Liceul Tehnologic "Brad Segal” Tulcea

Clasa a XI-a

Domeniul de calificare profesionalda: Industrie alimentara

Calificarea: Tehnician analize produse alimentare

M3 Analize specifice n industria de mordrit, panificatie si produse fdinoase
Profesor: Rus Daniela

FISA DE DOCUMENTARE
Analiza senzoriald a pdinii

A. Proprietdtile organoleptice ale pdinii conform STAS

Aspect bine crescutd, neaplatizatd

Coaja fdrd zbarcituri sau crdpdturi mai late de 1 cm si mai lungi de 6
cm; rumend, galben-aurie, uniforma

Miezul bine crescut, cu pori uniformi: elastic, la usoard apdsare cu
degetul sd revind imediat la starea initiald

Semne de lipsd; prin ruperea pdinii sa nu se formeze fire mucilaginoase

alterdri

microbiene

Aroma Pldcutd, caracteristicd, fard miros strdin (de mucegai, de
rdanced, de statut etc.)

Gust pldcut, caracteristic, potrivit de sdrat, fard gust acru sau

amar, fdrd scrdsnet datorat impuritdtilor minerale (nisip,
pdmant etc.)

Corpuri lipsa
strdine
(inclusiv
bucdti de
pdine veche)

B. Aprecierea proprietdtilor senzoriale ale pdinii - Metoda scdrii de punctaj

Indici calitativi Numdr maxim de puncte

Formd corespunzdtoare 1
Suprafatd fdrd crapdturi si neteda, 3
culoare uniforma cu stradlucire

Starea miezului elastic, poros 5
Greutate cu abatere pand la 15% (se 1
cantdresc 10 paini)

Total 10
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FISA DE LUCRU
Analiza senzoriald a painii

Numele si prenumele elevului:
Data:
Timp de lucru: 50 minute

- Infncdperi luminoase (lumind nat.)
s—— > | - InTncdperi fdrd mirosuri strdine.
- La 20°C.

Analiza senzoriald
sSe executa:

Principiul metodei - Metoda are la bazd determinarea cu ajutorul simturilor
(vazului, mirosului, gustului, tactil) a urmadtorilor indici de calitate: formd, aspectul
suprafetei, starea miezului, greutate.

Materiale necesare: cutit, balantd

SARCINI DE LUCRU

1. Efectuati analiza senzoriald a pdinii, folosind metoda punctajului cu numar
mic de puncte.

a. Analizati forma pdinii:

Formad corespunzdtoare Produsul are forma
corecta: rotundd, lungd sau
cu impletituri, simetricd.

Suprafatad fdra crdpaturi si
neteda, culoare uniforma cu
strdlucire




c. Analizati starea miezului

Miez elastic, poros,
porozitatea miezului
uniformd si structura

porilor find

d. Determinati greutatea pdinii folosind o balantd /cantar de bucatdrie.

pand la 15% (se
cantdresc 10 paini)

.;E;,_;ﬁ l =" Greutate cu abatere

Atentie! Se vor respecta normele de securitate si sandtate in muncd
specifice analizei

2. Completati fisa de apreciere a calitdtii pdinii:

Indici calitativi Numadr maxim de puncte Punctaj acordat
Formd corespunzdtoare 1
Suprafatd fdrd crdpaturi si netedd, 3

culoare uniforma cu strdlucire

Starea miezului elastic, poros

Greutate cu abatere pand la 15% 1
(se cantdresc 10 pdini)
Total 10

3. Interpretati rezultatele fincadrdnd pdinea in calitatea corespunzdtoare
punctajului acordat.

Calitate superioard 9 - 10 puncte

Calitatea I 8- 3 puncte
RECOMANDARE
Colaborati cu colegii de grupd in online pentru realizarea sarcinii, prin transmiterea
informatiilor si completarea tabelului 2!



