TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ
Domeniul de pregătire profesională: Industrie Alimentară
Calificarea profesională : Brutar, patiser, preparator produse făinoase    

Modulul I: Fabricarea produselor de panificaţie
Clasa a XI - a

Tema: Procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificaţie

OBIECTIVELE EVALUĂRII
Măsura în care elevul este capabil:
1. să identifice materiile prime folosite la fabricarea pâinii
2. să recunoască însuşirile tehnologice ale materiilor prime
3. să descrie operaţiile tehnologice la fabricarea pâinii

4. să recunoască utilajele folosite la fabricarea pâinii

5. să analizeze calitatea materiilor prime, semifabricatelor şi a pâinii
6. să realizeze calcul tehnologic

7. să interpreteze rezultatele obţinute comparându-le cu valorile prevăzute în STAS.
CONŢINUTURI​:

1. Materii prime folosite la fabricarea pâinii

2. Calcul necesar în procesul tehnologic

3. Operaţii tehnologice la fabricarea pâinii

4. Utilaje folosite la fabricarea pâinii

5. Analiza calităţii materiilor prime, semifabricatelor şi a pâinii
Unitatea de rezultate ale învăţării – tehnice specializate 

URÎ 5.  Fabricarea produselor de panificaţie

Rezultate ale învăţării: 

5.1.1 Prezentarea materiilor prime şi auxiliare utilizate în panificaţie 

5.1.2 Descrierea caracteristicilor fizice şi tehnologice ale făinii 

5.1.3 Descrierea operaţiilor din procesul tehnologic de fabricare a produselor  de panificaţie

5.2.1 Identificarea materiilor prime şi auxiliare utilizate în panificaţie

5.2.2 Efectuarea analizei senzoriale şi fizico-chimice a materiilor prime şi auxiliare utilizate în panificaţie
MATRICEA DE SPECIFICAŢII

Structura testului este următoarea:
Subiect I:   14 itemi – I.1.1, I.1.2, I.1.3,I.1.4, I.1.5, I.1.6, I.1.7, I.1.8, I.1.9, I.1.10; I.2.1, I.2.2, I.2.3; I.3              (26p)
Subiect II:  8 itemi – II.1.a, II.1.b, II.1.c, II.1.d; II.2; II.3; II.4; II.5                                                                        (20p)

Subiect III: 7 itemi – III.1.a, III.1.b;  III.2.a, III. 2.b, III. 2c, III.2.d, III.2.e.                                                             (44p)

	               Niveluri cognitive

   Conţinuturi
	A-şi 

aminti
	A

 înţelege
	A 

aplica
	A 

analiza
	A 

evalua
	Total itemi/

conţinut

(punctaj)
	Pondere 

%

punctaj

	1. Materii prime folosite la fabricarea pâinii
	I.1.1   (1p)
I.1.5   (1p)
I.2.1   (2p)
	I.1.6 (1p)
I.1.7 (1p)
II.1.c  (2p)
	
	
	
	6
(8p)
	 8,9

	2. Calcul necesar în procesul tehnologic
	II.1.a  (2p)
	III.2.c (6p)


	III.1.a (18p)

III.2.d (6p)
	
	
	4

(32p)
	35,5

	3. Operaţii tehnologice la fabricarea pâinii
	I.1.4   (1p)
I.1.9   (1p)

I.1.10 (1p)
II.4     (3p)
	I.1.2   (1p)
I.1.8   (1p)
I.2.2   (2p)
II.5     (3p)
	II.2    (3p)
	
	
	9
(16p) 
	17,8


	4. Utilaje folosite la fabricarea pâinii
	
	II.1.d  (2p)
	I.3      (10p)
II.1.b  (2p)
	
	
	3

(14p)
	15,6

	5. Analiza calităţii materiilor prime, semifabricatelor şi a pâinii
	I.2.3    (2p)
III.2.a  (2p)

III.2.b  (4p)
	I.1.3   (1p)
II.3     (3p)
	
	III.1.b (4p)
	III.2.e (4p)
	7

(20p)
	22,2


	Total itemi/niveluri cognitive
	11
(20p)
	11
(23p)
	5

(39p)
	1

(4p)
	1

(4p)
	29            (90p)

	

	Pondere  % punctaj
	22,2
	25,7
	43,3
	4,4
	4,4
	
	100%



Data: ……………..





 Numele      ….…………………..       









 Prenumele ………….…………..

Clasa a XI-a ….     

TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

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

 Timpul de lucru este de 50 minute.
SUBIECTUL I   







             (26 puncte)                                 
I.1. Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.    







    10 puncte
1.  Însuşirea făinii de a forma un aluat cu anumite însuşiri reologice reprezintă:

a. capacitatea făinii de hidratare;

b. conţinutul în amidon al făinii;
c. granulaţia făinii;

d. puterea făinii.



  

2.  Operaţia de fermentare finală a aluatului are ca scop :

a. afânarea bucăţilor de aluat; 

b. amestecarea componentelor aluatului;
c. cântărirea componentelor aluatului;
d. răcirea bucăţilor de aluat.






   

3. La determinarea puterii de dospire a drojdiei, prin metoda Ostrovschi, se cronometrează: 

a. durata de cădere a bilei de aluat

b. durata de frământare a suspensiei cu făina

c. durata de ridicare a bilei de aluat 
d. durata de scădere a densităţii bilei de aluat
4. Operaţia tehnologică ce urmează după fermentarea maielei folosită la fabricarea produselor de franzelărie :                

a. fermentarea aluatului;
b. frământarea aluatului;
c. frământarea maielei;
d. pregătirea materiilor prime;
5. Făina se extrage prin măcinarea boabelor de grâu din:

               a.embrion;

               b.endosperm;

               c.pericarp;
               d.strat aleuronic;
6. Puterea făinii depinde de:

               a. cantitatea şi conţinutul de gluten
               b. cantitatea de zaharuri fermentescibile

               c. conţinutul în amidon  

               d. conţinutul în săruri minerale
7.Capacitatea de a forma gaze depinde de:

             a. conținutul de gluten

             b. conținutul de maltoza;
             c. conținutul în zaharuri fermentescibile

             d. conținutul de săruri minerale ale făinii
8. Utilizarea sării în panificaţie are ca scop tehnologic:

           a. Imbunătăţirea gustului şi aspectului glutenului;

           b. Imbunătăţirea gustului şi aspectului miezului;

           c. Mărirea stabilităţii şi rezistenţei miezului;

           d. Mărirea stabilităţii şi rezistenţei glutenului.

9.Apa determină formarea glutenului în aluat prin combinarea acesteia cu:

          a. Enzime;

          b. Glucide;

          c. Lipide;

          d. Proteine.

10. In semifabricatele supuse fermentaţiei, drojdia se înmulţeşte şi metabolizează zaharurile fermentescibile cu formare de:

          a. apă şi alcool etilic;

          b. apă şi alcool metilic;

          c. dioxid de carbon şi alcool etilic;

          d. dioxid de carbon şi alcool metilic.

I.2 










      6 puncte
a. Notaţi în dreptul fiecărei afirmaţii de mai jos litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă enunţul este fals. 
1.          La fabricarea pâinii se foloseşte făină cu putere mare, dar nu exagerată. 

  


2.         Reţinerea gazelor de fermentaţie nu depinde de cantitatea şi calitatea glutenului. 
3.      Fineţea (granulozitatea) este un indice de calitate, care se referă la mărimea particulelor care compun masa de făină.
I.3 În coloana A  sunt enumerate utilaje folosite în panificaţie, iar în coloana B efectul tehnologic al acestor utilaje. Scrieţi  pe foaia de test, asocierile dintre cifrele din coloana A şi literele corespunzătoare din coloana B.     


   10 puncte

	A. Utilaje folosite în panificaţie
	B. Efectul tehnologic

	1. camera de fermentare44
	a. asigură condiţii de temperatură şi umiditate relativă, optime pentru afânarea aluatului

	2. cernătorul vertical cu sită rotitoare
	b. este dotat cu un dispozitiv de curăţire format din trei lamele

	3. dizolvatorul cu agitator
	c. deservesc malaxoarele cu funcţionare continuă

	4. dozatoarele continue pentru făină
	d. îndepărtează impurităţile grosiere

	5.  timocul amestecător
	e. omogenizează sorturi de făină

	
	f. realizează solubililizarea sării, zahărului


Subiectul. II. 







             (20 puncte)
II.1 Scrieţi pe foaie cuvintele corespunzătoare spaţiilor libere, astfel încât afirmaţiile să aibă sens. 






                 8 puncte
a.    O soluţie de sare de concentraţie 15%  conţine ____(1)____ grame de sare.     
b.  La frământarea aluatului în malaxor se introduce o cantitate de făină care ocupă ____(2)____  din volumul său.








c.    Din punct de vedere chimic glutenul este o substanţă proteică formată din ____(3)___ şi glutenină.

d.    Determinarea mărimii unei şarje depinde de  stoc şi  ____(4)____  folosite.








  
II.2. Indicaţi efectul modificării lungimii dospitorului cu leagăne, asupra timpului de dospire.









      3 puncte
II.3. Precizaţi analiza care evidenţiază prospeţimea  drojdiei la fabricarea pâinii.










                 3 puncte

II.4 Indicaţi durata dospirii finale pentru aluatul destinat fabricării produselor de panificaţie.      








      3 puncte
II.5  Precizaţi în ce situaţie durata dospirii finale este mai mare în funcţie de calitatea făinii. 








      3 puncte
SUBIECTUL  III                                                                                               (44 puncte) 

III. 1
S-a analizat o probă de făină albă căreia i s-a determinat capacitatea de hidratare. În urma determinărilor s-a obţinut o bilă de aluat cu masa de 26,8 g. 

    22 puncte
a. calculaţi capacitatea  de hidratare a probei de făină albă analizată; 
b. formulaţi o concluzie referitoare la calitatea făinii analizate. 

Indicaţie: In rezolvarea problemei se vor avea în  vedere următoarele etape de lucru:

-  scrierea formulei generale de calcul cu explicitarea termenilor;

- calculul propriu-zis cu rezultatul final.
III. 2   
Analizând umiditatea unei probe de miez de pâine albă se obţin următoarele valori:  

m0= 19,6001 g masa fiolei goale,                                                                  
m1= 24,6102 g masa fiolei cu proba de analizat înainte de uscare,
m2= 22,4602 g masa fiolei cu proba de analizat după uscare.


    22 puncte
Se cere:
a. denumiţi metoda folosită pentru determinarea umidităţii pâinii;
b. precizaţi principiul metodei;
c. scrieţi formula de calcul a umidităţii;
d. calculaţi umiditatea probei de analizat;
e. interpretaţi rezultatul obţinut.
BAREM DE CORECTARE ŞI NOTARE

· Nu se acordă punctaje intermediare, altele decât cele precizate explicit în barem.

· Se vor puncta orice alte formulări şi modalităţi de rezolvare corectă ale cerinţelor în acord cu ideile precizate în barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu

SUBIECTUL I               






               26 puncte

I.1 (10p)    
1 – d,  2 – a,   3 – c,   4 – b, 5 –  b, 6 –  a, 7 – c, 8 – d, 9 –  d, 10 –  c.
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




                                                      (10×1p=10p)
I.2. (8p)      
a. 

  1 – A;  2 – F;  3 – A.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




                                                         (3×2p=6p)
b.


                         

I.3 (10p)

                      1 – a, 2 – d, 3 – f, 4 – c, 5 – e, 
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.




                                                        (5×2p=10p)
Subiectul II 








               20 puncte

II.1  (8p) 









  
a.   (1) – 15g sare;

b.   (2) – 1/3;

c.   (3) – gliadină;

d.   (4) – utilajele .
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.




                                                         (4×2p=8p)




 


II.2 (3p) Modificarea lungimii dospitorului cu leagăne determină modificarea direct proporţională a timpului de dospire.



Se acordă 3p pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.




 



II.3 (3p) Metoda de analiză care evidenţiază prospeţimea  drojdiei se numeşte metoda bilei.

Se acordă 3p pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

II.4  (3p)   Durata dospirii finale este de 25 - 90 minute.

Se acordă 3p pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p. 

II.5  (3p)  Durata dospirii finale este mai mare în cazul aluatului obţinut din făină de calitate mai bună.

Se acordă 3p pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Subiectul III 








               44 puncte

III.1  (22p)         

a. (18p) 
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 în care:

              CH - capacitatea de hidratare

              m - masa bilei de aluat, în grame

              10 - ml (g) apă folosiţi la prepararea aluatului
Pentru scrierea corectă a formulei de calcul se acordă 8p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Pentru explicitarea corectă a fiecărui termen din formulă se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia,  0p.   (3×2p=6p)
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Pentru completarea corectă a datelor problemei în formula de calcul se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.
CH=59,5 %

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
b. (4p) 

Comparând valoarea capacităţii de hidratare obţinute cu valoarea din STAS (>58%), făina analizată se încadrează în categoria făinii albe de calitate foarte bună.

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 4p. Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
III.2     (22p)
a. metoda uscării la etuvă                                                                                       

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
b. se determină pierderea de masă prin încălzire la 130
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Pentru răspuns corect şi complet se acordă 4p; pentru răspuns parţial corect se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia,0p.        
c. 
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[image: image5.wmf]    
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 6p;  pentru răspuns incorect    sau lipsa acestuia se acordă 0p.                                          
d. 
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Pentru răspuns corect şi complet se acordă 6p;  pentru răspuns parţial corect (înlocuirea corectă a datelor problemei) se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p. 
e. Proba de analizat  corespunde valorilor STAS, unde umiditatea pentru pâine albă este de max. 43 %.                          

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 4p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia,  0p.
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