Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare — 2026

BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Industria alimentara
Clasa a Xll-a

¢ Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

e Se acorda zece puncte din oficiu.

SUBIECTUL | 20 de puncte
l1.1-b;2-a;3-d;4-a;5-c;6-b;7-c;8-c;9—-a; 10 —a.
10 x 1 punct = 10 puncte

.2.1-A;2-A;3-A;4-F;5-F; 6 -A. 6 x 1 punct = 6 puncte
1.3.1-b;2-d;3-a;4-c. 4 x 1 punct = 4 puncte
SUBIECTUL al ll-lea 30 de puncte

1.1 (6 puncte)

— structura omogena cu sau fara mozaic;

— tratate termic prin pasteurizare cu sau fara afumare prealabil3;

— dupa pasteurizare sunt racite fortat, sub dusare sau cu imersie in ap3;

— au un continut ridicat de umiditate;

— termen de valabilitate redus;

— se depoziteaza numai in stare refrigerata.
Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror sase caracteristici ale preparatelor din carne din
categoria prospaturi.

11.2. (9 puncte)

1 —avansatg; 2 — 10y; 3 — tuberculos; 4 — termorezistent; 5 — acid lactic; 6 — glicogen; 7 —
coagul; 8 — zer; 9 — 120°T .

Céte 1 punct pentru scrierea fiecaruia dintre cele noua cuvinte care completeaza enunturile
date. 9 x 1 punct =9 puncte

11.3. (15 puncte)
a. masina de spalat cu banda si ventilator. 1 punct
b. 2 — preaplin; 3 — conducta de barbotare a aerului; 4 — gratar; 6 — transportor tip banda cu
racleti; 7 — instalatie de spalare cu dusuri; 9 — ventilator;
Cate 1 punct pentru precizarea fiecéruia dintre cele sase repere cerute.

6 x 1 punct = 6 puncte

c. materia prima si apa circula in contracurent. 2 puncte
d.
- indepartarea partiala a particulelor prin inmuiere-barbotare; 2 puncte
- clatirea prin stropire cu apa. 2 puncte
e. triorul cilindric pentru fructe etc. 2 puncte
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SUBIECTUL al lll-lea 40 de puncte
lll.1. (25 de puncte)

a. Conservarea carnii prin frig se bazeaza pe principiul anabiozei si consta in incetinirea sau
chiar in distrugerea dezvoltarii microorganismelor. 3 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

b.

- tunelurile au deschidere de 6 m si lungimi de 12,15 sau 18 m si prezintad o a doua usa pe
peretele opus celei de introducere a carnii, fiind eliminati timpii neproductivi la incarcare/
descarcarea tunelurilor cu functionare discontinua; 3 puncte
- circulatia aerului poate fi longitudinala, transversala sau verticala; temperatura aerului (in
jur de 0°C) si viteza aerului se mentin constante pe toata durata procesului; 3 puncte
- carcasele de porc si semicarcasele de vita sunt suspendate de linile aeriene sau sunt
asezate pe stelaje, in cazul depozitarii prin paletizare. 3 puncte
Pentru prezentarea corecta, dar incompleta, a fiecareia dintre cele trei caracteristici se acorda
1 punct. 3 x 1 punct = 3 puncte

c. Modificarile suferite de carne la refrigerarea si depozitarea carnii in stare refrigerata sunt:
- inchiderea culorii carnii, datoritd evaporarii apei de la suprafata si a concentrarii pigmentilor;

3 puncte
- imbunatatirea caracteristicilor senzoriale ale carnii: carnea se fragezeste, devine mai
elastica, gustul devine placut, datorita procesului de maturare; 3 puncte

- producerea de pierderi in greutate, datorita evaporarii apei; aceste pierderi sunt normate: la
carcasele de bovine (-1,3%), la carcasele de porc oparit (-1,2%), la carcasele de porc fara
slanina (-1,3%). 3 puncte
Pentru descrierea a corecta, dar incompleta, a fiecareia dintre cele trei modificari suferite de
carne la refrigerarea si depozitarea in stare refrigerata se acorda 1 punct.

3 x 1 punct = 3 puncte

d.
Produs Temperatura de Umiditatea relativa Durata de
depozitare (°C) (%) depozitare (zile)
Carne de vita -1,5...0 90 max. 21
Carne de porc -1,5...0 90-95 7+14
Carne de oaie -1...0 90-95 10+15

Tabel. Parametrii la depozitarea carcaselor de carne refrigerata

Cate 1 punct pentru completarea fiecaruia dintre cei patru parametri care lipsesc in tabel.
4 x 1 punct = 4 puncte

lll.2. (15 puncte)

a.
- spalarea; 1 punct
- sortarea; 1 punct
- calibrarea materiei prime. 1 punct
b

Scopul operatiei de spalare este eliminarea impuritatilor existente la suprafata produsului
(p@mant, praf, nisip etc.), reducerea microflorei epifite (bacterii, drojdii, mucegaiuri), de
indepartarea unei parti din substantele insecto-fungicide ramase pe fructele tratate. 3 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda céte 1 punct.
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Sortarea are scopul de a elimina fructele si legumele necorespunzatoare, zdrobite, alterate
sau cu defecte care le fac inutilizabile pentru produsul finit. 3 puncte
Pentru rdspuns corect, dar incomplet, se acorda céate 1 punct.

Operatia de calibrare are rolul de a obtine produse omogene din punct de vedere dimensional.
2 puncte

c. Operatia de conditionare a legumelor si fructelor care se executa manual — sortarea.
1 punct

d. eliminarea pedunculului, eliminarea sdmburilor, curatirea etc.
Cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei operatii de prelucrare a legumelor si fructelor,
ulterioare conditiondrii acestora. 3 x 1 punct = 3 puncte
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