MINISTERUL EDUCATIEI, CERCETARII Sl TINERETULUI
PHARE TVET 2005
These materials were developed as part of the project EuropeAid/Technical Assistance for
Institution Building in the TVET Sector, Romania Europe Aid/122825/D/SER/RO

A project funded by the European CNDIPT

Union

MATERIALE DE iNVi\]’ARE
CLASA a Xll-a

DOMENIUL: Industrie Alimentara
CALIFICAREA: Tehnician in morarit, panificatie si produse fainoase
NIVELUL: 3

MODULUL: Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si
simigerie

2008




MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Autori:
Mirela-Gabi Bojoga

Gabriela Eliza
Neacsu
Coordonator:
Liliana Draghici
Consultanta:
Catinca Scriogteanu
Claudia Calinescu
Ivan Mykytyn

Prof. grd I, Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,Dumitru
Motoc® Bucuresti

Prof. grd Il, Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,Dumitru
Motoc* Bucuresti

Prof. grd I, Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara ,Dumitru Motoc*®
Bucuresti

Expert curriculum CNDIPT
Expert CNDIPT
Expert asistenta tehnica




CUPRINS

L INtroducere....... ..o 3
Competente ... —————— 4
(0 ] o 1= o2 5

Materiale pentru profesori ... s 6
Il. Informatii pentru profesori ..o, 7
lll. Fige de rezumat ... 9
Cuvinte Cheie ... ————————— 15
€] o= T 16
Materiale pentru eleVi............iiir 19
IV. Informatii pentru elevi ..., 20
V. Activitati de invatare ... 39
VI. Solutii de activitate..........cccooerverererrr 65

Bibliografie ... 79




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

I. INTRODUCERE

Acest material de invatare este destinat pregatirii elevilor din ciclul
superior al liceului tehnologic din domeniul Industrie alimentara, care se
pregatesc sa devina tehnicieni in industria alimentara, nivelul 3 calificarea
Tehnician in morarit, panificatie si produse fainoase si se refera la modulul
Tehnologia fabricarii péinii, produselor de franzelarie si simigerie.

Materialul auxiliar se adreseaza atat elevilor cat si profesorilor, fiind un
ghid util in activitatile de invatare adaptat stilurilor de invatare, precum si elevilor
CU nevoi speciale.

in acest material de invatare sunt utilizate metode de invatare centrate pe
elev : studiu de caz, brainstorming, puzzle, rezolvare de probleme, tehnica
ciorchinelui, prin care se urmareste eficientizarea procesului de invatare gi
permite contextualizarea si agregarea competentelor cheie cu cele tehnice
specializate.

Dezvolta elevilor gandirea logica, cauzala, analitica, critica, imaginatia,
inspiratia, creativitatea si formarea capacitatii de a colabora si coopera in echipa.

Proiectarea didactica se va realiza prin figse de lucru, fise de documentare,
figse de observatie, probe de evaluare, autoevaluare, portofolii, lucrari practice de
laborator si activitati la agentul economic.

Modulul Tehnologia fabricarii péinii, produselor de franzelarie si
simigerie este primul modul din cele studiate in clasa a -XII- a, gi are un numar
de 107 ore din care 27 de ore sunt alocate laboratorului si 30 de ore instruirii
practice.

Materialul auxiliar este destinat tuturor categoriilor de elevi, insa
mentionam ca in continutul materialului vor aparea nivele de diferentiere a
gradului de dificultate™ .

ATENTIE!'!'!
Auxiliarul nu acopera toate cerintele din Standardul de Pregatire
Profesionala. Pentru obtinerea Certificatului Profesional este necesara
validarea integrala a competentelor din S.P.P.
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COMPETENTE:
18.1. Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a painii
(a) Receptionarea materiilor prime gi auxiliare necesare la
fabricarea painii
(b) Calcularea necesarului de materii prime folosite la
fabricarea painii
(c) Supravegherea pregatirii materiilor prime folosite la
fabricarea painii
(d) Supravegherea operatiilor tehnologice la fabricarea
painii cu respectarea normelor de securitate si sanatate
in munca
(e) Analizarea calitatii materiilor prime, semifabricatelor si a
painii
(f) Asigurarea depozitarii i pastrarii painii
18.2. Asigura obtinerea produselor de franzelarie
(a) Receptionarea materiilor prime si auxiliare specifice
necesare la obtinerea produselor de franzelarie
(b) Calcularea necesarului de materii prime folosite la
obtinerea produselor de franzelarie
(c) Supravegherea pregatirii materiilor prime specifice
folosite la obtinerea produselor de franzelarie
(d) Supravegherea operatiilor tehnologice specifice la

obtinerea produselor de franzelarie cu respectarea
normelor de securitate si sanatate in munca

(e) Analizarea calitatii materiilor prime, semifabricatelor
si a produselor de franzelarie

18.3. Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a produselor dietetice

(a) Receptionarea materiilor prime gi auxiliare specifice
necesare la obtinerea produselor dietetice

(b) Calcularea necesarului de materii prime folosite la
obtinerea produselor dietetice

(c) Supravegherea pregatirii materiilor prime specifice
folosite la obtinerea produselor dietetice

(d) Supravegherea operatiilor tehnologice specifice la

obtinerea produselor dietetice cu respectarea
normelor de securitate si sanatate in munca

(e) Analizarea calitatii materiilor prime, semifabricatelor
si a produselor dietetice
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18.4. Asigura obtinerea covrigilor

(a) Receptionarea materiilor prime gi auxiliare specifice
necesare la obtinerea covrigilor

(b) Calcularea necesarului de materii prime folosite la
obtinerea covrigilor

(c) Supravegherea pregatirii materiilor prime folosite la
obtinerea covrigilor

(d) Supravegherea operatiilor tehnologice specifice la

obtinerea covrigilor cu respectarea normelor de
securitate si sanatate in munca

(e) Analizarea calitatii materiilor prime, semifabricatelor
si a covrigilor

OBIECTIVE :
Dupa parcurgerea acestei unitati de competenta, elevii vor fi capabili sa:

- receptioneze materiile prime si auxiliare specifice necesare la obtinerea painii,

produselor de franzelarie, dietetice si covrigilor.

- calculeze necesarul de materii prime folosite la obtinerea painii, produselor de

franzelarie, dietetice si covrigilor.

- supravegheze pregatirea materiilor prime folosite la obtinerea painii, produselor
de franzelarie, dietetice si covrigilor.

- supravegheze operatiile tehnologice specifice la obtinerea painii, produselor de
franzelarie, dietetice si covrigilor, cu respectarea normelor de securitate si

sanatate in munca.

- analizeze calitatea materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite

(péine, produse de franzelarie, dietetice si covrigi).

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA } 5
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MATERIALE PENTRU PROFESORI
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Il. INFORMATII PENTRU PROFESORI

Acest material este destinat atat profesorilor cat si elevilor care se pregatesc
sa devina tehnicieni in industria alimentara, nivelul 3, calificarea Tehnician in
morarit, panificatie si produse fainoase, si se refera la modulul Tehnologia
fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie,.

El contine sarcini de lucru care constau in:

e cautarea de informatii utilizdnd diferite surse (fise de documentare,
manuale, carti de specialitate, indrumare de laborator , pliante, pagini de
Internet);

e studii de caz, rezolvarea de exercitii, probleme si desfagurarea unor
activitati in laborator gi a unor activitati independente folosind: fise de
lucru, fise de observatii, fise de evaluare gi autoevaluare

e intocmirea unui portofoliu contindnd toate exercitiile rezolvate si activitatile
desfasurate. Portofoliul trebuie sa fie cat mai complet pentru ca evaluarea
competentelor profesionale sa fie cat mai adecvata.

si solutii ale acestora.

Pentru exemplificare, prezentam materiale de invatare pentru unitatile de
competenta tehnice generale , grupate pe module conform curriculum-ului pentru
clasa a Xll-a, nivelul 3, ciclul superior al liceului.

Elevii pot lucra individual sau Tmpartiti in grupe de 2-3 elevi, fiind pusi in
situatia de a se documenta, a descoperi, a exersa in vederea formarii abilitatilor
cheie si competentelor tehnice generale specifice domeniului industriei
alimentare.

Profesorul monitorizeaza activitatea independenta si rezolva deficientele
semnalate.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA 3 7
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Metodele folosite sunt variate, pornind de la observarea sistematica a
elevilor in activitatile teoretice i practice, in indeplinirea sarcinilor de lucru, in
rezolvarea exercitiilor propuse, pe etape de lucru, in integrarea in echipa si
asumarea sarcinilor, in prezentarea rezultatelor si aprecierea lor.

Am folosit pentru aceasta fige de lucru, exercitii, itemi de evaluare, figse de
evaluare si autoevaluare, precum si activitati atractive, cum ar fi: jocul de rol,
rezolvari de aritmogrife, problematizare, efectuare de lucrari practice individuale,
in perechi si echipa, metoda cubului.

Acestora |li se adauga referatele, eseurile si proiectele realizate,
prezentarea lor in fata clasei, care responsabilizeaza elevii.

Alcatuirea portofoliului constituie o buna cale de evaluare si autoevaluare
a activitatilor elevului in cadrul modulului parcurs.

Fisele de progres scolar, de feed-back, cu propuneri de refacere a unor
activitati, nerealizate, in acord comun intre elevi si profesor, constituie un mod
eficient de urmarire a formarii competentelor elevilor.

Alaturam fige de feed-back si fise de verificare a abilitatilor dobandite in
cadrul unitatilor de competenta, in materialele de referinta si toate solutiile
activitatii propuse elevilor.

Veti gasi modele pentru:

o fisa de descriere a activitatii

o fisa de feedback a activitatii

e structuri de continut accesibil pentru elevi in functie de stilurile de invatare
(auditiv, vizual, practic) — abordare diferentiata.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA 3 8
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lll. FISE DE REZUMAT

FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATII

Tabelul urmator detaliaza exercitiile incluse in unitatea de competenta 18.

Numele candidatului |

Data inceperii unitatii de competenta ..
Data promovarii unitatii de competenta

Competenta

Sarcina
de lucru

Subiect / tema

Realizat

18.1 Supravegheaza
procesul tehnologic de
fabricare a painii

Materii prime folosite la fabricarea painii:
faina, drojdie, apa, sare

Receptia materiilor prime:

- cantitativa

- calitativa: determinarea indicilor calitativi
conform standardelor de calitate

FL1

Calculul necesarului de materii prime: in
functie de comanda, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie

FE1

Pregatirea materiilor prime: fainuri,
afanatori, sare, apa, amelioratori

Proiect,
FL3, FL4,
FE4, FE2,
FE5, FLS5,

FL7

Operatii tehnologice la fabricarea painii:
dozare, preparare maia, malaxare,
fermentare, divizare, modelare, fermentare
finald, coacere

Utilaje folosite la fabricarea painii:
dozatoare pentru materiale solide/lichide,
diferite tipuri de malaxoare, spatii de
fermentare, masini de divizare, masini de
modelare, masini combinate de prelucrare,
dospitoare, cuptoare

Norme de securitate si sanatate in
munca: conform legislatiei in vigoare
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FAE1,
,FL6

Analiza calitatii materiilor prime,
semifabricatelor si a painii: prin
efectuarea analizelor pentru determinarea
de

- insusiri senzoriale (aspect, gust, miros,
culoare, grad de infestare, consistenta)

- caracteristici  fizico-chimice (impuritati
minerale, finete, volum,  porozitate,
umiditate, aciditate, continut de sare)

- caracteristici microbiologice (viabilitatea
celulelor de drojdie)

- Insusgiri tehnologice (continut de gluten
umed, indice de deformare si de extindere,
capacitate de hidratare, determinarea
infestarii cu bacilul mezenteric)

Defecte ale painii: defecte de miez, de
coaja, de forma, de gust

- cauze: materii prime necorespunzatoare,
conducerea incorecta a procesului
tehnologic, depozitarea si manipularea
gresita a painii

- masuri: utilizarea materiilor prime de
calitate, conducerea corecta a procesului
tehnologic, depozitarea si manipularea
corecta a painii

Depozitarea painii:

- conditi de pdstrare: temperatura,
umiditate, igiena

- procese ce au loc la depozitare: racirea,
modificarea calitatii (Tnvechirea,
mucegairea, infectarea

18.2. Asigura obtinerea
produselor de franzelarie

FL7

Materii prime si auxiliare specifice
folosite la fabricarea produselor de
franzelarie: zahar, grasimi, oua, lapte si
produse lactate, materiale de umplutura si
presarare

Receptia materiilor prime si auxiliare:
determinarea indicilor calitativi conform
standardelor de calitate

Calcularea necesarului de materii prime:
in functie de comanda, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie

FL8, FES6,

Pregatirea materiilor prime si auxiliare:
prepararea umpluturii, a melanjului de oua

10
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FL9

Operatii tehnologice specifice: umplere,
modelare , presarare

FE7

Utilaje specifice: mixere, dispozitive de
presarare

FAE2

Norme de securitate si sanatate in
munca: conform legislatiei in vigoare

Analiza calitatii materiilor prime,
semifabricatelor, produselor de
franzelarie: prin analize senzoriale, fizico-
chimice, si determinari ale Tinsusirilor
tehnologice

18.3. Supravegheaza
procesul tehnologic de
fabricare a
produselor dietetice

Materii prime si auxiliare specifice
folosite la fabricarea  produselor
dietetice: alte fainuri (secara, orez, soia,
orz), seminte, sgrot, germeni de cereale,
tarate, gluten umed, clorura de potasiu,
citrat de sodiu, adaosuri de imbogatire (zer,
lapte, iaurt, zara, acid lactic, miere, extract
de malt, unt)

Receptia materiilor prime si auxiliare:
determinarea indicilor calitativi conform
standarselor de calitate

Calcularea necesarului de materii prime:
in functie de comanda, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie

Pregatirea materiilor prime si auxiliare:
lichefierea untului, scurgerea glutenului
umed, pregatirea infuziei de seminte,
inmuierea

Proiect
,FE8

Operatii tehnologice specifice:
framantare in etape, modelare, ambalare

Norme de securitate si sanatate in
munca: conform legislatiei in vigoare

Analiza calitatii materiilor prime,
semifabricatelor, produselor dietetice:
prin analize senzoriale, fizico-chimice, si
determinari ale insusirilor tehnologice

11
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Materii prime si auxiliare specifice
folosite la fabricarea covrigilor: faina de
grau, drojdie, apa, sare, materiale de adaos
(ulei, zahar, oua, seminte)

Receptia materiilor prime si auxiliare:
determinarea indicilor calitativi conform
standardelor de calitate

Calcularea necesarului de materii prime:
in functie de comanda, consumuri specifice,
termene de livrare, reteta de fabricatie

18.4. Asigura obtinerea

. Pregatirea materiilor prime si auxiliare:
covrigilor

incalzire, racire, dizolvare, preparare
suspensie

Operatii tehnologice specifice: modelare,
oparire, coacere
JR

Norme de securitate si sanatate in
munca: conform legislatiei in vigoare

Analiza calitatii materiilor prime,
semifabricatelor, covrigilor: prin analize
senzoriale, fizico-chimice, si determinari ale
insusgirilor tehnologice

Datele candidatului sunt incluse pe aceasta fisa pentru a fi folosite la intocmirea
registrelor CPN, fisa evidentiind exercitiile realizate si datele relevante.

Elevul gi-a format unitatea de competentd 18 Semnatura candidatului  Data

Semnatura evaluatorului Data

12
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FISA DE PROGRES A ELEVULUI

Aceast format de figa este un instrument detaliat de inregistrare a
progresului elevilor. Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fise pe
durata derularii modulului, acestea permitand evaluarea precisa a evolutiei
elevului, furnizdnd in acelasi timp informatii relevante pentru analiza.

Modulul (unitatea de competenta)
Numele elevului

Numele profesorului

E e B e B

Comentarii Prioritati de dezvoltare

Competente care urmeaza sa fie Resurse necesare
dobéandite (pentru fisa urmatoare)

Competente care trebuie dobandite

Pe baza evaluarii initiale, ar trebui sa se poata identifica nivelul de achizitii pe
care 1l are elevul la debutul modulului (ceea ce elevul stie/ poate sa faca inainte
de a fi initiat modulul), astfel incat sa se poata stabili un "plan de actiune" pentru
dobéandirea competentelor specificate in Standardul de Pregatire Profesionala.
Pe baza rezultatelor evaluarii initiale se vor lua masurile necesare, astfel incat sa
se realizeze cu adevarat un proces de predare-invatare centrat pe elev.

Aceasta figa de inregistrare este facuta pentru a evalua, in mod separat, evolutia
legata de diferite competente. Aceasta inseamna specificarea competentelor
tehnice generale si competente pentru abilitati cheie care trebuie dezvoltate si
evaluate.

Activitati efectuate si comentarii

Aici ar trebui sa se poata inregistra tipurile de activitati efectuate de elev,
materialele utilizate si orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi
relevante pentru planificare sau feedback.

Aplicare in cadrul unitatii de competenta

Aceasta ar trebui sa permita profesorului sa evalueze masura in care elevul si-a
insusgit competentele tehnice generale si specializate, cat si competentele pentru
abilitati cheie, raportate la cerintele pentru intreaga clasa. Profesorul poate indica
gradul de indeplinire a cerintelor prin bifarea uneia din urmatoarele trei coloane.

Prioritati pentru dezvoltare

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA } 13
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Partea inferioara a figei este conceputa pentru a identifica activitatile pe care
elevul trebuie sa le efectueze in perioada urmatoare, ca parte a modulelor
viitoare. Aceste informatii ar trebui sa permita profesorilor implicati sa
pregateasca elevul pentru ceea ce va urma, mai degraba, decét pur si simplu sa
reactioneze la problemele care se ivesc.

Competente care urmeaza sa fie dobandite

in aceasta casuta, profesorii trebuie s& Inscrie competentele care urmeaza a fi
dobandite. Acest lucru poate sa implice continuarea lucrului pentru aceleasi
competente sau identificarea altora care trebuie avute in vedere.

Resurse necesare

Aici se pot inscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale tehnice,
retete, seturi de instructiuni gi orice fel de fige de lucru care ar putea reprezenta o
sursa de informare suplimentara pentru un elev ce nu a dobandit competentele
cerute.

14
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CUVINTE CHEIE

— amestec format din faina, drojdie, sare, apa (materii prime) si
grasimi, lapte, zahar, oua etc. (materii auxiliare), care este supus unui
ansamblu de operatii de preparare, prelucrare si coacere, pentru
obtinerea unui produs de panificatie;

- modul de comportare a
fainii in procesul de fabricatie (capacitatea de hidratare, puterea fainii,
capacitatea de a forma si retine gazele de fermentatie) — ,insusiri de
panificatie” ale fainii;

— Tnsusiri ale fainii, care influenteaza
calitatea produselor de panificatie: culoarea, granulatia (finetea) mirosul,
gustul, starea sanitara (de infestare);

— cantitatea de materie prima sau auxiliara, in kg,
necesara pentru realizarea unui produs;

— microorganism (organism microscopic, invizibil cu ochiul liber),
folosit in panificatie ca afanator (biochimic);
— produse care intra in cea mai mare proportie
in componenta unui aliment (asigurandu-i valoarea nutritiva);
— produse care intra in proportie mica in componenta
unui aliment, dar au rol in obtinerea acestuia;

— marime, ale carei valori, poate influenta un
proces tehnologic de obtinere a unui produs precum si calitatile produsului
(ex.: temperatura, umiditate etc.) ;

— produsul rezultat prin prelucrarea materiilor prime si
auxiliare printr-un proces de fabricatie bun pentru consum (ex.: painea) ;

— valori ale unor parametri tehnologici, ce trebuie
realizate, pentru a obtine un produs de calitate (caracteristic uneia, sau
unui grup de operatii tehnologice) (ex.: temperatura, umiditatea, regimul
de coacere) ;

— cuprinde elementele de baza ale producerii unui
aliment (ex.: sortiment de panificatie), precizdnd cantitatile de materii
prime si auxiliare necesare pentru obtinerea produsului alimentar, fazele
de preparare (a aluatului), repartizarea cantitativa a materiilor prime pe
aceste faze, precum si regimul tehnologic de fabricatie ;

— produs rezultat in urma producerii unor operatii
tehnologice de prelucrare a materiilor prime si auxiliare neavand insusirile
produsului finit sau pentru consum (este rezultatul unei prelucrari
incomplete) ;

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA } 15
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P
\2 GLOSAR

o — totalitatea substantelor cu caracter acid din materii prime,
semifabricate si produse finite, si se exprima in grade;

o — totalitatea substantelor care pun in libertate ionii de hidroxil
din din materii prime si produse finite, si se exprima in grade;

X — aluat cu porozitate si volum mare, cu gust caracteristic,
datorat drojdiei de panificatie, care produce un proces de fermentare
(dospire);

< — amestec (aluat) compact, dens, care devine dupa coacere

fraged, sfarédmicios, din care rezulta produse cu aroma si gust placut,
caracteristic si valoare energetica mare;

o — aluat obtinut din faina, apa, sare, grasimi, folosit
la obtinerea foilor de placinta;

X - modul de comportare a
fainii in procesul de fabricatie (capacitatea de hidratare, puterea fainii,
capacitatea de a forma si retine gazele de fermentatie) — ,insusiri de
panificatie” ale fainii;

o — Tnsusiri ale fainii, care influenteaza

calitatea produselor de panificatie: culoarea, granulatia (finetea) mirosul,

gustul, starea sanitara (de infestare);
— utilaj care realizeaza indepartarea impuritatilor asigurand
puritatea fainii;
— utilaj care realizeaza coacerea;

— Separarea din masa de aluat fermentat, a unor
bucati care, dupa coacere si racire, sa dea produse de greutate
prestabilita (se tine seama de scazamintele in greutate ce au loc la
coacere gi racire);

o — operatia de acumulare a CO; in aluat inainte de coacere,
precum si de substante de aroma ;

X — operatia de cantarire/masurare a materiilor prime gi auxiliare,
conform retetelor de fabricatie ;

o — marime reologica conferita de gluten si
caracterizata de deformarea reversibila a aluatului, pana la o anumita
limita a sarcinii aplicate, dupa care se deformeaza ireversibil;

o — capacitatea miezului supus actiunii unei forte de
a reveni la forma initiala;

X — una din fazele principale a procesului de
fabricare a produselor de panificatie, care are drept scop obtinerea unui
aluat afanat (se produce fermentatie alcoolica, lactica si acetica), din care
rezultd un produs ugor asimilabil si cu gust si aroma specifica ;

X — (lat. fervere = fierbere) - proces biochimic de transformare
a unor substante organice, in altele mai simple, sub influenta unor
enzime, substante secretate de microorganisme, cu rol de catalizatori ;

R/
A X4

R/ R/
LS X

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA } 16
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MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

— component proteic de baza din grupa prolaminelor ;
— proteine din faina, care influenteaza elasticitatea, extensibilitatea
si rezistenta la rupere a aluatului ;

X — un gel coloidal puternic umflat care contine 60-70% apa si 30-
40% substanta uscata ;

X — component proteic de baza din grupa gluteninelor; proteina
usor asimilabila ;

> — utilaj folosit pentru framantarea aluatului, format dintr-o cuva si
brat de framantare si mecanisme de actionare a acestora. Cuva de aluat
poate fi scoasa de pe placa de fixare si transportatda la locul de
fermentatie;

o — operatie mecanica exercitata asupra aluatului, care

urmaregte obtinerea unei forme estetice a produsului $i o structura

uniforma a miezului, prin eliminarea golurilor mari formate in timpul
fermentatiei in aluat;
— scandura pe care se ageaza bucatile de aluat, la dospit;
— volumul exprimat in procente al porilor dintr-un anumit volum
de miez;

o — operatie de mentinere in stare de repaos a bucatilor de
aluat, pentru sporirea volumului acestuia, in atmosfera conditionata, un
anumit timp (dupa sortiment) ;

X — operatia executata intre operatia de divizare si modelare

(realizeaza format rotund);

- determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-
chimice ale cerealelor;
- masurarea masei de cereale prin cantarire ;
— faina alba, semialba, neagra ;
— marcarea painii inainte de introducerea in cuptor, cu un simbol
care identifica echipa care a lucrat, ora sau produsul dietetic ;

R/
A X4

A X4

R/ R/
RS X4

X — confectionata din tabla neagra, cu sau fara margine, folosita la
coacerea preparatelor;
o — ustensila din otel inoxidabil, cu maner metalic sau din

lemn, avand 3 marimi diferite, folosit pentru
obtinut spuma, manual.

noi, explicati-le si
completati-va astfel
portofoliul !

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA } 17
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii
FISA DE DOCUMENTARE NR.1
CALCULUL RETETELOR DE FABRICATIE

[ J
Mdrimea sarjei de aluat se stabileste h functie de capacitatea de incarcare
cu aluat a cuvei q, In kg utilizdnd relatia:

q=V-yu , kg

In care:

V-volumul cuvei, in |

v -greutatea specificd a aluatului, in kgf/I
u-coeficientul de utilizare a capacitdtii cuvei, cu o valoare medie de:
» 0,6 pentru aluaturi obtinute din fdind neagrd
» 0,5 pentru aluaturi obtinute din fdind semialba si albd
Din cele de mai sus rezultd cd la fabricarea unei sarje de aluat, fdina
reprezintd cca. 50% din volumul cuvei. La repartizarea fdinii pe faze de fabricatie
se tine cont cd din cantitatea totald de fdind, pentru obfinerea prospdturii si a
maielei se utilizeaza:
» 55-60% 1n cazul fdinii de calitate foarte bund
> 45-55% 1n cazul fdinii de calitate medie (buna)
» 30-45% n cazul fdinii de calitate satisfdcatoare

Cunoscand consumurile specifice (cs) de materiale (kg/kg) pentru sortimentul
ce urmeazd a fi fabricat si cantitatea de fdind/cuva (F), se poate afla cantitatea de
produs (P¢) ce se va obtine dintr-o sarjd de aluat.

Pe= F/ csaina . kg

Restul materiilor prime si auxiliare se calculeaza thmultind P¢ cu consumul
specific al fiecdrui material din reteta.

Cantitatea de material=P¢ * ¢s material .(Kg, )
Exemplu: cantitatea de drojdie = P¢ - Cs drojdic , Kg
Tn cazul materialelor care se folosesc sub formd de solutie sau suspensie, se
impune corectarea atdt in ceea ce priveste cantitatea addugatd din solutia sau
suspensia respectivd, cat si Th ceea ce priveste lichidul in care s-a facut dizolvarea,
diluarea sau formarea suspensiei.
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

IV. MATERIALE PENTRU ELEVI

19




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

IV. INFORMATII PENTRU ELEVI

Competenta 18.1 : Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.1

Produse de
franzeldrie

Produse de
panificatie

Pdine Corn
semialbd

N Chifle ‘
Paine o Cozonaci
g Melci Impletituri
alba

Produse de panificatie,
franzelarie, dietetice
si simigerie

Produse de
simigerie

Produse
dietetice

oa Pdine cu
aine tdrdte

graham

Pdine fard
sare Pdine cu

germeni

Pdine
proteica

20




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii
FISA DE DOCUMENTARE NR.2

FABRICAREA PAINII

Painea este un aliment obtinut prin coacerea aluatului dospit. Aluatul
prepara din fdind, apd, drojdie, sare, si amelioratori . In functie de tipul de
fdind existd mai multe sortimente de pdine.

se

FAinn AnA Draidie Sare Amelinratari
v v v v v
Pregdtirea materiilor prime si auxiliare
v
Do7zarea materiilor nrime. <i auxiliare.
v
FramAntarea maielei
v
Fermentarea maielei
v
> FramAntarea aluatului
v
Fermentarea aluatului
v
Nivizarea aluatalni
v
Premadelarea aluatului
v
Predancnirea aluatului
v
Maodelarea aluatului
v
DNocnirea finala a aluatului
v
Coacerea aluatului
v
Limezirea aluatului
v
Shairea nAinii
v
Nennzitarea <i nAactraren nAinii
v
| ivrarea nAinii

21




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1 : Supravegheaza procesul tehnologic de
fabricare a padinii
FISA DE DOCUMENTARE NR.3
CALCULUL NECESARULUI DE MATERII PRIME

22




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Consumuri
specifice

Comanda ,
termen de
livrare

Reteta
de
fabricatie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.4
CALCULUL RETETELOR DE FABRICATIE

RETETA CADRU

e

23




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

DROJDIE SARE ZAHAR ALTE
MATERIALE
Exemplu de adaptare a unei refete cadru:

RETETA DE FABRICATIE

A 4

SUSPENSIE 1:5 SARAMURA 30% SIROP 20%
841 4| 20|
DROJDIE SARE
cca. 1,4kg cca. | 1,2kg

Metoda de preparare
a aluatului

Capacitatea de
hidratare a fdinii

Cantitatea de apad din \
reteta de fabricatie

Consistenta Cantitatea celorlalti



MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

e Alegefi corect capacitatea cuvelor pentru prepararea aluatului !

o Fiti atenti la unitdfile de mdsurd in care sunt exprimate
consumurile specifice de materii prime si materiale !

e Avefigrijd la transformarea unitdtilor de mdsurd !

e Consultati buletinele de analiza pentru a va informa asupra

calitdtii materiei prime |

e Tineti cont de calitatea fdinii la impdrtirea ei pe faze de

fabricatie !

e O parte din cantitatea de apd se foloseste pentru pregdtirea

unor materii prime si materiale !

Apa se Tmparte pe fazele de fabricatie (prospdturd, maia, aluat), in
de consistenta

functie de metoda de preparare a aluatului si
semifabricatelor folosite !

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA }
CALIFICAREA : TEHNICIAN IN MORARIT, PANIFICATIE S| PRODUSE FAINOASE
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii
FISA DE DOCUMENTARE NR.5
PREGATIREA MATERIILOR PRIME

Pregadtirea fainii

Oberatii Pregdtirea drojdiei
- amestecarea diferitelor loturi de QM}‘L'_ . _
A e qallBE diferiie - pregatirea suspensiel ‘in proporfie
- cernerea ’ = _ L
 incdlzirea ]-c Sctuvarea suspensiei prin adaos de
Utila je aina
_-J_Timoc-ames‘recﬁ'ror‘ Utilaje _ _
- cerndtor - agitator mecanic
Parametrii tehnologici: - insIalmjie cen.fr:alizafﬁ
- temperatura : 18-20°C e e
- temperatura apei : 30-35°C
- durata activarii : 30-90 min
PREGATIREA
MATERIILOR
PRIME
Are ca scop
aducerea acestora
intr-o stare fizica
favorabila
desfasurarii
procesului de
/ fabricatie
Pregdtirea apei Pregdtirea sarii
Operatfii Operatfii
- incdlzirea - dizolvare in apd cu obtinere de
- identificarea nsusirilor tehnologice solutie saturatd 30%
Utila je -filtrare
- amestecdtor termostatic Utila je
Parametrii tehnologici: - dizolvator cu agitator
- femperatura : 25-35°C - instalatie continud
Parametrii tehnologici:
- temperatura apei : 20°C
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR. 6
PREPARAREA ALUATULUI

DOZAREA
MATERIILOR
PRIME

Dozarea fainii
Utila je
- Bascula cu cadran
- Cantarul
semiautomat
dozatorul continuu

Dozarea lichidelor
Utila je
- Dozator
semiautomat
- Dozator automat

PREPARAREA
ALUATULUI

FRAMANTAREA

ALUATULUI FERMENTAREA
- procese care au loc la ALUATULUI
framintare - procese care au loc la
- regimul tehnologic fermentare
- utilaje - regimul tehnologic
- utilaje

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA }
CALIFICAREA : TEHNICIAN IN MORARIT, PANIFICATIE S| PRODUSE FAINOASE
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.7
METODE PENTRU PREPARAREA ALUATULUI

AVANTAJE DEZAVANTAJE
- reducerea cantitdatii de drojdie - mdrirea numdrului de operafii
- flexibilitate tehnologica, tehnologice
cu remedierea greselilor - mdrirea numdrului de utilaje
- pdine de calitate buna - madrirea duratei ciclului de
(qust, miros, porozitate) fabricare a produselor
m 7

X %

‘ METODE DE |

PREPARARE A
ALUATULUI

@@

AVANTAJE DEZAVANTAJE
- simplificarea procesului de - consum aproape dublu de drojdie
fabricatie fatd de metoda indirectd
- reducerea duratei ciclului - pdine de calitate inferioard
de fabricare a produselor (qust, structura miezului
- cuve de malaxor pufine necorespunzdatoare

28
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painii

Procese care au loc
la frdmadntare

- legarea apei n aluat

- modificarea

proteinelor

FISA DE DOCUMENTARE NR. 8
FRAMANTAREA ALUATULUI

Regimul tehnologic

FRAMANTAREA
ALUATULUI

T J 4 ] MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a

Utilaje

- malaxoare:
- lente
- rapide
- ultrarapide

al procesului de framdntare

- durata framdntdrii:

Vitezd Prospdturd | Maia | Aluat
lentd 7-9 8-12' | 12-18
Vitezd 12

rapidd

Vitezd "’

ultrarapidad 30

- temperatura semifabricatelor :
26-30°C (prospaturd,maia), 30-32°C (aluat)
- controlul frdmantdrii: aspect, duratd si temperaturd

aluat

29




II m l MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie
Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.9
FERMENTAREA ALUATULUI

Utilaje
Procese care au loc
la fermentare - camere de
- chimice fermentatie
- enzimatice - agregate pentru
- microbiologice fermentatie

FERMENTAREA
ALUATULUI

Regimul tehnologic al procesului de fermentare
- durata fermentarii:

Semifabricat | Faina albd Faina Faina
semialba neagrd
Prospdturd 300-360' | 240-300 210-240
Maia 150-180' 140-160' 120-150'
Aluat 40-60' 30-40' 25-35'

- temperatura semifabricatelor :
26-30°C (prospaturd,maia), 30-32°C (aluat)

- aciditate

Semifabricat | Fdind alba Fdina Fdina
semialba neagrd

Prospdturd 4-b° 6-7° 8-9°

Maia 25-35° | 4555° 55-65°

Aluat 2-3° 4-5° 5-6°

- controlul fermentdrii: asbect. temperaturd. aciditate

30




painii

MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a

FISA DE DOCUMENTARE NR.10

Divizarea aluatului

Scop :

- scoaterea aluatului din cuvd

- Tmpdrtirea in bucdti egale tinand
cont de scdzamintele la coacere si
rdcire

Metode:

- manual

- mecanizat

Utilaje :

- rdsturndtor simplu

- rdsturnator ridicator

- masind de divizare cu camerd si
piston

- masind cu camere de divizare

- mncina do divizat T hurati mici

Predospirea aluatului

Scop :
- mentinere Th stare de repaus

Parametrii tehnologici:

- temperaturad : 30°C

- duratd : 5-8 min

- umiditate relativd : 75%

Utilaje :
- predospitor cu benzi
- predospitor cu leagdne

PRELUCRAREA ALUATULUI

Modelarea aluatului

Scop :

- obtinerea formei estetice specifica
produsului

- uniformizarea structurii miezului
prin eliminarea golurilor mari
Metode:

- manual

- mecanizat

Utilaje :

- masind de rotunjit cu jgheaburi

- masind de rotunjit cu benzi

- masind de modelat lung

- magind de rulat

- matind combinatd de divizare si

mndolare hurati mici

Dospirea finala a aluatului

Scop :

- afdnarea miezului si cresterea
volumului produselor ca urmare a
acumuldrii de dioxid de carbon
Parametrii tehnologici:

- temperaturad : 35-40°C

- duratd : 25-60 min

- umiditate relativd : 75-80%

- controlul dospirii: aspect,
aciditate (2-7 grade)

Utilaje :

- dospitor mobil

- dospitor tunel cu leagdne

- dospitor tunel cu benzi
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a

FISA DE DOCUMENTARE NR. 11

COACEREA ALUATULUI

Operatii premergatoare
coacerii

- umezirea (spoirea)
- crestarea

- presdrarea

- stanfarea

Procese care au loc la coacere

- incdlzirea aluatului

- modificarea amidonului

- modificarea proteinelor

- formarea culorii cojii

- formarea aromei si gustului pdinii
- modificarea activitatii
microfolorei

Regimul tehnologic al coacerii
- temperatura
- prima zond : 100-120°C
-aIT_a zond: 250-260°C
- a ITI-a zonad : 180-200°C
- durata :
- produse franzeldrie: 10-30 minute
- pdine : 30-70 minute
- umiditate relativa : 75-80%
- controlul coacerii : senzorial,
temperatura miezului

Utilaje

- cuptor de cdrdamidd

- cuptor tunel cu banda
- cuptoare electrice

- cuptoare cu microunde
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Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.12
DEFECTELE PAINII

Defectele mlezuluu

. B 4
i 1? asa.a mtezul
- pori mici §ilden§ , hed

?volm"h

- pori mari.si ne.unifor'm
" - goluri I w i,
| Cauze » cﬂif a fainii, acicillfa‘rela'

redusﬁd alu i, consistentdmica,
temperatur ,.cdldura mare
a vefrei cupto i
Masufi de re dlere | ma%r‘ii prime de
€alifgte; conducerea corectd a procesului
hnologidl!ilipo!i‘rar'ea si manipulare

eme ‘m emupr'qme de
ndu ére‘a coreeti d a procesului
epozitare anipularea

Defectele formei

- pdinea bombatd

- phinea aplatizatd sdraty ranced, de.ﬂucegal dtcr!

e:ca 'ra'rea npr‘eaT‘ ﬁ
che, ‘rem eratura dé f menTa

Cauze : afd atura

marea c ] r;uduc‘a fermentatié msuf:cue a

inferioard, dospire prelungitd, temperaturd d'zareg incore Gi'“ fdina . C

redusd de coacere_ i alf.et.*a‘r;' orespunzitafire a |
| [painii* ' N

' |
IM&SUEIL e remediere : maxr‘u pr'lr%e de

galitat cqnducqrea corectd a procesului
%glc‘d ogitarea si manipulare

Masuri de remediere : materii prime de
calitate, conducerea corectd a procesului
tehnologic, depozitarea si manipularea
corectd a pdinii

FICATI
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Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE DOCUMENTARE NR.13
DEPOZITAREA PAINII

Conditii de pdstrare

- femperatura: 18-20°C

- umiditate relativd a aerului
: 65-70%

- ventilatie naturald

- iluminare

- igiend (lipsa mucegaiului,
insectelor sau rozatoarelor)

Utilaje

- masa de receptiea
pdinii
- benzi de transport

Ambalaje

- rastel
- havete

DEPOZITAREA
PAINII

Procese ce au loc la
depozitare

- rdcirea: t=20°C, 1 h
- modificarea calitatii

- Tnvechirea: retrogradarea
amidonului

- mucegdirea: ciuperci

- infectarea: Bacillus
mesentericus
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Competenta 18.3. Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a produselor

dietetice

FISA DE DOCUMENTARE NR.14

FABRICAREA PRODUSELOR DIETETICE

Produs

Operatia

Parametrii tehnologici

Cornuri cu calciu

Framantare

- durata: maia :8-10 min,
aluat : 10-12 min

- femperatura : maia: 28-
30°C, aluat 30-32°C

- aciditate: maia 3-3,5
grade, aluat 2,5-3 grade

Fermentare

- durata : maia: 120-150
min, aluat 30-35 min

- femperatura : maia: 28-
30°C, aluat 30-32°C

- aciditate: maia 3-3,5
grade, aluat 2,5-3 grade

Dospirea finald

- durata: aluat 35-40 min

Coacerea aluatului

- durata: 15-20 min
- temperatura:
250-270 °C

Pdine aclorida

Framantare

- durata: maia :8-10 min,
aluat : 10-12 min

- femperatura : maia: 28-
31°C, aluat 30-32°C

- aciditate: maia 3,5-4
grade, aluat 3-3,5 grade

Fermentare

- durata : maia: 120-140
min, aluat 20-30 min

- femperatura : maia: 28-
31°C, aluat 30-32°C

- aciditate: maia 3,5-4
grade, aluat 3-3,5 grade

Dospirea finald

- durata: aluat 40-45 min
- femperatura mediului:
35-40°C

Coacerea aluatului

- durata: 20-25 min
- temperatura:
230-250 °C
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Competenta 18.4. Asigura obtinerea covrigilor

FISA DE DOCUMENTARE NR.15
FABRICAREA COVRIGILOR

Produs Operatia Parametrii
tehnologici

Frdmantare - durata: 15-30 min
- temperatura : 30-
32°C

Fermentare - durata : maia: 240-
260 min, aluat 60-90
min

- temperatura : 26-
30°C

- aciditate: maia 3-4
grade, aluat 2 grade

Covrigi Dospirea finala - durata: aluat 2-4
min
- femperatura
spatiului de dospire :
30-35°C
Opdrire - durata : 2-3 min
Coacerea aluatului | - durata: 10-20 min
- femperatura:
180-250 °C
Depozitarea si - durata : 3-6 luni
pastrarea - femperatura : 18°C
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Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii ﬁj

FISA DE DOCUMENTARE NR.16
DETERMINAREA ACIDITATII PAINII

Principiul metodei : Extractul apos al probei de analizat se titreaza cu
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n in prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Reactivi si ustensile : borcan colorat cu dop rodat, pipetd, mojar cu pistil,
pahar Berzelius, pahar Erlenmeyer, biuretd, baghetd, solutie de NaOH 0,1n,
solutie de fenolftaleind 1%

Mod de lucru:

37




MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

PRODUS

v

MARUNTIRE

A

Apa
distilata y

CANTARIRE

A

(25 G MIEZ)

v

TRANSVAZAREA PROBEI

A

[
P

A
OMOGENIZAREA PROBEI

A

P 4

AGITARE
(3 MIN)

v
DECANTARE

FENOLFTALEINA

v
PIPETARE

A

g
NaOHO0,1n

TITRARE
CULOARE ROZ

v

vV *01

Aciditate= *100, grade aciditate

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA } 38
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in care:

V , volumul solutiei de hidroxid de sodium 0,1 n folosit la titrare, in cm?;
m, masa probei corespunzatoare volumului de filtrat luat pentru
determinarea, in grame (5).
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MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

V. ACTIVITATI DE INVATARE
FISA DE EVALUARE DIAGNOSTIC

1. Schema de mai jos reprezintd principalele caracteristici

senzoriale ce trebuie apreciate la pdine.
In spatiile libere scrie-le pe cele care lipsesc! 3 puncte
Aspect

Semne de alterare
microbiand

DN

2. Incercuieste litera A sau F dupd cum enuntul este adevdrat sau
fals. 4 puncte
A/F Fdina folositd la obtinerea pdinii are culoare galbend.

A/F Sarea are gust lesios.

A/F Apa potabild nu are impuritafi.

A/F Drojdia de panificatie are miros de mucegai.

3.Citeste cu atentie si completeazd spatiile libere: 2 puncte
a. Fdina are culoare si gust dulceag.
b. Pdinea este produsul finit obtinut ca urmare a coacerii

NOTA: Se acordd 1 punct din oficiu.
Timp de lucru :15 minute
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

FISA DE EVALUARE DIAGNOSTIC

1. Schema de mai jos reprezintd principalele operatii tehnologice

necesare obftinerii aluatului pentru pdine.
In spatiile libere scrie-le pe cele care lipsesc! 3 puncte
Faina Apa Droidie Sare Amelioratori
v v v i L
&
v

Dozarea materii_]_or prime si auxiliare
v

\A 4

Framantarea maielei
v

<&
v

Al
/Y

&
v

Ferment_aLrea aluatului
v

Aluat de paine

2. Incercuieste litera A sau F dupd cum enunful este adevarat sau fals.
3 puncte
A/F Fdina folositd la obtinerea pdinii dietetice are culoare cenusie.
A/F Apa folosita la prepararea aluatului trebuie sa aiba temperatura de 10°C.
A/F Drojdia de panificatie se prezintd ca o masd compactd cu suprafata
lipicioasa.

3. Citeste cu atentie si completeaza spafiile libere: 3 puncte
a. Drojdia pentru panificatie reprezintd o aglomerare de celule de drojdii
din specia

b. Duritatea apei este datd de continutul de
c. Sarea este o materie primd de origine

NOTA: Se acordd 1 punct din oficiu.
Timp de lucru: 10 minute
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE LUCRU NR.1
CALCULUL RETETELOR DE FABRICATIE

Se cunosc consumurile specifice (Cs) necesare pentru a prepara 5 kg
pdine albd simpla 0,300 kg/bucata.

Cs faind = 0,770 kg faind/kg produs
Csdrojdie = 0,008 kg drojdie/kg produs
Cssare = 0,010 kg sare/kg produs
Capacitate de hidratare a fdinii = 56%

Se cere:

a) calculati cantitatea de fdind necesard obtinerii a 5 kg de produs;
2 puncte

b) calculati cantitatea de drojdie necesard obftinerii a 5 kg de produs:;
2 puncte

c) calculati cantitatea de sare necesard obtinerii a 5 kg de produs;
2 puncte

d) calculati cantitatea de apd tehnologicd necesard obtinerii a 5 kg de

produs; 2 puncte
e) intocmitfi reteta de fabricatie. 1 punct

NOTA: Se acordd punct din oficiu.
Timp de lucru : 30 minute

42




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE EVALUARE NR.1

Priviti cu atentie imaginile de mai jos. Se cere :
a) Asociafi utilajele din prima coloand cu operatiile din coloanele alaturate, si

completati tabelul proceddnd ca in exemplul dat (primul rdnd marcat)

b) Denumiti pdrtile componente 2,3,6,8 ale utilajelor.

Utilaj Cernere Amestecare Dizolvare Parti
componente

R 2 - melcul

S o transportor

q 3- sistem de

o actionare

4+ X
/=

Utilaj Cernere Amestecare Dizolvare Parti

componente
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE EVALUARE NR.2
METODE PENTRU PREPARAREA ALUATULUI

Realizati .diagrama VENN" pentru Metodele de preparare a aluatului

e Diagrama VENN este constituitd din doud cercuri care se suprapun
partial.

e Se foloseste diagrama pentru a indica asemdndrile si deosebirile
intre doud metode de preparare, utilaje, aparate tehnologice etc.

e Lucrati Tn perechi, un elev scrie caracteristicile metodei directe,
celdlalt, caracteristicile metodei indirecte de preparare a aluatului.

e Completati Tmpreund zona de intersectie cu asemadndrile celor doud

e Asociati-va cu alte perechi si comparati rezultatele.

e Toate diagramele echipelor se afiseazd pe un poster, pe tabld.
Observati si corectati gregelile cu creioane colorate

e Faceti o autoevaluare a muncii voastre cu calificative: Foarte Bine,
Bine, Suficient, Slab, Foarte Slab.

3 puncte 3 puncte

Metoda
directd
Deosebiri

Metoda
indirectad
Deosebiri

Asemanari

3 puncte

NOTA: Se acordd 1 punct din oficiu.
Timp de lucru : 20 minute
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PROIECT

Se va realiza un proiect cu tema Fermentarea aluatului de paine care
completeaza portofoliul elevului, dupd urmdtoarea structurd de idei:

1.

2.

a)

Obiective operationale

sd identifice procesele care au loc la fermentare, pentru
asigurarea unui produs de calitate (chimice, enzimatice,
microbiologice)

sd respecte regimul de fermentare (temperatura, durata,
umiditatea relativa a aerului, aciditate)

sd prezinte utilajele folosite

sd controleze fermentarea (senzorial, femperaturd, aciditate)

Planificarea activitatilor
Se vor forma grupe de lucru din 4 elevi

b) Fiecare membru al grupului preia o sarcind de lucru

c)

se stabileste bibliografia: manual, auxiliar curricular, internet

d) documentarea practicd se va face n atelierul scoald si Th unitatile

e)
f)

de productie din zond

se stabileste succesiunea de rezolvare a sarcinilor
se stabileste calendaristic desfdsurarea activitatilor
studierea bibliografiei: 5 zile

investigarea n atelier, fabrici: 5 zile

ntocmirea figselor de documentare: 5 zile
discutarea materialelor Th echipa: 1 zi

. Elaborarea lucrarii finale: 5 zile

Prezentarea lucrdrii de cdtre un lider ales de grup, inftr-o sedinta
de instruire practicd

Evaluarea proiectului pentru fiecare grupd, avdnd in vedere

confinutul stiinfific, originalitatea investigatiilor si culegerii
informatiilor, calitatea prezentdrii lucrdrii finale.
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Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a

pdinii
FISA DE LUCRU NR.3

Rezolvati aritmogriful care se referd la faza de dupd prepararea

aluatului (A-B), folosind cunostintele despre aceastd faza tehnologica:
A
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
B
1. Operatie care dureaza 5-8 minute (articulat).
2. Operafie in cadrul cdreia se tine cont de pierderi la coacere si
rdcire.

3. Operatie de prelucrare a aluatului pentru pdine rotundd (articulat)

4. Operatie prin care se obfine forma si estetica produsului.

5. Utilaj folosit pentru deversarea aluatului din cuvd (sg)

6. Aluat Tmpdrtit in mase egale (pl)

7. Operatie in care acumularea dioxidului de carbon influenteaza

volumul gi structura porozitdtii miezului.

8. Pierderi in greutate (pl)

9. Se poate realiza din doud sau mai multe fitiluri. (sg)

10.Este de 75 %.
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a
painii

FISA DE LUCRU NR.4

Completati spatiile libere ale tabelului, folosind notitele, fisele de
documentare, manualul si tindnd seama de deprinderile de lucru formate n
atelierul de coacere a produselor. Comparati fisa de lucru cu rezolvarea din
folie, corectati greselile cu rosu.

1 | Definirea procesului de coacere a pdinii
Rolul umezirii si crestarii bucadtilor de
aluat

3 | Enumerati procesele care au loc in aluatul
supus coacerii

4 | Masuri de tehnica securitatii muncii la
exploatarea cuptoarelor de pdine

Timp de lucru: 30 minute
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a
painii

FISA DE EVALUARE NR.4

Completati spatiile libere din tabel. Identificati caracteristicile constructive
ale cuptorului si completati in tabel 3 puncte

m

X X ]

e cum sunt asezate rezistentele
Qoo ] electrice?

of=e

©oo e Cum se face transmiterea caldurii
la bucata de aluat

e In ce categorie de cuptoare este
Tncadrat?

ofEle oo
)
Pt

o= o
§

B. In schema de principiu a cuptorului cu infrarosii (a) si cu curentii de Thalta

frecventd (b) - identificati reperele 5 puncte
4
3 .
[}
7 \\:\ NI
RN NN el g e
g 14y 1l 1% |||| I °
i o Ny
TSI Y .

NOTA: Se acordd 2 puncte din oficiu.
Timp de lucru :20 minute
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii
FISA DE EVALUARE NR.5

Se dd imaginea de mai jos §i se cere:

a) asezarea pieselor in ordinea corecta; 3 puncte
b) identificarea utilajului din imagine; 1 punct

c) denumirea reperelor 3,6,7,8,9; 2,5 puncte
d) indicarea operatiei unde este uftilizat; 1 punct

e) precizarea a trei norme de igiend ale acestuia. 1,5 puncte

Atentie |

- Exercitiul va fi rezolvat individual.

- Fiecare elev se va autoevalua compardnd propriile
raspunsuri cu rdspunsurile corecte prezentate de
cdtre profesor pe folie de retroproiector.
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Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE LUCRU NR.5

Completati urmdtorul tabel avand la dispozitie imaginile date mai jos:

Nr.crt Utilaj Denumirea Parametrii
utilajului si tehnologici ai
operatia pe operatiei la

care o fabricarea
realizeaza pdinii albe
1
2
3
4
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MODULUL | Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE AUTOEVALUARE NR.1
DETERMINAREA ACIDITATII

®  SARCINI DE LUCRU
0 Ai deferminat aciditatea produselor lactate acide ? apreciazd
respectarea etapelor Tn determinarea aciditdtii completdnd fisa de mai jos;

NR. CRITERIUL ANALIZAT PUNCTAJ
CRT. ACORDAT
1 Ai Tmbrdcat echipamentul de protectie corespunzdtor ? 10
2 Ai pregdtit materialule necesare? 10
3 Ai realizat corect aducerea biuretei la punctul O ? 10
4 Ai respectat regulile specifice operatiei de titrare ? 20
5 Ai folosit corect materialele si solutiile conform regulilor impuse de 20
titrare ?
6 Ai calculat corect aciditatea produselor analizate ? 10
7 Ai curdtat materialele si le-ai asezat Tn dulapuri dupd incheierea 5
lucrdrii ?
8 Te-ai spdlat pe mdini cu apd si sdpun? 5
9 TOTAL 90
NOTA :
BRAVOOO Il qi realizat toate criteriile; Ai sa primesti si 10 puncte;
din oficiul

Fii mai atentlll Nu ai reusit sd realizezi toate criteriile, deci nu poti
primi toate cele 90 de puncte. Ai sa primesti totusi cele 10 puncte din
oficiul

DOMENIUL: INDUSTRIE ALI[\/IENTARA } 51
CALIFICAREA : TEHNICIAN IN MORARIT, PANIFICATIE S| PRODUSE FAINOASE




MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE LUCRU NR.6
STUDIV DE CAZ

Aveti la dispozitie doud probe de pdine albd cu sare si
pdine albd fdrd sare .
< Determinat aciditatea in laborator, prin titrare cu
solutie de NaOH 0,1n .

% Calculati aciditatea titrabild conform formulei:

Vxni),l x100, grade

A=

V = volumul solutiei de NaOH 0,1n folosit pentu titrare,ml
m = masa probei luatd in analizd, g
< Notati aciditatea rezultatd.
< Interpretati rezultatele obfinute.
Analizati rezultatele obfinute:
< Explicati de ce probele paine au aciditatea diferitd.
% Gdsiti exemple asemdndtoare din viata cotidiand.
< Argumentati afirmatiile fdcute.
INFORMATII UTILE!
La determinarea aciditdtii pdinii trebuie:
e Sd selectati corect ustensilele, sticldria si reactivii;
Sad pregdtiti biureta cu reactivul necesar: NaOH 0, 1n;
Sa cantariti cantitati exacte de produs necesare determindrii;
e Sd executati corect operatia de titrare;
Sd calculati corect aciditatea in functie de volumul de NaOH 0,1n folosit la
titrare;

Nu uitatill

o Este obligatoriu sd etichetati toate sticlele cu solutiile preparate n laborator!
o In felul acesta ele vor putea fi folosite in alte experientel

o Pe efichetd se va scrie substanta si concentratia eil

o Etichetati si vasele cu probele de pdine!
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

RESPECTA REGULILE:
e Pregdteste-te, citind toate instructiunile Tnaintea
fiecdrui experiment.
. fndep&im‘eaz&i de pe masa de lucru tot ceea ce nu Tti este
necesar.
e Lucreazd numai cu cantitdfile de substante,
concentratiile si reactivii indicati Th experiment.
o Citeste cu atentie eticheta de pe flacoanele cu reactivi.
e Nu gusta niciodatd substantele chimice si nu le atinge cu
manal
Realizeazd experimentele numai ih vase curate!
Fii foarte atent cand lucrezi cu focul!
Spald-te pe mdini la terminarea experimentelor!
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii
Instruire practica

FISA DE LUCRU NR.7
STUDIV DE CAZ

Efectuati o vizitd la o intreprindere de fabricare a produselor de
panificatie existentd in zond, observati tehnologia de prelucrare si purtati
discutii cu muncitorii:

- precizati materiile prime si auxiliare folosite pentru obtinerea pdinii

- identificati principalele operatii tehnologice la fabricarea pdinii si grupati-
le pe faze

- monitorizati operatia de coacere a aluatului si justificati folosirea
cuptorului tunel

- analizati posibile defectiuni la cuptorul tunel si modalitati de remediere

- evaluati organoleptic calitatea produselor obtinute
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Competenta 18.2: Asigurd obtinerea produselor de franzelarie

FISA DE EVALUARE NR.6
TEST DE EVALUARE

Incercuiti raspunsul corect:
1. Precizati care este operatia tehnologicd ce urmeazd dupd fermentarea maielei folositd la
fabricarea produselor de franzeldrie : 2 puncte
a. pregdtirea materiilor prime
b. fermentarea aluatului
c. framantarea maielei
d. frdmantarea aluatului
2. Operatia de fermentare se desfdsoard th : 1 punct
a. fimoc
b. dospitor
c. malaxor
d. predospitor

3. Alegeti factorii care influenteazd aciditatea semifabricatelor pentru produsele de
franzelarie: 2 puncte

a. vascozitatea semifabricatelor

b. temperatura si timpul de fermentare

c. scdzamintele la fermentare

d. metoda de fermentare
4. Alegeti fermentatia specificd produselor de franzeldrie: 2 puncte
a. citricd
b. lacticd
c. alcoolica
d. mixta ( lactica si alcoolicad )

5. Precizati care este aciditatea finald a produselor de franzeldrie: 2 puncte

.15-25°
. 2-3°

. 15-3°
.2-2)5°

oo oo

Nota:

Se acordd 1 punct din oficiu.

Timp de lucru: 10 minute

Pentru obtinerea notei minime de promovare se impune rezolvarea itemilor 1 i 2. Pentru
obfinerea notei maxime se impune si rezolvarea celorlalti itemi.
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Competenta 18.2: Asigurd obtinerea produselor de franzeldrie

FISA DE LUCRU NR.8

Selectati produsele de franzeldrie din imaginea de mai jos, conform
criteriilor date in tabel :

Produse de franzeldrie Simple Cu adaosuri
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Competenta 18.2: Asigurd obtinerea produselor de franzeldrie

FISA DE LUCRU NR.9

STUDIUV DE CAZ
INSTRUIRE PRACTICA

Avand la dispozitie refetele de fabricatie a doud sortimente de
cozonac (simplu si cu rahat), realizati practic cele doud sortimente.

Stiind cd la fabricarea sortimentului de cozonac cu rahat
se foloseste o cantitate mai redusd de zahdr, monitorizati modificarile
apdrute n timpul procesului de fermentatie, dospire si coacere pentru cele
douad sortimente.
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Competenta 18.2: Asigurd obtinerea produselor de franzeldrie

FISA DE AUTOEVALUARE NR.2
Practica comasata: Norme igienico-sanitare, de tehnica securitatii muncii si de
prevenire si stingere a incendiilor

1. Subliniazd cinci cuvinte care denumesc piese din echipamentul de lucru al
lucratorului din industria de panificatie:
cizme albe, bonetad albd, cdmasd, pantaloni albi, cascd de protectie, halat alb, masca

de gaze, sort impermeabil, papuci albi . 2p
2. Alege din parantezd cuvantul potrivit astfel incat propozitiile de mai jos sd
fie adevdratel! 7p

a. Inainte de punerea Th functiune a cuptoarelor se vor verifica robinetele de
(combustibil/aerisire).

b. Lucrdtorii sunt obligati sd asigure (alimentarea/curatenia) pe tot timpul
schimbului prin periere si maturare.

c. Fumatul si focul (inchis/deschis) sunt strict interzise in incdperile in care
se face ambalarea.

d. Spdlarea instalatiilor pentru prepararea solutiei de sare si a suspensiei de
drojdie se va efectua sdptdmdnal cu solutie de (bicarbonat/soda
calcinata).

e. Personalul va fi controlat zilnic la intrarea ih schimburi de cdtre sef ,
privind starea de curdfenie a ( utilajelor/echipamentului).

f. Malaxoarele cu functionare periodicd vor fi utilizate numai cu
(capac/aparatoare) impotriva accidentelor, dupd ce cuva s-a cuplat
corect la sistemul de antrenare.

Total punctaj: 10 puncte.
Se acordd 1 punct din oficiu.
Timp de lucru: 15 min
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MODULUL I Tehnologia fabricarii painii, produselor de franzelarie si simigerie

Competenta 18.2: Asigurd obtinerea produselor de franzelarie
FISA DE EVALUARE NR. 7
INSTRUIRE PRACTICA

Deservirea malaxoarelor

- Elevii deservesc malaxoarele in orele de instruire practicd, in atelierul scolii

sau Tn fabricile de pdine

Pentru evaluarea parcurgerii UC18.2. se apreciazad corectitudinea operatiilor
de deservire si intretinere a malaxorului (sau a altor utilaje folosite) executate de

catre elevi.

La sfarsitul orelor se poate folosi o fisd de evaluare, acordand punctaj

pentru fiecare sarcina de lucru.

1. Observati malaxorul dinimagine si identificati pdrfile componente ale

acestuia

3 puncte

Nr. reper

Denumirea pdrtilor componente

1

O 00 N0l b WN

10

2. Precizati parametrii tehnologici ai operatiei de framantare 3 puncte
2. Enumerati minimum trei norme de igiend si protectie a muncii T timpul

lucrului
NOTA:
Timp de lucru 30 minute
Se acordd 1 punct din oficiu

3 puncte
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Competenta 18.3. Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a produselor
dietetice

PROIECT
Produse dietetice

Clasa va fi impdrtitdth 5 grupe de cate 5 elevi.

e Grupele 1 si 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii, mostre de produse
dietetice;
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Doi elevi - Cdutati imagini si mostre de produse dietetice pentru tema datd. Selectafi
materialele care va sunt necesare pentru intocmirea albumului;
2. Doi elevi - Prelucrati datele (prin tehnoredactare), realizdnd un album.
3.Un elev prezintd lucrarea.
e Grupele 3, 4 si 5 vor realiza o expozitie cu mostre, ambalaje si chiar produse cat mai
diversificate.
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Doi elevi - Cdutati informatii cat mai diversificate despre produsele pe care le
prezentati.
Selectati materialele care vd sunt necesare pentru realizarea expozitiei;
2. Doi elevi - Aranjati produsele dietetice astfel thcdt expozitia sd fie cat mai sugestiva.
3.Un elev prezintad lucrarea.
Se vor compara rezultatele intre grupele 1, 2, si 3 respectiv4,5 .
Prin elaborarea acestui proiect deprindeti abilitatea de a lucra in echipa.
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Competenta 18.3. Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a produselor
dietetice

FISA DE EVALUARE NR.8

Rezolvati aritmogriful care se referd la produsele de franzeldrie
recomandate persoanelor cu afectiuni, §i nu numai, (A-B), folosind
cunostintele despre aceste produse:

A

O 00 N O Ol & W N =

B
Se mai humeste si pdine fdra sare.
Produs de panificatie recomandat diabeticilor.
Operatie ce dureazd 90-100 minute. (articulat)
Metoda folositd la prepararea pdinii fard sare.
Ambalaj folosit pentru ambalarea produselor de franzeldrie.
Atinge 4-4 5 grade (articulat).
fmp&rtir‘ea aluatului Tn bucdti de masd egald (articulat)
Substantd ce poate Tnlocui NaCl.
Produs de panificatie recomandat tinerilor si copiilor.

VO NOO AW

NOTA
Se acorda 1 punct din oficiu.
Total punctaj :10 puncte
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Competenta 18.4. Asigura obtinerea covrigilor

INSTRUIRE PRACTICA
JOC DE ROL

Vd efectuati instruirea practicd la o fabricd de pdine din localitatea
voastrd.

Pe liniile tehnologice din fabricd se fabricd covrigi opdriti simpli si cu
adaos.

Veti fi impdrtiti Tn grupe de cdte 4 elevi, astfel :

a) 6rupa nr. 1 - framantdatori - monitorizeazd framantarea aluatului ;

b) Grupa nr. 2 - laboranti- analizeaza caracteristicile fizico-chimice ale
materiilor prime ;

c) 6rupa nr. 3 - cocdtori - supravegheaza coacerea semifabricatelor;

d) Grupa nr. 4 - laboranti - analizeaza caracteristicile fizico-chimice ale
produselor finite;

e) Grupa nr. 5 - centralizatori date - pe baza datelor primite de la
grupele 2 si 4 vor completa documentele de receptie a materiilor prime si a
produselor finite.

Atentie :

1. Veti lucra numai sub supravegherea maistrului
instructor si a personalului din fabrica:

2. In laborator veti lucra sub supravegherea
laborantilor;

3. Nu veti folosi decat reactivii necesari analizei
pe care urmeaza sd o efectuati;

4. Grupele 2 si 4 vor face analizele de laborator
conform cu Standardul de laborator pentru
pdine si produse de panificatie.

Fiecare grupd Tsi va intocmi fisa de observatie.

Fiecare raportor al grupei va prezenta fisa de observatie a grupei sale.

La sfarsitul instruirii practice Th urma observatiilor facute pe parcursul
intregii linii de fabricatie grupa nr.5 va completa documentele de receptie a
materiilor prime si a produselor finite.

Vor observa influenfa diferitilor indici de calitate ai materiilor prime
asupra calitdtii produselor finite .
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6rupa nr. 1 - Fisa de observatie 1

Parametrii
tehnologici

Maia

Aluat

Temperaturd

Durata

6rupa nr. 2 - Fisa de observatie 2

Denumire
materie primd

Umiditate

Aciditate

Capacitate de
hidratare

Putere de
cregtere

6rupa nr.3 - Fisd de observatie 3

Parametrii
tehnologici

Covrigi simpli

Covrigi cu adaos

Temperaturd

Durata

Umiditate

Grupa nr. 4 - Fisa de observatie 4

Denumire Umiditate Aciditate Continut de | Durata de
produs finit sare nmuiere
Covrigi simpli
Covrigi cu adaos
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METODA CUBULUI

Dupd parcurgerea modulului I - Tehnologia fabricdrii pdinii, produselor de
franzeldrie si simigerie prin metoda cubului se aplicd, alegdndu-se o temd pentru

fiecare ord, ca activitate de recapitulare.

Temele sunt:
- Fabricarea pdinii

- Obtinerea produselor de franzeldrie

- Fabricarea produselor dietetice
- Obtinerea covrigilor

- Activitatea se desfdsoard in grupe de 6 elevi, sub formd de concurs intre echipe

- Fiecare echipd analizeazd aceeasi temd

- Grupa alege un lider, care coordoneazd activitatea
- Fiecare elev al grupei primeste o foaie de hdrtie cu sarcina de lucru, reprezentdnd o

fatd a cubului
- Cerinta de lucru este nscrisd pe foaie
Fata 1. Identificarea materiilor prime si
auxiliare.
Fata 2. Pregdtirea si dozarea materiilor
prime si auxiliare.
Fata 3. Prepararea aluatului
( operatii,regim tehnologic).
Fata 4. Prelucrarea
operatii,regim tehnologic).
Fata 5. Coacerea aluatului( operatii,regim

aluatului(

1
Identificarea
materiilor prime si
auxiliare

2
Pregdtirea si dozarea
materiilor prime si

tehnologic). auxiliare
Fata 6. Norme de igiend si protectie a
muncii specifice prepardrii aluatului 3 4 5
In final elevii comple- . :
+eazd un chestionar: Prepararea  |Prelucrarea aluatului Coacerea.leua’r'uluu
1. Lucrul in echipd aluatului (operatii,regim (operatii regim
presupune: (operatii,regim tehnologic) tehnologic)
- sd-i asculfi pe tehnologic)
ceilalti
- sa tii seama
numai de pdrerea
ta
sd-i lasi pe ceilalti sa lucreze
2. Liderul echipei trebuie sa:
- 1i ajute pe toti membrii grupei
- preia o parte din sarcini
- rezolve singur toate
sarcinile.
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Competenta 18.1: Supravegheazd procesul tehnologic de fabricare a pdinii

FISA DE EVALUARE NR.9

Priviti cu atentie imaginile si rezolvati cerintele de mai jos:

3

a. Denumiti operatiile tehnologice corespunzatoare imaginilor 2, 6 si 7.
1,5 puncte
b. Aranjati imaginile in ordinea succesiva a desfdsurarii procesului tehnologic de
fabricare a pdinii;
4,5 puncte
c. Precizati conditiile de depozitare a pdinii.

3 puncte
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IV. SOLUTII DE ACTIVITATE

[ SOLUTIE FISA DE EVALUARE DIAGNOSTIC

Gust Aspect

Miros

Semne de alterare
mirrahiana

AN

Culoare

2. incercuieste litera A sau F dupa cum enuntul este adevarat sau
fals.

F Faina folosita la obtinerea péinii are culoare galbena.

F Sarea are gust lesios.

A Apa potabila nu are impuritati.

F Drojdia de panificatie are miros de mucegai.

3. Citeste cu atentie si completeaza spatiile libere:
a. Faina are culoare alb-galbuie si gust dulceag.

b. Pdinea este produsul finit obtinut ca urmare a coacerii
aluatului.
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[ SOLUTIE FISA DE EVALUARE DIAGNOSTIC

Faina Apa Drojdie Sare Amelioratori

v v v < 1
Pregatirea materiilor prime si auxiliare
+

v

Dozarea materiijor orime si auxiliare
v

\A 4

Frémén_tl_area maielei
v

Fermentarea maielei
v

A4

A A

Frémént_al_rea aluatului
v

Fermentarea aluatului
v

2 Aluat de paine

A Faina folosita la obtinerea painii dietetice are culoare cenusie.
F Apa folosita la prepararea aluatului trebuie sa aiba temperatura de 10°C.
F Drojdia de panificatie se prezinta ca o masa compacta cu suprafata lipicioasa.

3:
a. Drojdia pentru panificatie reprezinta o aglomerare de celule de drojdii din
specia Saccharomyces cerevisiae.

b. Duritatea apei este data de continutul de saruri de calciu si magneziu.
c. Sarea este o materie prima de origine minerala.
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SOLUTIE FISA DE LUCRU NRA1

100:0,770 = 130 kg produs
130 : 0,300 = 433,3 buc

130 x 0,008 = 1,04 kg drojdie
130x0,010 = 1,3 kg sare

1 kg produs finit............... 0,770 kg faina alba
5 kg produs finit............. X
x =0,770x5 = 3,85 kg faina alba

1 kg produs finit............... 0,008 kg drojdie
5 kg produs finit............. y
y = 0,008x5 = 0, 04 kg drojdie

1 kg produs finit............... 0,010 kg sare
5 kg produs finit............. z
z=0,010x5 = 0,05 kg sare

100 kg faina alba .... ... 56 | apa
3,85 kg faina alba .......... X
x=2,151apa

Materii prime si
auxiliare si regimul UM TOTAL
tehnologic MAIA | ALUAT

Fazele de preparare

a) Materii prime si
auxiliare

Faina alba kg 3,85 2 1,85

Drojdie comprimata kg 0,04

Apa tehnologica I 2,15 2,15

Sare

0,04

kg 0,05 - 0,05
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[ SOLUTIE FISA DE LUCRU NRA1

Utilaj Cernere Amestecare Dizolvare
q A DA
/o
Utilaj Cernere Amestecare Dizolvare
DA
DA
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Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a painii

[ SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR.2

METODA

DIRECTA
DEOSEBIRI
MATIA - ALUAT - BIFAZICA

METODA INDIRECTA

DEOSEBIRI
PROSPATURA- MATA - ALUA

TRIFAZICA

KSEMANAR

-Dozarea
materiilor si
AVANTAJE: o . :
Pgine de calivate bund el AVANTAJE: S
° framéntarea e proces tehnologic simplificat

o flexibilitate tehnologicd e « cuve de malaxor putine

o duratd micd

sdrojdie putind obtinerea unei
AVANTA :
DEZAV. I\: h JI'E . mase omogene de DEZAVANTAJE:
e aluat, cu o o pdine de calitate inferioard
utilaje EnUH’e e oS o consum mare de drojdie
e duretd mare si susiri o duratd mare

UTILIZART:
o pdine albd
e produse de franzeldrie

UTILIZARE: fdinuri cu
Tnsugiri infericare de
panificatie

o fdind secard

o finfrerupere a productiei
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[ SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR.5

b. malaxor

c. 3- dispozitiv de ridicare-coborare a cuvei; 6- carcasa; 7- aparatoare; 8- dispozitiv de
amestecare; 9- cuva de inox

d. framantare

e. mentinerea cuvei in stare de curatenie; curatarea cuvei de aluat cu instrumente din
plastic; spalare cuvei cu apa si detergent; stergerea cuvei dupa fiecare utilizare.
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Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a painii

SOLUTIE FISA DE LUCRU NR.3

A
1 PIRIE|D |O[s [P I [R|E [A
2 DIl |V|I |Z |A|R E
3 R|o [T JuUIN|J |1 |[R|E A
4 M|Oo |D |E |IL (A |R|E
5 R|/A|Ss |T /U R|N|A|T JOo[R
6 B |U |C A [T [l
7 Dlo[s |P [T |R E
8 Ss|C |A |z |A M ][I [N][T [E
9 |I |mM[P JL [E|T I |T |[U R A
10 ulm |1 (D1 |T |A [T [E
B
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[ SOLUTIE FISA DE LUCRU NR.4

Definirea procesului de ¢ transformarea aluatului in péine datorita deplasarii
coacere a painii caldurii gi umiditatii

Rolul umezirii gi crestarii aspectul cojii placut (rol estetic)
bucatilor de aluat formarea volumului painii
evitarea formarii crapaturilor

Enumerati procesele care au
loc in aluatul supus coacerii

incalzirea aluatului

modificarea amidonului
modificarea proteinelor

formarea culorii cojii painii
formarea gustului si aromei painii
modificarea activitatii microflorei

Masuri de tehnica securitatii
muncii la coacerea painii
(tunel cu banda)

aparatori de protectie

aprindere corecta a injectoarelor

covoare electroizolante la tabloul electric

e manusi de protectie pentru prevenirea arsurilor
e semnalizatoare optice si acustice
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[ SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR .4

ofFle oFle o= e

o= o

Doo
KX

Moo
K™

Doe

[T

Qoo

. cum sunt asezate
rezistentele electrice?

e sub bolta si sub vatra

e Cum se face transmiterea
caldurii la bucata de aluat

e prin radiatie

e In ce categorie de cuptoare
este incadrat?

o functionare discontinua
e vatra fixa
e incalzire directa

e paine

e vatra

¢ radiatoare de infrarosii

e placi-electrozi

QB WIN -

e generator de inalta frecventa
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Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a painii

0 SOLUTIE FISA DE LUCRU NR.4

Nr.crt

Utilaj

Denumirea utilajului si operatia
pe care o realizeaza

Parametrii tehnologici
ai operatiei la
fabricarea painii albe

- malaxor
- frémintarea semifabricatelor

- durata: 8-12(maia)/
12-18(aluat) min

- temperatura : 26-
30(maia)/
30-32(aluat)’C

- camera de fermentare
- fermentarea aluatului

- durata: 150-180(maia)/
40-60(aluat) min

- temperatura : 26-
30(maia)/

30-32(aluat)’C

- temperatura spatiului de
fermentatie : 28-34°C

- @=75-80 %

- dospitor
- dospirea bucétilor de aluat
modelate

- durata: 25-60 minute
- temperatura spatiului:
35-40°C

- ¢=175-80 %

- cuptor
- coacerea semifabricatelor

- durata: 30-70 minute (in
functie de sortiment)

- temperatura : 180-200°C
- @=75-80 %
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SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR. 6

1.
d. framantarea aluatului

2.

c. malaxor

3.

b. temperatura si timpul de fermentare
4,

d. mixta ( lactica si alcoolica )

5.

a. 1,5-2,5°
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SOLUTIE FISA DE AUTOEVALUARE NR.2

Practica comasata: Norme igienico-sanitare, de tehnica securitatii muncii si de

prevenire si stingere a incendiilor

1. boneta alba, camasa, pantaloni albi, halat alb, papuci albi .
2

a. Inainte de punerea in functiune a cuptoarelor se vor verifica robinetele de

combustibil.

b. Lucratorii sunt obligati sa asigure curatenia pe tot timpul schimbului prin periere si

maturare.

c. Fumatul si focul deschis sunt strict interzise in incaperile in care se face

ambalarea.

d. Spalarea instalatiilor pentru prepararea solutiei de sare si a suspensiei de drojdie

se va efectua saptamanal cu solutie de soda calcinata.

e. Personalul va fi controlat zilnic la intrarea in schimburi de catre sef , privind

starea de curatenie a echipamentului.

f. Malaxoarele cu functionare periodicd vor fi utilizate numai cu aparatoare
impotriva accidentelor, dupa ce cuva s-a cuplat corect la sistemul de antrenare.
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Competenta 18.2: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a
produselor dietetice

SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR. 8

A
1 AlclL|olRrRII]|D]A
2 PIR|O|TIEfJ1LIcC]|A
3 FIEIR|IMIEINTITIA]ITI I ]A
4 Dl I |RIE[cCcITI]A
5 ClEIlL|OlFIA]N
6 |[AJc|l 1 Dl I JTIAJTIE]|A
7 pli|lvitlz]|AlIR]|E
8 cl I ITIRIA]T
9 GlEIR|IMIEIN] |
B
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Competenta 18.1: Supravegheaza procesul tehnologic de fabricare a painii

SOLUTIE FISA DE EVALUARE NR.9

1 2 3

a. coacerea semifabricatelor, modelarea aluatului, premodelarea aluatului;
b.57,1, 6,8,9,2,4,3;

c. temperatura: 18-20°C; @= 65-70%; igiena corespunzatoare pentru produsele
alimentare (lipsa mucegaiului, insectelor sau rozatoarelor).
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