Lista temelor 

pentru proba practică şi orală a examenului de obţinere a certificatului de calificare profesională - nivelul I
Calificarea : Lucrător în morărit şi panificaţie

T1

Analizează senzorial cerealele (grâu, porumb) după: aspect, culoare, gust, miros, starea sanitară.

Prezintă materiile prime de origine vegetală şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a cerealelor.
T2

 Analizează senzorial făina de grâu după: aspect, culoare, gust, miros, stare sanitară.

Prezintă tipurile de depozite pentru făină  şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a făinii.

T3 

Apreciază senzorial sarea  după: aspect, culoare, gust, miros.

Prezintă materiile prime de origine minerală şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a sării.

T4

Apreciază senzorial apa după:aspect, gust, miros.

Indică materiile prime de origine minerală, enumeră analizele fizico-chimice ale materiilor prime de origine minerală şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a apei.

T5

Determină umiditatea cerealelor.

Prezintă tipurile de depozite pentru cereale  şi normele de protecţia muncii specifice determinării umidităţii cerealelor.

T6

Determină masa a 1000 de boabe.

Prezintă materiile prime de origine vegetală şi enumeră normele de protecţia muncii specifice determinării masei a 1000 de boabe.

T7

Determină conţinutul de impurităţi dintr-o probă de cereale.

Prezintă corpurile străine din masa de cereale  şi normele de protecţia muncii specifice determinării conţinutului de impurităţi.

T8 

Determină aciditatea   făinii.                                               

Precizează principiul metodei, prezintă materiile prime de origine vegetală  şi normele de protecţia muncii specifice.

T9 

Transvazează 50 litri de lapte folosind pompa centrifugă.

Enumeră tipurile de pompe şi prezintă normele de protecţia muncii.

T10

Realizează mărunţirea a 10 kg de carne utilizând volful . Caracterizează produsul obţinut şi explică cauzele defectelor şi modul de rezolvare a acestora.

T11

Realizează separarea grăsimii din 50 l  lapte folosind separatorul centrifugal vertical

Prezintă principiile care stau la baza metodelor de separare a amestecurilor şi metodele de separare a amestecurilor.

T12

Realizează amestecarea următoarelor componente.după reţetă  dată: carne, condimente, saramură.

Prezintă tipurile de malaxoare şi etapele de realizare a compoziţiilor, norme de protecţia muncii specifice.

T13 

Alege ambalajul potrivit şi realizează ambalarea a  500 g covrigei ,menţionând datele ce trebuie inscripţionate pe etichetă.

Prezintă tipurile de ambalaje şi etapele ambalării.
T14 

Prepară o soluţie de igienizare din 5 litri de apă şi 50 grame sodă calcinată,precizând etapele de lucru şi aplicând normele de protecţia muncii specifice.

Prezintă materialele şi metodele de igienizare.
T15 

Prepară o soluţie de dezinfectare din 5 litri de apă şi 20 grame cloramină,precizând etapele de lucru.

Prezintă materialele de dezinfectare, metodele şi normele de protecţia muncii specifice.

T16 

Deserveşte decojitorul 

Prezintă scopul prelucrării învelişului, indică utilajele care prelucrează învelişul boabelor şi enumeră normele de protecţia muncii, de prevenire şi stingerea incendiilor, specifice curăţătoriilor de cereale. 

T17 

Separă corpurile străine utilizând tararul .

Prezintă principiul pe baza căruia se separă corpurile străine şi fracţiunile separate şi enumeră normele de protecţia muncii, de prevenire şi stingerea incendiilor specifice silozului de cereale.

T18 

Deserveşte reţelele de aspiraţie 

Indică punctele de dezvoltare intensă a prafului, enumeră componentele unei reţele de aspiraţie  şi normele de protecţia muncii, de prevenire şi stingerea incendiilor specifice silozului de cereale.

T19

Deserveşte triorul cilindric.

Prezintă principiul pe baza căruia se separă corpurile străine, indică  fracţiunile separate şi enumeră normele de protecţia muncii, de prevenirea şi stingerea incendiilor, specifice curăţătoriilor de cereale.

T20

Execută cernerea a doi saci de făină, utilizând un cernător vertical.

Indică utilajele utilizate pentru cernerea făinii, indică normele de igienă şi de protecţia muncii ce trebuie respectate la deservirea cernătorului vertical.

T21 

Pregăteşte manual cantitatea de 1litru de saramură, utilizând  0,050 kg de sare şi 0,950  litri de apă.

Precizează însuşirile senzoriale ale sării comestibile şi ale apei tehnologice
.

T22 

Pregăteşte manual  cantitatea de 1litru de suspensie de drojdie, utilizând  1 kg de drojdie comprimată şi 5 litri de apă, apoi activează drojdia prin adaosul a 0,100 kg de zahăr.

Precizează însuşirile senzoriale ale drojdiei de panificaţie, ale apei tehnologice şi  indică normele de igienă ce trebuie respectate la prepararea suspensiei de drojdie.
T23 

Dozează materiile prime necesare fabricării unei şarje de aluat pentru fabricarea pâinii albe de 0,300 kg/buc: făină tip 650 -5 kg, drojdie comprimată  0,140 kg, sare 0,070 kg, apă aprox. 2,5 l ( în funcţie de capacitatea de hidratare a făinii) ,cu aplicarea  normelor de igienă. 

Enumeră tipurile de dozatoare pentru materii solide şi prezintă normele de igienă  şi de protecţia muncii  specifice operaţiei de dozare.
T 24

Execută frământarea unei şarje de aluat pentru pâine albă simplă de 0,300 kg/ buc folosind un malaxor cu braţ ramificat/ mixer după  o reţetă dată, determinând parametrii regimului de frământare(durată, temperatură).

Clasifică făinurile după culoare şi enumeră însuşirile tehnologice ale făinii.Descrie metoda directă şi prezintă avantajele metodei indirecte de preparare a aluatului.


T25

Curăţă şi dezinfectează cuva malaxorului/ mixerului.

Enumeră materialele de întreţinere a igienei şi prezintă consecinţele nerespectării normelor de igienă.


T 26

Execută manual prelucrarea a 3 kg de aluat în vederea fabricării pâinii de 0,300 kg/ buc, format lung şi aşează semifabricatele obţinute pe tăvi .

Prezintă pe scurt operaţiile din faza de prelucrare a aluatului şi normele de igenă şi protecţia muncii specifice
 acestor operaţii.



T27 

Efectuează controlul operaţiei de dospire.

Prezintă scopul operaţiei de dospire, procesele care au loc în timpul fermentaţiei aluatului.

T28 

Deserveşte dospitorul.

Prezintă parametrii regimului de dospire si defecţiunile care pot să apară în timpul funcţionării dospitoarelor, normele de protecţia muncii specifice.

T29 

Execută operaţiile premergătoare coacerii pentru pîine albă de 0,500 kg/ buc format lung ( câte 5 bucăţi).

Descrie  operaţiile premergătoare coacerii,  normele de protecţia muncii specifice.

T30 

Deserveşte cuptorul pentru coacerea pâinii albe de 0,300 kg/ buc, format lung.

Prezintă tipurile de cuptoare, etapele de pregătire ale cuptoarelor, normele de protecţia muncii.

T31

Controlează produsele coapte şi identifică defectele de fabricaţie.

Prezintă însuşirile pâinii şi defectele de fabricaţie  ale pâinii .

