Ministerul Educatiei Nationale
Subiecte pentru — Etapa nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa nationala

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea:Industrie alimentara/ Tehnician analize produse alimentare
Clasa: a Xl -a

FISA DE LUCRU
VARIANTA 2

Denumirea lucrarii:

1. Principiul metodei:

2. Materiale, reactivi si aparatura folosita:

3. Calcul si interpretarea rezultatului:

. Formula de calcul:

Explicarea termenilor din formula de calcul:

Efectuarea calculului:

o Interpretarea rezultatului analizei:

o Repetabilitatea:

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului /Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare/ a XI a
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PROBA PRACTICA
VARIANTA 2
Sarcini de lucru:

1. Determinati aciditatea unei probe de faina alba folosind ustensilele si reactivii corespunzatori.
2. Intocmiti referatul lucrarii care sa cuprindé:

e Principiul metodei de analiza.

e Aparatura si reactivii necesari.

e Calculul si explicitarea termenilor utilizatj.

e Interpretarea rezultatului.

¢ Repetabilitate.

Nota: Timp maxim de lucru: 20 minute
Se acorda 10 puncte din oficiu

Presedinte, Evaluatori,

Sef lucrari dr. ing. Arus Vasilica Alisa

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului /Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare/ a XI a
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FISA DE EVALUARE

Punctaj EVALUATOR EVALUATOR PUNCTAJ
Criterii de evaluare
maxim 1 2 FINAL
Echipament de protectia muncii 5p
Alegerea sticlariei si reactivilor 5p
Mod de lucru 40p
Cantarirea a 5g faina alba 4p
Masurarea a 50 ml apa 4p
Trecerea cantitativa a fainii in pahar Erlenmayer 4p
Adaugarea a 50 ml apa distilata 4p
Agitare 5 minute 2p
Adaugare 3 picaturi fenolftaleina 2p
Pregatirea biuretei 5p
Titrarea probei 10
Repetabilitatea 3p
Curatenia la locul de munca 2p
Incadrarea in timp -20min 10p
Intocmirea referatului : 30p
Principiul metodei S5p
Aparatura si reactivi 5p
Formula de calcul 10p
Interpretarea rezultatelor 10p
Puncte din oficiu 10p
Punctaj total 100 p
PUNCTAJ FINAL Evaluator,
prof.
Semnatura candidat: prof.

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului /Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare/ a XI a
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BAREM DE CORECTARE
Varianta 2

Principiul metodei: Extractul apos al probei de analizat se titreaza cu solutie de NaOH 0,1n in
prezenta de fenolftaleina, ca indicator.

Aparatura si reactivii necesari:
- balanta tehnica, pipeta, cilindru gradat, sticla de ceas, biureta, pahare Erlenmayer, palnie, hartie
de filtru, solutie de NaOH 0,1n, fenolftaleina solutie alcoolica 1%

Calculul si explicitarea termenilor utilizati
Aciditatea fainii se exprima in grade de aciditate la 100 g produs si se calculeaza cu formula:
V x0,1
Aciditate = --------- x fx 100 (grade aciditate) n care:
m

- V este volumul de NaOH 0,1n folosit la titrare, in cm?.

- m este masa probei de faina luata in analiza, in g.

- 0,1 este normalitatea solutiei de NaOH.

- f — factorul de corectie al normalitatii solutiei de hidroxid de sodiu
Rezultatul se calculeaza cu o zecimala

Interpretarea rezultatului

Repetabilitate
Ca rezultat se ia media aritmetica a celor doua determinari, daca diferenta dintre ele nu depaseste 0,2
grade aciditate

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului /Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare/ a XI a



Ministerul Educatiei Nationale
Subiecte pentru — Etapa nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA - ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa nationala
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Clasa: aXl—a BORDEROU DE EVALUARE — Aciditatea fainii albe - Varianta 2
Nr. Etape de lucru Punc_taj Numar candidat
crt maxim 1123|4567 |89 1011|1213 |14 |15 | 16 | 17

1 Echipament de protectia muncii Sp
2 Alegerea sticlariei si reactivilor 5p
3| Mod de lucru 40p
Cantérirea a 59 fina alba 4p
Masurarea a 50 ml apa 4p
Trecerea cantitativa a fainii in 4p
pahar Erlenmayer
Ad&ugarea a 50 ml apa distilata 4p
Agitare 5 minute 2p
Adaugare 3 picaturi fenolftaleina 2p
Pregatirea biuretei S5p
Titrarea probei 10
Repetabilitatea 3p
Curatenia la locul de muncé 2p
4 incadrarea in timp -20min 10p
5 Intocmirea referatului : 30p
Principiul metodei S5p
Aparatura si reactivi Sp
Formula de calcul 10p
Interpretarea rezultatelor 10p
6 | Puncte din oficiu 10p
7| Punctaj total 100 p

Nota: Depasirea timpului maxim de lucru se depuncteaza astfel: la fiecare 3 minute depasite, se scade cate un punct din punctajul maxim.
PROFESOR EVALUATOR: (Numele prenumele cadrului didactic evaluator si semnatura)

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului /Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare/ a Xl a




