TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ 
DOMENIUL DE PREGĂTIRE PROFESIONALĂ: INDUSTRIE ALIMENTARĂ

Calificări PROFESIONALE: 
Tehnician analize produse alimentare

Tehnician în industria alimentară

Tehnician în prelucrarea produselor de origine animală

Tehnician în morărit, panificaţie şi produse făinoase

Tehnician în industria alimentară extractivă

Tehnician în industria alimentară fermentativă şi în prelucrarea legumelor şi fructelor

Modulul: 
Operații și utilaje în industria alimentară
Obiectivele evaluării:
   Măsura în care elevul este capabil să:

1. enumere sortimentele de smântână;
2. identifice factorii care influenţează smântânirea;
3. deservească pasteurizatorul cu plăci;
4. efectueze calcule la standardizarea smântânii;
5. descrie defectele smântânii; 

6. analizeze senzorial şi chimic smântâna.
Conţinuturi:

1. Sortimente de smântână

2. Procesul tehnologic de fabricare a smântânii

3. Defectele smântânii

4. Analiza senzorială şi chimică a smântânii

MATRICEA DE SPECIFICAŢII

	Conţinut
	A-şi aminti
	A înţelege
	A aplica
	A analiza
	A evalua
	Total
itemi
	Pond
itemi
%
	Total punct

	Pond
punct.%

	Sortimente de smântână
	I.3a
1-4
(8p)


	II.1a (4p)
	II.1b (4p)
	
	
	6
	19
	16
	18

	Procesul tehnologic de fabricare a smântânii

	I.1.1 (2p)

II.1.c (4p)

II.3.1 (2p)


	I.2.b (2p)

II.3.3 (2p)

III.1.a (2p)
	I.1.2 (2p)

I.2.2 (2p)

II.3.2 (8p)

III.1.b (4p)

III.1.c (4p)

III.1.d (8p)
	I.2.1 (2p)

I.2.3 (2p)

I.2.4 (2p)

III.2.a (2p)


	III.2.b (4p)

III.2.c (3p)
III.2.d

(3p)

	19

	59
	60

	67

	Defectele smântânii

	II.2.c (2p)


	I.3.b
(1,2)

(4p)
	
	I.3.b
(3,4)

(4p)
	
	5
	16
	10
	11

	Analiza senzorială şi chimică a smântânii
	II. 2.a (2p)


	
	
	II.2.b (2p)
	
	2
	6
	4
	4

	Total itemi

	9
	6
	7
	7
	3
	32
	
	
	

	Pondere itemi %

	28
	19
	22
	22
	9
	
	100
	
	

	Total punctaj
	20
	14
	32
	14
	10
	
	
	90
	

	Pondere punctaj
	22
	16
	35
	16
	11
	
	
	
	100


TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

Data ……………..





                  

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

Clasa a X-a 

Toate subiectele sunt obligatorii. 

Punctaj    90 puncte
Se acordă 10 puncte din oficiu.
SUBIECTUL I……………..........................................…………………………..30p

I.1. Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos (1-2), încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.





    4p
1. Aciditatea laptelui înainte de smântânire trebuie să fie de:

a.  max. 20 ˚T;

b. max. 25 ˚T;

c. max. 27 ˚T;

d. max. 30 ˚T.


2. La pasteurizarea smântânii se aplică un regim de pasteurizare:

a. foarte joasă;

b. joasă;

c. medie;

d. înaltă.

I.2 a.  Notaţi în dreptul fiecărei afirmaţii de mai jos litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă enunţul este fals.

      8p

1.  La separarea grăsimii din lapte, aceasta este invers proporţională cu mărimea globulelor. 

2.  La smântânire, laptele este încălzit pentru creşterii  vâscozităţii. 

3. La o aciditate a laptelui mai mare de 27,5˚T se îngreunează separarea grăsimii. 

4.  Viteza de separare a globulelor de grăsime creşte, cu creşterea numărului de turaţii ale tobei. 

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








      2p

I.3 a Scrieţi pe foaia de test corespondenţa dintre cifrele din coloana A în care sunt trecute Sortimente de smântână şi literele din coloana B, în care sunt trecute Conţinuturile în grăsime în % ale acestora.








8p
	A. Sortimente de smântână
	B. Conţinut în grăsime, în %

	1. Jeleul de smântână

2. Smântână dulce pentru cafea

3. Smântână dulce pentru frişcă

4. Smântână fermentată


	a. 10

b. 10-12

c. 17-19

d. 20-30

e. 32±1


I.3 b Scrieţi pe foaia de test corespondenţa dintre cifrele din coloana A în care sunt trecute Defectele smântânii şi literele din coloana B, în care sunt trecute Cauzele apariţiei  acestora.





     8p

	A. Defectul
	B. Cauzele apariţiei

	1. Aspect stratificat

2. Consistenţă prea fluidă

3. Consistenţă filantă

4. Gust acru

	a. Conţinut de grăsime prea mic al smântânii

b. Folosirea unor culturi lactice fără bacterii aromatizante

c. Infectarea smântânii cu diferite microorganisme 

d. Nerespectarea parametrilor la maturarea fizică și biochimică

e. Temperaturi și durate prea mari de fermentare


SUBIECTUL II ……………..................................…………………….............. 30p

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




                        12p

a. Smântâna este un produs cu o compoziţie asemănătoare cu a ......(1)......., având un procent mai .......(2)...... de grăsime.

b. Smântâna poate constitui materie primă pentru fabricarea ......(1)....... sau pentru prelucrarea ca .......(2)......  de consum.

c. Smântânirea laptelui are ca rezultate......(1)....... şi .......(2)......  smântânit.

II.2.a Precizaţi în ce se exprimă aciditatea laptelui.


                2p
II.2.b Enumeraţi simţurile cu ajutorul cărora se realizează analiza senzorială a laptelui.  






                                      2p
II.2.c Indicaţi culoarea pe care trebuie să o prezinte smântâna.
                 2p

II.3 În imaginea de mai jos este un aparat folosit la pasteurizarea smântânii.








                                    12p

	

	1. Denumiţi tipul aparatului.

2. Enumeraţi scopurile pasteurizării smântânii.

3. Explicaţi în ce constă regimul de pasteurizare înaltă.




SUBIECTUL……………..................................………………….........................30p

III.1  Elaboraţi un eseu cu titlul “Maturarea smântânii”, după următoarea structură de idei:








   18p

a. Definirea maturării;

b. Scopul maturării fizice şi biochimice;

c. Culturi folosite pentru însămânţarea smântânii şi rolul acestora;

d. Parametrii tehnologici la care se obţin smântâna dulce şi smântâna fermentată

III.2  Să se aducă o cantitate de smântână de la  un conţinut de grăsime de 46% la 35%,  prin adaos de lapte cu un conţinut de grăsime de 3,2%. Ştiind că după standardizare trebuie să se obţină 200 kg de smântână, să se calculeze cantitatea de smântână intrată în lucru.





   12p

Indicaţii: Problema se va rezolva prin metoda pătratului (Pearson) având în vedere următoarele:

a.  identificarea datelor problemei;

b. scrierea pătratului;

c.  explicitarea termenilor cuprinşi în pătrat;

d. calculul propriu-zis cu rezultatul final

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……………………………………………………………………......30p

I.1      1-a; 
 2-d. 
 

Se acordă câte 2 (două) puncte pentru fiecare răspuns corect, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0(zero) puncte. 



       2x2p=4p

I.2a
 1.-F;
  2.-F;
  3.-A;
  4.-A.

Se acordă câte 2 (două)  puncte pentru fiecare răspuns corect, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0(zero) puncte.

 
                 4x2p=8p

 I.2b

1. Separarea grăsimii din lapte este direct proporţională cu mărimea globulelor. 

2. În vederea smântânirii laptele este încălzit pentru reducerea  vâscozităţii. 

Se acordă 2 (două) puncte pentru oricare răspuns corect, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.




     2p
I.3a
1-a;  2-b;  3-e;  4-d.

Se acordă câte 2(două)  puncte pentru fiecare răspuns corect, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.

 

       4×2p=8p

I.3.b
 1-a;  2-c;  3-c;  4-e.
Se acordă câte 2(două)  puncte pentru fiecare răspuns corect, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.

 

       4×2p=8p
SUBIECTUL II…………………………………………………............................………............ 30p
II.1. 
a. 1-laptelui; 2-mare. b. 1-untului; 2-smântână.
c. 1- smântână; 2-laptele.


Se acordă 2 (două)  puncte pentru răspuns corect, pentru răspuns incorect  sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.



                          6×2p=12p

II. 2.a
Aciditatea laptelui se exprimă în grade Thörner (°T)

Se acordă 2 (două)  puncte pentru răspuns corect, iar pentru răspuns  incorect  sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 
2p
          
II.2.b
 Simţurile cu ajutorul cărora se realizează analiza senzorială a laptelui sunt văzul, mirosul şi gustul.

Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.






      2p
II.2.c Smântâna trebuie să prezinte o culoare albă până la alb-gălbuie, uniformă în toată masa.
Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 






      2p
II.3a

1. Aparatul este un schimbător de căldură (pasteurizator) cu plăci.
Se acordă 2 (două)  puncte pentru răspuns corect, pentru răspuns incorect  sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 






      2p

2. Pasteurizarea smântânii  se aplică în următoarele scopuri:

· Distrugerea microorganismelor patogene.
· Reducerea cât mai completă a microflorei.
· Distrugerea unor enzime. 

· Îndepărtarea substanţelor volatile care imprimă gust şi miros anormal smântânii.

Se acordă câte 2 (două)  puncte pentru fiecare răspuns corect, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.
     

      4×2p=8p
 

3. Regimul de pasteurizare înaltă, constă în încălzirea smântânii la temperaturi de peste 85 ̊C, urmată de o răcire bruscă.

Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.
 



                          2p

SUBIECTUL III…………………………………………………........................... 30p
III.1 



a. Definiţia maturării: Prin maturare se înțelege totalitatea proceselor fizice și biochimice la care este supusă smântâna în scopul obținerii unei consistenţe cremoase, a aromei și gustului caracteristice.

Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 






     2p

b. Scopul maturării fizice şi biochimice:

Maturarea fizică are drept scop obținerea unei consistențe cremoase ca urmare a solidificării globulelor de grăsime și a hidratării substanțelor proteice.

Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns     parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 






      2p

Maturarea biochimică (fermentarea) are drept scop formarea gustului și a aromei caracteristice, care apar ca urmare a activității culturilor de bacterii lactice cu care se însămânțează smântâna după pasteurizare.

Se acordă 2 (două) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1(un) punct, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 






      2p

c. Culturi folosite pentru însămânţarea smântânii şi rolul acestora:

Pentru însămânţare se foloseşte o cultură mixtă formată din:

· Bacterii acidifiante: Streptococcus lactis (puternic acidifiant) şi Streptococcus cremoris (cu acţiune acidifiantă redusă, dar care imprimă smântânii consistență cremoasă).

· Bacterii aromatizante: Streptococcus paracitrovorus, care formează în primul rînd produşi de aromă și au proprietăţi acidifiante reduse.

Se acordă 4 (patru) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 (două) puncte, iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte. 





      4p

d. Parametrii tehnologici la care se obţin smântâna dulce şi smântâna fermentată:

- În cazul în care se urmăreşte obţinerea de smântână dulce, după pasteurizare, smântâna se răceşte la 4-6 ̊C și se trece în vanele de maturare unde se menține la această temperatură timp de 24-48 h în scopul maturării fizice.

Se acordă 4 (patru) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 (două), iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.                                                                             4p
- Dacă se urmăreşte obţinerea de smântână fermentată, după pasteurizare și răcire la temperatura de 25-26 ̊C, smântâna este trecută în vanele de maturare, unde se însămânţează cu culturi selecţionate de bacterii lactice.

Pentru fermentare, smîntâna este menținută la temperatura de 25-26 ̊C, până când aciditatea produsului este de 50-60 ̊T şi faza de maturare biochimică se consideră terminată. 

Se acordă 4 (patru) puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 (două), iar pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 (zero) puncte.                                                                             4p
III.2

a.  Identificarea datelor problemei 





      2p


Gs - conţinutul de grăsime iniţial din smântână = 46%;

Gss - conţinutul de grăsime din smântâna standardizată = 35%;

GL - conţinutul de grăsime al laptelui folosit la standardizare = 3,2%;

Ss - cantitatea de smântână obţinută după standardizare = 200kg;

S - cantitatea de smântână care trebuie standardizată (în kg)

b. Scrierea pătratului







      4p

c. explicitarea termenilor cuprinşi în pătrat  



      
      3p
	

                                             +             



                                         42,8


	Pentru fiecare 31.8 părţi de smântână cu 46% grăsime sunt necesare 11 părţi de lapte cu 3,2% grăsime.

Totalul părţilor este de 42,8.

d. calculul propriu-zis cu rezultatul final         3p

Dacă: 

la 42,8 Kg sunt necesare .......31,8 kg de smântână

la 200 Kg vor fi necesare ...............X kg
       

   X=(31,8x200)/42,8=148,6 kg smântână cu 46% grăsime.


31,8





46





35





11





3,2








