TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

DOMENIUL DE PREGĂTIRE PROFESIONALĂ: INDUSTRIE ALIMENTARĂ

CALIFICAREA PROFESIONALĂ: TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE
uRI 13:  DETERMINAREA FALSIFICĂRILOR PRODUSELOR ALIMENTARE PRIN  ANALIZE DE LABORATOR

MODULUL VI: DETERMINAREA FALSIFICĂRILOR PRODUSELOR ALIMENTARE PRIN ANALIZE DE LABORATOR
CLASA A XII-A

REZULTATE ALE ÎNVĂȚĂRII
CUNOȘTINȚE

13.1.2  Falsificările laptelui şi a produselor lactate

13.1.5 Falsificările cărnii şi a produselor de carne

13.1.7 Falsificările vinului, berii şi a băuturilor alcoolice distilate 
13.1.9 Falsificările mierii de albine 

13.1.11 Falsificările cerealelor şi ale făinii 
13.1.13 Falsificările uleiurilor şi ale grăsimilor  
ABILITĂȚII

13.2.4 Determinarea falsificărilor cărnii şi a produselor de carne 

13.2.5 Identificarea falsificărilor vinului 

13.2.6 Identificarea falsificărilor berii 

13.2.7 Identificarea falsificărilor băuturilor alcoolice distilate 

13.2.8 Identificarea falsificărilor mierii de albine 

13.2.9 Identificarea falsificărilor cerealelor şi ale făinii 

13.2.10 Identificarea falsificărilor uleiurilor şi ale grăsimilor 

ATITUDINI

13.3.1 Asumarea importanţei  determinării corecte a falsificărilor produselor alimentare conform metodologiei STAS 
13.3.2 Efectuarea calculelor de depistare a falsificărilor produselor alimentare
Obiectivele evaluării: 
   Măsura în care elevul este capabil să:

· utilizeze termenii de specialitate;
· prezinte caracteristicile produselor alimentare;
· descrie tipurile de falsificări ale produselor alimentare;
· analizeze produsele falsificate;
· interpreteze/evalueze efectul falsificărilor asupra calității produselor;
Conţinuturi​:

1. Falsificările laptelui şi produselor lactate

2. Falsificările cărnii, peştelui şi produselor de carne

3. Falsificările băuturilor alcoolice

4. Falsificările mierii de albine

5. Falsificările cerealelor şi făinii

6. Falsificările uleiurilor
Matricea de specificaţii

	           Nivel    cunoştinţe
Conţinut
	a-şi aminti
	a
înţelege
	a
aplica
	a
analiza
	a evalua
	Total itemi
	Pond. itemi
%
	Total
puncte
	Pond.
puncte
%

	Falsificările laptelui şi produselor lactate
	
	III.1.c
(2p)
	III.1.a
(10p)
	
	III.1.b
(2p)
	3
	12
	14
	16

	Falsificările cărnii, peştelui şi produselor de carne
	III.2.a
(6p)
	I.2.2

(2p)
I.1.1
(2p)
	III.2.c
(8)
	I.3
(10p)
III.2.b
(2p)
	
	6
	24

	30
	33

	Falsificările băuturilor alcoolice
	I.2.4

(2p)
	II.1.d

(2p)
	I.1.3
(2p)
I.2.b

(2p)
	I.2.1

(2p)
	
	5
	20
	10
	11

	Falsificările mierii de albine
	
	I.2.5

(2p)

	II.1.b

(2p)
	I.2.3

(2p)
	
	3
	12
	6
	7

	Falsificările cerealelor şi făinii
	I.1.2
(2p)
II.2.a
(8p)
	II.2.b
(4p)
	II.1.a

(4p) 
	II.2.c
(4p)
II.2.d
(4p)
	
	6
	24
	26
	29

	Falsificările uleiurilor
	II.1.c

(2p)
	I.1.4
(2p)
	
	
	
	2
	8
	4
	4

	Total itemi


	5
	7
	6
	6
	1
	25
	
	
	

	Pondere itemi
%
	20
	28
	24
	24
	4
	
	100
	
	

	Total puncte
	20
	16
	28
	24
	2
	
	
	90
	

	Pondere puncte

%
	22
	18
	31
	27
	2
	
	
	
	100


Data ……………...................





                  

Numele  …………………......      
Prenumele …………………..
Timp  45 min  

Clasa a XII-a 

TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

MODULUL: DETERMINAREA FALSIFICĂRILOR PRODUSELOR ALIMENTARE PRIN ANALIZE DE LABORATOR
Toate subiectele sunt obligatorii. 

Punctaj    90 puncte
Se acordă 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL I                                                                                                  (30 puncte)

I.1. Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos (1 - 5), încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.





    
      8p
1.  Mascarea adaosului de apă în lapte se poate realiza cu:

         a. apă;

         b. clorură de sodiu;

         c. glucide
         d. grăsime.
2. Se consideră impurificate cu corpuri străine cerealele al căror conţinut depăşeşte :

a. 0,1%;

b. 1%;

c. 2%;

d. 3%.

3. Adaosul de zaharoză în must înainte de fermentare are ca scop:

         a. creşterea acidităţii vinului; 

         b. creşterea concentraţiei alcoolice a vinului;
         c. diminuarea concentraţiei alcoolice a vinului;
         d. reducerea acidităţii vinului.
 4. Indicii fizico-chimici cu ajutorul cărora se determină falsificarea uleiurilor vegetale sunt: 

a. concentraţia alcoolică, însuşirile de panificaţie, umiditatea, corpurile străine  etc;

b. concentraţia alcoolică, corpurile străine, conţinutul în glucide  etc ;
c. vâscozitatea, densitatea, conductivitatea, punctul de aprindere  etc;     

d. zahărul reducător, conţinutul în proteine, lactoza, cenuşa brută etc.
I.2 . (12p)

a. Notaţi în dreptul fiecărei afirmaţii de mai jos litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă enunţul este fals.

    


    10p
1. Adaosurile de coloranţi naturali sau sintetici în vinuri se pun în evidenţă prin diverse reacţii de precipitare.
2. Apa se adaugă pentru a spori volumul preparatelor din carne.

3. La analiza culorii mierii se poate identifica falsificarea cu caramel.
4. Hameiul este o substanţă dulce extrasă din lemn, ce se adaugă uneori berii cu scopul aromatizării acesteia. 

5. Prezenţa amidonului în miere se identifică prin reacţia cu soluţie Lugol.

b. Transformaţi unul din enunţurile false astfel încât acesta să capete valoare de adevăr








     

      2p

I.3 Scrieţi pe foaia de test corespondenţa dintre cifrele din coloana A în care sunt trecute Caracteristicile senzoriale pentru carnea alterată şi literele din coloana B, în care sunt trecute Criteriile senzoriale de apreciere.
                 

    10p
	A. Caracteristicile senzoriale 
	B. Criterii senzoriale de apreciere

	1. atât la suprafaţă cât şi în secţiune se formează la apăsare cu degetele întipărituri ce sunt persistente; 
	a. Aspectul exterior 

	2. la suprafaţă cenuşie sau verzuie; în secţiune este umedă şi foarte lipicioasă;  
	b. Bulionul după fierbere

	3. nu umple tot canalul medular, consistenţa mult micşorată, culoare cenuşiu murdar: periostul închis la culoare, deseori negricios;  
	c. Consistenţă

	4. putred atât la suprafaţă cât şi în straturile profunde;
	d. Culoare 

	5. suprafaţa poate fi uscată şi lipicioasă, deseori acoperită cu pete de mucegai, grăsimea cu aspect mat şi coloraţie cenuşie, consistenţa micşorată, miros şi gust de râncezeală, tendoanele moi, cenuşii şi umede, acoperite cu mucus abundent, lichidul sinovial este tulbure. 
	e. Măduva oaselor

	
	f. Miros 


SUBIECTUL II 
     (30 puncte)

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







   
    10p







            
a. Decelarea prezenţei în făină a făinurilor de la seminţe străine se evidenţează prin metode ..........(1)..........  sau chimice. 

b. Falsificarea mierii cu ..... (2)..........se depistează prin determinarea conţinutului de zaharoză.
c. Falsificarea uleiurilor reprezintă operaţiile ilicite ce au ca scop....(3).... unor defecte.
d.  Şaptalizarea este practicată în anumiţi ani, când ……(4)……nu acumulează cantităţi suficiente de ……(5)……şi este reglementată prin legislaţia fiecărei ţări.  
II.2  În schiţa de mai jos este reprezentată balanţa hectolitrică.                     
  20p
	
[image: image1.png]



	a. Definiţi masa hectolitrică. 

b. Denumiţi reperele  2, 3, 4 și 5.                      

c. Indicaţi 2 factori a căror influenţă asupra masei hectolitrice stau la baza falsificării cerealelor.

d. Precizaţi 2 tipuri de falsificări ale cerealelor care pot fi decelate prin determinarea masei hectolitrice.


SUBIECTUL III       







             (30 puncte)
III.1. (14p)
La determinarea densităţii unei probe de lapte cu temperatura de 22 °C s-a citit pe tija termolactodensimetrului valoarea de 1,007g/cm3 .

a. Calculaţi valoarea reală a densităţii probei de lapte analizate.
b. Interpretaţi rezultatul obţinut.
c. Analizați modul în care falsificările influenţează valoarea densităţii laptelui.

III.2.(16p) 

Întocmiţi un eseu cu titlul  „Substituirea cărnii cu carne de la alte specii”, după următoarul plan de idei: 










a.  Posibilităţi de substituire a cărnii cu carne de la alte specii;

b. Modalităţi de identificare a speciei la carcase, semicarcase şi la sferturile de carcase din carne;
c. Metode de depistare a falsificării prin substituirea cărnii cu carne de la alte specii. 
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                                                                                                    30 puncte

I.1  (8p)  

 1-b;   2-d;   3-b;   4-b.

Se acordă câte 2p pentru fiecare răspuns corect; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 




                                     

    (4x2p=8p)                                                                                

I.2  (12p)   

a. 1-F;
  2-A;
  3-A;
  4-F;
  5-A. 
Se acordă câte 2p pentru fiecare răspuns corect; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.






             

  (5x2p=10p)
                                                                                   

b.  1 reformulat:   Adaosurile de coloranţi naturali sau sintetici în vinuri se pun în evidenţă prin diverse reacţii de culoare.
      4 reformulat: Glicirizina este o substanţă dulce extrasă din lemn, ce se adaugă uneori berii cu scopul aromatizării acesteia. 

Se acordă 2p pentru oricare variantă falsă reformulată; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.







   

    (2p)  
I.3. (10p)   

1- c;    2- d;   3- e;  4- f;  5- a.                                                                                                       

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

  

  (5x2p=10p)
SUBIECTUL  II                                                                                                  30 puncte 

II.1. (10p)

1- microscopice; 2-sirop de zahăr; 3-mascarea; 4-strugurii; 5-zahăr.

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







  
  (5×2p=10p)
II.2 (20p)
a. (4p) 
Masa hectolitrică reprezintă raportul dintre masa cerealelor şi volumul ocupat de acesta (kg/hl).
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 4p; pentru răspuns parţial corect sau complet, se acordă 2p, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.     
    (4p)
b.(8p)

2 - cilindru cu fund mobil; 3 - cuţit; 4 – cilindru cu rol de pâlnie; 5 - cutie cu mase marcate; 


Se acordă câte 2p pentru fiecare răspuns corect; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.    






    

    (4×2p=8p)
c. (4p)

1 - conţinutul de corpuri străine;
2 - umiditatea masei de boabe;
Se acordă câte 2p pentru fiecare răspuns corect; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p. 







   
    (2×2p=4p)
d. (4p)

1 - impurificarea masei de boabe cu boabe de la alte specii de cereale;
2 - impurificarea cerealelor cu seminţe sau cu alte corpuri străine;
3 - creşterea masei hectolitrice prin umezirea cerealelor.
Pentru oricare două răspunsuri corecte se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.  





 


    (2×2p=4p)
SUBIECTUL III                                                                                                  30 puncte  
III. 1. (14p)

a. (10p)
D = Dc+0,002 x ΔT, în care;







D - densitatea laptelui;
Dc - densitatea laptelui, citită pe tija termolactodensimetrului;
ΔT - diferenţa de temperatură ce depăşeşte valoarea de 20°C.
Pentru scrierea corectă a formulei de calcul a densităţii laptelui şi explicitarea termenilor se acordă câte 2p;  pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

    (4x2p=8p)
 
D= 1,007+ 2 x 0,002= 0,011 g/cm3 
Pentru calcularea densităţii laptelui se acordă 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.








  

    (2p)
b.  (2p)

Valoarea obţinută este mai mică decât valoarea minimă 1,027 g/cm3 prevăzută în STAS, ceea ce denotă că laptele a fost falsificat prin diluarea cu apă.

Se acordă 2p pentru răspuns corect şi complet; pentru răspuns parţial corect sau complet, se acordă 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 p.
  
    (2p)
c. (2p) 

Când laptele se falsifică prin adaos de apă, densitatea scade apropiindu-se de valoarea densităţii apei 1,000g/cm3, iar când laptele se smântâneşte densitatea creşte.

Se acordă 2p pentru răspuns corect şi complet; pentru răspuns parţial corect sau complet, se acordă 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
  
    (2p)
III.2 (16 p)

a.  (6p)

- substituirea unei specii comestibile cu alta (carne de viţel cu carne de  mânzat, carne de oaie cu carne de capră, carnea de căprioară cu carne de vită, carne de vită cu carne de cal etc.);

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
              (2p)

-  înlocuirea cărnii unei specii comestibile cu carnea unei specii tradiţional necomestibile (câine, pisică, vulpe, etc.) 

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă  1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
  
    (2p)
- înlocuirea cu carnea de animale moarte sau aflate în stări fiziologice ce le fac improprii pentru consumul uman. 
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
  
    (2p)
b. (2p)
La carcase, semicarcase şi la sferturile de carcase, identificarea speciei se poate face prin analiza caracteristicilor anatomice, a diferenţelor morfostructurale şi osteologice. 
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2p; pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
 
    (2p)
c.  (8p)
Metode de depistare a falsificării cărnii:

- metode fizico-chimice, prin care se determină conţinutul de substanţe azotate (proteine, peptide şi aminoacizi), lipide etc.

- metodele biochimice (enzimatice) 

- metodele biologice  bazate pe diferenţierea substanţelor azotoase de diferite provenienţe (specie/rasă) cu ajutorul unor seruri specifice (antigen sau antiseruri). 

- metoda amprentării ADN-ului, atât pentru carnea crudă cât şi pentru cea  puternic procesată. 
Pentru fiecare răspuns corect şi complet se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.               




   

    (4x2p=8)
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