Modulul: Calitatea in turism si alimentatie
Profesor: Gagniuc Georgeta

Clasa a IX-a
Numele si prenumele elevului.............c..ccu...

Fisa de lucru
Nr.1
l. inceruiti litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Pentru ca un produs alimentar sa corespunda din punct de vedere calitativ, trebuie sa
indeplineascd o conditie de baza, si anume:

a) sa fie insalubru;

b) sa fie toxic;

C) sa aiba valoare alimentara,

d) sa nu aiba calitati senzoriale.

2. O proprietate organoleptica importantd a produselor alimentare o reprezinta:
a) gustul;

b) compozitia chimica;

c) valoarea nutritiva;

d) ph-ul.

3. La examinarea ambalarii se va urmari:

a) culoarea ambalajului;

b) tipul si starea ambalajului;

C) greutatea ambalajului;

d) provenienta ambalajului.
4. Verificarea prospetimii oului nu se realizeaza prin:

a) examinarea exterioara,

b) proba clatinatului;

c) proba la intuneric;

d) proba prin spargere.

5. Analiza organoleptica a uleiului de floarea soarelui trebuie sa releve un lichid limpede de

culoare:

a) galbena;

b) galben — roscat;
¢) galben — deschis;
d) galben — verzui.

1. Réspundeti prin adevarat (A) sau fals (F) la urméatoarele enunturi:
A/F 1. Cacaua se prezintd sub forma de pulbere foarte find, de culoare brun-inchisa, miros
specific si solubilitate partiald in apa calda.



A/F 2. Limpiditatea consta in lipsa sedimentelor in grasimile lichide si a impuritatilor in

cele solide.

A/F 3. Oudle vechi sau alterate prezinta coaja mata, curata si cu porii micsorati.

A/F 4. Verificarea calitatii si a prospetimii carnii se face prin examen oraganoleptic,

conform standardelor in vigoare.

A/F 5. Malaiul grisat se prezinta sub forma unor granule mari, de culoare galben-

portocalie, fard urme de tarate.

I11.  Completati spatiile libere cu termenii corespunzatori:

1. Ceaiul se prezintad sub forma de ....1.....fine, bine rasucite, flexibile, de
culoare.....2.....sau......3.....

2. Culoarea grasimilor de calitate este.....4....sau slab....5.....

3. Smantana de .....6...... este un produs cu masa omogena, fara ....7....... , consistenta fluida,
dar vascoasa, fara .....8...... de grasime.

4. Pastele fainoase sunt apreciate dupa......9...., culoare, miros si....10......

IV.  Tncoloana A sunt prezentate criteriile de prospetime ale ciirnii, iar in coloana B,
caracteristicile criteriilor. Asociati cifrele din coloana A cu literele din coloana B.
A B

1. culoare a) dupa fierbere si sedimentare, este
transparent, limpede si aromat.

2. consistenta b) mirosire directa la suprafata si in
sectiune.

3. miros C) prin apasarea cu degetul, isi revine la
forma initiala.

4. aspect exterior d) sucul muscular este limpede si se
colecteazd cu greutate.

5. bulion e) tendoanele si articulatiile sunt
lucioase.

f) 1in sectiune prezinta culoarea violet.

V. Prezentati caracteristicile organoleptice pentru lapte.
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Fisa de lucru
Nr. 2

inceruiti litera corespunzatoare raspunsului corect:
Cutiile de compoturi trebuie sa fie:
ermetice;
bombate;
turtite;
ruginite.

Defectele branzeturilor se pot datora:
conditiilor corecte de transport si manipulare;
calitatii corespunzatoare a laptelui;
conditiilor de pastrare si depozitare;
procesului tehnologic corect.

Cafeaua macinata se prezinta sub forma de:
boabe de culoare bruna inchis;

pulbere fina;

pulbere cu aglomerari,

pulbere granulata.

Sortimentele de zahar utilizate In bucéatarie nu sunt reprezentate de zahar:
tos;

farin;

industrial;

brun.

Carnea alterata are culoarea:

galbena;

cenusie sau verzuie;

galben — deschis;

galben — verzui.

Réspundeti prin adevarat (A) sau fals (F) la urmatoarele enunturi:
A/F 1. Cafeaua solubila se prezinta sub forma de pulbere fina sau granulata de

culoare cafeniu — inchis, total solubila in apa rece sau fierbinte.

A/F 2. Carnea de vanat este de culoare rosie inchisa, cu mici variatii, in raport cu
specia .

A/F 3. Foile de dafin se prezinta sub forma unor buciti de coaja tare, cafenie —
deschisa, aroma specifica si gust iute - dulceag.

AJ/F 4. Proprietatile organoleptice nu au o insemnatate deosebita pentru aprecierea
grasimilor alimentare de origine vegetala.

A/F 5. Malaiul grisat se prezintd sub forma unor granule mari, de culoare galben-
portocalie, fara urme de tarate.

Completati spatiile libere cu termenii corespunzatori:



Ceaiul se prezinta sub forma de.....1.....fine, bine rasucite, flexibile, de
culoare.....2......5au......3......

2. Lacompoturile asortate se admit fructe de diferite.......4.......si.....5.....

3. Branza proaspata are aspect de pasta.....6....., find, fard impuritati si urme de ......7......

4. Gustul laptelui se apreciaza la.....8 ....... camerei iar .....9...... se apreciaza prin .....10..... laptelui la

50-60 °C.
V. Tn coloana A sunt prezentate o serie de tipuri de condimente, iar in coloana B,
caracteristicile acestora. Asociati cifrele din coloana A cu literele din coloana B.

A. Tipuri de condimente B. Caracteristici

1. Otetul alimentar a) Se prezintid sub forma de pulbere fina, de
culoare rosie-portocalie, gust dulceag sau
iute, miros placut.

2. Sarea de lamaie b) Se caracterizeaza prin aspect de pasta
omogena, de culoare galben-verzuie sau
galben-bruna, cu miros aromatic, intepator,
caracteristic si gust iute, acrisor, dulceag,
slab sarat

3. Piperul C) Se caracterizeaza prin aspect limpede sau
slab opalescent. Culoarea variaza de la
incolor la galben roscat sau pana la rosu, in
functie de materia prima din care este
obtinut. Mirosul este caracteristic. Gustul
este acru.

4. Boiaua de ardei d) Se prezinta sub forma de boabe sau
macinat, culoarea este alb galbena (piper
alb) sau cenusiu deschis (piper negru).
Gustul este iute, mirosul puternic, specific.

5. Mustarul de masa i) Se prezinta sub forma de cristale de culoare
alba, independente, cu gust acru, solubile
in apa.

V. Prezentati criteriile de calitate pentru mezeluri.




