[image: ][image: ]

FOND: Fondul Social European+
Program: Program Educație și Ocupare
Prioritate: P8.Creșterea accesibilității, atractivității și calității învățământului profesional și tehnic
Obiectiv specific: ESO4.5_Îmbunătățirea calității, a caracterului incluziv, a eficacității și a relevanței sistemelor de educație și formare pentru piața muncii, inclusiv prin validarea învățării nonformale și informale, pentru a sprijini dobândirea de competențe-cheie, inclusiv de competențe de antreprenoriat și digitale, precum și prin promovarea introducerii sistemelor de formare duală și a sistemelor de ucenicie
Apel de proiecte: Adaptarea serviciilor educaționale adresate elevilor și personalului didactic din ÎPT– Stagii de practică pentru elevi_Regiuni mai putin dezvoltate
Titlu proiect: Practica Educațională Îmbunătățită: Un Proiect pentru Dezvoltarea Tinerilor
Cod SMIS: 316928
Contract de finanţare nr.  G2024-79867/14.11.2024

	
	Aprobat,
Manager proiect,
Nicolae Livia-Marinela


	Întocmit,
Tutore practică,
Grigorean Elisabeta
	Avizat,
Coordonator profesori,
Pavel Anca




[bookmark: _GoBack]Fișă de lucru 
Controlul operațional la frământare și fermentare
I. Frământarea aluatului – Alegeți varianta corectă 
(Încercuiți litera corespunzătoare răspunsului corect)
1. Scopul principal al frământării este:
a) creșterea temperaturii aluatului
b) obținerea unui aluat omogen și elastic
c) uscarea aluatului


2. În timpul frământării se formează:
a) amidonul
b) rețeaua de gluten
c) alcool etilic

3. Temperatura optimă a aluatului după frământare este:
a) 10–15°C
b) 24–28°C
c) 40–45°C

4. Un aluat frământat corect este:
a) lipicios și moale
b) rigid și uscat
c) elastic și omogen

5. Frământarea excesivă determină:
a) dezvoltarea optimă a glutenului
b) supraîncălzirea și slăbirea structurii aluatului
c) oprirea activității enzimelor

II. Fermentarea aluatului – Adevărat (A) sau Fals (F) 
(Notați A sau F)
1. ☐ Fermentarea aluatului are loc în cuva (cazanul) de fermentare.
2. ☐ În timpul fermentării se formează dioxid de carbon.
3. ☐ Fermentarea nu influențează volumul aluatului.
4. ☐ Mirosul plăcut, ușor alcoolic indică o fermentare normală.
5. ☐ Supraformarea aluatului duce la o structură poroasă corectă.
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