TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

Domeniul de pregătire profesională: INDUSTRIE ALIMENTARĂ

Calificarea profesională:  
TEHNICIAN ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ FERMENTATIVĂ ŞI ÎN PRELUCRAREA LEGUMELOR ŞI FRUCTELOR

Clasa:	a XI-a

Modulul: PRELUCRAREA ȘI CONSERVAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR

CONŢINUTURI:

C1: Sortimente de sucuri limpezi, cu pulpă şi băuturi răcoritoare
C2: Procese  tehnologice de fabricare a sucurilor şi băuturilor răcoritoare
C3: Defectele sucurilor şi băuturilor răcoritoare
C4: Analiza senzorială şi fizico-chimică a sucurilor şi băuturilor răcoritoare


 OBIECTIVELE EVALUĂRII:

Măsura în care elevul este capabil: 

O1: Să utilizeze termeni de specialitate
O2: Să efectueze calcul tehnologic
O3: Să explice modul de desfăşurare a operaţiilor din procesele tehnologice de 
       obţinere a sucurilor limpezi, a sucurilor cu  pulpă din legume şi fructe şi a 
       băuturilor răcoritoare
O4: Să caracterizeze materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea sucurilor 
       limpezi, a sucurilor cu pulpă din legume şi fructe şi a băuturilor răcoritoare
O5: Să explice apariţia defectelor de fabricaţie la sucurile limpezi, la sucurilor cu
       pulpă din legume şi fructe şi la băuturile răcoritoare
O6: Să descrie metode de analiză senzorială şi fizico-chimică a sucurilor şi 
       băuturilor răcoritoare
O7: Să analizeze procesele  tehnologice de fabricare a sucurilor şi băuturilor 
       răcoritoare şi defectele acestora



MATRICEA DE SPECIFICAŢII


Structură test: 
SI 9 itemi – I 1.1, I 1.2;   I 2.a.1, I 2.a.2, I 2.a.3, I 2a.4, I 2.b;   I 3.a, I 3.b.
SII 8 itemi – II 1.a, II 1.b, II 1.c;   II 2.a, II 2.b;   II 3.1, II 3.2, II 3.3;
SIII 7 itemi – III 1.a, III 1.b, III1.c, III 1.d;  III 2.a, III 2.b, III 2.c
		
	
Conţinut
	A-şi aminti
	A înţelege
	A aplica
	A analiza
	Total
itemi
	Total puncte

	Pond
punctaj %

	Sortimente de sucuri limpezi, cu pulpă şi băuturi răcoritoare
	I.2.2 
(2p)



	II.1.b 
(2p)

	
	
	

2
	

4p
	

4,5

	
Procese
tehnologice de fabricare a sucurilor şi băuturilor răcoritoare 
	I.1.1 (2p)
I.3.a (8p)
II.3.1 (6p)
III.1.a (2p) 
	I.2.4 
(2p)
II.3.2 
(6p)
III.1.b 
(4p)
I.2.1 
(2p)
I.2.3 
(2p)
II.3.3 
(2p)

	II.1.c (4p)
III.1.c (2p)
III.1.d (2p)
III.2.a 
(8p) III.2.b (6p)
III.2.c (6p)

	I.2.b 
(2p)

	


15
	


66p
	


73.33

	Defectele sucurilor şi băuturilor răcoritoare 
	



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

	
	I.3.b 
(8p)
	

3
	

12p
	

13,3

	Analiza senzorială şi fizico-chimică a sucurilor şi băuturilor răcoritoare

	II. 2.a (2p)



	
	II.2.b (6p)
	
	

4
	

8p
	

8,87

	Total itemi

	6
	6
	7
	2
	24
	
	

	Total punctaj

	22
	24
	34
	10
	
	90p
	

	Pondere punctaj
%
	
24,4
	
26,67
	
37,8
	
11,13
	
	
	100




TEST DE EVALUARE  SUMATIVĂ 

· Pentru rezolvarea corectă a tuturor cerinţelor se acordă 90 de puncte.  
· Se acordă 10 puncte din oficiu.
· Timpul efectiv de lucru este de 50 minute.

SUBIECTUL I                                                                                           (30 puncte)

I.1  Încercuiţi pe foaia de test litera corespunzătoare răspunsului corect: 	 4p

1. Preîncălzirea masei de fructe zdrobite se execută în:
a. cazane duplicat
b. pasteurizatorul tunel 
c. schimbătoare de căldură cu aripioare
d. schimbătoare de căldură cu serpentină

2. Operaţia de zdrobire a fructelor din schema tehnologică de fabricare a sucurilor cu pulpă, are drept scop:
a. decojirea şi depielarea fructelor;
b. eliminarea rahisului;
c. îndepărtarea enzimelor; 
d. mărunţirea masei de fructe.

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. Prin omogenizarea cremelor de fructe, cu sirop de zahăr, rezultă sucuri concentrate.
2. La obţinerea băuturilor răcoritoare se folosesc sucuri de fructe concentrate, macerate alcoolice din plante, seminţe aromate. 
3. Preîncălzirea pulpei zdrobite are ca scop înmuierea texturii şi extracţia sucului. 
4. Obţinerea sucului limpede de fructe se face prin calibrare, centrifugare şi prin difuzie.

   	 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 Grupe de operaţii de prelucrare şi literele din coloana B, în care sunt trecute Operaţiile ce fac parte din aceste grupe.				8p

	A. Grupe de operaţii de prelucrare
	B. Operaţii 

	1. operaţii de condiţionare 
2. operaţii de prelucrare chimică 
3. operaţii de prelucrare mecanică 
4. operaţii de prelucrare termică 

	a. îndepărtare pieliţă 
b. pasteurizare 
c. prăjirea 
d. presare 
e. spălare 



I.3 b Scrieţi pe foaia de test corespondenţa dintre cifrele din coloana A în care sunt trecute Defectele băuturilor răcoritoare şi literele din coloana B, în care sunt trecute Cauzele apariţiei acestora.							8p

	A. Defectul
	B. Cauzele apariţiei defectelor

	1. Consistenţă filantă 
2. Gust amar  
3. Impregnare necorespunzătoare 
4. Opalescenţă 

	a. Filtrare necorespunzătoare
b. Folosirea apei cu duritate mică
c. Infectarea băuturilor cu diferite microorganisme 
d. Nerespectarea reţetei de fabricaţie 
e. Presiunea redusă a CO2




SUBIECTUL II                                                                                           (30 puncte)

II.1 Scrieţi pe foaia de test cuvintele corespunzătoare spaţiilor libere, astfel încât afirmaţiile să aibă sens.                                                                  			   8p
a. Sucurile cu pulpă au tendinţa de a sedimenta în timp şi din această cauză pentru a evita acest defect este necesar să se .......(1)........... dimensiunile particulelor prin omogenizare.	
b. Sucului limpede poate fi conservat prin concentrare, .......(1)...... sau uscare. 
c. Cupajarea se realizează în vase de cupajare prevăzute cu ......(1)......., prin adaosul de .......(2)...... sub formă de sirop.

II.2 a Precizaţi unitatea de măsură în care se exprimă conţinutul de zahăr existent în sucul fructelor.                                                                                                          2p

II.2 b Enumeraţi trei indici de calitate care se urmăresc la analiza senzorială a fructelor şi legumelor folosite la fabricarea sucurilor.  					   6p

II.3	 În figura de mai jos este schiţa unui separator centrifugal folosit la limpezirea sucurilor. Răspundeţi următoarelor cerinţe:						  14p

	[image: utilaj_b]
	
1. Denumiţi reperele 1, 4 şi 5.

2. Explicaţi necesitatea limpezirii sucurilor  prin centrifugare înaintea pasteurizării şi înaintea filtrării.

3. Explicaţi scopul pentru care se separă sucul rămas în sedimentul de decantare.








SUBIECTUL III                                                                                           (30 puncte)
III.1												10p
Calculaţi concentraţia siropului de zahăr necesar pentru prepararea a 100kg nectar de vişine cu 180 refractometrice dintr-un marc (cremă) cu 130 refractometrice.
În rezolvarea problemei se vor avea în vedere următoarele etape de lucru:
a. scrierea formulelor generale de calcul 
b. explicitarea termenilor
c. înlocuirea datelor în formula de calcul 
d. rezultatul final

III.2. 												20p
Realizaţi un eseu cu titlul „Operaţii tehnologice specifice obţinerii băuturilor răcoritoare”, după următoarea structură:					
a. Siropul de zahăr (moduri de preparare, caracteristici)
b. Cupajarea componentelor
c. Dozarea şi închiderea recipientelor. 

































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 (4p)	 1-d; 	 2-d. 
Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 		2x2p=4p

I.2a	(8p) 1.-F;	  2.-A;	  3.-A;	  4.-F.
Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.		 4x2p=8p

I.2b (2p)
1. reformulat
Prin omogenizarea cremelor de fructe, cu sirop de zahăr, rezultă nectare.
2. reformulat
Obţinerea sucului limpede de fructe se face prin centrifugare şi prin difuzie.
Se acordă 2 puncte pentru oricare variantă transformată. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.			

I.3a (8p)	1 – e;  2 – a;  3 – d;  4 – b.
Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.		 4×2p=8p

I.3.b (8p) 	1 – c;  2 – d;  3 – e;  4 – a.
Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 (zero) puncte.	4×2p=8p

SUBIECTUL II                                                                                            (30 puncte)
II.1. (8p)	a.  1- micşoreze.	
b.  1- pasteurizare.	
c. 1- agitator; 2- zahăr.	
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect  sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.						4×2p=8p

II. 2.a	(2p) Conţinutul de zahăr din sucuri se exprimă în grade Brix.
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.								

II.2.b (6p) Indici de calitate care se urmăresc la analiza senzorială a fructelor şi legumelor folosite la fabricarea sucurilor sunt: aspect, stare de prospeţime, gradul de maturitate, consistenţă, suculenţă, culoare, gust, aromă.
Se acordă câte 2 puncte pentru oricare trei indici de calitate din enumerarea de mai sus. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0  puncte. 
									3×2p=6p
 
II.3.1	(6p) 1 - racord intrare suc tulbure; 4 - racord de evacuare a reziduurilor; 5 – racord evacuare suc limpede.
Se acordă câte 2 puncte pentru fiecare răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.			3×2p=4p

II.3.2	(6p)  Necesitatea limpezirii sucurilor  prin centrifugare:
- înaintea pasteurizării - în vederea depozitării de lungă durată a sucului;
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
- înaintea filtrării – pentru a determina o creştere a productivităţii filtrului şi o
 mărire a duratei  de folosire a materialului filtrant;
Se acordă 4 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 puncte. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

II.3.3	(2p)  Sucul rămas în sedimentul de decantare se separă pentru a mări randamentul în suc.
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.


SUBIECTUL III                                                                                     (30 puncte)


a. (2p) - scrierea formulei de calcul 		
Pentru scrierea corectă a formulei de calcul se acordă 2 puncte. Pentru formulă incorectă sau lipsa acesteia, 0 puncte.	

b. (4p)  - explicitarea  termenilor din formula de calcul	
ERn – extract refractometric al produsului finit (nectar)
ERnm– extract refractometric al marcului (cremei)
Pentru explicitarea corectă a fiecărui termen din formulă se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.	2x2p=4p


c. (2p) - înlocuirea termenilor în formula de calcul					
Pentru înlocuirea corectă a termenilor în formula de calcul se acordă 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.	

d. (2p) - calcularea concentraţie siropului de zahăr						Concentraţia siropului de zahăr = 21,30 Brix.
Pentru răspunsului final se acordă 3 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.	



III.2
a. (8p)
Prepararea siropului de zahăr se poate face în două moduri:
- la rece, siropul obţinut fiind folosit maximum 24 de ore de la preparare. Acesta nu trebuie să aibă un extract refractometric mai mic de 500 refractometrice deoarece ar fi expus alterării microbiologice şi nici mai mare de 600 refractometrice deoarece ar influenţa negativ operaţia de filtrare a acestuia. 
	Se acordă 6 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 3 puncte. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

- la cald, folosirea siropului este posibilă şi după 24 de ore de la preparare.
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1 punct. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

b.  (6p) 
Cupajarea constă în amestecarea tuturor componentelor care alcătuesc reţeta de fabricaţie. Operaţia are loc în vase de inox prevăzute cu agitator. Amestecarea componentelor se realizează circa 60 de minute. Cupajul astfel obţinut se lasă în repaos circa 24 de ore, timp în care se produce amestecarea armonioasă a tuturor componentelor. 
Se acordă 4 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 puncte. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

	După obţinerea cupajului se verifică conţinutul de substanţă uscată solubilă cu ajutorul refractometrului şi se prepară o probă de băutură răcoritoare, care va fi analizată senzorial şi fizico-chimic.
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1 punct. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

c. (6p)
Dozarea:
- la instalaţii de capacitate mică se dozează întâi siropul de cupaj şi apoi apa gazeificată. 
- la instalaţii de capacitate mare se aplică procedeul Premix, care constă în amestecarea siropului de cupaj cu apă tratată şi răcită, urmată de impregnarea amestecului cu dioxid de carbon şi de dozarea în recipiente. Formarea spumei la dozare se poate evita dacă atât siropul cât şi apa au aceeaşi temperatură. 
Se acordă 4 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 2 puncte. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.

Închiderea recipientelor se face prin capsulare cu capsule metalice sau din material plastic.
Se acordă 2 puncte pentru răspuns corect şi complet. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă 1 punct. Pentru răspuns incorect au lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
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