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EXEMPLUL 1

LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

FAINOASE

BRUTAR-PATISER-PREPARATOR PRODUSE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 6 - Fabricarea produselor de patiserie

Modul

Il - Fabricarea produselor de patiserie

Clasa

a Xl-a invatamant profesional

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Fabricarea cornurilor cu gem

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

6.1.1. Descrierea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
patiserie

6.1.2. Prezentarea schemelor
tehnologice de obtinere a
produselor de patiserie din
diferite tipuri de aluat

6.1.3. Intocmirea retetei de
fabricatie pentru produsele de
patiserie

6.1.5.Descrierea modului de
preparare a semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.1.7. Descrierea operatiilor in
procesul tehnologic de
obtinere a produselor de
patiserie din aluat dospit

6.1.8.Prezentarea indicilor de
calitate ai produselor de
patiserie din aluat dospit

6.1.20. Prezentarea utilajelor
si instalatiilor specifice
utilizate in patiserie

6.1.21. Prezentarea normelor
de igiena, de SSM si de
protectia mediului specifice
activitatii de obtinere a
produselor de patiserie

6.2.1. Identificarea materiilor prime si
auxiliare utilizate in patiserie

6.2.2. Calcularea retetei de fabricatie
pentru diferite produse de patiserie
6.2.3. Prepararea semipreparatelor
utilizate in patiserie

6.2.5. Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din
aluat dospit

6.2.14. Deservirea utilajelor si
instalatiilor specifice utilizate n
patiserie cu aplicarea normelor de igiena
si de SSM

6.2.15. Igienizarea utilajelor si
instalatiilor specifice utilizate in
patiserie

6.2.16. Semnalarea defectiunilor aparute
in functionarea utilajelor si instalatiilor
utilizate pentru obtinerea produselor de
patiserie, sefului ierarhic

6.2.17. Etalarea produselor de patiserie
in vederea comercializzarii

6.2.18. Aplicarea normelor de igiena, de
SSM si de protectia mediului specifice
activitatii de obtinere a produselor de
patiserie

6.2.19. Utilizarea corecta a vocabularului
comun si a celui de specialitate

6.2.20. Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitatilor profesionale
desfasurate

6.3.1. Atentie in identificarea
materiilor prime si auxiliare
utilizate in patiserie

6.3.2. Responsabilitate si
profesionalism in executarea
operatiilor din procesul de
fabricare a produselor de
patiserie, cu respectarea stricta
a normelor de igiena si de
siguranta alimentelor

6.3.3. Rigurozitate in
respectarea parametrilor
tehnologici ai operatiilor din
procesul de fabricare a
produselor de patiserie

6.3.5. Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitati pe parcursul
procesului tehnologic de
fabricare a produselor de
patiserie

6.3.6. Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitati pe parcursul
procesului tehnologic

6.3.7. Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de munca, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita

6.3.9. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul




de sanatate si securitate in munca in de munca
realizarea sarcinilor de lucru

SUPORT TEORETIC

Cornurile cu gem sunt produse de panificatie care fac parte din grupa produselor obtinute
din aluat dospit.

Materii prime si auxiliare: faina, afanatori (drojdie), sare comestibila, apa, grasimi
alimentare, oua, lapte, gem de caise si unele materiale de umplutura sau ambalaj.
Materiile prime si auxiliare au un rol bine precizat la fabricarea produselor, prin compozitia
lor asigurandu-le un anumit continut in substante valoroase din punct de vedere alimentar,
gust si aroma. Ambalajele asigura protectia calitatii produselor pana la consumatori si
prezentarea lor cat mai estetica.

La prepararea aluatului se utilizeaza materii de baza pentru formarea aluatului (faina, apa)
si materii ce imbogatesc valoarea nutritiva a produsului si imprima semifabricatelor anumite
insusiri, care le fac mai adecvate prelucrarii si consumului.

Faina de grau, reprezinta materia prima de baza, care intra in cea mai mare proportie in
componenta produselor de patiserie.

Materiale si aparate necesare: sita, palete, pensula, tavi, merdenea, grilaj, balanta, mixer,
dozator de apa, vase, cutit de patiserie, mese de lucru, dospitor, cuptor de patiserie.

Reteta de fabricatie pentru 100 Cornuri cu gem / 100 g/buc.

Materii prime | Faina | Drojdie | Zahar | Sare Unt Oua Lapte Gem

(kg) (kg) (kg) | (kg) (kg) (buc) (1) (kg)
Cantitate/ 8 0,4 1,1 0,07 1,1 10 1,5 1,8
volum

Schema tehnologica de fabricare a cornurilor cu gem

Faina, apa, drojdie, sare, oua, lapte, ulei, gem
Pregatirea materiilor prime si auxiliare
Dozarea materiilor prime si auxiliare
v
Framantarea aluatului
Fermentatia aluatului
Divizarea aluatului

v

Modelarea aluatului ___, Umplerea

v
Predospirea » Dospirea finala
v
Depozitare si pastrare

v

6.2.21. Utilizarea legislatiei si normelor | indeplinirii sarcinilor de la locul




Modul de lucru:

e Formarea, prin tragere la sorti, a echipelor de cate 4 elevi si
distribuirea sarcinilor de lucru pentru fiecare membru.

e Efectuarea calculelor necesare conform retetei pentru fabricarea a
5 cornuri cu gem/100g/buc.

e Framantarea manuala a aluatului: puneti intr-un bol faina impreuna
cu sarea si drojdia maruntita; faceti o adancitura in mijloc si
adaugati laptele caldut, in care ati topit in prealabil zaharul si ouale
mixate usor; incepeti sa framantati adaugand putin cate putin untul
topit; framantati pana cand obtineti un aluat omogen care nu se mai
lipeste de maini.

e Fermentarea aluatului pana isi dubleaza volumul, pentru circa o ora.

e Rasturnarea aluatului pe suprafata de lucru presarata cu putina
faina, impartirea in doua si intinderea a cate o foaie de aluat.

o Impartirea in opt parti aproximativ egale a fiecarei foi de aluat

e Adaugarea, la baza triunghiului a unei linguri de gem. Nu puneti
foarte mult fiindca va curge la copt.

e Rasucirea, de la baza spre varf, avand grija ca varful sa ramana

dedesubt.

Dospirea la 27-30°C timp de 20 de minute.

Ungerea cornurilor deasupra cu galbenus mixat cu lapte

Coacerea in cuptorul preincalzit, la 180°C, timp de 25 de minute.

Supravegherea cuptorului.

Scoaterea din tava si asezarea pe un grilaj pentru racire.

Timp de lucru: 3 ore.

INFORMATII UTILE!

- Alegeti cu grija materiile prime, auxiliare, ustensilele si aparatele necesare.

- Utilizati echipamentul de protectie in atelier.

- Respectati normele de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia mediului la
efectuarea lucrarii practice.

Rezultate obtinute:

Valorile cantitative Faina | Drojdie Zahar Sare Unt Oua | Lapte | Gem
ale materiilor prime (kg) (kg) (kg) (kg) (kg) (buc) () (kg)
calculate pentru 5
produse (kg/l/buc.)
Cantitate/ volum

Masa cornului cugem | Proba | Proba 2 Proba 3 Proba 4 Proba Media aritmetica
obtinut (g) 1 5

Evaluarea senzoriala | Aspect | Culoare Gust Miros

descriptiva a Observatii si concluzii:

produselor fabricate




EXEMPLUL 2

LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE Sl PESTE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 6 - Prelucrarea carcaselor si a
materiilor auxiliare

Modul

auxiliare

Il - Prelucrarea carcaselor si a materiilor

Clasa

a Xl-a

Tema lucrarii practice

Nessler

Determinarea prospetimii carnii prin
identificarea amoniacului (NH3) - metoda

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

6.1.5 Aprecierea
prospetimii carnii si
pestelui prin analize de
laborator

6.2.10 Determinarea
prospetimii carnii si pestelui
6.2.11 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

6.2.12. Utilizarea
documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor
tehnologice de prelucrare a
carcaselor si a materiilor
auxiliare

6.2.13 Respectarea termenelor
de realizare a sarcinilor

6.3.2 Executarea
operatiilor tehnologice sub
supraveghere cu grad de
autonomie restrans

6.3.3 Respectarea
cerintelor prevazute la
executarea operatiilor
tehnologice

6.3.5 Urmarirea

responsabila a parametrilor
la depozitarea carnii si a
materiilor auxiliare

6.3.6 Responsabilizarea in
aplicarea normelor de SSM
si de protectie a mediului la
executarea operatiilor
specifice de prelucrarea a
carcaselor si a materiilor
auxiliare

Suport teoretic:

Calitatea carnii precum si limita de acceptabilitate a acesteia se pot aprecia
cu ajutorul metodelor senzoriale, fizico - chimice, biochimice si microbiologice.

Metodele de apreciere a prospetimii carnii si pestelui sunt:

- aprecierea starii carcaselor pe calitati;




- analiza prospetimii carnii: senzorial, determinarea amoniacului (NH3), a
hidrogenului sulfurat (H2S), reactia Kreiss;

- analiza microbiologica a carnii.

Hidrogenul sulfurat (H;S) se formeaza de obicei intr-un stadiu avansat de
descompunere proteica, prin actiunea bacteriilor de putrefactie asupra
aminoacizilor cu sulf (cisteina, cistina, metionina) sau altor compusi cu sulf din
produsul de analizat. Pentru determinarea prospetimii carnii prin identifcarea
amoniacului este necesar sa se obtina extractul apos de carne. Astfel se folosesc 10
g de carne si 100 ml de apa distilata, se lasa in repaos la temperatura camerei timp
de 10 - 15 minute si apoi se filtreaza. Din filtratul obtinut se masoara 1 ml care se
adauga intr-o eprubeta peste care se trateaza cu 1 - 10 picaturi de reactiv Nessler,
agitand eprubeta dupa adaugarea fiecarei picaturi si urmarind modificarea coloratiei
si a gradului de limpezire a solutiei.

Prezenta amoniacului (acesta apare in carne in urma dezaminarii oxidative a
aminoacizilor) in carnea proaspata nu este admisa.
Reactia se considera negativa (absenta amoniacului in stare libera) cand dupa
adaugarea a 10 picaturi de reactiv Nessler nu se schimba culoarea solutiei sau
claritatea acesteia. Reactia este slab pozitiva (prezenta amoniacului in cantitate
mica) cand dupa adaugarea a maxim 6 picaturi culoarea devine galben pronuntat si
apare un usor precipitat (carne in alterare incipienta). Reactia este pozitiva sau
intens pozitiva (prezenta amoniacului in cantitate mare), cand culoarea devine
galbena cu nuanta portocalie si apare precipitat abundent de aceeasi culoare, chiar
de la adaugarea primelor 2 - 3 picaturi de reactiv.

Principiul metodei: are la baza identificarea amoniacului din extractul de carne in
prezenta reactivului Nessler, care formeaza un compus de culoare galben -
portocalie sau rosie.

Aparatura si materiale:

- balanta, cutit; blat; pipete; sticla de ceas; pahare Erlenmeyer;

- instalatie de filtrare; eprubete; bagheta de sticla; cilindru gradat, 100 cm3;
palnii; reactiv Nessler

Enuntul lucarii practice: Determinati prospetimea carnii prin identificarea
amoniacului (NHs3) - metoda Nessler

Modul de lucru:
I. Obtinerea extractului apos de carne

1. se cantaresc 10 g de carne 2. se taie in bucati mici




3. se prepara extractul de carne

10 g carne

100 cm3 apa
distilata

4. se lasa in repaos la temperatura
camerei 10 - 15 minute

tocamerei, 10-15 min

5. se filtreaza extractul

extract de carne

filtrat

Il. Identificarea amoniacului cu reactivul Nessler:

1. se masoara 1 ml din filtrat si se 2. se adauga 1 - 10 picaturi de reactiv

introduce intr-o eprubeta curata

3. se agita dupa fiecare picatura

Nessler

1-10 picaturi reactiv Nessler 1 cm3fir|rat

i

(SEEN |

4. se observa modificarea coloratiei
si gradul de limpezire al solutiei

T

Chge i e



Ill. Completare in tabel a rezultatelor obtinute

Rezultate obtinute:

Nr. probei Coloratia Interpretare

Proba 1

Proba 2

Observatii si concluzii:




EXEMPLUL 3

LUCRARE DE LABORATOR

Domeniul de pregatire profesionala | INDUSTRIE ALIMENTARA
Calificarea profesionala TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

URI 6 - Aplicarea proceselor biochimice la

Unitatea de rezultate ale invatarii . .
’ fabricarea produselor alimentare

Modul | - Biochimia produselor alimentare

Clasa a Xl-a

DETERMINAREA CONTINUTULUI DE VITAMINA
C IN FRUCTE S$I LEGUME

Tema lucrarii de laborator

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.11 Analize biochimice | 6.2.1  Utilizarea corecta a | 6.3.7 Responsabilizarea in
ale materiilor prime si | vocabularului comun si a celui de | efectuarea calculelor specifice
produselor finite din | specialitate analizelor de laborator

industria alimentara
6.2.7 Executarea analizelor | 6.3.8 Manifestarea unei
biochimice ale materiilor prime si | atitudini responsabile  cu
produselor finite din industria | privire la interpretarea si

alimentara sub supraveghere, cu | raportarea rezultatelor
un grad de autonomie restrans obtinute in urma analizelor
efectuate

6.2.9 Aplicarea normelor de
securitate si sanatate in munca, | 6.3.12 Asumarea initiativei in
prevenirea si stingerea incendiilor | rezolvarea unor probleme

si protectia mediului

6.3.14 Comunicarea /
6.2.10 Respectarea normelor de | raportarea rezultatelor
securitate si sanatate in munca, | activitatilor profesionale

apararea impotriva incendiilor si | desfasurate
protectia mediului

Suport teoretic:

Vitamina C sau acidul ascorbic este un acid organic cu proprietati antioxidante,
implicat intr-o serie de procese care se desfasoara in celulele vii. In organismul uman
vitamina C detine un rol complex si important:

e protejeaza compusii biologic activi de degradari oxidative,
e intareste sistemul imunitar, stimuleaza procesele de biosinteza a colagenului,
hormonilor steroidici si a unor neurotransmitatori.

Doza de 10 mg/zi previne avitaminoza C, insa ratia zilnica recomandata pentru un
adult este de 70 mg. Lipsa vitaminei C din organism conduce la scorbut, denumita si boala
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marinarilor, caracterizata prin gingivite (gingii cavernoase si inflamate), paradontoze,
pierderea dintilor, vase de sange fragile, neelastice, inflamarea articulatiilor si anemie.

Metodele chimice de dozare a vitaminei C se bazeaza pe proprietatile sale
reducatoare. Acidul ascorbic se transforma prin oxidare in acid dehidroascorbic. Se pot
utiliza diversi agenti oxidanti. Erorile care pot interveni in determinare se datoreaza
faptului ca in produsele vegetale se gasesc si alte substante oxidabile (agenti reducatori).
Un alt neajuns este oxidarea rapida a vitaminei C, care poate avea loc chiar in decursul
pregatirii materialului pentru analiza. De aceea dozarea trebuie sa se faca rapid.

Principiul metodei:

Reactia Vitaminei C cu tinctura de iod este o reactie redox. Metoda iodometrica
utilizata in experimentul nostru are la baza oxidarea acidului ascorbic cu iod, conform
reactiei:

(|3=D C=0
HO-C O 0=C 0
|
HD_(:I: + |2 D:(Ij + 2HI
H—(_I_;— H-C—
HO-C—H HO-C—-H
|
H>C—-0OH H,C-OH
Acid ascorbic Acid dehidroascorbic

lodul solubilizat in iodura de potasiu este utilizat ca agent oxidant, conform reactiei:
h+2e 21

Solutia de iod in iodura de potasiu este utilizata pentru dozarea acidului ascorbic folosind
ca indicator amidonul.

Materiale necesare

-Solutie amidon 2%;

-Tinctura de iod;

-Acid ascorbic;

-Apa distilata;

-Alimente de analizat: fructe, legume
-Pahare Berzelius, Erlenmayer;
-Pipeta;

-Cilindru masurare volum 100 ml;
-Balanta;

-Palnie si hartie filtru;

-Mojar



Enuntul lucrarii de laborator:
Determinati continutul de vitamina C in fructe si legume

Modul de lucru:

1.Proba de referinta

-Intr-un pahar Erlenmayer se masoara 100 ml apa distilata si se adauga 5 ml solutie amidon
preparata in prealabil. Peste acestea se pipeteaza 3 pic. tinctura de iod;

-Se va obtine o solutie de coloratie albastru-inchis/negru, care constituie proba de referinta
(culoare) in cadrul lucrarii noastre.

2.Proba etalon

-Se prepara o solutie acid ascorbic dintr-o tableta efervescenta de 1g vitamina C si 1000 ml
apa;

-Peste 10 ml solutie acid ascorbic se adauga 3 ml solutie amidon si se pipeteaza picatura cu
picatura tinctura de iod, numarand picaturile. Se amesteca usor solutia dupa fiecare
picatura. Opriti adaugarea picaturilor atunci cand solutia capata o culoare albastru-violet /
negru profund, identica cu proba martor. Se agita solutia timp de inca 30 de secunde pentru
a ne asigura ca nu se mai produce o schimbare a culorii;

-Se noteaza numarul total de picaturi necesare;

- Se calculeaza cantitatea de vitamina C care reactioneaza cu o picatura de iod;

-Deci, la .... mg acid ascorbic corespund .... pic tinctura de iod. Rezultaca 1 pic=...mg
vitamina C;

-Pentru a evita erorile de masurare se repeta etalonarea de inca doua ori;

-Rezultatele se trec in tabelul 1.

3.Proba de determinare a continutului de Vitamina C din alimente (mere, broccoli, ardei,
lamaie, kiwi etc.)

-Se cantaresc 10 g din alimentul dorit a se analiza;

-Se da acesta pe o razatoare sau se mojareaza bine:

-Se adauga 100 ml apa distilata si se amesteca timp de 1-2 minute pentru a se dizolva
vitamina C;

-Se filtreaza intr-un pahar curat. Se adauga 5 ml solutie amidon, se amesteca si apoi se
pipeteaza picatura cu picatura tinctura de iod, numarand picaturile. Se amesteca usor
solutia dupa fiecare picatura. Opriti adaugarea picaturilor atunci cand solutia capata o
culoare albastru-negru profund, identica cu proba martor;

-Se agita solutia timp de inca 30 de secunde pentru a ne asigura ca nu se mai produce o
schimbare a culorii;

-Pentru a evita erorile de masurare se repeta analiza de inca doua ori;

-Se calculeaza cantitatea de vitamina C care reactioneaza cu o picatura de iod, pentru
fiecare masuratoare;

-Se calculeaza o valoare medie a masuratorilor efectuate (media aritmetica);

-Cu ajutorul valorii medii obtinute, se calculeaza masa medie de vitamina C care
reactioneaza cu o picatura de iod si apoi, cantitatea totala de vitamina C continuta in 10 g
aliment;

-Rezultatele se trec in tabelul 2.
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Rezultate obtinute:

Tabelul 1
Nr. Rezultate U.M. Obs.
Crt.
1 Cantitatea de vitamina C dintr-o tableta mg A= 1000
2 Volumul de apa adaugat ml B= 1000
3 Cantitatea de vitamina C per ml de solutie de mg/ml | A=B=C=1
calibrare
4 Volumul masurat (ml) ml D=10
5 Cantitatea de vitamina C corespunzatoare volumului mg |CxD=E=10
masurat
6 Numar picaturi de iod adaugate pic =
7 Cantitatea de vitamina C / picaturi de iod adaugate mg/pic |E+F=G=
Tabelul 2
Nr. Rezultate U.M. Obs.
Crt.
1 Cantitatea de aliment folosita g H=10g
| =
2 Proba Numar de pic. iod adaugate pic
3 Numar de pic. iod addugate/g aliment | pic/g || +H=K=
Cantitatea de vitamina C in mg / g aliment mg /g | KXG=

Observatii si concluzii:

* Concluziile elevilor vor cuprinde rezultatele obtinute, ce vor fi prelucrate si comparate
cu cele existente in literatura de specialitate. Se vor mentiona eventualele diferente,
cauzele, erorile la analizd, pierderile de vitamind C ale produselor.
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EXEMPLUL 4

LUCRARE DE LABORATOR

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9. Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

Tema lucrarii de laborator

STRUGURI

IDENTIFICAREA DROJDIILOR DIN MUSTUL DE

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

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;

9.2.6. Respectarea normelor
de protectie a muncii la
efectuarea analizelor de
laborator, din industria
fermentativa;

9.2.7. Respectarea normelor
de protectie a mediului;

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

9.2.9. Executarea analizelor
microbiologice ale materiilor
prime, semifabricatelor si a
produselor finite din industria
fermentativa.

9.3.2. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme;

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

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate;

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analize.
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Suport teoretic:

Diversitatea sortimentelor de vinuri este dependenta de compozitia chimica a
strugurilor, de cantitatea si calitatea microorganismelor care produc fermentarea
mustului si de factorii tehnologici de dirijare a activitatii microorganismelor.
Drojdiile de fermentatie inferioara se prezinta la microscop sub forma de celule
rotunde sau ovale.

Saccharomyces ellipsoideus - se prezinta sub forma de celule elipsoidale
Saccharomyces oviformis - se prezinta sub forma de celule elipsoidale
aproape rotunde.

Kloechera apiculata - se prezinta sub diferite forme, cea mai mare parte
avand forme apiculate, lungi, subtiri si umflate la mijloc.

Torulopsis stellata - se prezmta sub forma de celule ovale sau rotunde.

Fermentatla alcoolica decurge in mai multe faze:

In prima fazd intervin drojdiile apiculate: Kloechera apiculata, Torulopsis
stellata

In a doua fazd odata cu cresterea concentratiei alcoolice la peste 4 - 5°,

drojdiile apiculate sunt inhibate si rapid vor interveni drojdiile
alcoolrezistente (drojdiile fundamentale): Saccharomyces ellipsoideus,
Saccharomyces oviformis.

Enuntul lucrarii de laborator:
|dentificati drojdiile din mustul de struguri

Principiul metodei:

Metoda consta in examinarea microscopica a drojdiilor, in preparate umede,
urmarindu-se forma celulara a drojdiilor.

Materiale necesare:

Pipeta Pasteur

Stativ cu eprubete/Pahare Erlenmeyer
Bec de gaz sau spirtiera

Microscop

Alcool sanitar, vata, Hartie de filtru
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. Modul de lucru:

1. Dezinfectarea lamei/lamelei

= Se sterge lama/lamela, pe ambele
fete, cu o bucata de vata imbibata
in alcool;

» Lamela se aseaza pe o suprafata
curata pentru a se zvanta.

Sterilizarea lamei
» Se trece lama de cateva ori, pe ambele fete, prin flacara %
becului de gaz sau a spirtierei.

2. Recoltarea probei:

» Se realizeaza cu pipeta Pasteur sterila,

» Se recolteaza o picatura de mediu, tinand pipeta
Pasteur intre degetul mare si mijlociu al mainii
drepte, cu aratatorul aplicat pe orificiul superior,
acoperit cu vata.

3. Depunerea probei pe lama

= in centrul lamei sterilizate, asezate in plan orizontal,
se depune cu pipeta Pasteur 1-2 picaturi proba.

4. Acoperirea cu lamela

» Se acopera cu o lamela astfel: se plimba lamela inclinata
la 45°pe suprafata lamei pana intalneste picatura de
proba, apoi lamela se lasa usor, evitand prinderea aerului
in preparat.
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5. Eliminarea surplusului de suspensie

» Se preseaza usor preparatul intre doua fasii de hartie de filtru
sterile o2 )

6. Examinarea la microscop

Se fixeaza preparatul pe platina;

» Se regleaza pozitia preparatului pe plating;
Se fixeaza obiectivul corespunzator (20X, 40X) prin
rotirea discului revolver;
Se regleaza fluxul de lumina cu ajutorul condensorului;
Se coboara/ridica obiectivul pana cand acesta atinge usor
preparatul (privind din lateral) prin manevrarea vizei
macrometrice;
Se "prinde"” imaginea privind prin oculare in timp ce se
roteste usor viza macrometrica in sensul care determina
ridicarea obiectivului;
Se regleaza claritatea imaginii privind prin oculare in
timp ce se actioneaza viza micrometrica.

IV.  Rezultate obtinute

Desenati, in campurile de mai jos, caracterele morfologice ale drojdiilor observate
la microscop. Specificati sub fiecare desen tipurile de drojdii identificate.

O O
(O



Observatii:

Caracterele microscopice ale unor genuri/specii de drojdii cu importanta practica

Kloeckera apiculata

4

/"

Brettanomyces intermedius

Saccharomyces ludwigii

Saccharomyces fibuligera

Concluzii:

Pe baza analizei efectuate si a caracterelor microscopice ale drojdiilor identificate:
- formulati concluzii cu privire la drojdiile observate;
- in ce faza de fermentare alcoolica se afla mustul analizat?

16



EXEMPLUL 5

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa a Xl-a

Tema lucrérii de laborator/lucrérii Analiza senzoriala a materiilor prime:
practice ANALIZA SENZORIALA A MALTULUI

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati

Atitudini

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si

. . produselor finite din industria
9.1.1. Analiza senzoriala a

! c fermentativa
materiilor prime, 9.2.5. Inregistrarea in
semifabricatelor si a calculator a rezultatelor
produselor finite din industria | analizelor efectuate, pentru
fermentativa completarea buletinelor de
analiza
9.1.2. Insusiri senzoriale 9.2.6. 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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic: .
FISA DE DOCUMENTARE

ANALIZA SENZORIALA A MALTULUI

Prin caracteristici organoleptice intelegem: aspect, culoare, miros, gust si
consistenta

Determinarea caracteristicilor organoleptice ale maltului se executa examinandu-l
prin intermediul organelor de simt (vaz, miros, gust).

» Principiul metodei:
Metoda are la baza determinarea cu ajutorul simturilor (vaz, miros, gust) a
urmatorilor indici de calitate: aspect, culoare, miros, gust.
» Analiza senzoriala se executa:
- in incaperi luminoase (lumina naturald)
- in incaperi fara mirosuri straine
- la 20°C

» Materiale necesare:

Pahar Berzelius

=,

Sticla de ceas

Termometru
Bec de gaz g
Trepied <1l =

Sita de azbest

18



MODUL DE LUCRU

1. Determinarea aspectului

Pregatirea probei

|

Intinderea probei in strat uniform pe o suprafata plana

Examinarea vizuala a aspectului general al lotului in timpul luarii si formarii probelor

Se observa la exterior si in sectiune boabele
- forma, marime, uniformitate, luciu
- aspect fainos in sectiune

2. Determinarea culorii

Pregatirea probei

\Y4
Examinarea probei de laborator la lumina de zi

\
Observarea culorii boabelor

Se constata daca boabele au culoarea corespunzatoare celei prevazute in standard

ATENTIE ! Boabele nu trebuie sa fie: arse, alterate, atacate de boli sau daunatori

19



3. Determinarea mirosului (1)

Pregatirea probei

\4
50...100 boabe se introduc in pahar Berzelius

\V4
Se toarna deasupra lor apa calda la t=60°C

Se acopera cu sticla de ceas

\Y%
Repaus 2...3 min

\Y4
Examinare miros vapori din pahar in momentul indepartarii sticlei de ceas

\Y4
Decantarea apei din pahar

Examinare miros boabe ramase

Determinarea mirosului (2)

Se iau in palme cca. 100 g boabe

|

Se incalzesc prin frecare intre palme

Se inspira imediat tindnd produsul foarte aproape de nas

NS -

““ , ATENTIE!
%ﬁgg\ Boabele nu trebuie sa prezinte miros de: statut, incins,

mucegai, ranced, fermentat, alterat, alte substante straine

20



4. Determinarea gustului si a consistentei (friabilitatii)

Pregatirea probei

Voo
Separare impuritati

\Y4
Mestecare 2-3 g boabe macinate

N 5 V y <
Inainte si dupa fiecare determinare se clateste gura cu apa

vV

Se stabileste daca gustul e caracteristic produsului si corespunde STAS

ATENTIE ! Nu se determina gustul la boabele:

vizibil mucegaite
tratate
alterate

atacate de daunatori

suspecte de a fi in contact cu ingrasaminte

care prin natura lor contin substante toxice
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ANALIZA SENZORIALA A MALTULUI

Enuntul lucarii practice:

Avand la dispozitie fisa de documentare, realizati analiza senzoriala a maltului
respectand urmatoarele sarcini de lucru:

1. Selectati materialele necesare pentru efectuarea analizei;

2. Interpretati rezultatele obtinute conform standardului;

3. Completati buletinul de analiza.

Observatie: Rezultatele determinarilor efectuate privind caracteristicile senzoriale

se inscriu in tabelul de mai jos, mentionand separat si cat mai exact rezultatul efectului

constatat pentru fiecare din caracteristicile examinate.

Buletin de analiza

Nr. Caracteristica Caracteristica conform Rezultatul analizei
crt. senzoriala standardului roman senzoriale
1.| Aspectul, marimea si -Boabe lucioase, cu boabe
uniformitatea mai mari de 2.5 mm peste
boabelor 85%
2. | Culoarea -Galben -deschis
3. | Puritatea Prezenta numai a boabelor
de malt
4. | Mirosul -Caracteristic de
malt,specific, placut
5. | Gustul -Dulce, caracteristic
6. | Rezistenta la spargere | -Nu intampina rezistenta la
intre dinti spargerea intre dinti
Concluzii Da/ argumente Nu/ argumente
Produsul analizat se
incadreaza sau nu in
caracteristicele prevazute
in standard
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EXEMPLUL 6

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Analiza senzoriala a materiilor prime:
ANALIZA SENZORIALA A STRUGURILOR

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.1. Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor sia
produselor finite din industria
fermentativa

9.1.2. Tnsusiri senzoriale

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite din industria
fermentativa

9.2.5. Tnregistrarea 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

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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic: .
FISA DE DOCUMENTARE

ANALIZA SENZORIALA A STRUGURILOR

> Principiul metodei: Analiza senzoriala presupune analiza cu ajutorul organelor
de simt (tactil, vizual, auditiv, gustativ, olfactiv) a caracteristicilor calitative senzoriale
(aspect, forma, marime, culoare, miros, gust).

> Aparatura si ustensile necesare: balanta tehnica, trusa cu greutati, rigla

Caracteristicile strugurelui
- forma: uniaxiala (cilindrica (Aligote), cilindro-conica, conica (Tamaioasa), biaxiala,
bifurcata, ramuroasa;
- desimea boabelor: compacte (batuti) - Riesling, rare;
- marimea:
- dupd greutate: foarte mica (40-50 g) - Corinth, foarte mare (peste 600g) - Afuz-Ali;
- dupd lungime: mica (10 cm) - Pinot, foarte lunga (70 cm);
- pedunculul: verde sau lignificat.

Caracteristicile boabelor
- forma bobului: sferica (Cramposie), elipsoidala (Muscat), ovoidala (Coarna), cilindrica
(Afuz-Ali), alungita;
- marimea boabelor:
- dupd lungime: foarte mici (5 mm), foarte mari (peste 20 mm);
- dupd greutate: mici (peste 500 boabe/kg), mari (sub 300 boabe/kg);
- culoarea bobului: galben-verzuie (Feteasca), galben aurie (Chasselas), roza (Braghina ),
rosie (Traminer), gri-violeta (Pinot gris), neagra violace;
-consistenta miezului: tare sau moale;
- gustul: nearomat (Cabernet S), ierbos, fad, aromat (Muscat), foxat;
- pielita:
- grosimea: subtire (Babeasca),groasa (Cabernet Sauvignon);
- transparenta: stravezie sau opaca;
- pruina: densa (Cabernet S), rara cu persistenta slaba sau accentuata (Cabernet S);
- samanta:
- forma: rotunda sau alungita;
- numdr: apirene (stafide), cu 1-2 seminte sau cu 4 seminte;
- pensula: verde-galbuie (soi alb), rosie (soi rosu).
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ANALIZA SENZORIALA A STRUGURILOR

Enuntul lucarii practice:
Realizati analiza senzoriala a strugurilor, pe baza fisei de documentare, respectand
urmatoarele sarcini de lucru:

1. Selectarea aparaturii si ustensilelor necesare pentru efectuarea analizei;
2. Calcularea si interpretarea rezultatelor;

- Se compard rezultatele obtinute cu caracteristicele din standardele specifice strugurilor:
Strugurii trebuie sa fie, conform standardului:
e  Sdndtosi, curati (fdrd urme ale produselor fitofarmaceutice toxice sau alte materii

strdine);

De formd, mdrime, coloratie si gust specifice soiului;

Fdrd urme ale atacului de insecte sau boli;

Fdrd urme vizibile ale atacului de mucegai;

Fdrd gust sau miros strdin;

Cu boabe bine formate si dezvoltate normal.

Formularea de concluzii privind calitatea strugurilor.

4. Completarea buletinului de analiza pentru proba analizata.

Buletin de analiza:

Nr. Caracteristicile strugurelui Rezultatul analizei senzoriale
Crt.

1. | Forma

2. | Desimea boabelor

3. | Marimea dupa greutate

dupa lungime

4. | Pedunculul

Caracteristicele bobului
5. | forma bobului

6. | marimea boabelor

7. | culoarea bobului
8
9

. | consistenta miezului
. | gustul
10.| pielita
11.| pruina
12.| samanta
13.| pensula
Concluzii:
Proba analizata se incadreaza sau nu in Da Nu
caracteristicele prevazute in standard
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EXEMPLUL 7

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Analiza senzoriala a semifabricatelor din
industria fermentativa: MUST DE STRUGURI

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

9.1.1. Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor sia
produselor finite din industria
fermentativa

9.1.2. Tnsusiri senzoriale

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite 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

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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic: 5 .
ANALIZA SENZORIALA A SEMIFABRICATELOR DIN INDUSTRIA FERMENTATIVA

FISA DE DOCUMENTARE
ANALIZA SENZORIALA A MUSTULUI DE STRUGURI

Principiul metodei: Metoda are la baza determinarea cu ajutorul simturilor (vaz,
miros, gust, tactil) a urmatorilor indici de calitate: aspect, culoare, gust, miros.
Materiale necesare: pahare Berzelius, cilindru de sticla incolora, pahare de
degustare.
Mod de lucru:
Determinarea aspectului si a culorii:
e Se toarna mustul inr-un pahar sau cilindru de sticla;
e Se observa aspectul, limpiditatea si culoarea;
Determinarea gustului si a mirosului
e Gustul si mirosul se apreciaza prin degustare si mirosire folosind un pahar
Berzelius sau un pahar special pentru degustare.

Calculul si interpretarea rezultatelor:

Se compara rezultatele obtinute cu insusirile senzoriale din standardul specific.

Tnsusiri senzoriale specifice mustului de struguri

Caracteristici Conditii de admisibilitate conform standardului
1. Aspect Lichid tulbure sau opalescent
2. Culoare Alb, verzui, alb galbui, rosu deschis, rosu inchis

3. Gust si miros Dulce acrisor, caracteristic strugurilor din care provine.
Nu se admite gust si miros de mucegai sau gust si miros

strain

e Se formuleaza concluziile privind calitatea materiei prime analizate

Completarea documentelor de analiza:
e Seinregistreaza rezultatele determinarilor in registrul de laborator;

e Se completeaza un buletin de analiza pentru produsul analizat;
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ANALIZA SENZORIALA A MUSTULUI DE STRUGURI

Enuntul lucarii practice:

Executati analiza senzoriala a mustului de struguri, conform modului de lucru.
Completati rezultatele obtinute in buletinul de analiza si formulati concluzii conform
indicatiilor date

Modul de lucru:
e Determinarea aspectului si a culorii:
1. Se toarna mustul intr-un pahar sau cilindru de sticla;
2. Se observa aspectul, limpiditatea si culoarea
e Determinarea gustului si mirosului: gustul si mirosul probei de analizat
se determina prin degustare si mirosire folosind un pahar special pentru degustare.
e Determinarea mirosului:
1. Se miroase proba de vin din pahar initial in repaos;
. Se imprima o miscare circulara paharului, se duce la nari si se inspira profund;
3. Se duce paharul la buzele intredeschise si se prelungeste inspirarea;
e Determinarea gustului
1. o cantitate de cativa cm de must se aduce la gura astfel ca limba sa fie scaldata in
intregime in must;
se constata gustul instantaneu apoi se inghite jumatate din continut;
se intredeschid buzele inspirind un fir usor de aer care umple gura cu arome;
se mesteca restul vinului, mustului cu gura inchisa;
se constata gustul mustului si aroma precum si armonia componentelor;
se arunca mustul din gura si se repeta degustarea.
e Rezultatele analizei:

Scohwb

Buletin de analiza

Caracteristici Rezultate Caractersitcele din standard
Aspect Lichid tulbure sau opalescent
Culoare Alb, verzui, alb galbui, rosu deschis, rosu
inchis
Gust si miros Dulce acrisor, caracteristic strugurilor din
care provine.
Nu se admite gust si miros de mucegai
sau gust si miros strain

Comparati rezultatele cu cele prevazute in STANDARD si apreciati calitatea
mustului.

Observatii si concluzii:
Proba de must analizata, corespunde/nu corespunde normelor insusirilor senzoriale
din standardul specific.
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EXEMPLUL 8

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Analiza senzoriala a semifabricatelor din
industria fermentativa: MUST DE MALT

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

9.1.1. Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor sia
produselor finite din industria
fermentativa

9.1.2. Tnsusiri senzoriale

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite 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

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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic

FISA DE DOCUMENTARE

ANALIZA SENZORIALA A MUSTULUI DE MALT

Principiul metodei: Metoda are la baza determinarea cu ajutorul simturilor (vaz,

miros, gust, tactil) a urmatorilor indici de calitate: aspect, culoare, gust, miros.

Materiale necesare: pahare Berzelius, cilindru de sticla incolora, pahare de

degustare.

Modul de lucru:

o Determinarea aspectului si a culorii:
» Se toarna mustul inr-un pahar sau cilindru de sticla;
» Se observa aspectul, limpiditatea si culoarea;
o Determinarea gustului si a mirosului
= Gustul si mirosul se apreciaza prin degustare si mirosire folosind un
pahar Berzelius sau un pahar special pentru degustare;
Calculul si interpretarea rezultatelor
o Se compard rezultatele obtinute cu insusirile senzoriale din standardul specific.
Must de malt - Tnsusiri senzoriale specifice
Caracteristici Conditii de admisibilitate conform standardului
Aspect Lichid limpede pana la opalescent
Culoare Galben deschis pana la brun inchis, corespunzatoare tipului
de malt prelucrat
Gust Dulce, specific tipului de malt, fara gust strain
Miros Caracteristic tipului de malt
Nu se admit mirosuri de mucegai, fum sau alte mirosuri
straine
o Se formuleazd concluziile privind calitatea materiei prime analizate.

Completarea documentelor de analiza

o Seinregistreaza rezultatele determinarilor in registrul de laborator

o Se completeaza un buletin de analiza pentru produsul analizat.
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ANALIZA SENZORIALA A MUSTULUI DE MALT

Enuntul lucarii practice:

Realizati analiza senzoriala a mustului de malt, respectand modul de lucru si

completati buletinul de analiza.

Modul de lucru:

Determinarea aspectului:

Se toarna mustul inr-un pahar sau cilindru de sticla

Se observa aspectLQ limpiditatea si culoarea

Determinarea gustului si a mirosului: gustul si mirosul se apreciaza prin

degustare si mirosire.

Rezultate obtinute: completarea buletinului de analiza

Buletin de analiza

Caracteristica analizata

Caracteristici conform
standardului

Rezultatul probei
analizate

Aspectului si culoarea

Galben deschis pana la
brun inchis,
corespunzatoare tipului de
malt prelucrat

Lichid limpede pana la
opalescent

Gustul Caracteristic tipului de
malt
Dulce, specific tipului de
malt, fara gust strain
Mirosul Fara miros strain
Concluzii:
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EXEMPLUL 9

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Analiza senzoriala a produselor finite din
industria fermentativa:

ANALIZA ORGANOLEPTICA A VINULUI

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

9.1.1. Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor sia
produselor finite din industria
fermentativa

9.1.2. Insusiri senzoriale

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite din industria
fermentativa

9.2.5. Tnregistrarea 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

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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic

ANALIZA SENZORIALA A PRODUSELOR FINITE
ANALIZA ORGANOLEPTICA A VINULUI

Principiul metodei: Metoda are la baza determinarea cu ajutorul simturilor (vaz,
miros, gust, tactil) a urmatorilor indici de calitate: aspect, culoare, gust, miros, aroma
(buchet).

Tehnica de analiza senzoriala:

e Paharele de degustare trebuie sa fie din sticla transparenta, subtire, fara
deformatii sau bule, cu forme specifice categoriilor de vinuri. Paharul international de
degustare este paharul cu picior tip ,lalea” cu o capacitate de 215 cm?, care concentreaza
aroma, buchetul vinului precum si mirosurile straine la partea superioara. Majoritatea
tipurilor de pahare au picior pentru a evita contactul peretilor cu mana. Paharele se vor
umple la cca 1/3 din volumul lor deoarece umplute mai mult creeaza dificultati la agitarea
vinului si pentru ca raportul intre volumul vinului si volumul paharului prezinta importanta
asupra mirosului..

e Temperatura vinurilor supuse examinarii variaza in functie de tipul vinului.

Astfel:
Pentru vinuri albe: 12-15°C
Pentru vinuri rosii: 15-20°C
Pentru vinuri spumante: 8-10°C
Pentru vinuri desert: 20°C

e Ordinea degustdrii vinurilor este urmatoarea:

« Intai cele albe apoi cele rosii
« intai cele seci apoi cele dulci
« intai cele slabe apoi cele tari
o Intai cele tinere apoi cele vechi

e Intre degustdri se fac pauze si se mesteca putina paine sau mere

e Aprecierea limpiditdtii se face atat la lumina transparenta cat si in lumina
reflectata asezand in spatele paharului o lampa electrica in locuri intunecoase

Modul de lucru:
e Determinarea aspectului (limpiditatii) si a culorii
1. se toarna vin intr-un pahar de degustare pana la 1/3 din volumul acestuia
2. se apuca paharul de picior, se ridica la nivelul preferabil de vizibilitate si se
intoarce de cateva ori in pozitie inclinata
3. se examineaza proba observand limpiditatea si culoarea
e Determinarea mirosului
1. se miroase proba de vin din pahar initial in repaus
2. se imprima o miscare circulara a paharului, se duce la nari si se inspira
profund
3. se duce paharul la buzele intredeschise si se prelungeste inspirarea
e Determinarea gustului si a aromei (buchetul)
1. o cantitate de cativa ml de vin se aduce in gura astfel ca limba sa fie in
intregime scaldata in vin
2. se constata gustul instantaneu apoi se inghite jumatate din continut
3. se intredeschid buzele inspirand un ,fir” usor de aer care umple gura cu
arome
se ,,mesteca” restul vinului cu gura inchisa
se constata gustul si aroma vinului precum si armonia componentelor
se arunca vinul din gura si se repeta degustarea

Scwuh
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Calculul si interpretarea rezultatelor
Se compara rezultatele obtinute cu insusirile senzoriale din standardul specific

Insusiri senzoriale specifice vinului

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Grupa vinurilor curente de masa
Aspect - limpede, fara sediment
Culoare - alb - verzui; alb - galbuie pana la galben pai; auriu; roz sau rosu;
Miros - caracteristic de vin, fara miros strain
Gust - placut, de vin sanatos, fara gust strain
Grupa vinurilor cu denumirea podgoriei de provenienta
Aspect - limpede, cristalin, fara sediment
Culoare - alb - verzui; alb - galbuie pana la galben pai; auriu; roz sau rosu;
Miros - caracteristic de vin, fara miros strain
Gust - placut, armonios, tipic podgoriei de provenienta
Grupa vinurilor cu denumirea podgoriei si a soiului de
provenienta
Aspect - limpede - cristalin, fara sediment
Culoare - alb - verzui; alb - galbuie; auriu; rosu sau rosu rubiniu,
caracteristic tipului de vin si soiului din care provine
Miros - cu aroma caracteristica soiului
Gust - placut, armonios, tipic soiului si podgoriei, catifelat iar la vinuri

cu vechime de peste 2 ani cu buchet de vin vechi

Avand la dispozitie o proba de vin si fisa de documentare, efectuati analiza senzoriala a

Se formuleaza concluziile privind calitatea materiei prime analizate.
Completarea documentelor de analiza

o Seinregistreaza rezultatele determinarilor in registrul de laborator;
o Se completeaza un buletin de analiza pentru produsul analizat;

Enuntul lucrarii practice:

vinului si completati buletinul de analiza.
Rezultate obtinute

Caracteristici analizate Caracteristici conform Rezultatul probei
standardului analizate
1. Aspectul Limpede, fara sediment
2. Mirosul Rosu rubiniu
3. Gustul Placut, dulce, tipic soiului, fara
gust strain
4, Culoarea Caractestic vinului, fara miros
strain

Observatii si concluzii:
Se formuleaza concluziile privind calitatea materiei prime analizate.

Proba de vin analizata, corespunde / nu corespunde normelor insusirilor senzoriale

din standardul specific.




EXEMPLUL 10

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 9 - Efectuarea analizelor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul

fermentativa

Il - Analize specifice in industria alimentara

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Analiza senzoriala a produselor finite din
industria fermentativa:

ANALIZA SENZORIALA A BERII

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

9.1.1. Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor sia
produselor finite din industria
fermentativa

9.1.2. Insusiri senzoriale

9.2.1. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor din industraia
fermentativa

9.2.2. Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite 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

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

9.3.1. Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita la executarea
analizelor de laborator

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
executarea analizelor de
laborator

9.3.6. Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

9.3.8. Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic

FISA DE DOCUMENTARE
ANALIZA SENZORIALA A BERII

Analiza senzoriala: Examinare in conditii prescrise, a proprietatilor senzoriale ale
unui produs, cu organele de simt.

Proprietate senzoriala: Proprietate a unui produs, perceptibila cu organele de simt,
in conditii prescrise.

Degustator: Persoana instruita special, care evalueaza proprietatile senzoriale ale
unui produs alimentar, in conditiile prescrise.

Indicatii generale: Caracteristicile organoleptice ale berii, care se evalueaza sunt:
aspect, culoare, miros, gust, impregnare cu dioxid de carbon, aspect si persistentd spumd.

Principiul metodei:

Evaluarea fiecarei proprietati senzoriale, prin compararea cu scari de punctaj de
0...5 puncte si obtinerea punctajului mediu al grupei de degustatori. Calculul punctajelor
medii ponderate, insumarea acestora, pentru obtinerea punctajului mediu total si stabilirea
calitatii senzoriale a produsului, pe baza punctajului mediu total, prin compararea cu o scara
de 0...20 puncte.
Materiale necesare:
Pahare pentru apa si pentru bere.
Vase netransparente, pentru colectare.
Tavi.
Farfurii pentru paine.
Agent de eliminare a gustului remanent (paine, apa, biscuiti nesarati).
Formulare de analiza senzoriala pentru metoda scarii de punctaj.
Formulare de centralizare si prelucrare a rezultatelor obtinute.

CONDITII PENTRU DESFASURAREA ANALIZEI SENZORIALE
> Analiza senzoriala trebuie sa se efectueze intr-o incapere curata, lipsita de mirosuri,
trepidatii si zgomote. Peretii incaperii si mobilierul trebuie sa fie de culoare deschisa, de
preferinta alba.
> Incaperea trebuie sa fie iluminata natural, fara lumina solara directa; se poate folosi
si iluminatul artificial, cu o intensitate de 800 lx/m? in fiecare loc de examinare, cu conditia
ca acesta sa permita aprecierea corecta a culorii.
> Inciperea trebuie prevdzutd cu un termometru si un higrometru. Temperatura
incaperii trebuie mentinuta constanta, la o valoare de 20°C+2°C, iar umiditatea relativa a
aerului la 75%+5%.
> Mesele trebuie sa fie curate, din material usor lavabil. Pe fiecare masa se aseaza
cate un vas cu cate un agent de eliminare a gustului remanent (apa sau paine sau biscuiti
nesarati) si cate un vas de recoltare a resturilor de la degustare.

MOD DE LUCRU
Pregatire si prezentare probe
Probele de analizat se aduc la temperatura de 12°C...14°C si sunt turnate in
paharele de degustare in aceeasi cantitate, pana spuma ajunge la gura acestora.
Ordinea de examinare a proprietatilor senzoriale
e Proprietatile organoleptice ale berii se apreciaza in ordinea urmatoare:
- aspect
- culoare
- miros
- gust
- impregnare cu dioxid de carbon
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- aspect si persistenta spuma

e Evaluarea impregnarii cu dioxid de carbon se face concomitent cu evaluarea
aspectului si gustului.

e Mirosul se apreciaza imediat dupa deschiderea ambalajului in care se afla sau se
pastreaza proba de bere.

¢ Numarul de probe de bere supuse analizei senzoriale este de maxim trei, examinate
in urmatoarea ordine: bere blonda, bere bruna, bere specialitate.

« intre degustarea probelor se face o pauza de 15 min.

e La probele care prezinta defecte de inchidere, opalescenta accentuata si/sau
impuritati nu se efectueaza analiza senzoriala.

e Mod de examinare a proprietatilor organoleptice si de completare a fiselor.

PUNCTAREA ASPECTULUI
Fisa de punctaj analiza senzoriala
Categorie de Numar de Proprietati specifice si abateri
bere puncte care se
acorda
5 Lichid limpede, cu luciu, fara suspensii sau sediment, cu

spuma si perlaj de dioxid de carbon. La berea Caramel,
lichid opalescent

Bere blonda, 4 Limpiditate buna, fara luciu caracteristic si fara particule
bere bruna, in suspensie
bere 3 Limpiditate cu o usoara opalescenta
specialitate 2 Opalescenta mai accentuata
1 Opalescenta accentuata si particule fine in suspensie
0 Opalescenta avansata, cu particule in suspensie si cu
sediment
PUNCTAREA CULORII
Fisa de punctaj analiza senzoriala
Categorie de Numar de Proprietati specifice si abateri
bere puncte care se
acorda
5 Galben pai
4 Galben
3 Galben inchis
Bere blonda 2 Galben roscat
1 Galben roscat inchis
0 Galben-brun
5 Brun
4 Brun rubiniu
Bere bruna 3 Rubiniu inchis
2 Rubiniu dechis
1sau0 Rubiniu foarte deschis
5 Galben pai sau brun, in functie de sortiment
4 Galben sau brun rubiniu, in functie de sortiment
Bere 3 Galben inchis sau rubiniu, in functie de sortiment
specialitate 2 Galben roscat
1 Galben roscat sau rubiniu foarte deschis
0 Galben brun
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PUNCTAREA MIROSULUI
Notd: aprecierea mirosului se face examindnd cu atentie si fard grabd, cu analizorul
olfactiv, proba de bere din pahar. Mirosul caracteristic este dat de malt si hamei. Pot
apdrea si mirosuri strdine, care atestd prezenta unor produse secundare de fermentatie,
cu influentd asupra mirosului caracteristic al produsului.

Fisa de punctaj analiza

senzoriala
Categoria de bere Numar de puncte care se Proprietati specifice si
acorda abateri
5 Miros caracteristic, placut, cu
aroma de hamei si de malt
4 Miros placut, cu aroma slaba de
hamei si de malt
3 Miros cu aroma foarte slaba de
Bere blonda, bere bruna, hamei si de malt
bere specialitate 2 Miros fara aroma de hamei si de
malt si cu nuante slabe de
produse secundare de
fermentatie
1 Miros necaracteristic
0 Miros neplacut, produs

impropriu consumului

PUNCTAREA GUSTULUI

Fisa de punctaj analiza senzoriala

Categoria de bere

Numar de puncte care se

Proprietati specifice si

acorda abateri
5 Gust specific, imbinare
armonioasa a gustului de hamei
si de malt
4 Gust specific, imbinare
neechilibrata intre gustul de
Bere blonda, bere bruna, hamei si de malt, amareala
bere specialitate insuficient marcata
3 Gust specific, amareala slab
conturata
2 Gust specific, insuficient
conturat, cu nuante straine
1 Gust nespecific berii
0 Gust strain, neplacut, acru,

impropriu consumului

Notd: Aprecierea gustului berii se face pe un volum suficient de produs (circa 25 ml...30 ml),
care se plimbd usor prin cavitatea bucald, dupd care se inghite. La aprecierea acestei caracteristici

organoleptice, se percep urmdtoarele tipuri de senzatii gustative:

- gust neremanent (se sesizeazd numai la nivelul cavitdtii bucale);
- gust remanent (persistd la nivelul laringelui), care poate fi pldcut sau nepldcut.
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PUNCTAREA IMPREGNARII CU DIOXID DE CARBON

Nota: Impregnarea cu dioxid de carbon a berii apare sub formd de bule, care
perleazd fin si actioneazd asupra papilelor gustative, participdnd astfel la crearea unei
senzatii pldcute.

Fisa de punctaj analiza

senzoriala
Categoria Numar de Proprietati specifice si abateri
de bere puncte care se
acorda
5 Continut corespunzator de dioxid de
carbon, perlaj continuu, de durata,
constant n timp, bule fine
4 Continut corespunzator de dioxid de
carbon, perlaj continuu, de durata mai mica
3 Continut redus de dioxid de carbon, perlaj
Bere blonda, care dispare repede
bere bruna, 2 Continut redus de dioxid de carbon, perlaj
bere grosier
specialitate 1 Continut foarte redus de dioxid de carbon,
lipsa perlaj
0 Lipsa dioxid de carbon

PUNCTAREA ASPECTULUI SI PERSISTENTEI SPUMEI

Fisa de punctaj analiza senzoriala

Categoria de bere Numar de puncte care se Proprietati specifice si abateri
acorda
5 Spuma alba, densa si compacta, de
30mm...40mm, persistenta timp de
min 3min.,insotita de perlaj constant,
care, dupa disparitie, lasa pe pahar o
urma alba, dantelata
4 Spuma alba, densa, persistenta, cu
Bere blonda, bere perlaj si urma dantelata
bruna, bere specialitate
3 Spuma mai putin densa, slab
persistenta, cu perlaj slab
2 Spuma slaba si nepersistenta, cu
perlaj discontinuu
1sau 0 Lipsa spumei, fara perlaj

Nota: - berea turnatd in pahar, formeaza o spumd albd, densa si compactd, cu bule
foarte fine, care in timp lasd urme pe pahar;
- la berea brund, se admite ca spuma sd fie usor coloratd in galben;
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CALCUL SI EXPRIMAREA REZULTATELOR
e Punctaj mediu (Pn)
Se calculeaza media aritmetica a rezultatelor evaluarii, prin puncte, a unei
caracteristici, de catre o grupa de degustatori, obtinandu-se punctajul mediu (Pm).
e Punctaj mediu ponderat (Pmp)
Pmp=Pm X fp
in care: P - punctaj mediu
f, -factor de ponderare
e Punctaj mediu total (Pmt)
Se calculeaza suma valorilor punctajelor medii ponderate de la toate caracteristicile
organoleptice, obtinandu-se punctajul mediu total (Pmt).
e Factori de ponderare pentru proprietatile organoleptice ale berii sunt prezentati
in tabelul de mai jos:

Factorul de ponderare

Proprietate organoleptica Factor de ponderare
Aspect 0,6
Culoare 0,8
Miros 0,2
Gust 1,4
Impregnare cu dioxid de carbon 0,6
Aspect si persistenta spuma 0,4

e Interpretare rezultate
Pe baza punctajului mediu total obtinut, se face evaluarea nivelului calitativ al
produsului, din punct de vedere senzorial, respectiv incadrarea lui in niveluri de calitate
dupa scara 0...20 puncte, conform tabelului.
Aprecierea calitativa a berii

Punctaj Calificativ Caracterizarea produsului
mediu total
18,1...20 Bere foarte buna Berea are insusiri organoleptice pozitive, specifice, care

sunt bine conturate. Nu prezinta nici un fel de lipsuri sau
defecte perceptibile;

15,1...18 Bere buna Berea are insusiri pozitive, specifice, destul de conturate,
dar si lipsuri si defecte foarte mici, nesemnificative;

12,1...15 Bere satisfacatoare | Berea prezinta insusiri specifice slab conturate, dar si
lipsuri sau defecte mici, datorita carora produsul se
situeaza la nivelul minim admis de standardul de produs,

7,1..12 Bere Berea prezinta lipsuri si defecte datorita carora este
nesatisfacatoare inferioara calitativ limitei minime din standardul de produs
si poate fi utilizata in consum numai dupa remedieri admise
de tehnologie (daca este posibil si daca nu contravin
regulilor de igiena alimentara, cu incadrarea finala in
parametrii calitativi admisi)

0..7 Bere Berea prezinta defecte mari, datorita carora este
necorespunzatoare | necorespunzatoare pentru consum;

Conditia ca o bere sa satisfaca cerinta minima de calitate la analiza senzoriala, este ca aceasta sa
intruneasca un punctaj mediu total de min. 12,1 puncte.
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FISA INDIVIDUALA DE ANALIZA SENZORIALA PRIN
METODA SCARII DE PUNCTAJ

Enuntul lucrarii practice:
Avand la dispozitie fisa de documentare, realizati analiza senzoriala a berii, completand fisa

individuala si fisa centralizatoare de analiza senzoriala.

DALA....eicereeecneerrreeneenesnnesseesesnesnsseesesnssnssessesssssssssesssensoses s s s e s asssssssssnnsassasssssans
Produsul @NaliZat.......ccceeeeeeereneerenrerenenesesnnsesseseseenesesseesseesessssssssssssn s s s s s s s a s e sune
Numele si prenumele degUSLATOrULUI.....cewecveeerereeerrrrrsssesrsssssssresstsse s e e e aannannennennennanns

Fisa individuala de analiza senzoriala

Numarul de Proprietati Punctaj Observatii
cod al probei organoleptice acordat (P;)

Aspect

Culoare

Miros

Gust

Impregnare cu
dioxid de carbon
Aspect si
persistenta spuma

FI$Z\ DE CENTRALIZARE A REZULTATELOR OBTINUTE
PRIN METODA SCARII DE PUNCTAJ
[ o Ya VL T T 1= 1§ -2

Societatea ProduCatoare............eeneeenenenenenennenenenesessssssessssssssssesssesses s s e .

Numarul de cod al

Data fabriCati@i.......cccoveveerrereneireccencrtnerecirectnree st c e s e e s te e nnaseeasnnssecnnnammmmmmmesessns

Fisa de centralizare a rezultatelor

Nr. Numele Punctaj individual (P;)
Crt. | degustato | Aspec | Culoare | Miros | Gust | Impregnare Aspect si
-rului t cu dioxid de persistenta
carbon spuma

Punctaj mediu
(Pm)

Punctaj mediu
ponderat (Pmp)
Punctaj mediu
total (Pmt)
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EXEMPLUL 11

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 10 - Efectuarea analizelor specifice in
industria de moradrit, panificatie si produse

fdinoase
Modul Ill - Analize specifice in industria de
moradrit, panificatie si produse fainoase
Clasa a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

ANALIZA SENZORIALA A PAINII

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

10.1.1 Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor si a
produselor finite din industria
de morarit, panificatie si
produse fainoase

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

10.2.2 Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si

produselor finite din industria
de morarit, panificatie si

produse fainoase

10.3.1 Asumarea corectitudinii
realizarii analizelor specifice
la fabricarea produselor de
morarit, panificatie si produse
fainoase

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

10.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analiza
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Suport teoretic:

DETERMINAREA INSUSIRILOR SENZORIALE ALE PAINII - METODA PUNCTAJULUI
( CU NUMAR MIC DE PUNCTE)

Painea din faina de grau se fabrica in general din faina neagra tip 1250 si 1350,
semialba tip 800 si alba tip 480. Painea poate fi sub forma rotunda, lunga,
paralelipipedica, plata (lipie).

Aprecierea calitatii painii se poate determina prin metoda punctajului ( cu numar
mic de puncte).

Principiul metodei: Analiza senzoriala a painii are la baza determinarea cu
ajutorul simturilor (vazului, mirosului, gustului, tactil) a urmatorilor indici de
calitate: forma, aspectul suprafetei, starea miezului, greutate.

Materiale si aparatura:
cutit
balanta tehnica sau electronica.

Organizarea activitatii: elevii vor fi impartiti in echipe de 6 degustatori

Enuntul lucarii practice:

Avand la dispozitie o proba de paine, efectuati analiza senzoriala a painii si
completati fisa de apreciere senzoriala a calitatii painii:

Modul de lucru:
- aprecierea senzoriala a formei painii
verificarea aspectului suprafetei painii
analizarea senzoriala a starii miezului
determinarea greutatii painii
completarea rezultatelor in tabel , colaborand cu membrii grupei
interpretarea rezultatului obtinut.

Verficarile se fac pe o proba de 10 paini. Examenul senzorial se efectueaza intr-o

incapere luminoasa, curata, lipsita de mirosuri straine si vor fi implicati mai multi
degustatori (D).
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Rezultate obtinute:

Interpretati rezultatele, incadrand painea in calitatea corespunzatoare punctajului

acordat.

Calitate superioara 9 - 10 puncte

Calitatea |

8- 3 puncte

Pentru fiecare paine se va completa tabelul de mai jos:

Indici calitativi Numar Punctaj acordat

maxim .
de D1| D2 | D3 | D4 | D5 | Dé Media
puncte

Forma corespunzatoare 1

Suprafata fara crapaturi 3

si  neteda, culoare

uniforma cu stralucire

Starea miezului elastic, 5

poros

Greutate cu abatere 1

pana la 15% (se

cantaresc 10 paini)

Total 10

Observatii si concluzii:
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EXEMPLUL 12

LUCRARE DE LABORATOR

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

fdinoase

U.1.10: Efectuarea analizelor specifice in
industria de moradrit, panificatie si produse

Modul

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

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

DETERMINAREA UMIDITATII GRAULUI PRIN
METODA CONDUCTOMETRICA

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

10.1.2 Analiza
fizico-chimica a
materiilor prime,
semifabricatelor si
a produselor finite
din industria de
morarit,
panificatie si
produse fainoase

10.1.3 Indicii
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor

10.1.4 Tnsusirile
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

10.2.3. Executarea analizelor
fizico-chimice ale materiilor prime
si a produselor finite 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, panificatie
si produse fainoase

10.2.7 Efectuarea calculelor
specifice fiecarei analize

10.2.8 Estimarea corectitudinii
rezultatelor obtinute

10.2.10 Completarea buletinelor de
analiza

10.2.15 Compararea rezultatelor
determinarilor efectuate cu valorile
din standarde

10.3.1 Asumarea corectitudinii realizarii
analizelor specifice la fabricarea
produselor de morarit, panificatie si
produse fainoase

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 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
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 analize
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Suport teoretic

Principiul metodei: Determinarea se bazeaza pe determinarea conductibilitatii
electrice a diferitelor cereale, deoarece rezistenta electrica a materialelor solide
depinde de umiditatea lor, fiind invers proportionala cu aceasta.

Organizarea activitatii:
o formarea, prin tragere la sorti, a perechilor de cate 2 elevi;
o distribuirea fiselor de lucru;
o efectuarea de catre profesor a unei probe practice demonstrative;
O

colaborarea membrilor perechilor de elevi in rezolvarea sarcinilor de lucru:
determinarea umiditatii unei probe de grau prin metoda conductometrica, efectuarea
calculelor necesare, completarea tabelului cu rezultate, formularea concluziilor,
prezentarea rezultatelor, urmand ca acestea sa fie confruntate cu restul perechilor de
elevi si cu cele prezentate de profesor.

Timp de lucru: 50 minute

Materiale necesare: umidometru, termometru, scafa, cristalizor pentru proba de
grau, proba de grau.

Umidometrul este etalonat sa lucreze la 20°C. Daca determinarile se fac la o alta
temperatura se aplica obligatoriu corectii de temperatura.

sistem de cantarire 1oy
buton de golire - S—

4 -
sertar L\i—l\ I JJ]:_,#
instrument de masura ) R '

buton de control )
semidisc

indicator : _ : - !_
buton central i . gy § —— )
£ =

opritor '
10- palnie de alimentare —
11-buton de alimentare 0 -
12-buton de masurare
13-buton de reglaj

\OOO\IO\(.IHAWN—\

e
- rnasiarane I

LFi

Enuntul lucrarii de laborator:
Determinati umiditatea graului prin metoda conductometrica
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Modul de lucru

Conectarea aparatului la sursa electrica. Introducerea termometrului in proba de
analizat.

v

Verificarea functionalitatii prin apasarea butonului de control. Acul instrumentului de
masura 4 trebuie sa se deplaseze spre stanga. In caz contrar se inverseaza legaturile

electronice.

Se alege semidiscul cu scara corespunzatoare produsului de analizat (grau) si se fixeaza
pe aparat cu ajutorul opritorului.

Se monteaza sistemul de cantarire pe aparat si se calibreaza balanta prin deplasarea
contragreutatilor.

Reglarea aparatului prin stabilirea punctului O:
- se verifica daca aparatul este gol apasand pe butonul de golire si controland sertarul;
- se suprapune indicatorul 7 peste reperul de reglaj marcat pe semidisc;

- se aduce acul instrumentului de masura 4 la reperul 0 prin apasarea butonului de
masurare concomitent cu rotirea usoara a butonului de reglaj.

Determinarea umiditatii:

- proba se omogenizeaza, se indeparteaza corpurile straine de dimensiuni mari,se
cantareste si se introduce in aparat prin palnia de alimentare prin apasarea butonului
de alimentare;

- se aduce indicatorul 7 la mijlocul semidiscului;

- se apasa butonul de masurare si, concomitent, se manevreaza butonul central pana
cand acul instrumentului de masura 4 ajunge la reperul 0;

- se citeste umiditatea pe scara semidiscului in dreptul indicatorului 7.
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Corectii de temperatura

Pentru fiecare grad in plus sau in minus in temperaturile cuprinse intre 10° si 30°C se aplica
o corectie de +/- 0,1% pentru fiecare grad in plus sau in minus fata de 20°C.

U20%= Ur% +/- 0,1x AT (semnul + pentru temperatura mai mica de 20°C; semnul -
temperatura mai mare de 20°C)

pentru

Repetabilitate: Ca rezultat se ia media aritmetica a 3/5/7 determinari efectuate de acelasi
operator in acelasi laborator.

Interpretare rezultate

Rezultatul final se compara cu valoarea standard si se formuleaza concluzii.

Daca umiditatea graului este mai mare de 14%, apar o serie de procese biochimice care duc
la alterarea masei de cereale. De asemenea, boabele umede se macina mai greu ceea ce
duce la cresterea consumului de energie si la scaderea capacitatii de productie.

INFORMATII UTILE!
- Alegeti cu grija ustensilele de laborator necesare.
- Utilizati echipamentul de protectie in laborator.

- Respectati normele de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia -
mediului la efectuarea probei practice.

N-'. 5‘)
d -i

J !
AN
L

p=

Rezultate obtinute:

Proba de | Umiditatea | Temperatura | Umiditatea | Media Valoare

analizat | (%) citita | probei (°C) | corectata | aritmetica | admisa

GRAU pentru conform STAS
20°C

Proba 1 max. 14%

Proba 2

Proba 3

Observatii si concluzii:

48



EXEMPLUL 13

LUCRARE DE LABORATOR

profesionala

Domeniul de pregatire

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale

Determinarea insusirilor tehnologice ale

invatarii materiilor prime pentru panificatie

lll - Analize specifice in industria de morarit,
Modul e e s -

panificatie si produse fainoase (M 3)
Clasa a Xl-a

Tema lucrarii de laborator

UMED AL FAINII

DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GLUTEN

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitsti

Atitudini

10.1.4. Tnsusiri
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

10.2.13 Efectuarea calculelor
specifice fiecarei analize
10.2.14 Estimarea
corectitudinii rezultatelor
obtinute

10.2.15 Compararea
rezultatelor determinarilor
efectuate cu valorile din
standarde

10.2.17 Completarea
buletinelor de analiza

10.3.1 Asumarea
corectitudinii realizarii
analizelor specifice la
fabricarea 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 fainoase

10.3.6 Asumarea completarii
corecte a buletinelor de
analiza

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

Suport teoretic:

Principalele proteine asimilabile din faina sunt gliadina si glutenina, care in prezenta
apei se umfla puternic formand o masa elastica numita gluten.

Glutenul umed al fainii de grau este un gel coloidal care contine 60-70 % apa si 30-40
% substanta uscata. El se caracterizeaza prin proprietati reologice: elasticitate,
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extensibilitate, rezistenta la intindere, prorietati pe care le transfera aluatului preparat
din faina respectiva, formand scheletul tridimensional al aluatului.

Determinarea glutenului la faina constituie o analiza foarte importanta, deoarece
cantitatea si calitatea glutenului influenteaza insusirile tehnologice (de panificatie) ale
fainii.

in panificatie glutenul se formeaza in etapa de framantare a aluatului cand proteinele
leagd aproximativ jumatate din apa absorbitad. In etapa de fermentatie, glutenul retine
gazele formate, rezultand produse cu volum mare, iar la coacere formeaza scheletul proteic
al painii, fixand forma si volumul acesteia.

Materiale necesare:

= aparat pentru spalarea mecanica a glutenului sau instalatie pentru spalarea
manuala, format dintr-un rezervor pentru solutie, furtun si cleme; (in cazul in care si
aceasta lipseste, spalarea se face la chiuveta cu o sita fina pentru prinderea eventualelor
pierderi);

» solutie de clorura de sodiu 2%, preparata cu apa curenta;

» solutie de iod (2gKI + 0,1g |, + 100 ml apa)

* sita de matase, pipeta, pahar Berzelius cu apa curenta;

* mojar cu pistil, balanta tehnica;

* trusa cu greutati, placuta de sticla tarata in prealabil.

Schema de determinare a glutenului umed.
Dozarea

25 g faina
12,5 ml sol. NaCl 2%

Framantarea aluatului (3-4 min)
Odihna aluatului (5 min)

Spalarea aluatului (cca 30 min)

cu sol. NaCl 2%
sau
Cu apa curenta

identificarea sfarsitului spalarii
1. proba cu iod - sa nu coloreze in albastru
2. proba cu apa curenta-- sa nu produca opalescenta
1
zvantarea glutenului (manevrarea intre palmele uscate)
cantarirea -m (g)
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Enuntul lucrarii de laborator:
Determinati continutul de gluten umed al fainii

Modul de lucru:

Elevii vor lucra pe grupe de cate 4 elevi, sub directa supraveghere a profesorului, cu
respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului specifice
analizei efectuate.

Elevii efectueaza lucrarea practica respectand succesiunea logica a urmatoarelor
etape:

» identifica materialele necesare realizarii determinarii glutenului umed din faina;

» organizeaza locul de munca;

» cantaresc 25 grame faina si o introduc intr-un mojar;

> introduc apoi 12,5 cm? solutie NaCl 2%

» framanta cu pistilul 3 - 4 minute pana la formarea unui aluat omogen;

> spala aluatul cu un jet subtire de solutie NaCl 2% la 18-20°C, maxim 30 minute;

> verifica prin stoarcere a prezentei amidonului sau prin utilizarea unei solutii de
iod (2gKl + 0,1g I, + 100 ml apa);

> zvanta aluatul in palma uscata pana cand masa de gluten umed devine usor
lipicioasa;

> cantaresc glutenul zvantat;

> repeta determinarea de 2 ori;

» calculeaza glutenul umed ca medie aritmetica a valorilor continutului de gluten

umed (in procente) obtinut din cele doua determinari, respectand conditia de
repetabilitate;

» spala sticlaria de laborator utilizata si face curatenie la locul de munca.

> prelucreaza si compara rezultatul obtinut cu cele existente in literatura de
specialitate (standarde nationale);

» discuta eventualele diferente, erorile de analiza, identificand si cauzele.

Calculul si exprimarea rezultatului:
Continutul de gluten umed se exprima in procente si se calculeaza cu formula:

Gluten umed (G) = ﬂ><1OO [%] in care:
m

m4 = masa glutenului ramas dupa zvantare, in g;
m = masa probei de faina luata pentru determinare, in g;
Rezultatul se exprima cu o zecimala. Ca rezultat se ia media aritmetica a celor doua
determinari paralele, daca sunt indeplinite conditiile de repetabilitate.
Diferenta intre rezultatele a doua determinari paralele, efectuate de acelasi operator,
in acelasi laborator, din aceeasi proba, nu trebuie sa depaseasca 2 grame gluten umed la
100 grame proba.

Rezultatele obtinute se trec in urmatorul tabel:

masa glutenului masa probei de faina luata | continutul
proba | ramas dupa zvantare, | pentru determinare, de gluten,
g g %

Conform SR 877-96 trebuie sa se obtina urmatoarele valori ale glutenului umed:
Tipul de faina 480 780 1300
Gluten umed, % minim 26 25 24
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Surse de erori si interferente:

utilizarea unui jet puternic de apa la inceputul operatiunii de spalare duce la micsorarea
cantitatii de gluten umed obtinute si implicit, la alterarea rezultatului datorita
pierderilor de aluat in timpul spalarii.

prelungirea timpului de spalare (peste 30 de minute) determina cresterea cantitatii de
gluten umed, datorita absortiei unei cantitati mai mari de apa. De asemenea, se distruge
calitatea glutenului, iar acesta devine dificil de zvantat.

temperatura ridicata a solutiei de spalare duce la cresterea cantitatii de gluten umed,
datorita absorbtiei unei cantitati mai mari de apa.

utilizarea apei cu duritate mare conduce la cresterea procentului de gluten obtinut prin
spalare.

Observatii si semnificatii practice asupra metodei:

in industrie metoda se aplica in foarte multe variante. Astfel, se poate lua in lucru o
cantitate de 10 g de proba, caz in care determinarea se face mai rapid, iar valoarea
masei de gluten obtinute prin spalare se inmulteste cu 10. Alte variante includ
introducerea unor timpi de odihna a aluatului intre etapa de framantare si spalare.
exista intodeauna o corelatie foarte semnificativa intre continutul de gluten umed si cel
de proteine totale ale fainurilor.

Observatii si concluzii:

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Pentru a stabili rapid calitatea glutenului, bila de gluten umed se apuca cu cate trei

degete de la ambele maini si se intinde pana la rupere.

Tn functie de insusirile constatate se poate stabili calitatea glutenului, astfel:

Categorial: - tare, elastic, nelipicios;
Categoria ll: - destul de tare si elastic;
Categoria lll: - moale, lipicios, filant.
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EXEMPLUL 14

LUCRARE DE LABORATOR

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 7 - Executarea analizelor specifice de
laborator in industria alimentara

Modul

alimentara

IV - Tehnici de laborator in industria

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

DETERMINAREA PH-ULUI LAPTELUI DE VACA
(metoda cu hartie indicator de pH)

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

7.1.2 Metode de determinare a
caracteristicilor fizico-chimice
a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

7.2.3 Determinarea
caracteristicilor fizico-chimice
a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

7.2.5 Interpretarea
rezultatelor analizelor
efectuate

7.2.7 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate

7.2.8 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor de laborator

7.2.9 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
analizelor de laborator

7.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

7.3.8 Asumarea raspunderii in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca, specifice laboratorului
de analize

7.3.9 Aplicarea responsabila a
normelor de protectie a
mediului
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Suport teoretic:

PH-ul reprezinta logaritmul zecimal cu semn schimbat al concentratiei ionilor de hidrogen
dintr-o solutie, indicand caracterul acid sau bazic al acesteia. Prin notiunea de pH se
exprima cantitativ aciditatea/ bazicitatea unei substante, pe baza concentratiei ionilor
hidroniu H3O".

Laptele este singurul aliment de origine animala cu efect alcalinizant, fiind benefic in
tratamentul dietetic al unor boli insotite de aciditate crescuta.

PH-ul laptelui exprima aciditatea libera a acestuia.

Laptele este usor acid sau aproape de pH neutru. PH-ul laptelui de vaca depinde de
momentul producerii lui, de prelucrare, de tipul si timpul ambalarii sau deschiderii
ambalajului. Laptele proaspat din vaca are de obicei un pH cuprins intre 6,5 si 6,7 si se
schimba in timp. Pe masura ce laptele se acreste, devine mai acid si pH-ul scade. Aceasta
se intampla deoarece bacteriile din lapte transforma lactoza in acid lactic. Primul lapte
produs de o vaca contine colostru, care scade pH-ul. Daca vaca are mastita, pH-ul laptelui
va fi mai mare (sau mai bazic).

Produsele lactate (iaurt, sana, chefir, smantana etc.) obtinute prin procesul de
fermentare a laptelui, sunt o sursa de probiotice naturale, cresc imunitatea organismului
si au efect antimicrobian.

In acelasi timp, valoarea aciditatii ofera informatii despre gradul de prospetime a laptelui.

Acid tare Acidmediu | Acidslab Neutru| Bazj slabi Baza medie Baza tare
[H] 1 1ot | 10 | 10* | 10* 100°|10% | 107 |10%® | 10° |10 | 1071 1072 108 1074
pH 0 1 2 3 4 5 6 7 3 9 10 1 12 13 14

lapte
mare

< Creste aciditatea solutiei ‘ Creste alcalinitatea solutiei >

Enuntul lucrarii de laborator: Determinati pH-ului laptelui de vaca, utilizand hartia
indicator de pH

Determinarea pH-ului se realizeazd cu hdértia indicator de pH (benzi imprimate cu
amestecuri de indicatori).

N Jerinson

UNIVERSAL
(=Sl \OICATOR PAPER eSS
pH1 - pH14
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Materiale necesare:
» 2 pahare Berzelius;
» Hartie indicator de pH;
> Lapte de vaca crud (proaspat muls);
> Lapte de vaca procesat (pasteurizat).
Modul de lucru:

> Se masoara pH-ul probei de lapte crud cu hartie indicator de pH
> Se masoara pH-ul probei de lapte procesat cu hartie indicator de pH

> Se pastreaza la caldura probele de lapte crud si procesat pana se acresc
si apoi se masoara pH-ul laptelui acru cu hartie indicator de pH

Rezultate obtinute:
In urma determinarilor pH-ului probelor de lapte crud si procesat cu hartie indicator de pH,
s-au inregistrat urmatoarele valori:

pH 1 pH 2
(initial) | (dupa acrire)

lapte crud
lapte procesat

Observatii si concluzii:

Exemplu

- Ph-ul laptelui acru a scazut considerabil comparativ cu pH-ul laptelui crud/procesat.
- Laptele pastrat la temperaturi ridicate incepe sa fermenteze, bacteriile lactice
hranindu-se cu lactoza prezenta in lapte. Lactoza este transformatd in acid lactic care
scade pH-ul laptelui acru, crescndu-i aciditatea.
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EXEMPLUL 15

LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 12 - Aplicarea tehnologiilor specifice de
obtinere a produselor de morarit si

panificatie

Il - Tehnologii specifice de obtinere a
Modul <. . St

produselor de morarit si panificatie
Clasa a Xl-a

Tema lucrarii practice

Calcularea necesarului de materii prime si
auxiliare pentru obtinerea a 300 bucati
chifle cu mac de 0,050 kg/buc

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

12.1.5 Prezentarea procesului
tehnologic de obtinere a
produselor de panificatie

12.2.4 Calcularea necesarului
de materii prime si auxiliare la
fabricarea produselor de
panificatie

12.2.5 Monitorizarea
procesului tehnologic de
obtinere a produselor de
panificatie

12.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si de
specialitate

12.3.3.Profesionalism in
organizarea si supravegherea
proceselor tehnologice

12.3.10 Comunicarea/

raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

12.3.11 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

Suport teoretic:

Norma de consum (consumul specific) reprezinta cantitatea de materie necesara
pentru fabricarea unui kg de produs ceea ce se obtine prin raportarea totalului de materie
consumata, la productia realizata pe un anumit interval de timp, ambele exprimate in kg.

Cea mai mare importanta se acorda normei de faina, deoarece aceasta materie prima
reprezinta o pondere insemnata (circa 85%) in structura pretului de cost al produselor de

panificatie.

Norma de consum de faina este de doua feluri:

- norma tehnologica;

- norma de aprovizionare.
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Norma tehnologica se refera la cantitatea de faina necesara a se introduce in
fabricatie pentru fiecare kg de paine, fara a se tine seama de pierderile care se produc pana
ce faina trece in fabricatie, respectiv la transport, manipulare si pregatirea pentru consum.
Norma de aprovizionare tine seama si de aceste pierderi, tendinta fiind ca ele sa se
reduca la minimum.

Dupa experientele efectuate direct in productie se constata ca norma de aprovizionare este
in medie numai cu cca. 15% mai mare decat norma tehnologica, ceea ce inseamna ca baza
consumului specific il constituie norma tehnologica.

Enuntul probei practice:

Determinati cantitatile de materii prime si auxiliare necesare pentru obtinerea a 300 bucati
chifle cu mac de 0,050 kg/buc, avand la dispozitie consumurile specifice pentru diferite
produse de panificatie si franzelarie

Modul de lucru:

La nivelul unitatilor de panificatie mici care lucreaza pe baza de comenzi se calculeaza
necesarul de materii prime si auxiliare pentru obtinerea unor produse de panificatie
utilizand consumurile specifice care reprezinta cantitatile de materii prime si auxiliare
necesare pentru obtinerea unui kg produs finit.

Etape:

a. Calcularea cantitatii de produs finit ce urmeaza a fi obtinut.

b. Stiind consumurile specifice pentru obtinerea unui kilogram de produs finit, se
calculeaza cantitatile de materii prime necesare fabricarii comenzii precizate si
anume a 300 bucati chifle cu mac cu gramajul de 0,050kg/buc.

in tabelul urmator sunt reprezentate consumurile specifice pentru 1 kg produs finit
(chifle cu mac):

Materii prime si auxiliare | U.M. | Consum specific
Nr.crt.
Chifle cu mac
0,050kg
1. Faina alba Kg/kg 0,770
2. Drojdie Kg/kg 0,014
3. Sare Kg/kg 0,009
4, Unt Kg/kg 0,054
5. Zahar Kg/kg 0,038
6. Mac Kg/kg 0,005

a. Calculul cantitatii de produs finit se face cu formula:
Mp = Np x mp

Mp - masa productiei de chifle, kg
Np - numarul de bucati

mp - masa unei bucati, kg
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b. Calculul necesarului de materii prime si auxiliare:
F= Mp x Csf
D =Mp x Csd
S=MpxCss
U = Mp x Csu
Z=Mp x Csz
M = Mp x Csm
F- cantitatea de faina, kg
D - cantitatea de drojdie, kg
S - cantitatea de sare, kg
U - cantitatea de unt, kg
Z-cantitatea de zahar, kg
M - cantitatea de mac, kg
Mp - cantitatea de produs finit, kg
Csd - consumul specific de drojdie, kg/kg
Css - consumul specific de sare, kg/kg
Csu - consumul specific de unt, kg/kg
Csm - consumul specific de mac, kg/kg
Csf- consumul specific de faina, kg/kg

Csz- consumul specific de zahar, kg/kg

Rezultatul calculelor se exprima tabelar:

Materii prime si auxiliare | U.M. | Cantitati pentru............. kg
Nr.crt. produs(chifle cu mac 0,050kg/buc)
1. Faina alba Kg/kg
2. Drojdie Kg/kg
3. Sare Kg/kg
4, Unt Kg/kg
5. Zahar Kg/kg
6. Mac Kg/kg

Observatii si concluzii:



EXEMPLUL 16

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatarii

U.R.I.12:

Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere
a produselor de morarit si panificatie

Modul

lll - Tehnologii specifice de obtinere a
produselor de morarit si panificatie

Clasa

a Xl-a

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

Metode de analiza senzoriala si fizico-chimica
a materiilor prime si auxiliare si a produselor
de morarit si panificatie

ractice
- Determinarea puterii de fermentatie a
drojdiei
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte Abilitati Atitudini

12.1.7

Prezentarea metodelor de
analiza senzoriala si fizico-
chimica a materiilor prime si
auxiliare si a produselor de
morarit si panificatie

12.2.8

Aplicarea masurilor de
prevenire si remediere a
defectelor materiilor prime,
produselor intermediare si a
produselor finite din industria
de morarit si panificatie

12.2.10

Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

12.3.1

Asumarea responsabilitatii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primita

12.3.7

Responsabilitate si
profesionalism in executarea si
interpretarea rezultatelor
determinarilor de laborator
12.3.8

Colaborarea cu membrii
echipei de lucru in scopul
indeplinirii sarcinilor de lucru
12.3.11

Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
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Suport teoretic:

Puterea de fermentare a drojdiei reprezinta principala caracteristica calitativa a
drojdiei.Puterea de fermentare este o insusire biologica, care are la baza reactia de
fermentatie alcoolica din aluatul de paine conform reactiei de mai jos:

Ce Hiz2 O¢ ----Zimazé(dj) --------- >2C,Hs-0H+2CO+Q
Glucoza alcool etilic caldura degajata

Drojdia se hraneste cu glucoza pe care o gaseste in aluat si o transforma in alcool etilic si
CO;.

Are loc cresterea in volum a aluatului si retinerea gazului de fermentatie in masa
aluatului, modificandu-se densitatea bilei de aluat. Bila de aluat se imerseaza in apa calda
la 32 °C si se va ridica la suprafata lichidului datorita modificarilor biochimice din masa
de aluat, determinandu-se durata de ridicare la suprafata.

Puterea de fermentare a drojdiei se exprima in minute,apeciindu-se calitatea drojdiei.
Puterea de fermentare se poate determina prin: -metoda Ostrovschi sau metoda bilei
-metoda STAS

Metoda prezentata in continuare este metoda Ostrovschi sau metoda bilei.

Principiul metodei

Determinarea puterii de fermentare a drojdiei se realizeaza prin masurarea duratei de
ridicare a unei bile de aluat preparata in conditii standard (7,5 g faina, 5 cm?®de suspensie
de drojdie comprimata in apa) si imersata intr-un pahar cu apa la 32 grade Celsius, pana
la ridicarea la suprafata lichidului.

Materiale si aparatura folosite:

produs de analizat (drojdie comprimata),

faina de grau tip 600 (sau tip 1300),

balanta tehnica, trusa cu greutati, cronometru,

capsula de cantarire, pahar Berzelius, bagheta,

bec de gaz, termometru, apa potabila, cilindru gradat, pipeta gradata de 10 ml
mojar cu pistil,

spatula, bagheta.
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Modul de lucru -este prezentat in schema de mai jos:

Se framanta 5 minute pana se obtine
o bila de aluat. Incepe cronometrarea

Pahar Berzelius de 200 cm 3 cu apa la 32 °
C in care se imerseaza bila obtinuta.

Ridicarea bilei la suprafata

Incetarea cronometrarii

Se cronometreaza timpul de la inceperea obtinerii aluatului (amestecarea suspensiei
cu faina) pana in momentul ridicarii bilei la suprafata apei.
Ca rezultat, se ia media aritmetica a celor doua determinari paralele.

Organizarea activitatii:

 formarea, prin tragere la sorti, a echipelor de cate 4-5 elevi si alegerea liderului;
e distribuirea probelor supuse analizei;

e colaborarea membrilor echipei de elevi in rezolvarea sarcinilor de lucru din fisa;
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¢ dupa realizarea lucrarii practice, liderul fiecarei echipe va prezenta raspunsurile
elaborate, urmand ca acestea sa fie confruntate cu restul echipelor si cu cele prezentate
de profesor.

e elaborarea concluziilor si alegerea solutiilor.
Timp de lucru: 30 minute

Enuntul lucrarii practice:
Avand la dispozitie trei probe de drojdie comprimata (proba A, proba B, proba C),
determinati puterea de fermentare a drojdiei, respectand etapele prezentate la modul de

lucru.

Sarcini de lucru:

1.
2.
3.

4.
5

Calcularea puterii de fermentare a drojdiei

Analiza rezultatelor obtinute

Interpretarea rezultatele facand referiri la factorii care influenteaza puterea
de fermentare a drojdiei

Compararea valorilor puterii de fermentare a drojdiei din cele trei situatii.
Aprecierea calitatii drojdiei

INFORMATII UTILE!

- Alegeti cu atentie aparatura si vasele necesare.

- Utilizati echipamentul de protectie in laborator.

- Respectati normele de sanatate si securitate in munca la efectuarea lucrarii, normele
PSI si protectia mediului.

Rezultate obtinute:
Calitatea drojdiei de panificatie in functie de timpul de ridicare a bilei de aluat

TIMP DE RIDICARE(minute) CALITATEA DROJDIEI
Exemplu
TIMP DE RIDICARE(minute) CALITATEA DROJDIEI
e 10 - 15 minute, drojdie foarte buna
e 15-22 minute drojdie buna
e 22 - 30 minute drojdie de calitate satisfacatoare
e peste 30 minute drojdie de calitate slaba

Observatii si concluzii:

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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EXEMPLUL 17

LUCRARE DE LABORATOR

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 7 Executarea analizelor specifice de
laborator in industria alimentara

Modul

IV- TEHNICI DE LABORATOR IN INDUSTRIA
ALIMENTARA

Clasa

a Xl-a

Tema lucrarii de laborator

DETERMINAREA POLARIMETRICA A CONTINUTULUI
DE ZAHARURI

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.2. Metode de
determinare a
caracteristicilor
fizico-chimice a
materiilor prime /
semifabricatelor /
produselor finite din
industria alimentara

7.2.3. Determinare a
caracteristicilor fizico-
chimice a materiilor prime /
semifabricatelor /
produselor finite din
industria alimentara
7.2.4. Efectuarea calculelor
specifice metodelor de
analize

7.2.5. Interpretarea
rezultatelor analizelor
specifice

7.2.7. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

7.2.8. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate in
descrierea analizelor de
laborator

7.2.9. Utilizarea
documentatiei de
specialitate in executarea
analizelor de laborator

7.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de
lucru, in scopul realizarii sarcinilor de
lucru primite

7.3.2 Asumarea raspunderii in efectuarea
calculelor specifice la efectuarea
analizelor de laborator

7.3.3 Respectarea cerintelor prevazute in
fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de
laborator

7.3.4 Asumarea raspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru sarcina de lucru
primita

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

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

7.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme care apar la locul de
munca

7.3.8 Aumarea raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sanatate in
munca specifice laboratorului de analiza
7.3.9 Aplicarea responsabila a normelor
de protectie a mediului
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Suport teoretic:

Determinarea polarimetrica a zaharurilor se bazeaza pe activitatea optica a acestor
substante cand se gasesc in solutie, adica pe proprietatea de a devia planul luminii
polarizate care le strabate, la dreapta (substante dextrogire) sau la stanga (substante
levogire).

Orice substanta optic-activa se caracterizeaza prin puterea rotatorie specifica sau
unghiul de rotatie specifica care este dat de relatia:

100 X
lxc

[o]3” =

In care:

[«<]2° - putere rotatorie specifica sau unghiul de rotatie specifica;
a - unghiul cu care solutia roteste planul de polarizare a luminii;
| - lungimea tubului polarimetric (in decimetri - dm);

¢ - concentratia substantei optic active;

Pentru a avea conditii identice de determinare, masuratorile se fac la 20°C, lucrand
cu lumina monocromatica galbena, radiatia D.
Exemplu: pentru zaharoza [«]4°= 66,5°

Unghiul cu care solutia roteste planul de polarizare a luminii de rotatie - notat cu a
(alfa), depinde de:
- natura substantei;
- grosimea stratului pe care-| strabate raza;
- lungimea de unda a luminii folosite;
- temperatura solutiei;
- concentratia solutiei.

Polarimetrul este instrumentul care permite masurarea unghiului (a)cu care o
substanta optic activa roteste planul luminii polarizate.

Pornind de la acest unghi se calculeaza concentratia substantei optic active din
proba analizata.

n esenta, polarimetrul este format dintr-un sistem de polarizare a luminii (numit
polarizor) si un sistem de analizare a starii de polarizare a luminii (numit analizor), intre
care se plaseaza cuva / tubul cu solutia de studiat.

Mersul razelor de lumind prin polarimetru este urmdtorul:

sursa de lumina

P

lumina nepolarizata

lumina polarizata
polarizor ., = rotatie care trebuie data

analizorului pentru a observa
luminozitatea uniforma

tub cu solutie
optic activa

observator

Polarizorul este fix si are rolul de a polariza liniar lumina. Analizorul se poate roti
astfel incat poate stabili pozitia planului de polarizare.
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Polarimetrul manual - parti componente:

1. ocular

2. lupa pentru citirea
valorii unghiului de
rotatie

3. surub de control

4. surub pentru
focalizare.

5 scala si vernierul pentru
citirea unghiului de
rotatie

6. compartiment in care
se introduce tubul cu
proba

7. filtru de sticla

8. lampa de sodium

9. comutator de pornire -
oprire.

Enuntul probei de laborator:
Determinati cotinutul de zaharoza dintr-o solutie cu concentratie necunoscuta,
folosind polarimetrul.

Modul de lucru:
- Punerea in functiune a aparatului- se aprinde sursa de lumina si se asteapta timp de
5 minute sa se incalzeasca lampa.
Pregdtirea tuburilor cu solutii: se umplu tuburile de sticla cu capac transparent si
lungime cunoscuta (200 mm, 100 mm):

o tubul 1 - cu apa distilata,

o tubul 2 cu solutia de analizat.

Tubul se inchide mai intai la unul din capete si apoi se toarna in el proba, pana se formeaza
un menisc convex. Se astupa apoi capatul cu discul de sticla, prin alunecare, astfel ca sa nu
ramana bule de aer in interior si se insurubeaza bine rama.

Etalonarea polarimetrului (verificarea punctului zero):

o Se introduce tubul 1 cu apa distilata (= tubul de control) in compartimentul
aparatului.

o Se priveste prin ocular si se pune la punct claritatea imaginii - linia
despartitoare a celor doua campuri sa fie clar delimitata. Pentru aceasta se
roteste usor surubul de focalizare.

o Se deplaseaza surubul de control pana cand ambele
jumatati ale campului sunt iluminate slab, egal si
uniform, adica pana ce se obtine luminozitate minima

-

g

J

m
P

— —
de penumbra (- gri perfect). - ==°
o Se efectueaza citirea, privind prin lupa, urmarind \‘EE'&
pozitia vernierului pe scala. Pozitia 0 de pe vernier — el
trebuie sa se suprapuna perfect peste pozitia 0 de pe O ==
scala gradata. A =
» Dacd diviziunile 0 nu coincid, se citeste unghiul _==o5
corespunzdtor, iar valoarea obtinutd se va O = T
scddea sau aduna la unghiul o determinat, dupad o~ 'z//’
cum este cazul. -—=
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- Determinarea propriu-zisa:

O
(@)

Exemplu:

In figura aldturatd se citeste valoarea unghiului 9,3 , deoarece
punctul 0 al vernierului este deplasat dincolo de diviziunea 9 a
scalei si a treia diviziune a vernierului coincide cu una din
diviziunile scalei.

- Se fac cel putin 3 citiri pentru fiecare proba si se calculeaza media

- Se calculeaza concentratia solutiei de zaharoza (c%).

Se introduce tubul cu solutie in compartimentul aparatului.
Se priveste prin ocular si se observa ca imaginea din ocular va infatisa doua
campuri semicirculare de luminozitate diferita (drumul optic s-a modificat).
Se deplaseaza surubul de control pana cand se obtine luminozitatea initiala
a campului (- gri perfect).
Se efectueaza citirea unghiului a (alfa), privind prin lupa, urmarind pozitia
vernierului pe scala gradata, astfel:
= Partea intrega - numarul de diviziuni ale scalei pana in dreptul careia
s-a deplasat punctul 0 al vernierului;
= Partea zecimala - valoarea diviziunii de pe
vernier care coincide exact cu o diviziune de pe
scala.
Se noteaza valoarea citita.

a=9+0,3=9,3°

aritmetica.

Rezultate obtinute se vor trece intr-un tabel de forma:

Nr.sol. | Numarul | gm) a () ”ﬁeg‘)a ¢ (%)
i
2
3

Recomandari:
v
v

v

v
v

Temperatura din zona de lucru trebuie sa fie 20°C.

Se vor folosi doua tipuri de tuburi polarimetrice avand lungimile: de 200 mm
(testarea probelor incolore, transparente), de 100 mm (pentru solutii
colorate).

Probele analizate trebuie sa fie limpezi, clare (cele tulburi, opalescente se
filtreaza)

Tnainte de intrebuintare, tuburile se spala bine si se usuca.

Umplerea tuburilor cu solutii se face astfel incat sa se evite formarea bulelor
de aer (acestea pot conduce la rezultate eronate).

Observatii si concluzii:

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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EXEMPLUL 18

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

URI 7. Executarea analizelor specifice de
laborator in industria alimentara

Unitatea de rezultate ale invatarii

Modul V - Tehnici de laborator

Clasa a Xl-a

Tema lucrarii de laborator/lucrarii Determinarea umiditatii cerealelor prin
practice uscare la etuva

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.2.3 Determinarea
caracteristicilor fizico-chimice a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor

finite din industria alimentara 7.3.2 Asumarea raspunderii in
7.2.4 Efectuarea calculelor efectuarea calculelor specifice la
specifice metodelor de analize efectuarea analizelor de laborator
7.2.5 Interpretarea rezultatelor
analizelor efectuate. 7.3.5 Manifestarea unei atitudini
7.2.6 Determinarea responsabile cu privire la
7.1.2 Metode de determinare a | caracteristicilor biochimice si interpretarea si raportarea
caracteristicilor fizico-chimice | microbiologice a materiilor rezultatelor obtinute in urma
a materiilor prime/ prime/ semifabricatelor/ analizelor efectuate
semifabricatelor/ produselor produselor finite din industria 7.3.7 Asumarea initiativei in
finite din industria alimentara alimentara rezolvarea unor probleme care apar
7.2.7 Comunicarea/ Raportarea la locul de munca
rezultatelor activitatii 7.3.8 Asumarea raspunderii in
profesionale desfasurate aplicarea normelor de securitate si
7.2.8 Utilizarea corecta a sanatate in munca, specifice
vocabularului comun si a celui de | laboratorului de analiza
specialitate in descrierea 7.3.9 Aplicarea responsabila a
analizelor de laborator normelor de protectie a mediului

7.2.9 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
analizelor de laborator

Suport teoretic
Principiul metodei:

Metoda consta in uscarea semintelor de analizat in etuva, in curent de aer si la
presiune atmosferica, in conditii de temperatura si durata stabilite in functie de natura si
destinatia produsului analizat.
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Materiale, ustensile si aparatura necesara:

- Cereale;

- Balanta analitica;

- Trusa de greutati;

- Spatula;

- Cleste metalic

- Sitenr. 05si 1;

- Fiole de cantarire din sticla sau metal inoxidabil, cu capac, avand diametrul de
50 - 70 mm si inaltimea de 30 - 40 mm;

- Etuva electrica termoreglabila, cu circulatie naturala de aer;

- Exicator prevazut in interior cu placa de portelan sau de preferinta de metal si
cu o substanta deshidratanta eficace, de exemplu: clorura de calciu, pentoxid de
fosfor, silicagel etc;

- Rasnita pentru cereale.

Mod de lucru:

v

v
v

Proba de analizat se omogenizeaza bine cu o spatula, de preferinta in ambalajul
(vasul) ei original, indata dupa desfacerea acestuia. Dupa terminarea operatiei de
omogenizare, ambalajul se inchide la loc.

Se elimina din proba corpurile straine mari, ca: paie, frunze, bulgari de pamant etc.
Semintele de cereale (inclusiv porumbul), inainte de a fi supuse uscarii, se maruntesc
cu o rasnita a carei finete de maruntire se regleaza in prealabil cu o mostra de grau
astfel incat cel putin 50% din srot sa treaca prin sita nr. 05 si cel mult 10% sa ramana
pe sita nr. 1. Srotul obtinut se omogenizeaza amestecandu-l rapid cu o spatula, apoi
se introduce repede intr-un recipient ce se poate inchide (borcan cu dop rodat, fiola
Cu capac);

Din materialul pregatit si omogenizat conform precizarilor de mai sus, se iau doua
probe de cate circa 5 g si se raspandesc repede intr-un strat uniform, in doua fiole
de cantarire, pastrate in exicator si tarate, apoi se cantaresc fiolele incarcate. Toate
cantaririle se efectueaza cu o precizie de 0,001 g;

Fiolele incarcate cu probe se introduc descoperite, impreuna cu capacele lor, in
etuva incalzita in prealabil la temperatura indicata in tabel si se lasa pe durata de
timp indicata de asemenea in tabel. Durata de timp se socoteste din momentul in
care, dupa inchiderea etuvei, temperatura a revenit la valoarea din tabel.

Temperatura de Durata

Materialul supus analizei o < s
uscare, °C uscarii, ore

Seminte de grau 130+2 2

Seminte de orz 13042 2

Seminte de porumb 1302 3

v

v

v

Dupa terminarea uscarii, fiolele se acopera repede cu capacele respective, se scot
din etuva si se introduc pentru racire in exicator;

Dupa racire (circa o ora pentru fiolele de sticla si circa 30 minute pentru cele din
metal, dar nu mai mult de 2 ore), fiolele se recantaresc cu o precizie de 0,001

In caz de litigiu, la semintele pentru consum supuse uscarii la temperatura de
130+2°C, dupa efectuarea determinarii in conditiile precizate mai sus, fiolele
respective se vor reintroduce in etuva pentru a fi supuse unei uscari suplimentare
timp de o ora, la temperatura de 130+2°C. daca pierderea de masa, datorita acestei
uscari suplimentare, depaseste 0,20 g la 100 g produs, se efectueaza o noua uscare
suplimentara timp de o ora, continuand la nevoie, in acelasi fel pana cand pierderea
de masa constanta intre doua uscari succesive nu depaseste 0,20 g la 100 g produs.

68



Calculul si exprimarea rezultatelor:

Continutul de umiditate se calculeaza cu formula:

Umiditate = % 100 (%)

in care:

m; - masa fiolei cu proba, inainte de uscare, in g;

m; - masa fiolei cu proba, dupa uscare, in g;

m - masa probei inainte de uscare, in g.

Rezultatele celor doua determinari paralele se calculeaza cu doua zecimale, iar ca
rezultat final se ia media lor daca diferenta dintre ele nu depaseste 0,20 g pentru 100 g
produs. In caz contrar se fac alte doua determinari paralele.

Daca si de aceasta data diferenta este mai mare decat cea de mai sus, se
calculeaza media aritmetica a tuturor celor patru determinari, cu conditia ca diferenta
intre rezultatele partiale sa nu depaseasca 0,50 g pentru 100 g produs.

Rezultatul final se exprima in procente cu o zecimala. Fractiunile sub 0,05 g se
neglijeaza, iar cele cu 0,05 sau mai mari se rotunjesc la 0,1.

Interpretarea rezultatelor:

Se compara valorile obtinute cu conditiile de admisibilitate prevazute in Standard
si se formuleaza concluzii.

Materialul supus analizei Umiditate, %max
Seminte de grau 14
Seminte de orz 14

Seminte de porumb 17

Enuntul lucrarii practice:
Determinati umiditatea cerealelor prin uscare la etuva, rezolvand sarcinile de mai jos:

1. Scrieti formula pentru calculul continutului de umiditate al cerealelor,
determinat prin uscare la etuva si explicati termenii din formula.

oooooo

3. Completati rezultatele obtinute in tabelul de mai jos:

Masarglc;lém U | Masa fiolei cu | Masa probei

Proba de . proba, proba, dupa inainte de Umiditatea "

. inainte de A A < Observatii
analizat A uscare, in g uscare, in g calculata ’

uscare, in g
mj m
my

Proba 1
Proba 2
Proba 3
Proba 4

Observatii si Concluzii:



EXEMPLUL 19

LUCRARE DE LABORATOR/LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ZN MORARIT, PANIFICATIE SI
PRODUSE FAINOASE

URI 8 - Tehnologia moraritului

Unitatea de rezultate ale invatarii

Modul

Il - Tehnologia moraritului

Clasa

a Xl-a

practice

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

DETERMINAREA STICLOZITATII GRAULUI

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

8.1.1 Metode de
analiza pentru
verificarea calitatii
cerealelor:
analiza
senzoriala
analiza fizico-
chimica
8.1.3 Indicii de
calitate ai
cerealelor

8.2.2 Verificarea calitativa a
cerealelor

8.2.27 Utilizarea unui
vocabular adecvat si de
specialitate in moara

8.2.28 Accesarea, cautarea si
folosirea serviciilor prin
Internet

8.2.29 Utilizarea
documentatiei de specialitate
pentru actualizarea
permanenta a cunostintelor in
domeniul moraritului

8.3.4 incadrarea in normele de timp
stabilite

8.3.7 Responsabilizarea personalului
privind necesitatea respectarii normelor
privind securitatea si sanatatea in munca
in moara

8.3.8 Asumarea controlului produselor
intermediare si a produselor finite la
iesirea dintr-un utilaj sau instalatie
8.3.9 Comunicarea in cadrul echipei a
eventualelor defecte de calitate a
produselor intermediare in vederea
remedierii.

8.3.10 Adaptarea la cerintele si la
dinamica evolutiei tehnologice in moara

Suport teoretic:

Sticlozitatea este proprietatea boabelor de a prezenta in sectiune un aspect translucid, cu
luciu sticlos. La o sectionare transversala prin bobul de grau se pot observa zone sticloase
(transparente) si zone fainoase (mate). n zonele sticloase structura apare compactizata,
iar in zonele fainoase structura apare mai putin densa.

Boabele sticloase dau prin maruntire cantitati mai mari de grisuri si dunsturi si mai putina

faina, iar consumul de energie la maruntire creste.

In functie de compozitia chimica, boabele cerealelor pot avea in sectiune:
- aspect sticlos; bobul sticlos are in sectiune un aspect cornos, cu nuanta cenusie,
lucios, datorita substantelor proteice aflate in cantitate mai mare care completeaza
spatiile dintre granulele de amidon.
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- aspect fdinos; bobul fainos are in sectiune un aspect fainos, mat, alb, datorita
granulelor de amidon care predomina si a substantelor proteice in cantitate mai
mica.

O sticlozitate mare a boabelor indica o consistenta mai mare a boabelor sticloase in
comparatie cu a boabelor fainoase.

Acest indice influenteaza mult insusirile de macinis ale boabelor si pe cele de panificatie
pentru ca in majoritatea cazurilor exista o oarecare dependenta intre sticlozitate si
continutul de substante proteice si deci, si de gluten. Sticlozitatea mare indica prezenta
unui procent ridicat de proteine.

Din punct de vedere al sticlozitatii, boabele de grau se impart in:
1. boabe cu sticlozitatea mai mare de 70% (grau sticlos);
2. boabe cu sticlozitatea cuprinsa intre 40 - 70% (cu sticlozitate medie);
3. boabe cu sticlozitatea mai mica de 40% (grau fainos).

Soiurile de grau cultivate in Romania au sticlozitatea cuprinsa intre 40 si 60%.

Sticlozitatea se exprima in procente si se calculeaza pe baza relatiei:
Sticlozitate = 2(n + 0,75n¢ + 0,5n; + 0,25n3), %

in care:

n = numarul boabelor complet sticloase;

ns - numarul boabelor pe trei sferturi sticloase;

n2 - numarul boabelor pe jumatate sticloase;

ns - numarul boabelor pe un sfert sticloase.

Conform STAS 6283/2-84 se mai poate calcula cu relatia:
Sticlozitatea =(A + B/2) x 100/50, %

A- numarul de boabe complet sticloase;

B- numarul de boabe partial sticloase;

50 - numarul boabelor luate pentru determinare.

Rezultatul se exprima in numere intregi.

Schema: Modul de determinare a sticlozitatii cerealelor cu aparatul farinotom:

Brse ey
orify lemd ive oy alveole

| — se suprapune discul 1 peste discul 3, iar cutitul 2 este scos in afara. Se introduc
boabele in orificiile discului in pozitie verticala;

Il — se comprima boabele prin intermediul discului. Se sectioneaza transversal boabele prin
deplasarea discului taietor 2.

Il — se deplaseaza discul 3, se numara boabele sticloase, semisticloase si fainoase.

71



Enuntul lucrarii practice:
Determinati sticlozitatea graului de panificatie.

Modul de lucru:
- identificarea materialelor necesare determinarii sticlozitatii graului;

Rezultate obtinute:

organizarea locului de munca;

pregatirea probei de laborator pentru analizat (aproximativ 100 g);

eliminarea impuritatilor si a sparturilor, indiferent de marime

determinarea sticlozitatii la o proba de grau cu farinotomul astfel:

AN N N NN

timpul sectionarii;

AR

numara boabele sticloase, semisticloase si fainoase;
dupa sectionare poti numara si boabele: 1/4 sticloase, 1/2 sticloase si 1/1
sticloase;

suprapune discul 1 peste discul 2, iar cutitul - lama (discul) este scos in afara;
introduce 50 boabe in orificiile discului 1 in pozitie verticala;
comprima boabele prin intermediul discului 2;
sectioneaza transversal boabele prin deplasarea discului taietor;
deplaseaza discul 2;
pensuleaza suprafata boabelor pentru a indeparta pudra de faina formata in

respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului
in timpul lucrarii practice;

efectuarea a 2 determinari pentru fiecare proba;

notarea in tabel a rezultatelor obtinute;

Nr. Numar de Numar de Numar de Sticlozitatea Media STAS
crt. boabe boabe boabe % aritmetica
complet semisticloase fainoase
sticloase
1.
2.

Dupa sectionare, elevii numdrd boabele sticloase, semisticloase si fdinoase.

Observatii si concluzii:
Elevii compara rezultatele obtinute cu valorile din STAS si formuleaza concluzii;
Pentru graul de panificatie, SR-ul prevede o sticlozitate de minimum 30%.
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EXEMPLUL 20

LUCRARE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN PRELUCRAREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 8 - Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor lactate

Modul

Il - Tehnologia fabricarii produselor lactate

Clasa

a Xl-a

Tema lucrarii de laborator/lucrarii

DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GRASIME

practice

DIN LAPTE

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

8.1.1. Aplicarea
instructiunilor
tehnologice la
fabricarea laptelui
de consum

8.2.3 Utilizarea
documentatiei de
specialitate pentru analiza
cantitativa si calitativa a
produselor lactate

8.2.5 Verificarea calitatii
materiilor prime si a
produselor

lactate prin examen
senzorial,

fizico-chimic si
microbiologic

8.2.13 Raportarea
activitatilor profesionale
desfasurate

8.2.14 Comunicarea
rezultatelor activitatilor
profesionale desfasurate

8.3.3 Asumarea responsabilitatii in aplicarea
normelor de igiena, siguranta alimentului si
de protectie a mediului la fabricarea
produselor lactate

8.3.4 Monitorizarea responsabila a
parametrilor de functionare a utilajelor si
instalatiilor

8.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor
probleme

8.3.9 Respectarea disciplinei si a termenelor
de realizare a sarcinilor de lucru

8.3.13 Respectarea cerintelor prevazute in
documentatia de specialitate

8.3.14 Supravegherea responsabila a
functionarii instalatiilor

Suport teoretic:

Din punct de vedere fizico-chimic, laptele reprezinta o emulsie de grasime intr-o
solutie apoasa, in care faza grasa este formata din globule de grasime, iar faza apoasa
contine substante aflate sub forma dizolvata (lactoza, saruri minerale, vitamine

hidrosolubile).

Grasimea este componentul din lapte care prezinta cele mai mari variatii cantitative,
in functie de specie, de rasa animalului si de perioada de lactatie. In mod obisnuit laptele
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de vaca contine 3,5 - 4% grasime, la unele specii de animale putand ajunge la 6 si chiar 9%
(lapte de bivolita si de oaie).

Din punct de vedere chimic, grasimea din lapte este formata dintr-un amestec de
gliceride (98 - 99%) si din cantitati mici de fosfolipide (0,2- 1%), steroli (0,25 - 0,4%), acizi
grasi liberi, pigmenti si vitamine liposolubile.

Continutul de grasime se poate determina prin metodele:
extractie etero-amoniacala - obligatorie in caz de litigiu;
extractie etero-clorhidrica;
acidobutirometrica, pentru toate tipurile de lapte.
Continutul de grasime se exprima in procente si se calculeaza cu formula:
% Grasime =B - A
in care:
B - valoarea corespunzatoare punctului inferior al meniscului coloanei de grasime din
butirometru, in procente;
A - valoarea corespunzatoare liniei de separare acid — grasime, in procente.
Diferenta intre rezultatele a doua determinari paralele efectuate de acelasi operator
nu trebuie sa depaseasca 0,1 g grasime pentru 100 g lapte.
In cazul laptelui integral de oaie sau de bivolita, cu un continut de grasime peste 9%,
se efectueaza o diluare a probei, cu apa, in proportie de 1 + 1 trecand apa prin pipeta
folosita pentru masurarea laptelui.

Schema Butirometru:

1- bula dilatare; 2- tija gradata; 3 - corp amestec; 4 - dop.

-
[

a.- pipete;
b.-manipularea automatului pentru acid sulfuric si alcool amilic;

c.-citirea continutului de grasime la butirometru;
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Schema pentru determinarea continutului de grasime din lapte prin metoda acid
butirometrica:

DCZAREA ACIOULUL
0 carH,S0, d=1,815

s DOZAREA LAPTELUI
Nem?

’ — 1cm? alcool izoamilic
: lce pipeta cbisnuite
sau Cu (20 sSemi-
automata )

L

ASEZAREA BUTIROMETRULUI CENTRIFUGAREA
5 min

{rasturnare)

2=3 ori P

Centrifuga Gerber

Mcne.wgreu |prasaren] dopu-
lui pind ¢e Umita ifericara a (itirea
grasimii atinge punchul zero CoMINUtULS degrisene

5 min.

Enuntul lucarii de laborator:
Determinati continutul de grasime din lapte prin metoda acid-butirometrica.

Modul de lucru:
- identificarea materialele necesare determinarii continutului de grasime din lapte prin
metoda acidobutirometrica (metoda Gerber);

organizarea locului de munca;

introducerea intai a 10 cm?® acid sulfuric, fara a atinge gatul butirometrului;
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- adaugarea apoi a 11 cm® lapte omogenizat in prealabil. (Laptele trebuie sa se prelinga
incet pe peretele butirometrului, asezat in pozitie inclinata (in minimum 30 secunde), fara
a atinge gatul acestuia. Proba trebuie sa formeze un strat peste acidul sulfuric);

- introducerea apoi in butirometru 1 cm? alcool izoamilic;

- inchiderea bine a butirometrul cu un dopul de cauciuc, fara a amesteca;

- protejarea butirometrului cu o panza;

- agitarea puternic prin rasturnari repetate pana la dizolvarea completa a substantelor
proteice si amestecarea totala a straturilor de lichid;

- asezarea butirometrele calde in centrifuga (in timpul omogenizarii, datorita reactiei
dintre acidul sulfuric si lapte butirometrul se incalzeste puternic) intotdeauna in numar par
si proportional opus pentru echilibrare;

- actionarea centrifugii circa 2 minute, lasand-o sa se invarteasca in continuare prin inertia
imprimata si sa se opreasca de la sine fara franari bruste;

- aducerea butirometrele in baia de apa la 65 + 2°C (cu tija gradata in sus) unde se tin 5
minute;

- insurubarea sau desfacerea dopului butirometrului in asa fel incat stratul de grasime adus
in portiunea scarii gradate sa aiba limita inferioara (linia de separare acid - grasime) la
nivelul unei diviziuni intregi a scarii. Coloana de grasime separata trebuie sa fie limpede si
de culoare galbena;

- citirea directa pe tija gradata a butirometrului tinut in pozitie vertical si la nivelul
ochiului (diviziunea corespunzatoare limitei inferioarei si cea corespunzatoare limitei
superioare a coloanei de grasime);

- repetarea determinarii de 2 ori;

- calcularea continutului de grasime ca fiind media aritmetica a valorilor continutului de
grasime (in procente) obtinut din cele 2 determinari;

- spalarea sticlariei de laborator utilizata si efectuarea curateniei la locul de munca.

Rezultate obtinute:

Lapte de Lapte de Lapte de Lapte de

Caracteristici < < NN -
vaca capra bivolita oaie

Determinare 1, %

Determinare 2, %

Grasime, % max

Observatii si concluzii:
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EXEMPLUL 1

PROBA PRACTICA

Domeniul de
profesionala

pregatire

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

BRUTAR-PATISER-PREPARATOR PRODUSE FAINOASE

Unitatea de rezultate ale

URI 6 - Fabricarea produselor de patiserie

invatarii
Modul Il - Fabricarea produselor de patiserie
Clasa a Xl-a

Tema probei practice

FABRICAREA UNUI CORN CU GEM DE CAISE

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1. Descrierea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
patiserie

6.1.2. Prezentarea
schemelor tehnologice de
obtinere a produselor de
patiserie din diferite tipuri
de aluat

6.1.3. Intocmirea retetei de
fabricatie pentru produsele
de patiserie
6.1.5.Descrierea modului de
preparare a
semipreparatelor utilizate in
patiserie

6.1.7. Descrierea operatiilor
in procesul tehnologic de
obtinere a produselor de
patiserie din aluat dospit
6.1.8.Prezentarea indicilor
de calitate ai produselor de
patiserie din aluat dospit
6.1.20. Prezentarea
utilajelor si instalatiilor
specifice utilizate in
patiserie

6.1.21. Prezentarea
normelor de igiena, de SSM
si de protectia mediului
specifice activitatii de
obtinere a produselor de
patiserie

6.2.1. ldentificarea materiilor prime si
auxiliare utilizate in patiserie

6.2.2. Calcularea retetei de fabricatie pentru
diferite produse de patiserie

6.2.3. Prepararea semipreparatelor utilizate
in patiserie

6.2.5. Executarea operatiilor pentru
obtinerea produselor de patiserie din aluat
dospit

6.2.14. Deservirea utilajelor si instalatiilor
specifice utilizate in patiserie cu aplicarea
normelor de igiena si de SSM

6.2.15. Igienizarea utilajelor si instalatiilorr
specifice utilizate in patiserie

6.2.16. Semnalarea defectiunilor aparute in
functionarea utilajelor si instalatiilor utilizate
pentru obtinerea produselor de patiserie,
sefului ierarhic

6.2.17. Etalarea produselor de patiserie in
vederea comercializzarii

6.2.18. Aplicarea normelor de igiena, de SSM
si de protectia mediului specifice activitatii
de obtinere a produselor de patiserie

6.2.19. Utilizarea corecta a vocabularului
comun si a celui de specialitate

6.2.20. Comunicarea/raportarea rezultatelor
activitatilor profesionale desfasurate

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

6.3.1. Atentie in
identificarea materiilor
prime si auxiliare utilizate
in patiserie

6.3.2. Responsabilitate si
profesionalism in
executarea operatiilor din
procesul de fabricare a
produselor de patiserie, cu
respectarea stricta a
normelor de igiena si de
siguranta alimentelor
6.3.3. Rigurozitate in
respectarea parametrilor
tehnologici ai operatiilor
din procesul de fabricare a
produselor de patiserie
6.3.5. Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitati pe
parcursul procesului
tehnologic de fabricare a
produselor de patiserie
6.3.6. Atentie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitati pe
parcursul procesului
tehnologic

6.3.8. Manifestarea
initiativei in rezolvarea
unor situatii problema
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Enuntul probei practice:

Avand la dispozitie materiile prime, ustensilele si aparatele necesare, fabricati individual
un corn cu gem de caise cu gramajul de 100 g/buc,produs finit conform retetei de fabricatie,
respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor de patiserie din aluat dospit.

Formulati concluzii referitoare la calitatea produsului obtinut.

Sarcini de lucru:

1. Organizarea ergonomica a locului de munca;

2. ldentificarea categoriei pentru sortimentul Cornuri cu gem 100 g/buc;

3. Selectarea materiilor prime si auxiliare, umpluturi folosite, ustensile si utilajele folosite
pentru sortimentul ”Cornuri cu gem” 100 g/buc;

4. Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare pentru fabricarea cornului cu gem,
conform retetei de fabricatie;

5. Executarea operatiilor de pregatire a materiilor prime si auxiliare, umpluturilor folosite,
ustensilelor si a utilajelor;

6. Executarea operatiilor de obtinere a aluatului dospit;

7. Executarea operatiilor specifice de obtinere a cornurilor cu gem;

9. Mentinerea curateniei la locul de munca;

10. Respectarea normelor specifice de igiena si de securitate si sanatate in munca, PSI,
protectia mediului;

11. Descrierea modului de lucru cu argumentarea succesiunii etapelor de lucru;

12. Formularea concluziilor referitoare la calitatea produsului obtinut;

Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1.‘ Prlmlrea A 35 Identificarea categoriei sortimentului Cornuri cu gem 15p
planificarea sarcinii P
de lucru Alegerea materiilor prime si auxiliare, umpluturilor 10p
folosite, ustensilelor si utilajelor pentru sarcina de lucru
Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare pentru 5p
fabricarea cornului cu gem, conform retetei de fabricatie.
Executarea operatiilor de pregatire a materiilor prime si 10p
auxiliare, a umpluturilor folosite, ustensilelor si a
utilajelor
2. Realizarea sarcinii 50 p Executarea operatiilor de obtinere a aluatului dospit 10p
de lucru Executarea operatiilor specifice de obtinere a cornurilor cu 10p
gem
Mentinerea curateniei la locul de munca 5p
Respectarea normelor specifice de igiena si de securitate 10p
si sanatate in munca, PSI, protectia mediului
Descrierea modului de lucru cu argumentarea succesiunii 5p
3. Prezentarea si etapelor de lucru
promovarea sarcinii 15p Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 5p
de lucru Formularea concluziilor referitoare la calitatea produsului 5p
obtinut
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EXEMPLUL 2

PROBA PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE SI PESTE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 6 - Prelucrarea carcaselor si a materiilor

auxiliare

Modul Il - Prelucrarea carcaselor si a materiilor
auxiliare

Clasa a Xl-a

Tema probei practice Determinarea  prospetimii  carnii  prin

Nessler

identificarea amoniacului (NH:) - metoda

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.5 Aprecierea prospetimii
carnii si pestelui prin analize
de laborator

6.2.10 Determinarea
prospetimii carnii si pestelui
6.2.11 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

6.2.12. Utilizarea
documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor
tehnologice de prelucrare a
carcaselor si a materiilor
auxiliare

6.2.13 Respectarea termenelor
de realizare a sarcinilor

6.3.2 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere
cu grad de autonomie restrans
6.3.3 Respectarea cerintelor
prevazute la  executarea
operatiilor tehnologice

6.3.5 Urmarirea responsabila a
parametrilor la depozitarea
carnii si a materiilor auxiliare
6.3.6 Responsabilizarea in
aplicarea normelor de SSM si de
protectie a mediului la
executarea operatiilor
specifice de prelucrarea a
carcaselor si a materiilor
auxiliare

Enuntul probei practice:

Determinati prospetimea carnii prin metoda Nessler.

Sarcini de lucru:

- Organizarea ergonomica a locului de munca;
- Folosirea corecta si completa a echipamentului de protectia muncii in laborator;
- Alegerea materialelor necesare determinarii prospetimii carnii;

- Prepararea si obtinerea extractului apos de carne;
- Aplicarea procedurilor pentru identificarea amoniacului cu reactivul Nessler;
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- Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului;
- Formularea de observatii privind modificarea coloratiei si a gradului de limpezire a

solutiei;

- Interpretarea rezultatelor.

Grila de evaluare:

.. Punctaj
Criterii de . . .
evaluare Punctaj Indicatori de evaluare . pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1. Primirea si i S - _ _
planificarea 30p Folosirea corecta si completa a echipamentului 10p
sarcinii de de protectie a muncii in laborator
lucru Alegerea materialelor necesare determinarii 10p
prospetimii carnii
Prepararea si obtinerea extractului apos de 15p
carne: cantarirea a 10 g carne, taie carnea in
bucati mici, masurarea 100 cm’ apa distilata;
adaugarea bucatilor de carne si apa distilata in
pahar Erlenmeyer; repaos la temperatura
camerei 10 - 15 minute; obtinerea filtratului
Masurarea cu pipeta 1 ml extract (Citirea 5p
2. Realizarea volumului din pipetd se face tinand pipeta la
sarcinii de 40P | hivelul ochilor)
lucru Introducerea extractului din pipeta intr-o 5p
eprubeta curata
Adaugarea a 1 - 10 picaturi reactiv Nessler 5p
Agitarea eprubetei dupa adaugarea fiecarei 5p
picaturi
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 5p
munca, PSI si protectia mediului
3. Formularea de observatii privind modificarea 10p
Prezentarea coloratiei si a gradului de limpezire a solutiei
si promovarea 30p Interpretarea rezultatelor 10p
sarlfjltr:\::lde Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p
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EXEMPLUL 3

PROBA PRACTICA
Domeniul  ~ de  pregdtire | INDUSTRIE ALIMENTARA
profesionala
Calificarea profesionala TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE
Unitatea de rezultate ale | URI 10 - Determinarea insusirilor tehnologice
invatarii ale materiilor prime pentru panificatie
Modul lll - Analize specifice in industria de morarit,
panificatie si produse fainoase (M 3)
Clasa a Xl-a
Tema probei practice DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GLUTEN
UMED AL FAINII
Rezultate ale invatarii vizate:
Cunostinte Abilitati Atitudini
10.2.1. Utilizarea corecta a 10.3.1 Asumarea corectitudinii
vocabularului comun si a celui de | realizarii analizelor specifice
specialitate in descrierea la fabricarea produselor de
10.1.4. Tnsusiri analizelor din industria de morarit, panificatie si produse
tehnologice ale morarit, panificatie si produse fainoase
materiilor prime fainoase 10.3.5 Estimarea prin calcul a
10.2.13 Efectuarea calculelor calitatii produselor de morarit,
specifice fiecarei analize panificatie si fainoase
10.2.14 Estimarea corectitudinii | 10.3.6 Asumarea completarii
rezultatelor obtinute corecte a buletinelor de
10.2.15 Compararea rezultatelor | analiza
determinarilor efectuate cu 10.3.8 Asumarea raspunderii in
valorile din standarde aplicarea normelor de
10.2.17 Completarea buletinelor | securitate si sanatate in
de analiza munca, specifice laboratorului
de analiza

Enuntul probei practice:
Determinati continutului de gluten umed al fainii

Timp de lucru: 50 minute

Sarcini de lucru:
v organizarea ergonomica a locului de munca
v' alegerea aparaturii necesare pentru determinarea continutului de gluten umed al
fainii;
v' alegerea reactivilor si materialelor necesare pentru realizarea lucrarii;
v’ executarea determinarii continutului de gluten umed al fainii, respectand etapele
de lucru;
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AR

la locul de

munca.

calcularea glutenului umed;
respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia mediului

v’ prezentarea etapelor de lucru la determinarea continutului de gluten umed
v' interpretarea rezultatului si compararea cu STAS-ul;

Grila de evaluare:

szl el Punctaj Indicatori de evaluare P.unFtaJ pe
evaluare indicator
1. Primirea si Organizarea ergonor)"'licé a locului de mungév _ 10p
planificarea Aleggrea gparaturn necesare determinarii 10p
sarcinii de 30p continutului dg gluter.l umed.
lucru Alegere.a vregctwﬂpr Si mgtenalelor necesare 10p
determinarii continutului de gluten umed
Executarea etapelor de lucru: 30 p, din
care
- Cantarirea probei (25 g faina) si punerea in 3p
mojar
- Adaugarea a 12,5 cm® sol. NaCl 2% 3p
, - Framantarea cu pistilul 3p
2. Regh.z.area - Spalare aluat cu jet subtire de sol. NaCl 2% la 5p
sarcinii de 40P | 4820°C, max. 30 min
lucru - Verificare prin stoarcere a prezentei 5p
amidonului/ sol. de iod
- Zvantare in palma uscata 3p
- Cantarire gluten zvantat 3p
- Efectuarea a doua determinari in paralel 5p
Calcularea glutenului umed 5p
Respectarea normelor de sanatate si securitate 5p
in munca, PSI si protectia mediului
Prezentarea etapelor de lucru la determinarea 10p
3. Prezentarea continutului de gluten umed
si promovarea 30p Interpretarea rezultatului si compararea cu 10p
sarcinii de STAS-ul
lucru Utilizarea corecta a terminologiei de 10p

specialitate
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EXEMPLUL 4

PROBA PRACTICA

Domeniul
profesionala

de pregatire

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale

U.1.10: Efectuarea analizelor specifice in industria de

invatarii morarit, panificatie si produse fainoase

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

Clasa a Xl-a

Tema probei practice

CONDUCTOMETRICA

DETERMINAREA UMIDITATII GRAULUI PRIN METODA

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.2 Analiza
fizico-chimica a
materiilor prime,
semifabricatelor si
a produselor finite
din industria de
morarit, panificatie
si produse fainoase
10.1.3 Indicii
tehnologici de
prelucrare a
cerealelor

10.1.4 Tnsusirile
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

10.2.3. Executarea analizelor fizico-chimice
ale materiilor prime si a produselor finite 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, panificatie si produse fainoase
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

10.3.1 Asumarea corectitudinii
realizarii analizelor specifice la
fabricarea produselor de
morarit, panificatie si produse
fainoase
10.3.3Comunicarea/Raportarea
rezultatelor activitatii
profesionale desfasurate in
laborator

10.3.4 Estimarea prin calcul a
calitatii produselor de morarit,
panificatie si produse fainoase
10.3.7 Adaptarea la cerintele si
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
analize

Enuntul probei practice:
Avand la dispozitie o proba de grau, determinati umiditatea prin metoda
conductometrica. Formulati concluzii referitoare la efectele umiditatii ridicate a graului.
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Sarcini de lucru:

organizarea ergonomica a locului de munca;

selectarea ustensilelor, aparatelor si a probei necesare determinarii umiditatii
graului;

asamblarea corecta a componentelor umidometrului;

verificarea functionalitatii umidometrului;

reglarea umidometrului;

pregatirea probei de analizat;

determinarea umiditatii, evaluarea temperaturii si citirea corecta a valorii
umiditatii;

scrierea corecta a formulei de corectie cu indicarea termenilor, efectuarea
calculelor de corectie si precizarea corecta a unitatii de masura;

interpretarea rezultatului analizei efectuate si formularea concluziilor facand
referiri comparative la valorile STAS (U=max. 14%);

prezentarea orala a principiului metodei, a etapelor de efectuare a analizei de
laborator si a normelor SSM;

precizarea a doua efecte posibile ale umiditatii ridicate a graului;

respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului.

Grila de evaluare

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1. Primirea si Selectarea ustensilelor, aparatelor si a probei 10p
planificarea sarcinii 35p pentru sarcina de lucru
de lucru Asigurarea conditiilor de desfasurare a sarcinii de 15p
lucru prin asamblarea corecta a componentelor
umidometrului
Verificarea functionalitatii umidometrului 5p
Efectuarea reglarii umidometrului 5p
Pregatirea probei de analizat prin efectuarea 5p
omogenizarii si indepartarea corpurilor straine de
dimensiuni mari
Determinarea umiditatii 5p
Evaluarea temperaturii 5p
2. Realizarea 50 p _ _ _
sarcinii de lucru Citirea corecta a valorii umiditatii 5p
Scrierea corecta a formulei de corectie cu indicarea 5p
termenilor, efectuarea calculelor de corectie si
precizarea corecta a unitatii de masura
Interpretarea rezultatului analizei efectuate si 5p
formularea concluziilor facand referiri comparative
la valorile STAS (U=max. 14%);
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 10 p
munca, PSI, protectia mediului
Prezentarea orala a principiului metodei, a 5p
) etapelor de efectuare a analizei de laborator si a
3. Prezentarea si 15 normelor SSM
promovarea sarcini P Precizarea a doua efecte posibile ale umiditatii 5p
de lucru ridicate a graului
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 5p
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EXEMPLUL 5

PROBA PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 10 - Efectuarea analizelor specifice in
industria de morarit, panificatie si produse

fainoase

Modul lll - Analize specifice in industria de morarit,
panificatie si produse fainoase

Clasa a Xl-a

Tema probei practice

ANALIZA SENZORIALA A PAINII

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitti

Atitudini

10.1.1 Analiza senzoriala a
materiilor prime,
semifabricatelor si a
produselor finite din industria
de morarit, panificatie si
produse fainoase

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

10.2.2 Determinarea insusirilor
senzoriale ale materiilor
prime, semifabricatelor si
produselor finite din industria
de morarit, panificatie si
produse fainoase

10.3.1 Asumarea corectitudinii
realizarii analizelor specifice
la fabricarea produselor de
morarit, panificatie si produse
fainoase

10.3.3 Comunicarea/
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate in laborator

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

Enuntul probei practice:

Determinati insusirile senzoriale ale painii prin metoda punctajului ( cu numar mic de

puncte).

Sarcini de lucru:

Organizarea ergonomica a locului de munca;

Alegerea materialelor si a ustensilelor de lucru;
Executarea operatiilor specifice determinarii insusirilor senzoriale ale painii;
Urmarirea si reglarea parametrilor de lucru;
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- Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului;
- Justificarea necesitatii respectarii conditiilor de desfasurare a analizei senzoiale a

painii;

- Prezentarea concluziilor referitoare la insusirile senzoriale ale painii analizate;

Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
1. Primirea si Organizarea ergonomica a locului de munca 15 p
planificarea sarcinii 30p : : -
de lucru Alegerea materialelor si a ustensilelor 15p
Aprecierea formei painii 7p
Verificarea aspectului suprafetei painii 7p
) Analizarea starii miezului 7p
2. Realizarea 40
p - e
sarcinii de lucru Determinarea greutatii painii 7p
Urmarirea si reglarea parametrilor de lucru 7p
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 5p
munca, PSI si protectia mediului
Justificarea necesitatii respectarii conditiilor de 10p
3. Prezentarea si desfasurare a analizei senzoiale a painii
promovarea sarcinii 30p Prezentarea concluziilor referitoare la insusirile 10p
de lucru senzoriale ale painii analizate
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p

86




EXEMPLUL 6

PROBA PRACTICA DE EVALUARE A LUCRARII DE INSTRUIRE PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala | INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatadrii URI 9 - Aplicarea tehnologiilor specifice in
industria alimentara fermentativa

Modul Il: Tehnologii specifice in industria alimentara
fermentativa

Clasa a Xl-a

Tema probei practice Mori pentru macinare uscata: moara cu o

pereche de tavalugi (valtul)

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati

Atitudini

9.1.5. Procesul tehnologic de | 9.2.5. Supravegherea
obtinere a berii procesului tehnologic de
obtinere a vinului si berii
9.2.9. Utilizarea legislatiei si
normelor de sanatate si
securitate in munca in
realizarea sarcinilor de munca
9.2.10. Informarea sefului
ierarhic superior in cazul
aparitiei unor probleme de
productie sau defectiuni ale
utilajelor

9.2.11. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

9.3.1. Comunicarea in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de munca
primite

9.3.4. Profesionalism in
organizarea si supravegherea
proceselor tehnologice de
obtinere a vinului si berii, cu
respectarea instructiunilor de
lucru, a normelor de igiena,
SSM si protejarea mediului
9.3.8. Asumarea in cadrul
echipei de lucru a
responsabilitatii pentru sarcina
de lucru primita

Enuntul probei practice:
Deserviti valtul automat.

Sarcini de lucru:

Organizarea ergonomica a locului de munca
Identificarea utilajului (valtul)

Identificarea partilor componente ale valtului;

Raportarea activitatilor desfasurate

AN N N N N NN

Deservirea valtului, in vederea macinarii uscate a maltului;

Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca si protectia mediului.
Justificarea succesiunii etapelor si operatiilor la macinarea uscata a maltului.
Formularea concluziilor referitoare la activitatea desfasurata
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Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1. Primirea si Identificarea utilajului (valtul) 10 p
planificarea sarcinii 30p . - 2 =
de lucru Asigurarea conditiilor de desfa§urare a lvucvrarn cu 10 p
respectarea normelor de securitate si sanatate in
munca si protectia mediului
Identificarea partilor componente ale valtului 5p
Efectuarea operatiilor de deservire specifice
fiecarei etape de lucru:
pregatirea valtului 5p
alimentarea utilajului 5p
2. Realizarea 40 p supravegherea functionarii; 5p
sarcinii de lucru - oprirea utilajului. 5p
Mentinerea curateniei la locul de munca 5p
Raportarea activitatilor desfasurate 5p
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 5p
munca, PSI si protectia mediului
Justificarea succesiunii etapelor si operatiilor la 10 p
3. Prezentarea si macinarea uscata a maltului.
promovarea sarcinii 30p Formularea concluziilor referitoare la activitatea 10 p
de lucru desfasurata
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p
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EXEMPLUL 7

PROBA PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URT7 12: Aplicarea tehnologiilor specifice de
obtinere a produselor de morarit si

panificatie
Modul Il - Tehnologii specifice de obtinere a
produselor de mordrit si panificatie
Clasa a Xl-a

Tema probei practice

Calcularea necesarului de materii prime si
auxiliare si obtinerea a 30 bucati chifle cu
mac de 0,050 kg/buc

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

12.1.5 Prezentarea procesului
tehnologic de obtinere a
produselor de panificatie

12.2.4 Calcularea necesarului
de materii prime si auxiliare la
fabricarea produselor de
panificatie

12.2.5 Monitorizarea
procesului tehnologic de
obtinere a produselor de
panificatie

12.2.10 Utilizarea corecta a
vocabularului comun si de
specialitate

12.3.3.Profesionalism in
organizarea si supravegherea
proceselor tehnologice

12.3.10 Comunicarea/

raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

12.3.11 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

Enuntul probei practice:

Calculati necesarului de materii prime si auxiliare si obtineti 30 bucati chifle cu mac de

0,050 kg/buc.
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Sarcini de lucru:

- Organizarea ergonomica a locului de munca

- Alegerea materiilor prime si auxiliare necesare

- Calcularea cantitatii de produs finit

- Calcularea necesarul de materii prime si auxiliare pentru obtinerea produsului finit

- Intocmirea retetei de fabricatie pentru obtinerea chiflelor cu mac

- Executarea operatiilor specifice, deservirea utilajelor pentru obtinerea chiflelor cu
mac respectand parametrii tehnologici

- Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI si protectia mediului

- Prezentarea procesului tehnologic de obtinere a chiflelor cu mac

- Descrierea operatiilor si succesiunea acestora in procesul tehnologic de obtinere a
chiflelor cu mac.

Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1. Primirea si Alegerea materiilor prime si auxiliare necesare 10
planificarea sarcinii 30p s P ' P
de lucru Intocmirea retetei de fabricatie pentru obtinerea 10p
chiflelor cu mac
Calcularea cantitatii de produs finit 5p
Calcularea necesarului de materii prime si 5p
auxiliare pentru obtinerea produsului finit
2. Realizarea 40 p Executarea operatiilor din schema tehnologica 15 p
sarcinii de lucru Deservirea utilajelor pentru obtinerea chiflelor cu 10 p
mac
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 5p
munca, PSI si protectia mediului
Prezentarea procesului tehnologic de obtinere a 10 p
3. Prezentarea si chiflelor cu mac
promovarea sarcinii 30p Descrierea operatiilor si succesiunea acestora 10p
de lucru Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p
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EXEMPLUL 8

PROBA PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 7 - Executarea analizelor specifice de
laborator in industria alimentara

Modul IV - TEHNICI DE LABORATOR IN INDUSTRIA
ALIMENTARA
Clasa a Xl-a

Tema probei practice

Determinarea polarimetrica a continutului de
zaharuri

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.2. Metode de
determinare a
caracteristicilor
fizico-chimice a
materiilor prime /
semifabricatelor /
produselor finite din
industria alimentara

7.2.3. Determinare a
caracteristicilor fizico-chimice
a materiilor prime /
semifabricatelor / produselor
finite din industria alimentara
7.2.4. Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize
7.2.5. Interpretarea
rezultatelor analizelor
specifice

7.2.7. Comunicarea /
Raportarea rezultatelor
activitatii profesionale
desfasurate

7.2.8. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a celui
de specialitate in descrierea
analizelor de laborator

7.2.9. Utilizarea
documentatiei de specialitate
in executarea analizelor de
laborator

7.3.1 Comunicarea, in cadrul echipei de
lucru, in scopul realizarii sarcinilor de
lucru primite

7.3.2 Asumarea raspunderii in efectuarea
calculelor specifice la efectuarea
analizelor de laborator

7.3.3 Respectarea cerintelor prevazute in
fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de
laborator

7.3.4 Asumarea raspunderii in cadrul
echipei de lucru, pentru sarcina de lucru
primita

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

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

7.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme care apar la locul de
munca

7.3.8 Aumarea raspunderii in aplicarea
normelor de securitate si sanatate in
munca specifice laboratorului de analiza
7.3.9 Aplicarea responsabila a normelor
de protectie a mediului

Enuntul probei practice:
Determinati cotinutul de zaharoza dintr-o solutie cu concentratie necunoscuta folosind

polarimetrul.
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Sarcini de lucru:

- Organizarea ergonomica a locului de munca;

- Alegerea materialelor, aparatelor si a ustensilelor necesare efectuarii analizei;

- Pregatirea materialelor necesare si a polarimetrului pentru determinare;

- Pregatirea probelor: un tub cu apa distilata si un tub cu solutia de zaharoza de
concentratie necunoscuta;

- Etalonarea polarimetrului;

- Efectuarea a 3 citiri a unghiului de deviatie a (alfa) pentru solutia de zaharoza si
notarea valorilor citite;

- Calcularea mediei aritmetice pentru cele trei citiri ale unghiului de rotatie a;

- Calcularea concentratiei solutiei de zaharoza pe baza formulei stiind lungimea
tubului polarimetrului si unghiul de rotatie specifica pentru zaharoza [«]3° = 66,5°%

- Explicarea fenomenelor care au loc la determinarea polarimetrica a zaharurilor;
- Prezentarea modului de calcul si interpretarea rezultatului determinarii;
- Respectarea normelor de sanatate si securitate in munca, PSI, protectia mediului;

Grila de evaluare:

L. Punctaj
Criterii de . . .
ovaluare Punctaj Indicatori de evaluare _ pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca. 10p
Alegerea materialelor, aparatelor si a ustensilelor 5p
necesare efectuarii analizei: polarimetru, tuburi de
1. Primirea si sticld, pipeta, pisetd cu apa distilatd, hartie de filtru.
planificarea 30p Pregatirea ustensilelor si a polarimetrului pentru 5p
sarcinii de lucru determinare.
Umplerea tubului de sticla cu apa distilata - fara bule de 5p
aer.
Umplerea tubului de sticla cu solutia de analizat - fara 5p
bule de aer.
Verificarea punctului 0: introducerea tubului de control 10p
in  compartimentul aparatului, reglarea claritatii
imaginii, egalizarea intensitatii luminoase a celor doua
campuri semicirculare manevrand surubul de control,
citirea scalei gradate.
Determinarea unghiului de deviatie a pentru solutia de 10p
. analizat: introducerea tubului cu solutia de analizat in
2. Realizarea 40 p compartimentul aparatului, reglarea claritatii imaginii,
sarcinii de lucru egalizarea intensitatii luminoase a celor doud campuri
semicirculare manevrand surubul de control
Citirea unghiului de deviatie a pe scala gradata privind 5p
prin lupa aparatului.
Efectuarea a 3 citiri pentru unghiul de deviatie a. 10p
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 5p
munca, PSI si protectia mediului.
Explicarea fenomenelor care au loc la determinarea 10p
3. Prezentarea polarimetrica a zaharurilor.
si promovarea 30p Prezentarea modului de calcul si interpretarea 10p
sarcinii de lucru rezultatului determinarii.
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate. 10p
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EXEMPLUL 9

PROBA PRACTICA
Domeniul de pregatire profesionala | INDUSTRIE ALIMENTARA
Calificarea profesionald TEHNICIAN TN MORARIT, PANIFICATIE S
p PRODUSE FAINOASE

Unitatea de rezultate ale invatarii
Modul

Clasa

URI 8 - Tehnologia moraritului

Il - Tehnologia moraritului

a Xl-a
DETERMINAREA STICLOZITATII GRAULUI

Tema probei practice

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

8.3.4 Incadrarea in normele de timp
stabilite

8.3.7 Responsabilizarea personalului
privind necesitatea respectarii normelor
privind securitatea si sanatatea in
munca in moara

8.3.8 Asumarea controlului produselor
intermediare si a produselor finite la

8.1.1 Metode de
analiza pentru
verificarea calitatii
cerealelor:
analiza senzoriala
analiza fizico-

8.2.2 Verificarea calitativa a
cerealelor

8.2.27 Utilizarea unui
vocabular adecvat si de

chimica specialitate in moara iesirea dintr-un utilaj sau instalatie
8.1.3 Indicii de 8.3.9 Comunicarea in cadrul echipei a
calitate ai eventualelor defecte de calitate a
cerealelor produselor intermediare in vederea

remedierii.

Enuntul probei practice:

Sectionati boabele de grau si numarati boabe cu aspect sticlos (cu nuante cenusii, sticloase),
care au un continut bogat in proteine, a boabelor semisticloase si a boabelor fainoase cu
aspect alb - fainos mat.

Sarcini de lucru:

Organizarea ergonomica a locului de munca;

Alegerea aparaturii necesare pentru determinarea sticlozitatii graului;
Pregatirea aparaturii pentru realizarea lucrarii;

Executarea determinarii sticlozitatii graului;

Calcularea si exprimarea rezultatelor;

Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia mediului
la locul de munca;

Precizarea metodei de analiza;

Prezentarea etapelor de lucru la determinareasticlozitatii graului;
Interpretarea rezultatului lucrarii la determinarea si compararea cu STAS.

A NANE NN NN

AN
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Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
1. Primirea si 30 Organizarea ergonomica a locului de munca 15p
planificarea sarcinii P Alegerea aparaturii necesare pentru determinarea 15p
de lucru sticlozitatii graului
Pregatirea aparaturii pentru realizarea lucrarii 10p
) Executarea determinarii sticlozitatii graului 10p
2. Realizarea 40 . - = v
- P Calculareasi exprimarea in procente a sticlozitatii 10
sarcinii de lucru Ao L ’ P
graului pe baza relatiei date
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 10 p
munca, PSI si protectia mediului
Precizarea metodei de analiza 3p
. Prezentarea etapelor de lucru la 10 p
3. Prezentarea si 30 determinareasticlozitatii graului
promovarea sarcinii P T T -
Interpretarea rezultatului lucrarii la determinarea 7
de lucru : P
si compararea cu STAS
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p
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EXEMPLUL 10

PROBA PRACTICA

Domeniul de pregatire profesionala

INDUSTRIE ALIMENTARA

Calificarea profesionala

TEHNICIAN IN PRELUCRAREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Unitatea de rezultate ale invatarii

URI 8 - Aplicarea instructiunilor
tehnologice la fabricarea produselor lactate

Modul

Il - Tehnologia fabricarii produselor lactate

Clasa

a Xl-a

Tema probei practice

DIN LAPTE

DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GRASIME

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

8.1.1. Aplicarea
instructiunilor
tehnologice la
fabricarea laptelui
de consum

8.2.3 Utilizarea documentatiei
de specialitate pentru analiza
cantitativa si calitativa a
produselor lactate

8.2.5 Verificarea calitatii
materiilor prime si a produselor
lactate prin examen senzorial,
fizico-chimic si microbiologic
8.2.13 Raportarea activitatilor
profesionale desfasurate
8.2.14 Comunicarea rezultatelor
activitatilor profesionale
desfasurale

8.3.3 Asumarea responsabilitatii in
aplicarea normelor de igiena, siguranta
alimentului si de protectie a mediului la
fabricarea produselor lactate

8.3.4 Monitorizarea responsabila a

parametrilor de functionare a utilajelor
si instalatiilor
8.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea
unor probleme

8.3.9 Respectarea disciplinei si a
termenelor de realizare a sarcinilor de
lucru

8.3.13 Respectarca cerintelor prevazute

in documentatia despecialitate
8.3.14 Supravegherea responsabila a
functionarii instalatiilor

Enuntul probei practice:

Separati grasimea din lapte in butirometru prin centrifugare, dupa dizolvarea prealabila a
substantelor proteice in acid sulfuric, in prezenta alcoolului izoamilic.

Sarcini de lucru:

v Organizarea ergonomica a locului de munca;
v' Alegerea aparaturii necesare pentru determinarea continutului de grasime din lapte;
v' Alegerea reactivilor si materialelor necesare pentru determinarea continutului de

grasime din lapte;

v’ Pregatirea aparaturii pentru realizarea lucrarii;
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v’ Executarea determinarii continutului de grasime din lapte prin metoda
acidobutirometrica (metoda Gerber);

v" Calcularea si exprimarea rezultatelor;

v' Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, PSI si protectia mediului la
locul de munca;

v' Prezentarea orala a etapelor de lucru la determinarea continutului de grasime din lapte
si precizarea metodei de analiza utilizata;

v Interpretarea rezultatului lucrarii la determinarea continutului de grasime din lapte si
compararea cu STAS;

Grila de evaluare:

Punctaj
Criterii de evaluare | Punctaj Indicatori de evaluare pe
indicator
Organizarea ergonomica a locului de munca 10p
1. Primirea si Alegerea aparaturii necesare pentru determinarea
planificarea sarcinii 30p continutului de grasime din lapteprin metoda 10p
de lucru acidobutirometrica (metoda Gerber)
Alegerea reactivilor si a materialelor necesare 10 p
determinarii continutului de grasime din lapte
Pregatirea aparaturii pentru realizarea lucrarii 10p
Executarea determinarii continutului de grasime
. din lapte prin metoda acidobutirometrica 10p
2. Realizarea 40p | (metoda Gerber)
sarcinii de lucru
Calcularea continutului de grasime din lapte 10p
Respectarea normelor de sanatate si securitate in 10p
munca, PSI si protectia mediului
Precizarea metodei de analiza utilizata pentru 7p
determinarea continutului de grasime din lapte
) Prezentarea etapelor de lucru la determinarea
3. Prezentarea si 30 continutului de grasime din lapte prin metoda 10p
promovarea sarcinii P acidobutirometrica (metoda Gerber)
de lucru Interpretarea rezultatului lucrarii la determinarea 3p
si compararea cu STAS
Utilizarea corecta a terminologiei de specialitate 10p
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