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CONCURS PROFESIONAL
Faza nationala — 09.04.2010

Domeniul: Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Preparator produse din carne si peste
Anul de completare

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. |. TOTAL: 14 puncte
Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Operatia de impartire a carcaselor in portiuni anatomice mari se numesgte:
a.dezosare;
b.alegere;
c.maruntire;
d.transare.
2. Azotatii si azotitii din amestecul de sarare actioneaza in carne asupra:
a.bacteriilor de putrefactie;
b.lipidelor;
c.mioglobinei;
d.glucidelor.
3. Temperatura in interiorul batoanelor de preparate la afumarea calda este de circa:
a.45°C;
b.65°C ;
¢.55°C;
d.70°C .
4. Srotul reprezinta carnea de porc taiata in bucati de:
a. 100 —200g;
b. 200 — 300g;
c. 300 — 400g;
d. 400 — 500g.
5. La fabricarea bratului se adauga gheata sau apa racita cu gheata in scopul :
a.maririi capacitatii de hidratare;
b.mentinerii culorii pastei;
c.scaderii temperaturii pastei;
d.ameliorarii capacitatii de conservare.
6. Grupa preparatelor tip ,semiafumate" cuprinde preparatul:
a.salam Victoria;
b.salam Sibiu;
c.muschi tiganesc;
d.ceafa afumata.
7. Modificarile din timpul conservarii carnii au drept scop:
a.stabilizarea culorii carnii si prevenirea alterarii materiilor prime;
b.scaderea in greutate a semifabricatelor;
c.cresterea in greutate a semifabricatelor;
d.dezvoltarea microorganismelor de alterare.
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Subiectul. Il. TOTAL: 10 puncte
Transcrieti, pe foaia de concurs, litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul ei
litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat si litera F, dacd apreciati ca enuntul este
fals.

1. Semifabricatele sunt: capul de porc, plamanii, ficatul, rinichii, splina, inima. (2p)

2. Sarea se adauga pentru modificarea culorii Tn roz-rosu. (2p)

3. Alesul carnii consta in indepartarea din carne a cartilajelor, a flaxurilor si a resturilor de
oase. (2p)

4. Scopul operatiei de fasonare este de a indeparta unele bucati de carne sau slanina care
formeaza franjuri. (2p)

5. Condimentele se adauga in cantitati mai mari la carnea cu mirosuri neplacute. (2p)

Subiectul. lll. TOTAL: 6 puncte

In coloana A sunt enumerate denumirile pieselor transate la bovine, iar in coloana B
delimitarile anatomice. Scrieti pe foaia de concurs, asocierile dintre cifrele din coloana A si
literele corespunzatoare din coloana B.

A. Denumirea pieselor C .
. B. Delimitarile anatomice
trangate la bovine
a. Musculatura din regiunea dorsolombara sub
1. Rasolul din spate apofizele transverse, reprezentata de muschii
psoasul mare, psoasul mic si iliacul
2. Muschiul b. Osul stern si treimea inferioara a primelor 5
coaste cu musculatura aferenta
3. Gatul c. Osul scapulum cu musculatura aferenta
d. Vertebrele cervicale 1-6 cu musculatura
4. Antricotul aferenta
e. Musculatura aferenta oaselor tibia si peroneu.
5. Fleica cu os Zona de la articulatia femuro-tibiala si articulatia
tarso-metatarsiana
6. Capul de piept f. Vertebrele dorsale 6-11 si treimea superioara
a coastelor cu musculatura aferenta
g. Peretele abdominal cu musculatura aferenta

Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte
1. Priviti cu atentie urmatoarea schema tehnologica.

Carne
v

Maruntire
(1)
¥
(2)... — Malaxare |
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R L (4)...

Maturare
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Srot
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precizati denumirea schemei tehnologice;

completati spatiile libere;

enumerati trei modificari care intervin in perioada de maturare;
precizati parametrii operatiei de maturare (temperatura si timp).

aooTw

(22p)
2. Completati spatiile libere din afirmatiile de mai jos:

a. Pentru omogenizarea compozitiei se folosesc utilajele numite ...(1)....

b. Preparatele de tip ...(2)... au, in final, un procent mai ridicat de apa.

c. La preparatele semiafumate, materia prima este ...(3)... mai grosier (3-22 mm).

d. Transformarea azotatului in azotit are loc sub actiunea reducatoare a bacteriilor

(4)...
(8p)

Subiectul. V. TOTAL: 30 puncte

Reteta de fabricatie pentru 100 kg materii prime, la obtinerea salamului ,Bucuresti” este:

- carne vita integrala 50 kg/brat

- carne porc lucru 30 kg/ 9 13 mm

- slanina 20 kg/ @ 10 mm
a. Calculati cantitatea de compozitie necesara pentru a obtine 300 kg salam ,Bucuresti”
cunoscand consumul specific de 1,2;
b. Calculati necesarul de carne de vita integrald, carne porc lucru si slaning;
c. Precizati semnificatia termenului @ 13 mm si denumiti utilajul folosit la maruntirea carnii
de porc.
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