Ministerul Educatiei, Cercetarii, Tineretului Si Sportului

Barem pentru proba teoretica — Faza nationala a Concursurilor profesionale — 09 aprilie 2010

SUBIECTE
Proba scrisa — 7 aprilie 2010
BAREM DE NOTARE

Subiectul I.

1-a, 2-a, 3-b, 4-b, 5-c, 6-c, 7-b. 14 puncte (7x2p)
Subiectul Il

1-F, 2-A, 3-A, 4-F, 5-F. 10 puncte(5x2p)
Subiectul lll.

1-e;2-b;3-d;4-a;5-f;6-g; 6 puncte (6x1p)
Subiectul IV. 30 puncte

A. Rezolvare:
a. Malaxorul cu axul bratului de framantare inclinat; framantarea aluatului.  (2p)
b. 2-carucior; 3-doua roti fixe;5-placa de fixare; 6-brat de framantare, 7-paleta , 8-sistem de actionare. (6p)
c. — malaxor cu functionare discontinua,
- cuva montata pe carucior cu ajutorul caruia se deplaseaza si care este prevazut
cu doua roti fixe si o roata de ghidare;
- bratul de framéantare este inclinat fata de axa si prezinta la capat o paleta,
- framéntarea are loc datoritd migcarii de rotatie a bratului de framantare si a cuvei;
- sistemul de actionare este format din motor electric si sistem de transmisie a
miscarii;  (10p=2px5)
d.- malaxorul are exploatare simpl3;

- realizeaza o framantare de buna calitate. (2p= 1px2)
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B. 1- aluat nedospit; 2- oparire; 3- lichid, grasime, sare, oua; 4- lichid; 5-egala; 6-aluat simplu; 7- faina, apa,
sare, untura; 8 — intinde; 9-unsa cu untura;10-centrifuge;

Subiectul V. 30 puncte
A. Se foloseste metoda amestecurilor 20 puncte
ot 7&\ """""""" parti
25

Total 8 parti

B DEEH s iamensessmsompsspmze semms 100%

PR s X

X =5 x 100: 8 =62,5%, faina cu gluten 28%
238 521 o 1 H P 100%

FPHEI Lcocnscvnincsvsmevemsnpsasnsssss x

X =3 x 100: 8 =37,5%, faini cu gluten 20%
Pentru verificare se procedeaza astfel:

a) (5x28+ 3 x20): 8 =25% gluten

b) (62,5 x 28 + 37,5 x 20) : 100 = 25% gluten

Se acorda 8p - pentru realizarea corecta a patratului .
Se acorda 4p pentru calcularea procentului de faina cu 28% gluten.
Se acorda 4p pentru calcularea procentului de faina cu 20 % gluten.

Se acorda 4p pentru verificarea procentului de gluten prin oricare dintre metodele a sau b.

B. La determinarea masei bucatii de aluat in functie de greutatea produsului finit.
Mp — masa nominala a produsului fabricat,

Sc - scazaminte la coacere, %
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Sr - scazaminte la racire, %
Sc - 5-20%

Sr-2,5-3,5% 10p

NOTA - Se acorda10 puncte din oficiu.
-Durata probei scrise este de 3 ore.
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