ....... 7)..... si ne arata gradul de ....... 8)..... a endospermului in bob.

I.2.

13 puncte

Calculati capacitatea de hidratare a unei probe de faina alba stiind ca masa aluatului
obtinut dupa framantare este de 26,89 g. Masa de apa folosita in analiza este de 10 g.

a. Scrieti formula de calcul a capacitatii de hidratare.

b. Identificati termenii.

c. Calculati capacitatea de hidratare a probei de faina.

d. Interpretati rezultatul obtinut stiind ca standardul prevede:
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Sortimentul de faina Categorii de calitate Capacitatea de
hidratare (%)

Alba Foarte buna peste 58
Buna 54 - 58
Satisfacatoare sub 54

1.3 In figura de mai jos este reprezentata balanta hectolitrica.
9 puncte

a) Precizati caracteristica determinata de aceasta.
1 punct
b) Denumiti partile componente numerotate de la 1
la 6.
6 puncte
c) Precizati rolul reperului 6. 2 puncte
SUBIECTUL 1l 30 puncte

Determinarea sticlozitatii graului
1.Efectuati, in locuinta personala, determinarea sticlozitatii unei probe de grau.
Materiale necesare:
- proba de grau;
- obiect taios cu ajutorul caruia sa sectionati boabele de grau (cuter, lama de ras
etc.).
. Realizati un scurt material video cu etapele efectuarii analizei propuse.
. Scrieti pe foaia de raspunsuri urmatoarele:
. Principiul metodei
. Formula de calcul
. Identificarea termenilor
. Calculul sticlozitatii
. Interpretarea rezultatului obtinut, stiind ca graul pentru panificatie trebuie sa aiba
o sticlozitate de min. 30 %, iar cel destinat fabricarii pastelor fainoase min. 65 %.
Recomandare:
Respectati normele de securitate si sanatate in munca la efectuarea analizei!

o 0 T 9 WiN

()
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BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin

barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea

punctajului total acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 10 puncte
1-c;2-a;3-b;4-d;5-c¢

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

B. 10 punct
1-f;2-d;3-a;4-e;5-b

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-F;3-A;4-F;5-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordad cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
1. 8 puncte

1-hidratare; 2-normala; 3-sticla; 4-aluat; 5-NaCl; 6-cornos; 7-taios; 8 - compactizare
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct. Pentru fiecare

rdaspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 0,5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I1.2.

13 puncte

Se acorda 13 puncte astfel:

1. Pentru scrierea formulei de calcul a capacitatii de hidratare
Cy= (Mx100) / (m-my), %

5 puncte

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau

lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
2. Pentru identificarea termenilor

m, - masa apei folosita la determinare, g;
m - masa aluatului rezultat dupa framantare, g.

2 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns

partial corect sau incomplet se acorda 0,5 puncte.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Pentru calculul capacitatii de hidratare 4 puncte

- Pentru inlocuirea corecta a datelor in formula de calcul 2 puncte

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

- Pentru calculul corect al capacitatii de hidratare 2 puncte

Ch=59,2%
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

4. Pentru interpretare: 2 puncte

Proba de f&ina alba analizata este de calitate FOARTE BUNA din punctul de vedere al
capacitatii de hidratare, deoarece s-a obtinut valoarea de 59,2 %, iar standardul
prevede un minim de 58 %.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.3 9 puncte
1. Masa hectolitrica 1 punct

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 1 punct. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 0,5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Parti componente 6 puncte

1 - cilindru; 2 - cilindru cu fund mobil; 3 - cilindru cu rol de palnie; 4 - cutit ; 5 - cutie
cu greutati; 6 - disc cazator

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 1 punct. Pentru fiecare
rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 0,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Discul cazator antreneaza uniform boabele in curgerea lor in cilindrul de
determinare. 2 puncte

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte
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1.Efectuarea determinarii sticlozitatii unei probe de grau. 10 puncte
2. Realizarea un scurt material video cu etapele efectuarii analizei propuse.
Pentru efectuarea corectd a probei practice si prezentarea materialului video se
acorda 10 puncte. Pentru executie partial corectd sau incompletd se acordd 5
puncte.

Pentru lipsa executiei probei se acordd 0 puncte.

3. 20 puncte
a. Principiul metodei 5 puncte
Sectionarea boabelor de cereale si numararea boabelor cu aspect sticlos (cu nuanta
cenusie, lucioase) care au un continut bogat in proteine, a boabelor semisticloase si a
boabelor fainoase cu aspect alb-fainos, mat.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

b. Formula de calcul 5 puncte

Sticlozitate % = 2(n + 0,75n; + 0,50n, + 0,25n;)

Pentru rdspuns corect si complet se acorda 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acorda 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c. Ildentificarea termenilor 5 puncte
n - numarul boabelor sticloase;

ny - numarul boabelor pe trei sferturi sticloase;

n, - numarul boabelor pe jumatate sticloase;

n3 - numarul boabelor pe un sfert sticloase.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d. Calculul sticlozitatii 5 puncte
Pentru calcul corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru calcul partial corect sau
incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

e. Interpretarea rezultatului obtinut 5 puncte
Pentru raspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acorda 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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ll. EXEMPLE DE ACTIVITATI DE INVATARE

Activitatea de invatare 1
Determinarea capacitatii de hidratare a fainii
Fisa de lucru

Clasa a Xll-a Clasa a Xl-a

Rezultatele invatarii
vizate

Continuturi

Rezultatele invatarii
integrate

Continuturi

8.1.3. Analize fizico-
chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor
si ale produselor finite
din industria
alimentara extractiva

8.2.9. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria
alimentara extractiva

8.2.10. Utilizarea
documentatiei de
specialitate pentru
executarea analizelor
senzoriale, fizico-
chimice,
microbiologice

8.3.2. Asumarea
initiativei in rezolvarea
unor probleme

8.3.8 Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitasii profesionale
desfasurate

Analize fizico-
chimice ale
materiilor
prime pentru
produse
zaharoase:
determinarea
capacitatii de
hidratare a
fainii

10.1.4 Insusirile
tehnologice ale
materiilor prime

10.2.1. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor din
industria de morarit,
panificatie si produse
fainoase

10.2.5. Determinarea
insusirilor tehnologice
ale materiilor prime din
industria de morarit

10.2.12. Utilizarea
documentatiei de
specialitate pentru
actualizarea
permanenta a
cunostintelor in
domeniul moraritului
10.3.1. Asumarea
corectitudinii realizarii
analizelor specifice

10.3.3. Comunicarea
/Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate in laborator

Determinari ale
insusirilor
tehnologice ale
materiilor prime
pentru panificatie

Fdina: capacitatea

de hidratare
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Sarcina de lucru:

1. Folosind surse diferite (internet, carti de specialitate, caietul de notite etc.)
obtineti informatii despre capacitatea de hidratare a fainii, conform diagramei.

Formula de
calcul

\‘

2. Organizati informatiile dupa modelul urmator:

N

Capac1tatea
de
hidratare

7~

5. Materiale
necesare
analizei

Capacitatea de hidratare a fainii

Materiale necesare analizei

Formula de calcul

RECOMANDARE
* Realizati activitatea pe parcursul orelor de laborator tehnologic.
* Timp de lucru: 1 ora.
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Activitatea de invatare 2

Determinarea masei hectolitrice

Fisa de documentare

Clasa a Xll-a Clasa a Xl-a
Rezultatele Continuturi Rezultatele invatarii Continuturi
invatarii vizate integrate
8.1.3. Analize Analize fizico-chimice | 10.1.3. Indicii

fizico-chimice ale
materiilor prime,
semifabricatelor si
ale produselor finite
din industria
alimentara
extractiva

8.2.3. Efectuarea
calculelor specifice
metodei de analiza

8.2.9. Utilizarea
corecta a
vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea
analizelor din
industria alimentara
extractiva

8.2.5. Estimarea
calitatii prin
compararea
rezultatelor cu
valorile din
standarde

8.2.8. Completarea
buletinelor de
analiza

8.3.2. Asumarea
initiativei in
rezolvarea unor
probleme

ale materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite din
industria alimentara
extractiva

Analize fizico-chimice
ale semintelor de
floarea- soarelui:
determinarea masei
hectolitrice

tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.1. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria de
morarit, panificatie si
produse fainoase
10.2.4. Determinarea

indicilor tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.7. Efectuarea
calculelor specifice
fiecarei analize

10.2.15. Compararea
rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

10.2.10. Completarea
buletinelor de analiza

10.3.1. Asumarea
corectitudinii realizarii
analizelor specifice

10.3.5. Estimarea prin
calcul a calitatii
produselor de morarit,
panificatie si produse
fainoase

Determinari ale
indicilor
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor:

Masa hectolitrica
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Determinarea masei hectolitrice

Principiul metodei. Se face cantarirea masei de boabe ce umple
un vas cilindric cu capacitatea de 1 litru si acesta se raporteaza la 100 L.

Mod de lucru. Proba de laborator formata conform STAS se omogenizeaza si se
pregateste pentru determinarea masei hectolitrice eliminand impuritatile mari ce
stanjenesc efectuarea analizei (bolovani, pietre mari, tulpini de plante).

Se asigura orizontalitatea cutiei pe care se monteaza balanta, se fixeaza cilindrul
balantei in lacasul sau si proba omogenizata se toarna intr-un alt cilindru, al balantei, cu
fund. Deasupra cilindrului de determinare se fixeaza in lacasul sau un subar-cutit peste
care se pune un disc de curgere uniforma care antreneaza uniform boabele in curgere la
momentul oportun in cilindrul de determinare.

Peste acest disc, respectiv pe cilindrul de determinare, se fixeaza un cilindru fara
fund.

Cilindrul pentru proba de analizat (cu fund), bine omogenizata, se toarna in
cilindrul fara fund montat deasupra cilindrului de analizat, fara a misca intreg ansamblul
(pentru a evita tasarea masei de boabe), se trage subarul si discul de antrenare, se umple
cilindrul fixat pe cutia balantei.

Se introduce din nou subarul, se rastoarna excesul de boabe din cilindrul suprapus,
se demonteaza acest cilindru, se controleaza sa nu ramana boabe pe cutit (subar), se
scoate subarul cutit tinand de cilindrul de determinare plin cu boabe. Acest cilindru se
agata de parghia balantei si se cantareste punand pe platan greutatile necesare pana la
echilibrarea parghiilor in pozitie orizontala.

Pdartile componente si modul de deservire a balantei hectolitrice sunt prezentate
in figura de mai jos.

1 -cilindru; 2 -cilindru

O e cu fund mobil; 3 -cilindru cu rol
:/2 de palnie; 4 -greutate cilindrica
o) (disc cazator); 5 -cutit; 6 -taler
?“ pentru greutati; 7 -cutie de
7 1. greutati.

bt I) a) - se ia proba de

g‘f cereale in cilindrul 2;

2 B & f
A _1/ ‘ : b b Il) a) se trec boabele din
( / -5 "“‘@ cilindrul 2 in cilindrul 3, prin
‘LJ Fj‘/ é 5 _é‘ apasare pe clapeta;

r ‘ ] b) se trage cutitul 5

care deschide accesul boabelor

mn
/\ ¢, Incilindrul 1;
s

b v | c) se da drumul la
N ' greutatea cilindricdA 4, care
mﬁ [ | antreneaza boabele, asigurand
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tasarea lor uniforma;

d) se delimiteaza nivelul boabelor in cilindrul 3.

Ill) a) se monteaza cilindrul 1 cu cereale la balanta;

b) se echilibreaza balanta prin asezarea greutatilor pe celalalt taler;

c) se noteaza masa boabelor, m, in grame.

Pentru fiecare proba se fac doua determinari.

Mod de calcul.

My = 1/10 . m, kg/hl - daca cilindrul balantei este de 1 litru

My = m . 200/1000, kg/hl - daca cilindrul balantei este de 1/2 litru

M, = m . 400/1000, kg/hl - daca cilindrul balantei este de 1/4 litru, in care:

m - masa boabelor, (g)

200 - cifra de transformare de la 1/2 [ la 1 hl

400 - cifra de transformare de la1/4 Lla 1 hl

Se calculeaza media aritmetica a celor doua determinari cu conditia ca diferenta la

grau sa nu depaseasca 0,5 kg/hl, iar la semintele de floarea - soarelui 1 kg/hl.

Valori STAS

Tipul de seminte

Masa hectolitrica, kg/hl min

Grau

75

Floarea - soarelui

40
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Activitatea de invatare 3

Determinarea masei hectolitrice

Fisa de autoevaluare

Clasa a Xll-a Clasa a Xl-a
Rezultatele invatarii Continuturi Rezultatele invatarii Continuturi
vizate integrate
8.1.3. Analize fizico- | Analize fizico- 10.1.3. Indicii Determinari ale

chimice ale materiilor
prime,
semifabricatelor si
ale produselor finite
din industria
alimentara extractiva

8.2.3. Efectuarea
calculelor specifice
metodei de analiza

8.2.9. Utilizarea
corecta a
vocabularului comun
si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria
alimentara extractiva

8.2.5. Estimarea
calitatii prin
compararea
rezultatelor cu
valorile din standarde

8.2.8. Completarea
buletinelor de analiza

8.3.2. Asumarea
initiativei in
rezolvarea unor
probleme

chimice ale
materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite din
industria alimentara
extractiva

Analize fizico-
chimice ale
semintelor de
floarea- soarelui:
determinarea masei
hectolitrice

tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.1. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria de
morarit, panificatie si
produse fainoase
10.2.4. Determinarea

indicilor tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.7. Efectuarea
calculelor specifice
fiecarei analize

10.2.15. Compararea
rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

10.2.10. Completarea
buletinelor de analiza

10.3.1. Asumarea
corectitudinii realizarii
analizelor specifice

10.3.5. Estimarea prin
calcul a calitatii
produselor de morarit,
panificatie si produse
fainoase

indicilor
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor

Masa hectolitrica
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Completati urmatoarea fisa de autoevaluare scriind raspunsurile pe care le
considerati corecte in coloana corespunzatoare. Dupa completarea acestei rubrici \
veti confrunta raspunsurile voastre cu cele prezentate de profesor. Astfel va veti
evalua munca prin inscrierea punctajului obtinut in ultima coloana a tabelului!

Timp de lucru: 30 minute

Nr. Subiecte Rezolvari Punctaj
crt.
Propus Realizat
1 Definiti masa hectolitrica. 10
2 Precizati 2 factori care influenteaza 10

masa hectolitrica a semintelor.

(1 factor = 5 puncte)

Identificati reperele marcate in imagine.

(1 reper = 5 puncte)

4 Precizati rolul reperului 4. 10
5 Calculati Mh pentru: 20
m =175 g grau

m = 103 g seminte floarea-soarelui
Vcilindru = 250 ml

(1 calcul Mh = 10 puncte)

6 Comparati rezultatele obtinute cu 10
valorile din standarde.

(1 comparatie = 5 puncte)

7 Oficiu - 10

8 Total - 100
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Activitatea de invatare 4

Determinarea continutului de corpuri straine

Fisa de lucru

Clasa a Xll-a Clasa a Xl-a
Rezultatele invatarii Continuturi Rezultatele invatarii Continuturi
vizate integrate
8.1.3. Analize fizico- Analize fizico- 10.1.3. Indicii Determinari ale

chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor
si ale produselor finite
din industria
alimentara extractiva

8.2.3. Efectuarea
calculelor specifice
metodei de analiza

8.2.9. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria
alimentara extractiva

8.2.5. Estimarea
calitatii prin
compararea
rezultatelor cu valorile
din standarde

8.2.8. Completarea
buletinelor de analiza

8.3.2. Asumarea
initiativei in rezolvarea
unor probleme

chimice ale
materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite
din industria
alimentara
extractiva

Analize fizico-
chimice ale
semintelor de
floarea- soarelui:
determinarea
continutului de
corpuri straine

tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.1. Utilizarea
corecta a vocabularului
comun si a celui de
specialitate in
descrierea analizelor
din industria de
morarit, panificatie si
produse fainoase

10.2.4. Determinarea
indicilor tehnologici de
prelucrare ai
cerealelor

10.2.7. Efectuarea
calculelor specifice
fiecarei analize

10.2.15. Compararea
rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

10.2.10. Completarea
buletinelor de analiza

10.3.1. Asumarea
corectitudinii realizarii
analizelor specifice

10.3.5. Estimarea prin
calcul a calitatii
produselor de morarit,
panificatie si produse
fainoase

indicilor
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor

Continutul in
corpuri straine
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o Rezolvati aritmogriful de mai jos!
o Dupa completarea acestuia, veti confrunta raspunsurile voastre cu cele

prezentate de profesor.
o Timp de lucru: 20 minute

A

10

+ REZOLVAREA ARITMOGRIFULUI

1. Corp strain mineral.

2. Poate deveni neplacut din cauza
continutului de corpuri straine.

3. Tip de bob alterat.

4. Instrument folosit pentru
examinarea corpurilor straine de
dimensiuni mici.

5. Sursa de contaminare cu corpuri
straine.

6. Folosite in laborator pentru
separarea corpurilor straine.

7. Cu ajutorul ei se separa corpurile
straine cu dimensiuni apropiate de cele
ale boabelor.

8. Instrument utilizat pentru recoltarea
probelor.

9. Aparat folosit in laborator pentru
determinarea masei.

10. Boabe depreciate din cultura de
baza.

A-B Prezenta acestora in masa de cereale

depreciaza calitatea.

10 |S |JE |JC ]I
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IV. EXEMPLU DE ACTIVITATE DE PREDARE - INVATARE - EVALUARE

Clasa: a Xll-a

PROIECT DIDACTIC

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare
Unitatea de invatare: Analize fizico-chimice ale semintelor de floarea- soarelui

Tema lectiei: Determinarea continutului de corpuri straine

Tipul lectiei: mixta
Timp: 50 minute

Clasa a Xll-a

Clasa a Xl-a

Rezultatele invatarii vizate

Continuturi

Rezultatele invatarii integrate

Continuturi

8.1.3. Analize fizico-chimice ale
materiilor prime, semifabricatelor
si ale produselor finite din industria
alimentara extractiva

8.2.3. Efectuarea calculelor
specifice metodei de analiza

8.2.9. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui de
specialitate in descrierea analizelor
din industria alimentara extractiva

8.2.5. Estimarea calitatii prin
compararea rezultatelor cu valorile
din standarde

8.2.8. Completarea buletinelor de
analiza

8.3.2. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

Analize fizico-chimice
ale materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite din
industria alimentara
extractiva

Analize fizico-chimice
ale semintelor de
floarea- soarelui:
determinarea
continutului in
corpuri straine

10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai
cerealelor

10.2.4. Determinarea indicilor tehnologici de
prelucrare ai cerealelor

10.2.1. Utilizarea corecta a vocabularului comun si
a celui de specialitate in descrierea analizelor din
industria de morarit, panificatie si produse fainoase
10.2.7. Efectuarea calculelor specifice fiecarei

analize

10.2.15. Compararea rezutatelor obtinute cu
valorile din standarde

10.2.10. Completarea buletinelor de analiza

10.3.1. Asumarea corectitudinii realizarii analizelor
specifice

10.3.5. Estimarea prin calcul a calitatii produselor
de morarit, panificatie si produse fainoase

Determinari ale indicilor
tehnologici de prelucrare
a cerealelor

Continutul in corpuri
straine
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Cerinte pentru realizarea activitatilor de invatare: Cunostinte de operare pe
tableta/calculator si despre caracteristicile de calitate a cerealelor si semintelor
oleginoase.

Metode si procedee didactice: problematizarea, conversatia euristica, explicatia,
observatia, discutia, expunerea, descoperirea, experimentul.

Mijloace de invatamant: Google Meet, Whatsapp, Google Classroom, STAS industrie
alimentara, fisa de documentare, fisa de autoevaluare, tablete/
calculatoare/telefoane smart, probe de grau, probe de seminte de floarea-soarelui,
balanta/cantar de bucatarie, vase de cantarire, penseta.

Forme de activitate: frontala, individual
Scenariul activitatii didactice:

Moment organizatoric

Prezentarea si constientizarea de cdtre elevi a rezultatelor invatdrii vizate
Reactualizarea cunostintelor

Prezentarea continutului noii invatari

Asigurarea conexiunii inverse

Fixarea noilor cunostinte

Transferul cunostintelor (tema pentru acasa

Noghwh=
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Organizarea didactica a activitatii online

Etape Activitatea desfasurata: Timp Metode Mjlloace de Evaluare
acordat didactice invatamant
de profesor de elev
1. Moment Conectarea in programul Elevii se conecteaza 2 min. Google Meet, tablete/
organizatoric Google Meet in programul Google calculatoare/telefoane
Meet. smart
2. Prezentarea Prezentarea titlului lectiei | Elevii noteaza pe 3 min. expunere Google Meet, tablete/
si si a rezultatelor invatarii caiete cele ) calculatoare/telefoane
constientizarea | vizate. prezentate . conversatie smart
de catre elevi a
rezultatelor Constientizarea elevului
invatirii vizate | asupra rezultatelor
invatarii pentru a-l motiva
si a colabora mai eficient
cu el.
3.Reactualizarea 5 min.
cunostintelor.
Solicita clasificarea Elevii sunt atenti, se discutie Google Meet, tablete/ orala
corpurilor straine, gandesc si raspund. _ calculatoare/telefoane
exemple pentru fiecare o observatie smart
categorie si precizarea Elevii clasifica explicatie

efectelor acestora asupra
calitatii semintelor.

corpurile straine, dau
exemple pentru
fiecare categorie si
precizeaza efectele
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acestora asupra
calitatii semintelor.

4. Prezentarea
continutului noii

invatari.

Transfera elevilor
secventele lectiei, prin
prezentarea fisei de lucru,
in urmatoarea ordine:
principiul metodei,
materiale necesare, modul
de lucru, formula de calcul
si interpretarea
rezultatelor.

Cere elevilor sa identifice
scopul efectuarii analizei
propuse si sa dea exemple
de produse alimentare
obtinute din semintele
analizate.

Solicita elevilor
identificarea de materiale,
in propria gospodarie, ce
pot fi utilizate pentru
efectuarea determinarii
continutului de corpuri
straine.

Elevii primesc
secvential etapele
lectiei pe fiecare
calculator/tableta.

Exploreaza
secventele lectiei.

Coreleaza
informatiile cu cele
anterioare,

Identifica scopul
efectuarii analizei
propuse si dau
exemple de produse
alimentare obtinute
din semintele
analizate.

Prezinta descoperirile
realizate si ofera
solutii optime pentru
efectuarea
determinarii
continutului de
corpuri straine in
propria gospodarie.

20 min.

observatie

conversatie
euristica

explicatie

discutie

problematizare

Fisa de documentare,

Google Meet, tablete/
calculatoare/telefoane
smart

orala
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5. Asigurarea Se realizeaza pe parcursul | Raspund la intrebari, 5 min. discutie Google Meet, tablete/
conexiunii intregii ore prin solicitari interpreteaza Ny calculatoare/telefoane
inverse verbale asupra elevilor. cunostintele explicatie smart
. . descoperite, expun

Pune intrebari si solicita solutiile.

expunerea elementelor de

continut descoperite. Corecteaza ideile

. gresite, completeaza
Apreciaza corectitudinea si ordoneazi
solutiilor gasite. informatiile
descoperite.

6. Fixarea noilor
cunostinte

Puncteaza continutul Raspund la intrebari 10 min. conversatie Google Meet, tablete/ orala

descoperit de elevi prin din cunostintele euristica calculatoare/telefoane

adresarea unor intrebari predate. smart

din cunostintele predate.
7. Transferul 5 min. Google Meet,
cunostintelor . . o Whatsapp, tablete/

Formuleaza tema (proba Sunt atenti si solicita expunere calculatoare/telefoane

practica) pentru acasa: profesorului lamuriri o smart

explicatie tema pentru

1. ”"Efectuati determinarea
continutului de corpuri
straine dintr-o proba de
grau sau de seminte de
floarea-soarelui”.

cu privire la modul de
rezolvare.

Primesc fisa de
documentare, tema si
fisa de autoevaluare
pe grupul clasei
Whatsapp.

Probe de grau, probe
de seminte de floarea-
soarelui,
balanta/cantar de
bucatarie, vase de

acasa
(proba practica,

Fisa de
autoevaluare)
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2. ”Completati fisa de
autoevaluare”.

Fisa de documentare,
tema si fisa de
autoevaluare sunt
transmise elevilor pe
grupul clasei Whatsapp/
Google Classroom.

Trimit profesorului
materialele lucrate
pe Whatsapp/ Google
Classroom/ e-mail.

cantarire, penseta.
Fisa de documentare,

fisa de autoevaluare
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Fisa de documentare

Determinarea continutului de corpuri straine

Corpurile straine ajung in masa de boabe din timpul cultivarii, recoltarii si
transportului. Daca aceste corpuri straine nu sunt separate si ajung prin prelucrare, in
produsul finit, pot imprima acestuia miros si gust neplacut, inrautatind culoarea sau
aspectul general. Deci, continutul de corpuri straine din seminte reduce din calitatea
acestora. Cu cat semintele sunt mai curate, cu atat sunt mai bune pentru prelucrare. Se
considera corpuri straine (maxim admise 3 %):

A Corpuri straine negre (max. 1 %):
- impuritati minerale: praf, nisip, pietris;
- boabe alterate: putrezite, mucegaite, complet atacate de insecte,
- corpuri vatamatoare: neghina, malura, taciune, cornul secarei,

mustar salbatic etc.;

- resturi de ambalaje: sfori, bucati de saci, hartii etc.;
- corpuri organice inerte: pleava, frunze, parti de tulpina, insecte

moarte.

A Corpuri straine albe (max. 2 %):
- boabe din alte culturi decat cultura de baza: secara, orz, porumb;
- boabe depreciate din cultura de baza: sparte, strivite, seci,

nedezvoltate.

Principiul_metodei consta in separarea impuritatilor si boabelor cu defecte in
componentele nominalizate si determinarea masei fiecarei componente.

Materiale necesare

- tarar de laborator cu set de site si ciururi din tabla perforata, cu actiune

manuala;
- balanta tehnica;
- penseta;
- lupa 4X;
- Dbisturiu;
- scafe.

Mod de lucru . Proba de laborator se cantareste cu o precizie de 1 g si se cerne
prin doua site timp de1 minut, in portiuni de cca. 200 g. In urma cernerii se obtin doua

G

penseta impuritatile.

refuzuri Ry si R; si un cernut C;.

R; reprezinta impuritatile mai mari decat
boabele;

R, reprezinta impuritatile cu dimensiuni
apropiate de boabe;

C, reprezinta impuritatile mai mici decat
boabele.

Se examineaza componentele R; si se separa cu

Toate impuritatile se cantaresc la balanta tehnica.

Moad de calcul. Continutul de impuritati se exprima procentual cu relatia:

|
1% =—100, in care:
m

| - cantitatea de impuritati separate din masa de boabe (g);
m - masa de boabe luata pentru analiza (g).
Ca rezultat se ia media aritmetica a doua determinari cu conditia ca diferenta sa nu

depaseasca 3%.
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Valori STAS

Tipul de seminte Corpuri straine, % max.
Grau 3
Floarea - soarelui 4
Fisa de autoevaluare pentru activitatea practica efectuata %
in locuinta personala =S
Determinarea continutului de corpuri strdine O B
Numele si prenumele elevului: ...ccviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiineiinnnnennns / clasa:

1. Efectuati determinarea continutului de corpuri straine dintr-o proba de grau sau de
seminte de floarea-soarelui folosind materialele identificate in ora de curs.

2. Completati urmatoarea fisa de autoevaluare. Va veti evalua munca prin inscrierea
punctajului obtinut in ultima coloana a tabelului.
3. Efectuati calculul si interpretarea rezultatului in subsolul tabelului.

4. Trimiteti fisa completata profesorului pe grupul clasei Whatsapp/
Google Classroom.

5. Timp de lucru: 30 minute

Nr. Etapele de lucru Punctaj
crt.
Propus Realizat
1 Cantarirea corecta a unei probe de 200 g de grau /seminte 20p
de floarea soarelui
2 Indepartarea corpurilor straine din masa de boabe 10p
3 | Cantarirea corpurilor straine separate 20p
4 Respectarea normelor de sanatate si securitate a muncii 10p
5 Calcul 20p
6 Interpretarea rezultatului 10p
7 Oficiu 10p
8 Total 100 p
» Calcul: c.oveviiiinnniiiae,
¢ Interpretare: ..............
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Exemplul 5

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE

pentru modulul M I: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase din clasa a Xl a, care poate fi preluat si
integrat in M I: Analize specifice in industria alimentara extractiva - din clasa a Xll-a, liceu

Rezultate ale invatarii (din modulul de
clasa a Xl analizat)
RI doar din perioada COVID

Continuturi ale modului
analizat
Continuturi
corespunzatoare Rl

din perioada COVID

doar

in care

Module si continuturi ale
modulelor din clasa a Xll-a
pot fi
preluate/integrate
continuturile din coloana
2.

Justificare/ recomandari/ sugestii
metodologice/ observatii (dupa caz)

2

3

M1: Analize specifice in
industria alimentara
extractiva din clasa XII

Rezultate ale invatarii vizate 1:

Rl 10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare
ai cerealelor

Cunostinte

10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai
cerealelor

Abilitati

10.2.4 Determinarea a indicilor

tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.2.7.Efectuarea calculelor specifice
fiecarei analize

Continutul 1:
Determinari ale indicilor
tehnologici de prelucrare
a cerealelor :

masa hectolitrica,
continutul in corpuri
straine,

masa a 1000 boabe,
continutul de gluten umed,
indicele de deformare,
indicele de cadere,

Continutul 1
Determinari ale indicilor
tehnologici de prelucrare a
cerealelor nu poate fi
preluat in continutul
modulelor de clasa a XllI-a,
decat 28% din continuturi in
Modulul 1: Analize
specifice in industria
alimentara extractiva, din
clasa a XllI-a, astfel incat sa

Continutul 1
Determinari ale indicilor tehnologici de
prelucrare a cerealelor :
poate fi preluat in U.R.1.8:Analize specifice
in industria alimentara extractiva in cadrul
R.I:
Cunostinte
8.1.3 Analize fizico-chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor si ale produselor
finite din industria alimentara extractiva
28%] .
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10.2.8.Estimarea corectitudinii rezultatelor
obtinute
10.2.15 Compararea rezultatelor
determinarilor efectuate cu valorile din
standarde
Atitudini

10.3.5.Estimarea prin calcul a calitatii
produselor de morarit, panificatie si fainoase
10.3.6.Asumarea completarii corecte a
buletinelor de analiza

10.3.7.Adaptarea la cerintele si la dinamica
evolutiei tehnologice la analiza produselor
de morarit, panificatie si produse fainoase

sticlozitatea

se poata realiza remedierea
achitiilor din clasa a Xl-a,
fara a prejudicia tintele
pentru anul scolar 2020-
2021, pentru urmatorii
indici :

masa hectolitrica,
continutul in corpuri
straine,

Abilitati

8.2.2 Executarea analizelor fizico-chimice
ale materiilor prime, semifabricatelor si ale
produselor finite din industria alimentara
extractiva

8.2.3.Efectuarea calculelor
conform metodei de analiza
8.2.5.Estimarea calitatii materiei prime,
semifabricatelor si a produselor finite prin
compararea rezultatelor cu valorile din
standarde

8.2.9.Utilizarea corecta a vocabularului
comun si a celui de specialitate in

specifice

descrierea analizelor din industria
alimentara extractiva
Atitudini:

8.3.4.Respectarea cerintelor prevazute in
fisele de lucru la executarea analizelor de
laborator

8.3.7.Efectuarea cu responsabilitate a
calculelor specifice analizelor efectuate
Pentru continuturile care nu sunt
preluate/integrate in cadrul modulelor din
clasa a Xll-a, planificate pentru anul scolar
2020-2021, se aplica un plan de interventie
remedial la nivelul unitatii scolare.
Recomandari si sugestii metodologice:
-Verificarea continud a rezultatelor
invdtdrii va fi realizata de catre profesor pe
baza unor probe care se refera explicit la
cunostintele,  abilitatile si  atitudinile
specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

Testul de evaluare se poate aplica atat in
activitatea in clasa cat si in varianta on-
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line.

Pentru utilizarea in varianta on-line,
documentul se atribuie fiecaruia dintre
elevi (prin comanda unica) in varianta
editabila, profesorul avand astfel
posibilitatea de a urmari fiecare elev pe
parcursul completarii, de a evalua, de a
nota in catalog si de a oferi feed-back
elevilor (ex. platforma Adservio).

M1: Analize specifice in
industria alimentara
extractiva din clasa XlI

RI 2.
Cunostinte
10.1.4. insusirile tehnologice ale materiilor
prime
Abilitati
10.2.5 Determinarea insusirilor tehnologice
ale materiilor prime din industria de morarit,
panificatie si produse fainoase
10.2.6 Determinarea insusirilor reologice ale
semifabricatelor din industria de morarit,
panificatie si produse fainoase
10.2.7 Efectuarea calculelor specifice
fiecarei analize
10.2.8 Estimarea corectitudinii rezultatelor
obtinute
10.2.9 Inregistrarea rezultatelor
determindrilor efectuate (pe calculator)
Atitudini
10.3.1 Asumarea corectitudinii realizarii
analizelor specifice la fabricarea produselor
de morarit, panificatie si produse fainoase
10.3.5 Estimarea prin calcul a calitatii
produselor de morarit, panificatie si fainoase

Continutul 2:

Determinari ale insusirilor
tehnologice ale materiilor
prime pentru panificatie

e Faina:

-continut de gluten umed si
uscat,

-indice de deformare,
-indice de extindere,
-capacitatea de hidratare,
-puterea fainii,
-capacitatea fainii de a
forma si retine gazele,
-indicele de cadere
-Drojdie de panificatie:
-capacitate de dospire in
aluat

-Determindri ale insusirilor
reologice ale
semifabricatelor prin:

- probe de coacere de
laborator,

- determinari farinografice

Continutul 2

Determinari ale
insusirilor tehnologice ale
materiilor prime pentru
panificatie
nu poate fi preluat si
integrat in continutul
modulelor de clasa a Xll-a,
decat 10% din continuturi in
Modulul 1: Analize
specifice in industria
alimentara extractiva, din
clasa a Xll-a, astfel incat sa
se poata realiza remedierea
achitiilor din clasa a Xl-a,
fara a prejudicia tintele
pentru anul scolar 2020-
2021, pentru urmatorii
indici :

Continutul 2

Determinari ale insusirilor tehnologice ale
materiilor prime pentru panificatie

poate fi preluat si integrat in
U.R.1.8:Analize specifice in industria
alimentara extractiva in cadrul R.I: 8.1.3
Analize fizico-chimice ale materiilor prime,
semifabricatelor si ale produselor finite din
industria alimentara extractiva/ Analize
fizico-chimice ale materiilor prime pentru
produse zaharoase, 10%.

Continuturile care nu sunt preluate/
integrate in cadrul modulelor din clasa a XII-
a, planificate pentru anul scolar 2020-2021,
se impune un plan de interventie remedial
la nivelul unitatii scolare.

Recomandari si sugestii metodologice:
-Verificarea continua a rezultatelor invatarii
va fi realizata de catre profesor pe baza
unor probe care se refera explicit la
cunostintele, abilitatile si  atitudinile
specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.
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10.3.7 Adaptarea la cerintele
si la dinamica evolutiei
tehnologice la analiza
produselor de mordrit,
panificatie si produse fdinoase

Testul de evaluare se poate aplica atat in
activitatea in clasa cat si in varianta on-
line.

Pentru utilizarea in varianta on-line,
documentul se atribuie fiecaruia dintre
elevi (prin comanda unica) in varianta
editabila, profesorul avand astfel
posibilitatea de a urmari fiecare elev pe
parcursul completarii, de a evalua, de a
nota in catalog si de a oferi feed-back
elevilor (ex. platforma Adservio).
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ETAPE DE ELABORARE A TESTULUI DE EVALUARE SUMATIVA

Il. INSTRUMENTE DE EVALUARE

VARIANTA 1

Pentru elaborarea unui test de evaluare sumativa este necesara stabilirea clara a:

- scopului pentru care se proiecteaza testul :

verificarea si sistematizarea cunostintelor

dobandite in semestrul Il, clasa a Xl-a la calificarea-tehnician analize produse alimentare;

- obiectivelor carora testul este proiectat sa raspunda:

= Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor

= Analiza insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie

= Calculul si interpretarea rezultatelor analizelor de laborator

- continuturilor care vor fi supuse evaluarii:

10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

- tipurilor de itemi care trebuie elaborati astfel incat testul sa masoare in mod valid si

fidel cunostintele siabilitatile elevilor:

. Itemi cu alegere multipla

. Itemi pereche

" Iltemi duali

. Itemi de completare

. Intrebare structurata

. Itemi rezolvare de probleme
. (problema/proba practica)

= Eseu structurat;

- baremului de evaluare si notare.
In proiectarea testului se va avea in vedere adresarea nivelelor cognitive din taxonomia
Bloom-Anderson revizuita:

numarului de itemi, din fiecare categorie, care vor compune testul-7;
timpului alocat pentru rezolvare -50 minute;

iveluri cognitive . Pondere
a-si a . . o
2. o a aplica | a analiza | a evalua | acreea %
Continuturi aminti intelege
Determinarea ILA.1 1.C.1 I.B. ILA.2 I.LA.4 54%
indicilor I.C. 5 11.1.3. 11.1.2. I.LA.3. I1LA.5.
prelucrare ai L 2 . C 3.
I.C.4.
cerealelor 1.1.4.
Analiza insusirilor | lll.2.A l.2.b l.2.E. l.1.A. l.1.b. 26%
tehno[ogice ale l.2.d l.2.c
materiilor prime I.2.f
pentru panificatie
Calculul si 11.2.b I1.2.c 1.2.d Il.2.e I.2.f 20%
interpretarea 1.2.g
rezultatelor
analizelor de
laborator
Pondere % 19% 19% 13% 29% 20% 100%
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TEST DE EVALUARE 1

(poate fi transformat in quiz pentru platforme on-line)

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Calificarea profesionala: tehnician analize produse alimnetare

Anul de studiu: XI

Modulul 3: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase

Rezultate ale invatarii vizate;

10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

Obiectivele evaluarii (exemple):

= Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor
* Analiza insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie
= Calculul si interpretarea rezultatelor analizelor de laborator

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 5 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-5) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect.Este corecta o singura varianta de raspuns.

1.Sticlozitatea mare la cereale este determinata de:
a. continutul mare de proteine;
b. continutul mare de amidon;
c. continutul mare de saruri minerale;
d. continutul mic de proteine .
2. Masa absoluta a 1000 de boabe influenteaza:
a. calitatea cerealelor ;
b. randamentul in faina ;
c. calculul spatiului de depozitare ;
d. conditiile de depozitare.
3. Spalarea glutenului se considera terminata cand sunt indeplinite conditiile :
a. glutenul mai contine tarate ;
b. picaturile de lichid stoarse din gluten sunt tulburi ;
c. picaturile de lichid nu se coloreaza in albastru cu solutie de iod;
d. glutenul se lipeste de degete.
4. Valoarea masei hectolitrice la graul de panificatie este :
a. min.75 kg/hl;
b. 40 - 42 kg/hl;
c. max.75 kg/hl;
d. 60 - 75 kg/hl.
5. Gradul de extractie al fainii este influentat de continutul in:
a. zaharuri;
b. substante minerale;
c. glucide;
d. amidon.
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B. 10 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate diverse aparate de laborator, iar in
coloana B sunt enumerate caracteristicile fizico-chimice la care sunt utilizate.Scrieti, pe
foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare

din coloana B.
NOTA:

in coloana B veti avea cel putin un element mai mult decat in coloana A

Coloana A-aparatura de laborator Coloana B- caracteristici fizico-chimice
1. farinotom a. capacitatea de hidratare
2. balanta hectolitrica b. sticlozitatea
3. mojar c. masa a 1000 boabe
4. balanta tehnica d. masa hectolitrica
5. farinograf e. umiditatea
f. caracteristicile reologice
C 5 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Cresterea umiditatii fainii determina o scadere a capacitatii de hidratare.

2. Masa hectolitrica este parametrul de baza al randamentului in faina.

3. Sticlozitatea cerealelor nu este influentata de compozitia lor chimica.

4. Capacitatea fainii de a forma gaze este un indice tehnologic al fainii.

5. Proba de coacere este o insusire reologica a semifabricatelor din industria panificatiei.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

1.1 5 puncte

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Continutul de gluten din faina se determina prin separarea substantelor ___ (1)_, prin
spalarea aluatului.

2. Apa utilizata la determinarea puterii de dospire a drojdiei trebuie sa aiba ____ (2)____ oc.

3. Insusirile reologice ale aluatului sunt rezultatul unui complex proteic care ia nastetre in

aluat la framantare, se numeste___ (3)

4. Farinotomul este alcatuit din __ (4)__ discuri suprapuse, prelungite cu manere,
imbinate intre ele la mijloc printr-un surub in jurul caruia pot pivota.

5. Gliadina si glutenina din faina sunt 5) generatoare de gluten. In
prezenta apei ele formeaza glutenul.

1.2. 25 puncte
La determinarea masei hectolitrice a unui lot de grau s-a obtinut o valoare medie de 200g,
masurata cu cilindrul inferior cu volumul de 250 ml (1/4/litri).

15puncte
a. definiti masa hectolitrica;
b. scrieti formulele de calcul a masei hectolitrice; pentru cazul in care cilindru are volumul
de 1 litru si 1/4 litri ;
c. denumiti termenii din formula de calcul,;
d. calculati masa hectolitrica a lotului analizat ;
e. precizati valoarea minima a masei hectolitrice conform STAS;
f. Interpretati rezultatul obtinut
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g. Analizati rezultatul obtinut daca proba de analizat are masa hectolitrica mai mare decat
valorile STAS.

h. Enumerti factorii care influenteaza masa hectolitrica a cerealelor.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

n.1. 10 puncte

Avand la dispozitie doua probe de drojdie A si B, apreciati:

a. calitatea drojdiei, daca timpul de ridicare a bilei de aluat este 12 minute ( drojdia A)
respectiv 25 de minute (drojdia B);

b. indicati limitele minime ale timpului de ridicare a bilei intre care se pot situa cele doua
probe de drojdie.

l.2. 25 puncte
Realizati un eseu cu tema “Capacitatea de hidratare”, in care sa se respecte urmatoarele
cerinte :

a.definitia aceastei caracteristici;

b. principiul metodei pentru determinarea ei in laborator;

c. materialele si aparatura necesara pentru realizarea acestei determinari

d. factorii care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii;

e. formula de calcul si explicitarea termenilor;

f. enumerati trei factori care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii.

Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 5puncte.
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Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Calificarea profesionala: tehnician analize produse alimnetare

Anul de studiu: XI

Modulul 3: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase

Rezultate ale invatarii vizate

10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

TEST DE EVALUARE
VARIANTA 1

BAREM DE EVALUARE S| NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decét cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 5 puncte
1-a;2-b3-c;4-a;5-b

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-b; 2 -d; 3-3; 4-c; 5-f;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdspunsului se acordd 0 puncte

C. 5 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-A;3-F;4-F;5-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

2.1. 5 puncte

1- proteice; 2- 32; 3- gluten; 4- trei; 5- proteinele;

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2.2, 25 puncte

a.

1 punct
Masa hectolitrica reprezinta masa, exprimata in kg, a unui volum de 1 hectolitru seminte de
boabe (grau).
Pentru rdspuns corect se acordd 1 punct. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet, se
acordd 0,5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.
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o

6 puncte
Mni = m x 100 [kg/hl]

Mh= ™00 [ ke/h(]
1000

Pentru e raspuns corect si complet se acorda 3 puncte. Pentru fiecare rdaspuns partial corect
sau incomplet se acordd cdte 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

C. 4 puncte

M- masa hectolitrica, in [kg/hl]

m-masa semintelor cantarite, in kg/|

1000- volumul ocupat de 1litru de boabe (hl)

100 sau 400 -volumul cilindrului

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 1 punct. Pentru fiecare rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd cdte 0,5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acorda 0 puncte.

d. 4 puncte
mh= 2954100 [ ke/hl] ;
1000
mh= 3% 100 = 80[ ke/hy]
1000

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial
corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

e. min.75kg/hl. 2 puncte

Pentru fraspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdaspunsului se acorda 0 puncte.

f.
4 puncte
Valori mari ale My, indica :
-seminte cu umiditate mare
-seminte mici sau rotunde (care ocupa mai bine spatiul din cilindru spre deosebire de cele
mari sau alungite intre care ramane spatiu neocupat)
-impuritati negre (praf, pdmant etc care sunt mai grele spre deosebire de
- impuritatile albe : paie, pleava, boabe seci, care sunt usoare)
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa

acestuia se acordd 0 puncte.
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e. 4 puncte
Factorii care influenteaza valoarea greutatii hectolitrice sunt:

- gradul de comprimare al substantelor din bob

- umiditatea boabelor

- marimea boabelor

- prezenta corpurilor straine.

Pentru rdspuns corect se acordd 2p; pentru rdspuns partial se acordd 1p; pentru rdspuns
incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 p.

SUBIECTUL 1l 40puncte

ln.1.

a.

5 puncte

Timpul de ridicare a bilei de aluat de 12 minute corespunde drojdiei de calitate foarte buna
(proba A) .

Timpul de ridicare a bilei de aluat de 25 minute corespunde drojdiei de calitate
satisfacatoare (proba B).

Pentru rdspuns corect se acorda 5 puncte. Pentru rdaspuns incomplet , incorect sau lipsa
acestuia se acosdd 0 puncte.

b. 5 puncte
Limitele minime ale timpului de ridicare a bilei de aluat pentru cele doua probe de drojdie
sunt:

- drojdie foarte buna: 10 - 15 minute

- drojdie de calitate satisfacatoare: 22 - 30 minute

Pentru rdspuns corect se acorda 5 puncte, pentru rdspuns incomplete, incorect sau lipsa
acestuia se acordd 0 puncte.

. 2. 25 puncte
1. Eseu cu tema “Capacitatea de hidratare - insusire tehnologica importanta a fainii”:

a. 3 puncte
Capacitatea de hidratare reprezinta insusirea fainii de a absorbi o anumita cantitate de apa
atunci cand vine in contact cu ea la prepararea aluatului.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0
puncte.

b. 4 puncte
Determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati cunoscute de apa, necesara
pentru formarea unui aluat de consistenta normala, in conditii stabilite.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0
puncte.

C. 4 puncte

- proba de faina, apa curenta, mojar cu pistil, rigla de lemn, pipeta de sticla de 10 cm3,
spatuld, bagheta, balanta tehnica, trusa cu greutati, placa de sticla,termometru.
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Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte. Pentru fiecare rdaspuns corect se acordd

0,4 puncte. Pentru lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

d. 4 puncte

e cantitatea si calitatea glutenului, fiind superioara la fainurile cu continut mai mare de
gluten de mai buna calitate;

e gradul de extractie al fainii, fiind mai mare la fainurile negre, datorita continutului sporit
de tarate, care absorb multa apa;

o finetea fainii, hidratarea fiind mai mare la fainurile fine, intrucat la acestea suprafata de
contact a particulelor cu apa este mult mai mare;

e umiditatea fainii care, cu cat este mai mare cu atat reduce capacitatea de hidratare.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns corect si

complet se acordd cdate 1punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0

puncte.

e. 6 puncte
Capacitatea de hidratare ( CH )se exprima in % apa si se calculeaza cu formula:

cH- M -*100 [%]

In care:
m, = masa apei folosita la determinare, in g (10g)
m = masa aluatului rezultat dupa framantare, in g.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 6 puncte. Pentru fiecare rdspuns corect si
complet se acordd cate 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0
puncte.
4 puncte
- continutul si calitatea glutenului;
- gradul de extractie al fainii;
- finetea (granulozitatea) fainii;
- umiditatea fainii.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4puncte. Pentru fiecare rdspuns partial ,corect si
complet se acordad cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0

puncte.

Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 5puncte.

*Testul de evaluare se poate aplica atat in activitatea in clasa cat si in varianta on-line.
Pentru utilizarea in varianta on-line, documentul se atribuie fiecaruia dintre elevi (prin

comanda unica) in varianta editabila, profesorul avand astfel posibilitatea de a urmari fiecare

elev pe parcursul completarii, de a evalua, de a nota in catalog si de a oferi feed-back

elevilor (ex. Platforma Adservio).
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FISA DE REZOLVARE(variata online)
TEST DE EVALUARE 1

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Calificarea profesionala: tehnician analize produse alimnetare

Anul de studiu: XI

Modulul 3: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase

Rezultate ale invatarii vizate

10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor

10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

Obiectivele evaluarii (exemple):
» Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor
* Analiza insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie
= Calculul si interpretarea rezultatelor analizelor de laborator

SUBIECTUL | 20 puncte
I. 1. 5 puncte
A. 1.
2.
3.
4.
5.
1. 1. 10 puncte
B. 1.
2.
3.
4,
5.
1. 1. 5 puncte
C. 1.
2.
3.
4.
5.
SUBIECTUL I 30puncte
. 1. 5 puncte
(1)
(2)
3)
4)
()]
. 2. 25 puncte
a.
b.
c.
d.
e.
f.
g.
h.
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SUBIECTUL Ill 40 puncte
. 1. 10 puncte
a.
. 2. 25 puncte
a.
b.
c.
d.
e.
f.

La acest subiect se va puncta explicit utilizarea limbajului de specialitate - 5 puncte

96




INSTRUMENT DE EVALUARE
VARIANTA 2

ETAPE DE ELABORARE A TESTULUI DE EVALUARE

Pentru elaborarea unui test de evaluare sumativa este necesara stabilirea clara a:

- scopului pentru care se proiecteaza testul : verificarea si sistematizarea cunostintelor
dobandite in semestrul Il, clasa a Xl-a la calificarea-tehnician analize produse alimentare;
- obiectivelor carora testul este proiectat sa raspunda:
= Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor
» Analiza insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie
= Calculul si interpretarea rezultatelor analizelor de laborator
- continuturilor care vor fi supuse evaluarii:
10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime
- tipurilor de itemi care trebuie elaborati astfel incat testul sa masoare in mod valid si
fidel cunostintele siabilitatile elevilor:

. Itemi cu alegere multipla

. Itemi pereche

" Iltemi duali

. Itemi de completare

. Intrebare structurata

. Itemi rezolvare de probleme
. (problema/proba practica)

= Eseu structurat;

numarului de itemi, din fiecare categorie, care vor compune testul-7;

timpului alocat pentru rezolvare-50minute;

- baremului de evaluare si notare.

In proiectarea testului se va avea in vedere adresarea nivelelor cognitive din taxonomia
Bloom-Anderson revizuita:

Niveluri cognitive a-si a Pondere
2. - a aplica a analiza | aevalua acreea %
Continuturi aminti intelege
Determinarea LA I A3 l.1.d ILA.5 I.C.3 50%
indicilor tehno[ogici 1.C4 .1.c l.1.e I.B.1.
de prelucrare ai :::1 'E n.1.f :gg
cerealelor |'B.4
[.B.5
Analiza insusirilor I.A.2 I.A.4 I.C.1 25%
tehno[ogice ale I.C.3 11.1.2 I.C.2.
materiilor prime II.1.1
pentru panificatie Il.1.4
Calculul si Il.2.a 11.2.b Il.2.c 25%
interpretarea I1.3.a 11.3.b I1.3.c
rezultatelor II.1.g II.3d
analizelor de
laborator
Pondere % | 349 15% 13% 19% 19% 100%
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TEST DE EVALUARE 2
(poate fi transformat in quiz pentru platforme online)

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara

Calificarea profesionala: tehnician analize produse alimnetare

Anul de studiu: XI

Modulul 3: Analize specifice in industria de morarit, panificatie si produse fainoase

Rezultate ale invatarii vizate

10.1.3 Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.1.4 Insusirile tehnologice ale materiilor prime

Obiectivele evaluarii (exemple):

» Determinarea indicilor tehnologici de prelucrare ai cerealelor

» Analiza insusirilor tehnologice ale materiilor prime pentru panificatie
= Calculul si interpretarea rezultatelor analizelor de laborator

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 5 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 5) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect.Este corecta o singura varianta de raspuns.
1.Greutatea a 1000 boabe de grau variaza intre:

a. 21,6-48,7,

b. 21,6-47,7,

c. 22,6-47,7,

d. 23,6-47,7.
2.Faina de secara corespunde tipului :

a. 650,

b. 1200,

c. 1350,

d. 1750.
3. Boabele de grau sticloase dau prin macinare:

a. cantitate mare de grisuri

b. cantitate mica de grisuri

c. cantitate mare de grisuri si dunsturi

d. cantitate mare de faina
4. Spalarea glutenului se considera terminata cand sunt indeplinite conditiile :

a. glutenul mai contine tarate

b. picaturile de lichid stoarse din gluten sunt tulburi

c. picaturile de lichid nu se coloreaza in albastru cu solutie de iod
d. glutenul se lipeste de degete
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5.Masa absoluta a 1000 de boabe influenteaza:
calitatea cerealelor

randamentul in faina

calculul spatiului de depozitare
conditiile de depozitare

anoTw

B. 10 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate caracteristici fizico- chimice, iar in
coloana B sunt enumerate aparate si instrumente.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

NOTA:

in coloana B veti avea cel putin un element mai mult decdt in coloana A

Coloana A -caracteristici fizico- chimice Coloana B-aparatea si instrumente.

1. determinarea masei a 1000 de boabe a. mojar

2. determinarea capacitatii de hidratare b. balanta tehnica

3. determinarea sticlozitatii c. farinotom

4. determinarea continutului de gluten | d. biureta

umed

5. determinarea puterii fainii e. aparat pentru spalarea mecanica a
aluatului
f. farinograf

C. 5 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Cresterea umiditatii fainii determina o scadere a capacitatii de hidratare.
2. Faina cu un continut mare de gluten de buna calitate este o faina de calitate
superioara, deoarece are o capacitate de hidratare mai mica de 54%
3. Sticlozitatea cerealelor nu este influentata de compozitia lor chimica.
4. Continutul de corpuri straine al cerealelor influenteaza masa hectolitrica.
5. La fabricarea pastelor fainoase se utilizeaza drOJdla de panificatie.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

1. 5 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Continutul de ___ (1) din faina se determina prin separarea substantelor proteice,
prin spalarea aluatului pregatit cu o solutie de NaCl ___(2) %.

2. Continutul de gluten din faina se determina prin separarea substantelor ___ (3)___, prin
spalarea aluatului.

3. Pe baza glutenului umed si a indicelui de deformare, se calculeaza indicele ___ (4)

al fainii.

4, (5) reprezinta proprietatea aluatului de a-si mentine o anumita forma, care i
se da prin modelare.

1.2. 10 puncte

Calculati cantitiatea de gluten umed dintr-o proba de faina tip 480 stiind ca masa glutenului
ramas dupa zvantare este 6,5 g.
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a. scrieti formula de calcul si denumiti termenii din formula de calcul;
b. calculati cantitatea de gluten umed;
c. interpretati rezultatul obtinut.

1.3 15 puncte

La determinarea capacitati de hidratare a unui lot de faina neagra in laborator, s-au obtinut
urmatoarele valorile: m =25,8500g; m;=10g.

a. Scrieti formula de calcul si denumiti termenii din formula de calcul;

b. Calculati capacitatea de hidratare;

c. Interpretati rezultatul obtinut.

d. Descrieti calitatea fainii analizate.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. 40 puncte
Realizati un eseu cu tema,,Determinarea masei hectolitrice a unui lot de
seminte”privind cu atentie imaginea de mai jos .

Precizati:

denumiti aparatului
denumiti reperele: 2,3,4,6;
specificati rolul reperului 6
scrieti principiul metodei;
descrieti modul de pregatire a
probei de analizat
enumerati etapele de lucuru

g. formula de calcul
e . h. repetabilitatea probei.

Y
®oe o

f

Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 5puncte.
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TEST DE EVALUARE
VARIANTA 2

BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.
SUBIECTUL | 20 puncte

A. 5 puncte
1-¢c;2-b;3-a;4-c¢;5-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-b;2-a;3-c;4-¢e;5-f.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 5 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F; 3-F; 4-A;5-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

In.1.

5 puncte

1 - gluten; 2 - 2; 3 - proteice; 4 - glutemic; 5 -plasticitatea.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

1.2.

10 puncte

a. 6 puncte

Formula de calcul: G,= ﬂ><1OO [%]
m

m;- masa glutenului ramas dupa zvantare, in g;
m-masa probei de faina luata pentru analiza in g, (25 g)

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b. 2 puncte
6,5 0
Calcul : Gy= gxmo =26 [%]
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd cate 1 punct.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 2 puncte
Valoarea obtinuta corespunde fainii albe de calitate satisfacatoare , cu valoare Stas intre26-

28%.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd cdate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

I.3. 15 puncte

ml

a. C.H.=

1 %100 [%] 4 puncte

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

10

b. CH. = —————
25,8500 —10

x100 = 63,09 % 3 puncte

Pentru raspuns corect si complet se acordd 4 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

a. 2 puncte
Lotul de faina neagra analizat, conform rezultatului obtinut este de calitate
buna(medie), valoarea din standard fiiind intre 60-64%.
Pentru rdspuns corect si complet se acorda 2 puncte. Pentru fiecare raspuns partial
corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
b. 6 puncte
Capacitatea de hidratare influenteaza:
v randamentul in produse finite;
v’ cantitatea de lichide din reteta;
v’ calitatea produselor finite.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL Il 40 puncte
a.

2 puncte

balanta hectolitrica

b. 5 puncte

2 - cilindru cu bratara(inferoir)

3 - cilindru intermediar

4 - cilindru superior, cu clapeta

6 - cutit

7- suport de fixare a cilindrului inferior

C.

3 puncte

Cutitul are rolul de a delimita exact volumul cilindrului umplut cu boabe si de a sustine
contragreutatea inainte de a cadea cerealele.
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d. 4 puncte
Principiul metodei consta in cantarirea cantitatii de boabe ce umple un vas cilindric cu
volumul de 1l (sau 250ml).

e.

4 puncte

Proba de laborator se omogenizeaza si se pregateste pentru determinarea masei hectolitrice
prin eliminarea corpurilor straine mari, care stanjenesc efectuarea analizei (tulpini de
planta, bulgari mari de pamant, etc.)

16 puncte
Asigurarea orizontalitatii cutiei
Montarea componentelor balantei hectolitrice
Umplerea cilindrului (4) cu proba de analizat
Golirea cilindrului (4) si umplerea cilindrului (3), prin tragerea clapetei
Tragerea cutitului (6) si umplerea cilindrului (2)
Montarea cutitului (6) si indepartarea surplusului de deasupra lui
Indepartarea cutitului (6) din locasul cilindrului (2)
Cantarirea cilindrului (2), cu grau, la balanta hectolitrica
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 16 puncte.Pentru fiecare rdspuns corect si
complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se

acordd cate 1 punct.Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
g.

PNoUhwWN=

3 puncte
Mn = m x100 [kg/hl]
h. 3 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acorda cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Repetabilitate:

Pentru fiecare proba se vor face doua determinari, iar masa hectolitrica se calculeaza ca
media aritmetica a celor doua valori obtinute. In cazul in care diferenta celor doua
determinari depaseste 0,5 kg /hl se mai fac doua determinari si se calculeaza media
aritmetica a celor patru determinari.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru utilizarea corecta a limbajului de specialitate se acordd 5 puncte

*Testul de evaluare se poate aplica atat in activitatea in clasa cat si in varianta on-line.
Pentru utilizarea in varianta on-line, documentul se atribuie fiecaruia dintre elevi (prin

comanda unica) in varianta editabila, profesorul avand astfel posibilitatea de a urmari fiecare

elev pe parcursul completarii, de a evalua, de a nota in catalog si de a oferi feed-back

elevilor (ex. Platforma Adservio).
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ll.  EXEMPLE DE ACTIVITATI DE INVATARE
Activitatea 1
Metoda didactica: Experimentul

Experimentul reprezinta o metoda de cercetare a realitatii in conditii de laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea si /sau
masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masura, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea
elevilor in timpul desfasurarii sale (atat pe parcursul demonstratiei realizate de catre
profesor, cat si in timpul implicarii lor la realizarea acestuia).

Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceasta metoda necesita parcurgerea
urmatoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urmareste a se
realiza in cadrul activitatii didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicita declansarea experimentului

e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfasurarii experimentului;

e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurarii
experimentului.

Obiectivele generale ale metodei vizeaza formarea, dezvoltarea si valorificarea
capacitatilor investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-
aplicativ, bazandu-se pe procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor
tehnice sau naturale, de aplicare a cunostintelor teoretice anterioare.

Activitati:

Se anunta subiectul pus in discutie: Determinarea masei hectolitrice

Se aduce in atentia elevilor fisa de documentare care o au de studiat.

Se indentifica materiale necesare pentru realizarea determinari.

Se explica si se demonstreaza modul in care se executa fiecare etapa a determinarii

conform fisei de documentare.

Se impart elevii in grupe de cate doi elevi, sau se efectueaza determinarea individual.

Se distribuie materialele pregatite anterior si fisa de lucru.

Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sa se

incadreze: deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator,

priceperea de a interpreta rezultatele si de a stabili prin comparatie cu normele

tehnice calitatea produselor analizate, incadrarea in timp.

8. Se urmareste modul cum elevii lucreaza, cat de modul in care si-au format corect
deprinderile de lucru si daca au inteles sarcinile de lucru.

9. Se explica si demonstreaza individual executarea unor operatii pentru care elevii
intampina greutati.

10. Se solicita elevilor sa indice normele de protectia muncii specifice determinarii.

11. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.

12.Se indica elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute si sa le compare cu valorile
prevazute in Standardele de specialitate.

A WN=-

Now

e Continutul vizat: U.R.1.8:Analize specifice in industria alimentara extractiva
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Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

8.1.3 Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor finite din
industria alimentara extractiva 28%/.

Abilitati

8.2.2 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale
produselor finite din industria alimentara extractiva

8.2.3.Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza

8.2.5.Estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si a produselor finite prin
compararea rezultatelor cu valorile din standarde

8.2.9.Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria alimentara extractiva

Atitudini:

8.3.4.Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea analizelor de
laborator

8.3.7.Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuate

Pentru continuturile care nu sunt preluate/integrate in cadrul modulelor din clasa a Xll-a,
planificate pentru anul scolar 2020-2021, se aplica un plan de interventie remedial la nivelul
unitatii scolare.

e Continutul integrat: U.R.1.10. Efectuarea analizelor specifice in industria de morarit,
panificatie si produse fainoase
Rezultate ale invatarii integrate:
Cunostinte
10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
Abilitati
10.2.4 Determinarea a indicilor
tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.2.7.Efectuarea calculelor specifice fiecarei analize
10.2.8.Estimarea corectitudinii rezultatelor obtinute
10.2.15 Compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde
Atitudini
10.3.5.Estimarea prin calcul a calitatii produselor de morarit, panificatie si fainoase
10.3.6.Asumarea completarii corecte a buletinelor de analiza
10.3.7.Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la analiza produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase

In cadrul continutului vizat poate din cadrul modulului I: Analize specifice in industria
alimentara extractiva, din clasa a Xll-a, Determinarea masei hectolitrice la semintele de
floarea-soarelui, poate fi integrat si continutul din clasa a Xl-a, Determinarea masei
hectolitrice la grau. Tehnica de lucru este aceeasi, difera rvaloarea masei hectolitrice din
standardele de calitate si interpretarea rezultatului analizei de laborator.

105



FISA DE DOCUMENTARE

U.R.1.8:Analize specifice in industria alimentara extractiva

Rezultate ale invatarii vizate:

8.1.3 Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor finite
din industria alimentara extractiva

Tema: Determinarea masei hectolitrice

Mod de lucru: pe echipe/individual

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Sarcina de lucru:

Studiati analiza fizica de determinare a masei hectolitrice la o proba de floarea soarelui.

DETERMINAREA MASEI HECTOLITRICE

Principiul metodei. Determinarea se bazeaza pe cantarirea cantitatii de seminte ce umple
un vas cilindric cu volumul de 1litru.
Aparatura necesara: balanta hectolitrica, trusa de greutati, termometru.

Balanta hectolitrica

Parti componente.

1-cilindru de baza, cu bratara(inferior)
2- cilindru cu fund mobil(intermediar)
3- cilindru cu rol de palnie(superior)
4- cutit

5- cutie cu greutati

6- lacas pentru fixarea cilindrilor
7-semidisc

Pregatirea probei de analizat:
Pentru determinarea greutatii hectolitrice se elimina corpurie straine mari care stanjenesc
efectuarea analizei (tulpini de plante, bulgari mari de pamant)

Modul de lucru:
a) Asigurati orizontalitatea cutiei pe care este montata balanta;

g4 ——
1) > 17
b) Fixati cilindrul 1 in lacasul 6 ¢) Introduceti cutitul 4 prin sectiunea cilindrului 1

d) Imbinati cilindrul 3 cu cilindrul 1 e) Peste cutit, asezati greutatea in forma de disc 5;
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f) Umpleti cilindrul 2 cu g) Montati cilindrul 2 peste 3 si deschideti clapeta de la
proba de analizat cilindrul 2. Lasati semintele sa se scurga liber in cilindrul 3;

h) Trageti repede cutitul 4 si semintele din cilindrul 3 cad in cilindrul 1 fiind antrenate de
greutatea 7

i) Introduceti la loc cutitul 4

j) Indepartati cilindrul 2

k) Eliminati surplusul de seminte de pe cutitul 4

l) Indepartati cilindrul 3 si cutitul 4

I |

m) Agatati cilindrul 1, plin cu seminte, la balanta

n) Cantariti boabele de grau, punand pe platan greutatile necesare pana la echilibrarea
parghiilor.

Efectuati, in paralel, cate doua determinari din aceeasi proba (a, b).
Calcul :
e pentru cilindrul de 1 litru: Mh=m x 100/1000 (hg/hl)
e pentru cilindrul de 1/4 litri: Mh= m x 400/1000 (hg/hl)
in care:
Mh - masa hectolitrica, in kg/ hl;
m - masa semintelor cantarite, in kg/l.
Exprimarea rezultatelor:
Se face media aritmetica a 2 determinari iar diferenta dintre rezultatele a doua
determinari efectuate simultan sau imediat una dupa alta de aceeasi persoana, nu trebuie sa
depaseasca 0,5 kg/hl .

Fixarea cunostintelor:
1. Denumiti partile component ale balantei.
2. Descrieti etapele de lucuru cu balanta hectolitrica
3. Explicati modul de exprimare a rezultatelor
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Activitatea 2

e Continutul vizat: U.R.1.8:Analize specifice in industria alimentara extractiva
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte
8.1.3 Analize fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale produselor finite din
industria alimentara extractiva 28%/.
Abilitati
8.2.2 Executarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si ale
produselor finite din industria alimentara extractiva
8.2.3.Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza
8.2.5.Estimarea calitatii materiei prime, semifabricatelor si a produselor finite prin
compararea rezultatelor cu valorile din standarde
8.2.9.Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria alimentara extractiva
Atitudini:
8.3.4.Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea analizelor de
laborator
8.3.7.Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuate
Pentru continuturile care nu sunt preluate/integrate in cadrul modulelor din clasa a Xll-a,
planificate pentru anul scolar 2020-2021, se aplica un plan de interventie remedial la nivelul
unitatii scolare.

o Continutul integrat: U.R.1.10. Efectuarea analizelor specifice in industria de morarit,
panificatie si produse fainoase
Rezultate ale invatarii integrate:
Cunostinte
10.1.3. Indicii tehnologici de prelucrare ai cerealelor
Abilitati
10.2.4 Determinarea a indicilor
tehnologici de prelucrare ai cerealelor
10.2.7.Efectuarea calculelor specifice fiecarei analize
10.2.8.Estimarea corectitudinii rezultatelor obtinute
10.2.15 Compararea rezultatelor determinarilor efectuate cu valorile din standarde
Atitudini
10.3.5.Estimarea prin calcul a calitatii produselor de morarit, panificatie si fainoase
10.3.6.Asumarea completarii corecte a buletinelor de analiza
10.3.7.Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la analiza produselor de
morarit, panificatie si produse fainoase

LUCRARE PRACTICA

Modul I: Analize specifice in industria alimentara extractiva
Elev: cvviiniiiniinnenn.

Instructiuni pentru candidat:
o (Cititi cu atentie sarcinile de lucru!
e Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea si sanatatea in munca, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie!

Enuntul temei: Determinarea masei hectolitrice la un lot de seminte de floarea-soarelui.
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Sarcini de lucru : Studiati etapele de determinare a masei hectolitrice cu balanta

hectolitrica Samovar.

Principiul metodei.

FISA DE LUCRU

Determinarea se bazeaza pe cantarirea cantitatii de seminte ce umple un vas cilindric cu

volumul de 1litru.
Aparatura necesara:

balanta hectolitrica, trusa de greutati, termometru.

Modul de lucru:

Balanta hectolitrica

Parti componente.

1-cilindru de baza, cu bratara(inferior)
2- cilindru cu fund mobil(intermediar)
3- cilindru cu rol de péalnie(superior)
4- cutit

5- cutie cu greutati

6- lacas pentru fixarea cilindrilor
7-semidisc

Etapele de lucru

Indicatori de realizare

1.0rganizarea locului de
munca

- pregatirea probei de laborator
- pregatirea materialelor necesare

2.Echilibrarea balantei

- se monteaza balanta pe suport;

- se introduce discul de antrenare in clinidrul de baza;

se agata la balanta verificand daca acul indicator este la 0 pe
scala gradata;

3.Determinarea masei
hectolitrice

- se monteaza cilindrul de baza pe suportul balantei;

- se adauga cutitul in interiorul fantei si deasupra se pune discul de
antrenare;

- se monteaza cilindrul intermediar;

se introduce proba de analizat pana aproape de partea superioara a

cilindrului superior;

- se monteaza peste cilindrul intermediar;

se deschide clapeta de la cilindrul superior si se lasa sa curga

proba de analizat in cilindrul intermediar dupa care se inchide

clapeta si se indeparteaza cilindrul gol;

- se trage cuttitul de la cilindrul de baza si discul de antrenare

deplaseaza produsul din cilindrul intermediar in cel de baza;

- se introduce cutitul din nou in fanta si se indeparteaza excesul de

produs de deasupra cutitului;
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- se scoate cutitul si se cantareste cilindrul de baza cu proba.
4.Modul de calcul - rezultatul cantaririi se exprima in g/l si se transforma in kg/hl
- Masa hectolitrica se calculeaza:
e pentru cilindrul de 1 litru: Mh=m x 100/1000 (hg/hl)
e pentru cilindrul de 1/4 litri: Mh= m x 400/1000 (hg/hl)
in care:
Mh - masa hectolitrica, in kg/ hl;
m - masa semintelor cantarite, in kg/L.
- se fac 2 determinari paralele, diferenta dintre ele < 0,5 kg/hl
- se exprima cu o zecimala
4.Rezultatele Proba 1: Proba 2:
determinarilor: mi=....... (2) M= ....... (2)
4. Calcul Mhi=............ (hg/hl)
Mhy=............ (hg/hl)
Media aritmetica: Mh= (Mh;+Mh,)/ 2
Se ia media aritmetica a doua determinari
5.Interpretarea Importanta determinarii:
rezultatelor si concluzii -aprecierea calitatii cerealelor
indice de plata
- influenteaza calculul spatiilor de depozitare
- influenteaza randamentul (in faina)
FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
NUME ELEV..uueeeieeirrneetsistensaeeeessesssessssssssssssssssnssssssssssssssssssassssnsns
Nr.crt. Cerinte Punctaj | Punctaj
acordat | realizat
1. Tinuta 5
2, Montarea componentelor balantei hectolitrice 15
3. Pregatirea probei de analizat 2
4, Umplerea cilindrului de alimentare cu proba de analizat 3
5. Imbinarea cilindrului de alimentare cu cilindrul de transfer | 3
6. Deschiderea clapetei cilindrului de alimentare 2
7. Tragerea cutitului afara 2
8. Reintroducerea cutitului si indepartarea surplusului de 4
deasupra lui
9. Indepartarea cilindrului de transfer si a cutitului 4
10. Cantarirea cilindrului cu bratara 15
11. Calculul si exprimarea rezultatului 10
12. Interpretarea rezultatului si formularea concluziilor 10
13. Respectarea instructiunilor specifice de securitate si 5
sanatate in munca
14. Efectuarea curateniei 5
15. Timp de lucru 5
16. Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100
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Activitatea indirecta(online)
Activitatea 1
LUCRARE PRACTICA

Modul I: Analize specifice in industria alimentara extractiva
Elev: coviiiiiiiiiinnnnn.

Clasa: ..oovevvevinnennnes

Data: .....ccceue...

Enuntul temei: Determinarea masei hectolitrice la un lot de seminte de floarea-
soarelui/grau.

Activitatea practica:

1.Determinati masa hectolitrica a unei probe de analizat(floarea-soarelui, grau) folosindu-se
fisa de documentare si fisa de lucru

2. completati fisa individuala de lucru

Timp de lucru: 120 de minute

FISA DE LUCRU INDIVIDUALA 1
1.Principiul metodei:

2. Partile componente ale balantei hectolitrice
A w g
- Parti componente:
= 2 1-
3 4 | A

3. Formula de calcul aplicata:
4. Rezultate obtinute:

Proba de analizat Proba Masa rezultata(g)
Floarea -soarelui Proba |

Proba I
Griu Proba |

Proba Il

5. Calcul:
6. Reperabilitatea:
7. Interpretarea rezultatelor:

8. Concluzii
Semnatura analizatorului:
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Activitatea 2

Modul I: Analize specifice in industria alimentara extractiva

Elev: covviiiiiiiiinnn.

Data: ....ccoeeuve..

Clasa: ..ovvvnnivninnnnn,

Instructiuni pentru candidat:
o (Cititi cu atentie sarcinile de lucru!
e Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
e Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea si sanatatea in munca, precum si de

existenta echipamentului individual de protectie!

Enuntul temei: Determinarea masei hectolitrice la un lot de seminte de floarea-soarelui.

Sarcini de lucru : Studiati etapele de determinare a masei hectolitrice cu balanta
hectolitrica Samovar.

FISA DE LUCRU INDIVIDUALA 2

Sarcina de lucru:Completati in fisa individuala de lucru conform cerintelor:
1. Principiul metodei:

2. Asezati imaginile in succesiunea logica a operatiilor care trebuiesc efectuate la
determinarea masei hectolitrice si numerotati-le cu cifre romane: I,ll,11I

v

_—
P
3___—-
4 e
17 >
= )

3. Modul de lucru:
4. Formula de calcul pentru un cilindru de 250ml.
5. Exprimarea rezultatelor:
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REZOLVAREA SARCINII DE LUCRU:

1.Principiul metodei:Determinarea se bazeaza pe cantarirea cantitatii de seminte ce umple
un vas cilindric cu volumul de 1litru.

2. Etapele de lucru:
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3. Modul de lucru:

4. a) Asigurati orizontalitatea cutiei pe care este montata balanta;

1 4 = 5.
1) 1T
' —t= 6.

7. b) Fixati cilindrul 1 in lacasul 6 ¢) Introduceti cutitul 4 prin sectiunea

cilindrului 1
3
S .
1—T :

v

_

10. d) imbinati cilindrul 3 cu cilindrul 1 e) Peste cutit, asezati greutatea in
forma de disc 5;

11.

12. f) Umpleti cilindrul 2 cu g) Montati cilindrul 2 peste 3 si deschideti clapeta de la

13. proba de analizat cilindrul 2. Lasati semintele sa se scurga liber

in cilindrul 3;
14.

15. h) Trageti repede cutitul 4 si semintele din cilindrul 3 cad in cilindrul 1 fiind antrenate
de greutatea 7

16. i) Introduceti la loc cutitul 4

17. j) Indepartati cilindrul 2

18. k) Eliminati surplusul de seminte de pe cutitul 4

19. ) Indepartati cilindrul 3 si cutitul 4
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20. m) Agatati cilindrul 1, plin cu seminte, la balanta
21.n) Cantariti boabele de grau, punand pe platan greutatile necesare pana la
echilibrarea parghiilor.

4.Formula de calcul pentru un cilindru de 250ml.

e pentru cilindrul de 1/4 litri: Mh= m x 400/1000 (hg/hl)

in care:
Mh - masa hectolitrica, in kg/ hl;
m - masa semintelor cantarite, in kg/L.
5. Exprimarea rezultatelor:
Se face media aritmetica a 2 determinari iar diferenta dintre rezultatele a doua

determinari efectuate simultan sau imediat una dupa alta de aceeasi persoana, nu trebuie sa
depaseasca 0,5 kg/hl .

BIBLIOGRAFIE:

1. Costin I., Tehnologii de prelucrare a cerealelor in industria moraritului, Ed. Tehnica,
1983

2. Milcu V., Nichita L., Tache E., Coza A, Pregatire de baza in industria alimentara, Ed.
Oscar Print, Bucuresti, 2002

3. Nichita L., Manual pentru pregatire practica - industria alimentara, Ed. Oscar Print,
2004

4. Nicolaescu M., s.a, Exploatarea si intretinerea utilajelor din industria moraritului si
panificatiei, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1973

5. Rapeanu R., Stamate E., Utilajul si tehnologia moraritului, manual pentru clasele IX,
X, Ed. Didactica si Pedagogica , Bucuresti, R.A,1992.

6. *** - Norme specifice de protectie a muncii pentru fabricarea produselor de morarit si
panificatie, Ministerul muncii si protectiei sociale, Departamentul protectiei muncii,
1998.
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EXEMPLUL 6

Calificarea profesionala: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

I. STUDIU COMPARATIV AL DOCUMENTELOR CURRICULARE
pentru modulul M II: Analize specifice in industria alimentara fermentativa (laborator tehnologic) din clasa a Xl a Liceu

Rezultate ale invatarii (din | Continuturi ale modului analizat Module si  continuturi  ale | Justificare/ recomandari/
modulul de «clasa a Xl | Continuturi corespunzatoare Rl doar | modulelor din clasa a Xll-a in care | sugestii metodologice/
analizat) din perioada COVID pot fi preluate/integrate | observatii (dupa caz)

Rl doar din perioada COVID

continuturile din coloana 2.

1

2

3

4

MODULUL II. ANALIZE SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA

( LABORATOR TEHNOLOGIC )

9.1.4 Analize fizico-chimice
ale semifabricatelor din
industria fermentativa.
9.2.1 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea analizelor din
industria fermentativa.
9.2.3 Efectuarea analizelor

Analize fizico-chimice ale
semifabricatelor din industria
fermentativa:

e Must de struguri: aciditate,

continut de zahar;

Tn modulul IlI: Analize specifice in
industria prelucrarii legumelor si
fructelor
Continuturile invatdrii: Analize
fizico-chimice ale produselor finite
din industria prelucrarii legumelor
si fructelor.
Tipuri de produse:

- Sterilizate, pasteurizate,

in cadrul efectudrii analizei cu
scopul determinarii aciditatii
conservelor de fructe si
legume, se recomanda Si
determinarea aciditatii
probei de must de struguri.
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fizico-chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite din
industria fermentativa.
9.2.4 Efectuarea calculelor
specifice conform metodei de
analiza.

9.2.5 Inregistrarea in
calculator a rezultatelor
analizelor efectuate, pentru
completarea buletinelor de
analiza.

9.2.6 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa.

9.2.7 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa.

9.2.8 Utilizarea
documentatiei de
specialitate pentru
executarea analizelor ,
senzoriale, fizico- chimice,
microbiologice.

9.2.10 Estimarea calitatii
materiei prime ,
semifabricatelor si
produselor finite prin
compararea analizelor cu
valorile din standarde.
9.2.11 Completarea

Mustul de bere: extract;

concentrate, uscate,
conservate cu zahar,
fermentate acido lactic,
sucuri.
Metode de analize fizico-chimice la
produsele finite:
- Aciditate totala.

e Recomandari : in cadrul
metodelor de analize fizico
- chimice ale produsului
finit, putem integra
determinarea aciditatii
mustului de struguri.

Continuturile invdtdrii: Analize
fizico-chimice ale materiilor prime
din industria prelucrarii legumelor
si fructelor.
Analiza materiilor prime : fructe
legume apa

- analiza refractometrica

e Recomandari : in cadrul
metodelor de analize
fizico- chimice ale
materiilor prime din
industria prelucrarii
legumelor si fructelor,
putem integra
determinarea continutului
de zahar pentru o proba de
must de struguri.

In cadrul efectuarii analizei cu
scopul determinarii
continutului de zahar al
fructelor si legumelor, se
recomanda ca in paralel sa se
determine si continutul de
zahar a unei probe de must de
struguri.
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buletinelor de analize.

9.3.1 Asumarea in cadrul
echipei de lucru a
responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primita la
executarea analizelor de
laborator.

9.3.2 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
9.3.3 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii.

9.3.4 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea analizelor de
laborator.

9.3.5 Efectuarea cu
responsabilitate a calculelor
specifice analizelor
efectuate.

9.3.6 Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate.

9.3.7 Informarea factorilor
de decizie privind
rezultatele.

9.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specific laboratorului
de analize.

in modulul I: Analize specifice in
industria alimentara extractive.
Continuturile invatdrii: Analize
fizico - chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor si ale
produselor finite din industria
alimentara extractive.

Analize fizico - chimice ale uleiului:

- Determinarea densitatii.

e Recomandari : In cadrul
metodelor de analize fizico-
chimice, putem integra
determinarea extractului
din mustul de bere.

In cadrul efectuarii analizei cu
scopul determinarii densitatii
uleiului , se recomanda ca in
paralel sa se determine
extractul din mustul de bere
prin metoda indirecta
(picnometrica).
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9.1.5 Analize fizico-chimice
ale produselor finite din
industria fermentativa.
9.2.1 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea analizelor din
industria fermentativa.
9.2.3 Efectuarea analizelor
fizico-chimice ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite din
industria fermentativa.
9.2.4 Efectuarea calculelor
specifice conform metodei de
analiza.

9.2.5 Inregistrarea in
calculator a rezultatelor
analizelor efectuate, pentru
completarea buletinelor de
analiza.

9.2.6 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa.

9.2.7 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa.

9.2.8 Utilizarea
documentatiei de

Analize fizico-chimice ale produselor
finite din industria fermentativa.

e Vin: concentratie alcoolica,
aciditate, continut de dioxid
de sulf.

e Bere: concentratia alcoolica,
calitatea spumei, aciditate,
continut de dioxid de carbon.

e Alcool rafinat: concentratia
alcoolica, aciditate.

in modulul V: Determinarea
falsificarilor produselor alimentare
prin analize de laborator.
Continuturile invatdrii:
Falsificarile vinului, berii si
bauturilor alcoolice distillate.
Determinarea falsificarilor vinului

- Determinarea concentratiei
alcoolice

- Determinarea raportului P/a

Determinarea falsificarilor berii.

- Determinarea concentratiei

alcoolice
Determinarea falsificarii bauturilor
alcoolice distillate.

- Determinarea concentratiei
alcoolice

e Recomandari : In cadrul
determinarii falsificarii,
vinului, berii si alcoolului
rafinat, putem integra
urmatoarele analize :
concentratia alcoolica ,
aciditatea vinului, a berii si
a alcoolului rafinat.

e Recomandari :
Determinarea continutului
de dioxid carbon si dioxid
de sulf sunt analize ce se
realizeaza prin titrare, se
recomanda sa se introduca
tot la o determinare ce
necesita titrare.

n cadrul efecturii analizelor
de identificare a falsificrii
vinului, berii si alcoolului
rafinat se recomanda
integrarea urmatoarelor
analize: determinarea
concentratiei alcoolice ,
aciditatii vinului, a berii si a
alcoolului rafinat.
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specialitate pentru
executarea analizelor ,
senzoriale, fizico- chimice,
microbiologice.

9.2.10 Estimarea calitatii
materiei prime ,
semifabricatelor si

produselor finite prin
compararea analizelor cu
valorile din standarde.

9.2.11 Completarea
buletinelor de analize.

9.3.1 Asumarea in cadrul
echipei de lucru a
responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primita la
executarea analizelor de
laborator.

9.3.2 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
9.3.3 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii.

9.3.4 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea analizelor de
laborator.

9.3.5 Efectuarea cu
responsabilitate a calculelor
specifice analizelor
efectuate.

9.3.6 Raportarea rezultatelor
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activitatii profesionale
desfasurate.

9.3.7 Informarea factorilor
de decizie privind
rezultatele.

9.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specific laboratorului
de analize.

9.1.6 Analiza microbiologica

a materiei prime,
semifabricatelor si a
produselor finite din

industria fermentativa.
9.2.1 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea analizelor din
industria fermentativa.
9.2.5 Inregistrarea in
calculator a rezultatelor
analizelor efectuate, pentru
completarea buletinelor de
analiza.

9.2.6 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa.

9.2.7 Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de

Analiza microbiologica a materiei

prime, semifabricatelor si a
produselor finite din industria
fermentativa.

e Analize microbiologice: pe

preparate microscopice umede
si uscate pentru identificarea
drojdiilor, bacteriilor Si
mucegaiurilor.

in modulul lll: Analize specifice in
industria prelucrarii legumelor si
fructelor

Continuturile invatdrii:

Analiza

microbiologica a materiei prime si
a produselor finite din industria
prelucrarii legumelor si fructelor.

Analize microbiologice: pe
preparate microscopice umede si
uscate pentru identificarea
drojdiilor, bacteriilor si
mucegaiurilor.

Recomandari: In  cadrul
continutului, analiza
microbiologica a materiei
prime si a produselor finite

din  industria  prelucrarii
legumelor si fructelor se pot
integra Si analizele

microbiologice pe preparate
microscopice  umede  si

In cadrul continutului, analiza
microbiologica a  materiei
prime si a produselor finite din
industria prelucrarii legumelor
se vor face examene
microscopice si pe materii
prime, semifabricate si
produse finite din industria
fermentativa.
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laborator, din industria
fermentativa.

9.2.8 Utilizarea
documentatiei de
specialitate pentru
executarea analizelor ,
senzoriale, fizico- chimice,
microbiologice.

9.2.10 Estimarea calitatii
materiei prime ,
semifabricatelor si

produselor finite prin
compararea analizelor cu
valorile din standarde.

9.2.11 Completarea
buletinelor de analize.

9.3.1 Asumarea in cadrul
echipei de lucru a
responsabilitatii pentru
sarcina de lucru primita la
executarea analizelor de
laborator.

9.3.2 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
9.3.3 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasurare a
activitatii.

9.3.4 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru
la efectuarea analizelor de
laborator.

9.3.5 Efectuarea cu
responsabilitate a calculelor

uscate pentru identificarea
drojdiilor,  bacteriilor i
mucegaiurilor specifice
industriei fermentative.
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specifice analizelor
efectuate.

9.3.6 Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate.

9.3.7 Informarea factorilor
de decizie privind
rezultatele.

9.3.8. Asumarea raspunderii
in aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specific laboratorului
de analize.
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Il. INSTRUMENT DE EVALUARE
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA
Calificarea profesionala: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Anul de studiu: clasa a XI -a
Modulul: MODULUL Il. ANALIZE SPECIFICE TN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA
( Laborator Tehnologic )

Rezultate ale invatarii vizate:

9.1.4 Analize fizico-chimice ale semifabricatelor din industria fermentativa.

9.1.5 Analize fizico-chimice ale produselor finite din industria fermentativa.

9.1.6 Analiza microbiologica a materiei prime, semifabricatelor si a produselor finite din
industria fermentativa.

9.2.1 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea
analizelor din industria fermentativa.

9.2.3 Efectuarea analizelor fizico-chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si
produselor finite din industria fermentativa.

9.2.4 Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza.

9.2.5 inregistrarea in calculator a rezultatelor analizelor efectuate, pentru completarea
buletinelor de analiza.

9.2.6 Respectarea normelor de protectie a muncii la efectuarea analizelor de laborator,

din industria fermentativa.

9.2.7 Respectarea normelor de protectie a muncii la efectuarea analizelor de laborator,
din industria fermentativa.

9.2.8 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea analizelor , senzoriale,
fizico- chimice, microbiologice.

9.2.10 Estimarea calitatii materiei prime , semifabricatelor si produselor finite prin
compararea analizelor cu valorile din standarde.

9.2.11 Completarea buletinelor de analize.

9.3.1 Asumarea in cadrul echipei de lucru a responsabilitatii pentru sarcina de lucru
primita la executarea analizelor de laborator.

9.3.2 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

9.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii.

9.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la efectuarea analizelor de
laborator.

9.3.5 Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuate.

9.3.6 Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

9.3.7 Informarea factorilor de decizie privind rezultatele.

9.3.8. Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca,
specific laboratorului de analize.
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Obiectivele evaluarii (exemple):

Identificarea partilor componente ale refractometrului.

Identificarea substantelor folosite la titrarea unor probe de laborator.
Identificarea factorilor care influenteaza saturarea berii cu CO,,
Precizarea rolului functional al refractometrului.

Precizarea rolului CO,, in asigurarea calitatii berii.

Explicarea principiului metodei folosit la determinarea continutului de zaharuri din
must cu refractometrul.

Explicarea principiului metodei folosit la determinarea aciditatii vinului.
Explicarea principiului metodei folosit la determinarea calitatii spumei .
Calcularea aciditatii totale a unei probe de vin.

0 Analizarea rezultatului obtinut in urma calcularii aciditatii vinului.

scubwph=

= 0 ® N

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 60 minute

Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte

I.A. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos scrieti pe foaia cu raspunsuri , litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

(10 puncte)

1. Determinarea concentratiei alcoolice a vinului prin metoda ebuliometrica se bazeaza
pe:
a) Determinarea densitatii vinului;
b) Determinarea punctului de fierbere a vinului;
c) Determinarea punctului de inghet a vinului;
d) Determinarea extractului sec total.

2. Colorarea Gram a bacteriilor este :
a) O colorare simpla;
b) O colorare tripla;
c) O colorare dubla;
d) O colorare in portocaliu.

3. Cutiile Petri sunt folosite pentru:
a) Titrare;
b) Filtrare;
c) Cristalizare;
d) Dezvoltarea unor microorganisme.

4. Taria alcoolica a vinului nu poate fi mai mica de:
a) 10% in volume ;
b) 20% in volume;
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c) 25,5% in volume;
d) 8,5% in volume.

5. Berea are o spumare buna, cand indicele de spumare este:
a) 0,1-0,35;
b) 0,35-0,7;
c) 0,7-1;
d) Peste 1.

I.B.

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate denumirile analizelor de laborator , iar
in coloana B sunt enumerate substantele folosite la titrare.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele

corespunzatoare din coloana B. (6 puncte)
Coloana A: Denumirea analizei de | Coloana B : Substanta folosita la titrare
laborator

1. Determinarea continutului de SO, al | a. Carbonat de sodiu

vinului.

2. Determinarea continutului de CO, al | b. Acid sulfuric

berii.

3. Determinarea aciditatii mustului de | c. Hidroxid de sodiu

struguri.

4, d. lod

I.C.

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4. Pentru fiecare
dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra corespunzatoare
enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este adevarata, sau
litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
( 4 puncte)

1.Pentru determinarea aciditatii totale a vinurilor se folosesc doua metode:
potentiometrica si titrimetrica.

2.Rosul de fenol are culoare albastra in mediu acid.

3.Dioxidul de carbon este o component a berii care rezulta in urma fermentarii.
4.Concentratia alcoolica a vinului se exprima in grade Brix.

SUBIECTUL I 30 puncte
II.1. Noteaza pentru cifrele din spatiile punctate cuvintele lipsa, astfel incat sa obtii
propozitii adevarate. ( 10 puncte)
Berea trebuie sa prezinte spuma cu grosimea de ... (1).ee.....si sa persiste timp de
......... (2)........minim .

1 grad de aciditate reprezinta aciditatea din ......... (1K) J— . proba de analizat care se

....... .(4) ..... cu 100 ml NaOH solutie 0,1n.
Prin frotiu se intelege preparatul uscat si....... (5] J—
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[I.2 Desenul de mai jos reprezinta refractometrul portabil. Raspundeti in scris
urmatoarelor cerint
(20 puncte)

1 2 5 4 %Su

ug

33 11
't = T
: e o "o

a) precizati analizele care se pot efectua cu acest aparat.
b) identificati reperele 1,2,3,4,5.

c¢) precizati principiul metodei pentru “Determinarea continutului de zaharuri din must cu
refractometrul”

SUBIECTUL 1lI 40 puncte

[lI.1. Pentru titrarea a unei probe de 10 ml de vin s-a folosit o cantitatea de 8 ml de NaOH
0,1N. (20 puncte)

Precizati principiul metodei folosit la determinarea aciditatii vinului ;

Scrieti formula de calcul a aciditatii vinului;

Denumiti termenii din formula.

Calculati aciditatea totala exprimata in g/l acid sulfuric si interpretati rezultatul
obtinut.

a
b
C
d

~— = =

111.2. Tntocmiti un eseu cu tema ”Insusirile fizico - chimice ale berii” dupa urmatoarea
structura de idei: (20 puncte)

a) Rolul CO, in asigurarea calitatii berii;
b) Factorii care influenteaza saturarea berii cu CO, .
¢) Principiul metodei de determinare a calitatii spumei;
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BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 10 puncte
1-b;2-¢;3-d;4-d;5-a:

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 6 puncte
1-d;2-a;3-¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 4 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-A;4-F

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
1.1

10 puncte

1. 30-40mm; 2. 3 minute; 3. 100g; 4. Neutralizare; 5. Fixat.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2
a) Aparatul se utilizeaza pentru determinarea continutului de substanta uscata si a
continutului de zahar.
(3puncte)

b) Reperele: 1- capacul prismei; 2- surub de calibrare; 3 - piulita de fixare a
surubului de calibrare; 4- piesa de focalizare; 5 - prisma inferioara.
( 5x3=15puncte)

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia se acordd 0 puncte.
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c) Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de
a devia raza de lumina care le strabate. Gradul de deviere este specific fiecarei
substante si este caracterizat prin indicele de refractie. ( 2 puncte)

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2p. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte
.1 ( 20 puncte)

Principiul metodei 4 puncte
a). Se titreaza aciditatea vinului cu o solutie de NaOH cu titru cunoscut in prezenta
rosului de fenol ca indicator (albastru de bromtimol).
b). Aciditate totala = Vx0,0049x1000
10

=0,49xV g/l
(in acid sulfuric)
Pentru scrierea corecta a formulei se acorda 4 puncte.
V - volumul solutiei de NaOH 0, 1N intrebuintat la titrare, in ml;
0,0049- cantitatea de acid sulfuric care corespunde unui ml de NaOH 0,1N, in grame;
Pentru denumirea corecta a fiecarui termen se acorda( 2x2= 4 puncte.)
c). Aciditate totala = 8x0,0049x1000
10

= 0,49x8= 3,92 g/l

Pentru inlocuirea corecta in formula se acorda 2 puncte.
Aciditate totala (in acid sulfuric)= 3,92 g/l

Pentru rezultat corect se acorda 1 punct.

d)

Interpretare rezultat: Standardul prevede pentru vinuri de toate categoriile un minim
cuprinsintre 3,2 si 4 g/l aciditate exprimata in acid sulfuric. Intrucat in urma analizei de
laborato,rezultatul a fost de 3,92 g/l , vinul analizat corespunde normelor din standard.

Pentru interpretarea corecta a rezultatului se acorda 2x2 = 4 puncte. Pentru rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte.Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru utilizarea corecta a limbajului de specialitate se acordd 1 punct.

l.2. (20 puncte )

a). imbunatateste gustul; formeaza spuma; conserva berea.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 3 puncte; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0 puncte. 3x3p=9p
b). temperatura, presiune, durata de depozitare.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2 puncte; pentru raspuns incorect sau lipsa
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acestuia se acorda 0 puncte. 3x2p=6p

c). Metoda se bazeaza pe turnarea berii intr-un recipient si determinarea aspectului,
persistentei si adeziunii spumei formate.

Pentru rdspuns corect si complet se acordad cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns partial

corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct.Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului
se acordd 0 puncte.
Pentru utilizarea corectd a limbajului de specialitate se acordd 1 punct.
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