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

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA ,,TEHNOLOGII”
Etapa nationala
Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea: Tehnician analize produse alimentare
Clasa: a- Xll-a / a-Xlll-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

SUBIECTUL | TOTAL: 20 puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:
5 puncte
1. Carnea proaspata de porc are pH-ul maxim de:
a. 2,2;
b. 4,2;
c. 6,6;
d. 85.
2. Aciditatea laptelui se exprima in:
a. kg/hl;
b. °Thorner;
c. °Brix;
d. % acid malic.
3. Determinarea continutului de substania uscata la sfecla de zahar se face prin
metoda:
a. areometrica;
b. electrometrica;
c. potentiometrica;
d. refractometrica.
4. Continutul total de fructe raportat la masa neta se determina la:

a. compot;

b. gem;

c. marmelada;
d. sirop.

5. Determinarea densitatii uleiului se poate realiza cu:
a. lactodensimetrul;
b. picnometrul;
c. refractometrul;
d. véascozimetrul.

I.2.Scrieti pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera
A, daca apreciati ca raspunsul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca
raspunsul este fals.
5 puncte

1. Continutul de amoniac din carne creste ca urmare a descompunerii substantelor
proteice prin putrefactie.

2. Laptele de vaca crud cu aciditate intre 13-15°T indica un lapte provenit de la animale
bolnave sau lapte neutralizat.

3. Sterilizarea este metoda de conservare prin tratare termica la temperaturi mai mici
de 100 °C.

4. Zaharurile se determina prin metoda titrarii.

5. Prospetimea carnii se apreciaza prin identificarea amoniacului cu reactiv Nessler.
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1.3. in coloana A sunt precizate analizele de laborator, iar in coloana B reactivii folositi
pentru realizarea acestor determinari. Scrieti pe foaia de concurs asocierile dintre
cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

10 puncte
A B
1. determinarea amoniacului a. acetat de plumb
2. determinarea clorurii de sodiu b. acid azotic
3. determinarea aciditatii c. acid clorhidric
4. identificarea hidrogenului sulfurat d. azotat de argint
5. reactia Kreiss e. hidroxid de sodiu
f. reactiv Nessler
SUBIECTUL I TOTAL: 30 puncte
II.1. Precizati informatiile corecte corespunzatoare spatiilor libere:
12 puncte
Prin reactia dintre hidrogenul sulfurat si solutia de acetatde ......... Toi, se formeaza
sulfura de plumb a carei culoare poate varia de la culoarea cafeniue pana la culoarea
...... 2.........Prezenta hidrogenului .......3..... indica ........4........ camii in stadii mai mult
sau mai putin avansate.
Umidometrul este ...... 5., sa lucreze la 20°C. Daca determinarile se fac la alta
temperatura se aplica ...... G de temperatura.
1. 2. 6 puncte

Interpretati reactia la aprecierea gradului de rancezire a grasimii din carne prin metoda
Kreiss.

I1.3. Se da figura de mai jos: 12 puncte
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a. Denumiti aparatul din figura;
b. Precizati marimea masurata cu acest aparat;
C. Definiti marimea masurata cu acest aparat;
d. Precizati unitatea de masura a marimii masurate;
e. Denumiti reperele 1, 3, 4 si 11.
SUBIECTUL I TOTAL: 40 puncte
lll. 1. La determinarea masei hectolitrice a unui lot de seminte de floarea-soarelui s-a
obtinut o valoare medie de 162g / 250 ml. 20 puncte
a. Enuntati principiul metodei;
b. Precizati in ce consta pregatirea probelor;
c. Scrieti formula de calcul a masei hectolitrice si explicati termenii;
d. Calculati masa hectolitrica a lotului de seminte de floarea soarelui analizat;
e. Indicati conditiile de repetabilitate;
f. Enumerati factorii care influenfeaza masa hectolitrica a semintelor de floarea soarelui.
lll. 2. Avand la dispozitie desenul de mai jos, alcatuiti un eseu cu titlul “Determinarea
continutului de substanta uscata ” dupa urmatoarea structura: 20 puncte
a. Principiul metodei;
b. Aparatura si ustensile;
c. Parti componente;
d. Modul de lucru (calibrarea, masurarea).
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