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BAREM DE EVALUARE SI NOTARE PENTRU VARIANTA NR. 1
PROBA SCRISA PENTRU EXAMINAREA CUNOSTINTELOR SPECIFICE POSTULUI
CONCURS PENTRU OCUPAREA PRIN CONCURS DIN SURSA EXTERNA A UNUI
POST DE OFITER TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DIN CADRUL
PENITENCIARULUI CRAIOVA-PELENDAVA

1. Precizati toate situatiile in care entititile au obligatia sa efectueze
inventarierea elementelor de natura activelor, datoriilor si capitalurilor proprii detinute
conform Anexei 1, alineatul 2. din Ordinul nr. 2861 din 9 octombrie 2009 pentru
aprobarea Normelor privind organizarea si efectuarea inventarierii elementelor de
natura activelor, datoriilor si capitalurilor proprii.

Baza legala: Anexa 1, alineatul 2 din Ordinul nr. 2861/C/2010.

Punctaj: 1 punct — se puncteaza cu 0.10 puncte fiecare dintre situatile enumerate
corect:

- la Inceputul activitatii;

- cel putin o data in cursul exercifiului financiar pe parcursul functionarii lor;

- in cazul fuziunii;

- In cazul incetarii activitatii;

- la cererea organelor de control, cu prilejul efectuarii controlului, sau a altor organe
prevazute de lege;

- ori de céate ori sunt indicii ca exista lipsuri sau plusuri in gestiune, care nu pot fi
stabilite cert decét prin inventariere;

- ori de cate ori intervine o predare-primire de gestiune;

- cu prilejul reorganizarii gestiunilor;

- ca urmare a calamitatilor natural sau a unor cazuri de forta majora;

in alte cazuri prevazute de lege.



2. Enumerati 10 (zece) documente care insotesc procesele-verbale de
scoatere din folosinfa a activelor fixe/de declasare a bunurilor materiale de natura
obiectelor de inventar, conform art. 12 din Ordinul nr. 3015/C/2010 pentru aprobarea
Instructiunilor privind scoaterea din functiune/declasarea si casarea activelor fixe si a
bunurilor materiale de natura obiectelor de inventar aflate in patrimoniul
Administratiei Nationale a Penitenciarelor si al unitatilor subordonate.

Baza legala: art. 12 din Ordinul nr. 3015/C/2010

Punctaj: 1 punct — se puncteaza cu 0.10 puncte fiecare dintre documentele
enumerate corect:

a) nota privind starea tehnica a activelor fixe propuse a fi scoase din functiune;

b) act constatator al avariei, dupa caz;

c) nota justificativa privind descrierea degradarii bunurilor materiale;

d) specificatia bunurilor materiale propuse pentru declasare;

e) nota privind starea tehnica a obiectelor de inventar propuse pentru declasare;

f) documentul de evidenta a exploatarii - carte tehnica, carnet, fisd de evidenta etc.
pentru valorile materiale a caror duratd normala de functionare este stabilitd prin norme;
g) devizul estimativ al reparatiei si procesul-verbal din care sa rezulte ca aceasta este
neeconomicoasa;

h) buletinul de analiza, verificare metrologica, negatii de reparare a aparatelor de
masurare si control;

) autorizatia de demolare sau dezafectare pentru construciii si instalatii, in situatiile in
care dispozitiile Tn vigoare nu impun alte obligatii;

J) procese-verbale de cercetare administrativa, pentru bunurile avariate prin accidente,
incendii sau in alte imprejurari, dupa caz;

k) documente de constatare tehnica pentru instalatiile, utilajele, aparatele sau alte
mijloace tehnice cu consumuri peste limitele stabilite, insotite de o nota justificativa din
care sa rezulte ca nu existd posibilitatea modificarii lor pentru a se incadra in
consumurile normate;

) listele nominale pentru carii si periodice;

m) raportul aprobat de ordonatorul principal de credite pentru bunurile de natura tehnicii
militare; .

n) alte documente necesare pentru justificarea scoaterii din functiune.

3. Enuntati 10 (zece) obligatii ale functionarilor publici din sistemul
administratiei penitenciare in indeplinirea atributiilor profesionale, conform art. 6 alin.
(1) din Ordinul nr. 2794/C/2004 pentru aprobarea Codului deontologic al personalului
din sistemul administratiei penitenciare.

Baza legala: art. 6 alin. (1) din Ordinul nr. 2794/C/2004

Punctaj: 1 punct — se puncteaza cu 0.10 puncte fiecare dintre obligatiile enumerate
corect:

a) sa cunoasca, sa respecte Constituiia si legile tarii si sa aplice dispozitiile legale in
conformitate cu atributiile ce le revin, cu respectarea eticii profesionale;



b) sa se comporte civilizat si demn in toate imprejurarile, s& manifeste stapanire de sine,
amabilitate, politete si sa vorbeasca respectuos si decent, intr-o maniera potrivita cu functia
pe care o detin;

c) sa constituie exemple pentru subordonati, colegi si persoanele private de libertate, sa
creeze un climat corespunzator de munca si sa contribuie la realizarea si mentinerea unei
imagini pozitive a institutiei;

d) sa execute, cu profesionalism si in termenul stabilit, atributile ce 1i revin si sa
dovedeasca, in toate imprejurarile, cinste, corectitudine, disciplind si respect fata de sefii
ierarhici, colegi si subalterni;

e) sa se prezinte la serviciu intr-o stare corespunzatoare, sa respecte intocmai programul
de munca si sa foloseasca timpul de lucru, resursele materiale si financiare ale institutiei in
mod eficient si rational, numai pentru indeplinirea atributiilor de serviciu;

f) sa asigure ocrotirea bunurilor institutiei si sa prevind producerea oricérui prejudiciu,
actionand in orice situatie ca buni gospodari;

g) sa respecte prevederile legale referitoare la incompatibilitati si interdiciii;

h) sa nu interzicd sau sa nu impiedice exercitarea libertatilor publice si a drepturilor
sindicale ale functionarilor publici din sistemul administratiei penitenciare;

) s se abiina de la exprimarea sau manifestarea convingerilor politice in exercitarea
atributiilor de serviciu;

J) sa respecte jurdmantul de credinta depus cu ocazia numirii in functie;

k) sa nu manifeste toleranta fata de abateri si sa informeze autoritatile abilitate cu privire
la infractiunile de care au luat la cunostintd in exercitarea atributiilor de serviciu sau in
legatura cu serviciul, indeosebi a actelor de coruptie;

) sa informeze seful ierarhic despre existenta unui conflict de interese privind exercitarea
atributiilor de serviciu, in conditiile legii.

4. Descrieti situatiile in care se impune revizuirea planului HACCP conform
cap. 1.3 , Aplicarea HACCP in productia alimentelor de origine animala” -
Procesarea productiei animaliere — Marius VLADU - Editura Beladi -2008.

Baza legala: cap. 1.3 , Aplicarea HACCP in productia alimentelor de origine
animala” — Procesarea productiei animaliere — Marius VLADU - Editura Beladi -
2008

Punctaj: 1 punct

Revizuirea planului HACCP
Se efectueaza in urma unor controale periodice, metodice si aprofundate efectuate
asupra activitatilor planului HACCP in vederea modificarii acestuia daca este nevoie.
Revizuirea planului este obligatorie Tn cazul in care apar modificari ale situatiei
descrise Tn planul initial.
Cauzele majore care determina revizuirea planului HACCP sunt:
- modificari ale materiei prime;
- modificari ale retetei de fabricatie;
- modificari ale conditiilor de fabricatie (instalatii, masini etc.);
- modificari ale conditiilor de destributie sau depozitare;
- modificari survenite in obiceiurile consumatorilor reportate la utilizarea
produsului;




- evolutia informatiilor referitoare la riscuri;
- ineficacitatea sistemului demonstrata in urma verificarii.

Sistemul HACCP trebuie mentinut viabil datorita garantiei obtinerii continue a unor
produse de calitate superioara, Tn masura sa castige increderea consumatorului.

Dupa implementarea cu succes a sistemului HACCP, mijloacele utilizate pentru
mentinerea viabilitatii sale sunt: verificarea datelor, identificarea si tinerea sub control a
riscurilor, gestionarea inregistrarilor, folosirea auditului si revizuirea planului sistemului ori
de cate ori parametrii initiali referitori la produs sau proces impun acest lucru.

5. Descrieti elementele tehnologice de procesare a mezelurilor: salamurile
afumate si salamurile de durata (crude), conform cap. 2.8 ,,Elemente tehnologice de
procesare a produselor obtinute din carne” — Procesarea productiei animaliere —
Marius VLADU - Editura Beladi -2008.

Baza legala: cap. 2.8 ,,Elemente tehnologice de procesare a produselor obtinute din
carne” — Procesarea productiei animaliere — Marius VLADU - Editura Beladi -2008

Punctaj: 1 punct

Salamurile afumate (0.60 p)

Salamurile afumate contin, alaturi de bradt si carne tocatd mai grosier numita
,Srot”. Acesta se prepara din carne de vitd sau de porc taiatd in bucati de 200-300 g.
Carnea astfel portionata este malaxata impreuna cu amestecul de sarare dupa care este
trecuta la maturare timp de 3-4 zile la temperatura de 4°C, in tavi de plastic continand 25-
30 kg fiecare. In momentul folosirii, srotul este tocat la dimensiunea specifica pentru tipul
de produs ce urmeaza a fi obtinut.

Acest tip de produse se prelucreaza prin afumare calda, fierbere si afumare rece. Din
aceasta categorie fac parte: salamul italian, vanatoresc, cracauer, Bucuresti, carnatii
Debretin etc. Aceste mezeluri au duratd mijlocie de pastrare, respectiv 10 zile la o
temperatura de 5-20°C.

Salamurile de durata (crude)(0.40 p)

Salamurile de durata (crude) sunt preparate din carne tocata grosier (srot),
prelucraté prin afumare la rece si uscare sau numai prin uscare (la ghiudem). in aceasts
categorie intra: salamul de Sibiu, salamul de vara, ghiudemul si carnatii uscati. Produsele
se caracterizeaza prin continut scazut de apa, consistenta dura si durata de pastrare
peste | an.

6. Descrieti urmatoarele proprietati ale laptelui la receptia calitativa,
respectiv: densitatea, aciditatea, procentul de grasime, inclusiv modul de
determinare a acestora, conform cap. 3.2 ,Receptia laptelui” - Procesarea
productiei animaliere — Marius VLADU - Editura Beladi -2008.

Baza legala: cap. 3.2 ,,Receptia laptelui” — Procesarea productiei animaliere —
Marius VLADU - Editura Beladi -2008.
Punctaj: 2 puncte



Determinarea densitatii laptelui se face cu termolactodensimetrul si serveste la
transformarea producfiei masurata volumetric in kilograme precum si la depistarea
eventualelor falsificari. Laptele integral de vaca are densitatea medie de 1,030 la 15°C.

Densitatea laptelui variaza in functie de mai multi factori: temperatura probei,
specia de la care provine, alimentatia animalelor de la care provine, compozitia chimica
a laptelui.

Abaterile de la limitele admise pentru laptele normal sunt suspectate ca falsificari
prin diluare, smantanire partiala, adaugarea de lapte smantanit sau colostru, de diferite
substante azotoase, sare etc.(0.50 p)

Determinarea aciditatii. Aciditatea pune in evidentd gradul de prospetime al
laptelui, conditiile igienice de recoltare, conditionare si transport, calitatea laptelui-materie
prima si destinatia sa, calitati deosebit de importante atat pentru valorificarea céat si pentru
prelucrarea ulterioara. De asemenea, determinarea aciditatii permite controlul
fermentatiei lactice la procesatori.

Laptele normal, proaspat muls, are o reactie slab acida ins&, pe masura invechirii,
acesta se aciduleaza. Acidularea este determinata de acumularea acidului lactic rezultat
in urma tranformarii lactozei din lapte sub actiunea bacteriilor de fermentatie acida. Cand
aciditatea atinge un anumit prag, proteina continuta precipitd sub forma de flocoane, care
sunt cu atat mai mari cu cat laptele este mai acid.

Aciditatea reprezintad cantitatea de ioni de hidrogen sau cantitatea de acid din lapte
exprimata prin pH (aciditate ionica), determinatd cu ajutorul pH-metrelor si aciditatea
totala sau titrabila determinata prin metode de laborator, exprimata in grade Thorner (°T),
Dornic (°D) sau Soxhlet (°SH). Transformarea gradelor de aciditate se face utilizand
formula:

L o8 D
10 4 9

in practica curenta se utilizeazd metode expeditive pentru determinarea aciditatii:
proba cu alcool, proba fierberii, proba aciditatii limita etc.(0.75 p)

Determinarea procentului de grasime se face in laborator prin metoda
acidobutirometrica. Este o analiza importanta contribuind intre altele la stabilirea pretului
laptelui-marfa livrat. In Romania procentul standard de grasime este de 3,5%. De
asemenea, procentul de grasime constituie si condifioneaza calitatea materiei prime
pentru produsele lactate grase (smantana, unt etc.) determinand randamentul de obtinere
si calitatea acestora. Grasimea imprima laptelui un gust placut datorita substantelor
aromate volatile specifice, asigura suportul pentru vehicularea substantelor liposolubile si
confera laptelui o valoare energetica mai mare. Aceasta determinare constituie unul dintre
principalele criterii in selectia animalelor de lapte.

in laptele proaspat integral, grasimile se prezintd sub forma de emulsie de globule
sferice, constituite din lipide saturate (60-65%), lipide nesaturate (minim 35%), fiind
bogate in acizi grasi cu catena scurta si medie dar sarace in acizi grasi polinesaturati,
fapt ce 1i confera acestuia o digestibilitate ridicata.

La momentul actual exista pe piata aparate automate pentru determinarea
calitativa a laptelui numite milk-testere care pot furniza, in functie de complexitate, o serie
de informatii cum ar fi: aciditate, procent de grasime, punct crioscopic, punct de fierbere,
numar de celule somatice. (0.75 p)




7. Descrieti procesul tehnologic de obtinere a produselor lactate pe baza de
proteina: branza proaspata de vaca, conform cap. 3.7 ,,Elemente tehnologice de
procesare a produselor lactate” — Procesarea productiei animaliere — Marius VLADU
- Editura Beladi -2008.

Baza leqgala: cap. 3.7 ,,Elemente tehnologice de procesare a produselor lactate” —
Procesarea productiei animaliere — Marius VLADU - Editura Beladi -2008..

Punctaj: 2 puncte

Branza proaspita de vaca. In functie de materia primé folosita, se cunosc dou3
tipuri principale de branza de vaca: grasa - preparata din lapte integral sau normalizat si
dietetica - preparata din lapte smantanit. Pentru | kg branza grasa se folosesc 5,4-6,5 litri
lapte de vac3, iar pentru aceeasi cantitate de branza dietetica 7-8 litri lapte smantanit. in
linii generale, branza proaspata de vaca se prepara astfel: laptele pasteurizat se raceste
la 28°C pentru fermentare-coagulare, fiind apoi Tnsdmantat cu 0,5-1,5% maia. Pentru o
mai buna coagulare se adauga 10-15 g clorura de calciu la 100 litri lapte. Dupa 1-2 ore
de repaus se introduce solutia de cheag. Coagularea dureaza 16-18 ore. La sfarsitul
inchegarii, coagul se pune in saculeti de panza care se aseaza pe crinte sau gratare
pentru scurgerea zerului. (1 p )

Valorificarea branzei proaspete se face in ambalaje de aluminiu, hartie metalizata sau
in pahare de carton parafinat, pe care se marcheazéa: denumirea, tipul, continutul in grasime
din substanta uscata, data livrarii, greutatea neta si valabilitatea. Pana la livrare, bréanza se
pastreaza in camere frigorifice la temperatura de 8°C si umiditatea de 80-85%.(0.50 p )

Conditiile de calitate impun ca branza proaspédtd sad se prezinte sub forma unei
paste omogene, fara impuritati si scurgeri de zer, de culoare alba sau alb-galbuie, cu
miros si gust placut caracteristic de fermentatie. Continutul de grésime trebuie si fie de
minimum 30% la tipul gras si minimum 20% la cel dietetic iar aciditatea de 200°T.(0.50 p)

Total punctaj = 9 puncte
Se acorda 1 punct din oficiu

impotriva baremului de evaluare si notare la proba scrisa de verificare a cunostintelor
teoretice, candidatii pot face contestatie in termen de 24 de ore de la af’ isarea. acestora

respectiv pana la data de 28.05.2021, ora_/(. == )
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