LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU PROBA PRACTICA

Calificarea profesionala: Operator in industria zahirului si produselor zaharoase

Nr. Tema probei practice Materiale, echipamente necesare realizarii temei

crt. propuse

1. Analizati senzorial zaharul cristal, dupa aspect, Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, proba de
culoare, gust si miros, folosind instructiunile din | analizat (zahar cristal)

STAS. Explicati modul de lucru si apreciati
calitatea probei analizate prin comparare cu
prevederilor STAS-ului.

2. Determinti umiditatea unei probe de seminte de | Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, proba de
floarea soarelui cu umidometrul electronic, analizat (seminte de floarea soarelui)
utilizdnd instructiunile din STAS. Explicati
modul de lucru cu umidometrul si apreciati
calitatea probei prin comparare cu prevederile
STAS-ului.

3. Analizati senzorial amidonul, dupa aspect, Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, proba de
culoare, gust si miros, folosind instructiunile din | analizat (amidon).

STAS. Explicati modul de lucru si apreciati
calitatea probei analizate prin comparare cu
prevederile STAS-ului.

4. Prelucrati 2 kg masa de caramel pentru Masa de caramel, utilaje (mese termale reci si
obtinerea bomboanelor calde, masind de framéantat), coloranti, acidulanti,

aromatizanti.

5. Stabiliti necesarul de materii prime si auxiliare Materii prime si auxiliare lapte praf, zahar, pudra de
conform retetelor de fabricatie si realizati 5 kg cacao, lecitind, arome, saimburi, umpluturi, esente;
masa de ciocolata. instructiuni tehnologice, normative interne, céntar,

aparate de masura, malaxor, concasor

6. Clasificati tipurile de ciocolatd. Analizati Diferite tipuri de ciocolata, sticlarie si ustensile de
senzorial o proba de ciocolata, dupa aspect, laborator, STAS
culoare, gust si miros, folosind instructiunile din
STAS. Explicati modul de lucru si apreciati
calitatea probei prin comparare cu prevederile
STAS-ului.

7. Preparati 10 bucéti de placinta cu branza de Materii prime: faina, sare, apa, unturd, oua, gris
vaci, 100g/buc., folosind instructiunile din reteta | Vase si ustensile: cazanel, merdenea, lingurd lemn,
de fabricatie. Explicati modul de lucru si oala, ibric, planseta etc.
apreciati calitatea produsului obtinut. Malaxor, cuptor

8. Preparati 10 buciti eclere cu crema de vanilie, Materii prime: faina, sare, apa, ulei, oud, lapte,
folosind instructiunile din reteta de fabricatie. vanilie
Explicati modul de lucru si apreciati calitatea Vase si ustensile: oald, ibric, lingurd, tavi, pos cu
produsului obtinut. sprit special,

Plitd, malaxor, cuptor

9. Preparati 10 tarte cu fructe, din aluat fraged Materii prime: aluat fraged preparat, faina, sare,
preparat, folosind instructiunile din reteta de oua, lapte, vanilie, bicarbonat, fructe
fabricatie. Explicati modul de lucru si apreciati | Vase si ustensile: oala, ibric, lingura, tavi, spatula
calitatea produsului obtinut. Plitd, malaxor, cuptor

10. | Preparati 1 kg pateuri cu telemea, din aluat Materii prime: aluat foietaj, telemea, gris, oua

foietaj preparat, folosind instructiunile din reteta
de fabricatie. Explicati modul de lucru si
apreciati calitatea produsului obtinut.

Vase si ustensile: cazanel, planseta, lingura, tavi,
razatoare,
Malaxor, cuptor




11. | Preparati 2 bucati chec cu cacao, 500g/buc., Materii prime: oua, zahar, faina, ulei, cacao,
folosind instructiunile din reteta de fabricatie. vanilie, unt, zahar farin
Explicati modul de lucru si apreciati calitatea Vase si ustensile: cazanel, lingura, forma speciala,
produsului obtinut. tel, cutit de patiserie, spatula

Malaxor, cuptor

12. | Analizati senzorial prajitura ,,Amandina” si Prajituri ,,Amandina”
partile componente ale acesteia, dupa aspect, Sticlarie si ustensile de laborator, STAS specifice
culoare, gust si miros, folosind instructiunile din
STAS. Explicati modul de lucru si apreciati
calitatea probei prin comparare cu prevederile
STAS-ului.

13. Clasificati tipurile de bomboane fondante. Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, proba de
Analizati senzorial bomboanele fondante si analizat (bomboane fondante)
partile componente, dupa aspect, culoare, gust si
miros, folosind instructiunile din STAS.

Explicati modul de lucru si apreciati calitatea
probei prin comparare cu prevederile STAS-
ului.

14, Analizati senzorial o proba de féina, folosita Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, probe de
pentru obtinerea produselor de cofetarie, dupa analizat
aspect, culoare, gust si miros, folosind
instructiunile din STAS. Explicati modul de
lucru si apreciati calitatea probelor prin
comparare cu prevederile STAS-ului.

15. | Preparati 1 kg din sortimentul ,,Pigcoturi de Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
sampanie”, folosind instructiunile din reteta de prime, vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere,
fabricatie. Explicati modul de lucru si apreciati cutit, spatuld, tel, spatula, mixer, pos, hartie de copt,
calitatea produsului obtinut. masa de lucru, cuptor, retetar.

Materii prime si auxiliare: fdind, zahar (tos si
farin), oud, sare, arome (vanilind).

16. | Analizati senzorial masa de cacao, dupa aspect, | Sticlarie si ustensile de laborator, STAS, probe de
culoare, gust si miros, folosind instructiunile din | analizat
STAS. Explicati modul de lucru si apreciati
calitatea prin comparare cu prevederile STAS-
ului.

17. Preparati 10 bucati strudel cu mere, 100b/buc., Materii prime: foietaj, dovleac, gris
din aluat foietaj preparat, folosind instructiunile | Vase si ustensile: cazanel, planseta, lingura, tavi,
din reteta de fabricatie. Explicati modul de lucru | razatoare
si apreciati calitatea produsului obtinut. Malaxor, cuptor

18. | Prelucrati 5 kg masa gelificata pentru obtinerea | Materii prime si auxiliare : masa gelificata, cutii de
rahatului si realizati ambalarea in cutii de carton, | carton, foite de hartie
de 0,500 kg. Verificati calitatea produsului finit.

19. | Ambalati 5 kg produse de caramelaj, de 0,500 Materii prime si auxiliare : produse de caramelaj,
kg. Realizati depozitarea produselor de cutii de carton, hartie ceratd imprimata, hartie
caramelaj, ambalate, in conditii corespunzitoare. | acoperitd cu materiale plastice, hartii metalizate,

pungi din plastic, cutii de carton, adezivi

20. | Prelucrati 5 kg masa gelificata pentru obtinerea | Materii prime si auxiliare : masa gelificata, cutii de
jeleurilor si realizati ambalarea in cutii de carton | carton, foite de hartie
de 0,500 kg. Verificati calitatea produsului finit.

21. | Analizati senzorial o proba de masa de caramel, | Masa caramel, sticlarie si ustensile de laborator,

dupa consistenta, aspect, culoare, gust §i miros,
folosind instructiunile din STAS. Explicati
modul de lucru si apreciati calitatea probei prin
comparare cu prevederile STAS-ului.

STAS, probe de analizat




22.

Efectuati ambalarea si depozitarea a 2 kg jeleuri
n cutii de 0,250 kg.

Jeleuri, ambalaje (cutii de carton)

23.

Realizati 2 bucati din sortimentul ,,Blat de tort
colorat”, cu gramaj 1 kg/ buc. produs finit,
conform retetei de fabricatie, respectand
procesul tehnologic de obtinere a produselor din
aluat fluid.

Materii prime si auxiliare: faind, apa, zahar, oud,
ulei, cacao, zahar ars.

Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
prime, vase gradate, scafe, cantar, dulap de
refrigerare, sita de cernere, cutit, spatula, cercuri,
mixer, masa de lucru, cuptor.

24,

Preparati la cald 1 kg de crema ganaj, dupa o
retetd data.

Vase, ustensile, utilaje: , cana gradata cu
capacitatea de 0,5-1l, lopatica/spatula din material
termorezistent, scafa, pipeta/cilindru gradat, cutit,
bol din inox cantar electronic de laborator, cazanel
de cofetarie, tel/robot de cofetarie cu tel des, sursa
de incalzire, frigider

Materii prime si auxiliare: zahar tos, frisca lichida,
ciocolata menaj cu lapte, esentd rom, coaja de
portocale confiata

Materiale de igienizare si curatenie

25.

Preparati 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupa o
reteta data.

Vase, ustensile, utilaje: cdzanel de cofetarie, tel,
robot universal, sursa de incilzire, masa de lucru
Materiile prime si auxiliare: oud, zahar, lapte,
faind/amidon, vanilina, sare

Materiale de igienizare si curatenie

Resurse materiale: retetd de fabricatie, instructiuni
tehnologice

26.

Preparati 1 kg de sirop de zahdr, dupa o reteta
data.

Vase, ustensile, utilaje: cdzanel de cofetarie, tel,
planseta, sursa de incélzire

Materiile prime si auxiliare: zahar, apa.

Materiale de igienizare si curatenie

Resurse materiale: reteta de fabricatie, instructiuni
tehnologice

217.

Preparati 1 kg de glazura pe baza de albus, dupa
o reteta data.

Vase, ustensile, utilaje: cdzanel de cofetarie, tel,
robot universal, sursa de incalzire

Materiile prime: oua, zahar

Materiale de igienizare si curatenie

Resurse materiale: reteta de fabricatie, instructiuni
tehnologice

28.

Realizati 2 buciti din sortimentul ,,Foaie de
rulada colorata”, folosind instructiunile din
reteta de fabricatie. Explicati modul de lucru si
apreciati calitatea produsului obtinut.

Vase, ustensile, utilaje: Vase de dozare materii
prime, vase gradate, scafe, cantar, sitd de cernere,
cutit, spatuld, cercuri, mixer, masa de lucru, cuptor,
hartie de copt, retetar.

Materii prime si auxiliare: faina, apa, zahar, oua,
ulei, cacao.

Materiale de igienizare si curatenie

Resurse materiale: reteta de fabricatie, instructiuni
tehnologice




