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OLIMPIADA – ARIA CURRICULARǍ ,,TEHNOLOGII” 
Etapa naţională 

 
Profilul: Resurse naturale şi protecţia mediului 
Domeniul/Calificarea: Tehnician analize produse alimentare 
Clasa: a- XII–a / a-XIII-a 
 

 Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu. 

 Timpul efectiv de lucru este de 3 ore. 
 
SUBIECTUL I                                                                                     TOTAL: 20 puncte 
 

I.1. Irjatok a vizsgalapra a helyes vállasznak megfelelő betűt: 
5 puncte 

1. Mennyi a friss disznóhús pH értékének maximuma: 
a. 2,2; 
b. 4,2; 
c. 6,6; 
d. 8,5. 

2. Milyen mértékegységben fejezzük ki a tej savtartalmát 
a. kg / hl; 
b. º Thorner; 
c. º Brix; 
d. %  malic sav 

3. Milyen módszerrel határozzuk meg a cukorrépa szárazanyag tartalmát: 
a. areométerrel; 
b. elektrometrikusan; 
c. potenciometrikusan; 
d. refraktometrikusan. 

4. Milyen terméknél kell meghatározni az összgyümölcs mennyiséget a netto súlyhoz 
viszonyitva: 

a. kompótnál; 
b. dzsemnél; 
c. marmeládénál; 
d. szirupnál. 

5. Mivel kell meghatározni az olaj sűrűségét: 
a. laktodensziméterrel; 
b. picnometéterrel; 
c. refraktométerrel; 
d. viszkoziméterrel. 

 
I.2.Irjuk át a vizsgalapra a feladat száma mellé az I betűt ha úgy értékeljük hogy 
a kijelentés igaz és a H betűt ha az állitás hamis. 

  5 puncte 
1. A fehérjék rothadásos lebomlása miatt a hús amónia tartalma nő. 
2. Ha a nyers tej savtartalma 13-15ºT között van , ez az érték arra utal hogy a tej beteg 

állattól származik vagy a tej neutralizálva-semlegesitve volt. 
3. A szerilizálás olyan tartósitási eljárás amely  100 °C alatt történik.             
4. A szénhidrátokat titrálási módszerrel lehet kimutatni. 
5. A hús frisseségének a megállapitása az amónia azonositásával történik Nessler 

reaktiv segitségével. 
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I.3. Az A oszlopban laboratóriumi  analizisek, a B oszlopban pedig az analizisekhez 
használt vegyszerek vannak felsorolva. Irjátok a vizsgalapra a társitásokat .  

10 puncte 

A B 

1. az amónia meghatározása a. ólom  acetát -acetat de plumb 

2. a nátrium klorid kimutatása b. salétromsav-acid azotic 

3. savtartalom meghatározása c. sósav-acid clorhidric 

4. kénhidrogén kimutatása d. ezüst nitrát-azotat de argint 

5.  Kreiss reakció e. natrium hidroxid-hidroxid de sodiu 

 f.  reactiv Nessler 

 
SUBIECTUL II                                                                                   TOTAL: 30 puncte 
II.1. Irjátok a hiányzó helyekre a megfelelő szavat: 

12 puncte 
A kénhidrogén és az …….1…..acetát között lejátszódó reakció során, ólom szulfid keletkezik 
melynek a szine a kévébarnától a ……2….. között változik . A……3…… hidrogén jelenléte a 
hús kissebb vagy előrehaladottabb…..4……. mutatja. 
Az umidométer 20ºC-on ……………….5…. Ha a meghatározást más hőmérékleten 
végezzük hőmérséklet…….6…….. kell alkalmazni. 
   
   
II. 2.           6 puncte 
Értelmezzétek a zsir avasodásának kimutatását a Kreiss módszerrel.    
     
 
II.3. Adott a következő ábra:           12 puncte 
 
 
           

                                                                       
   
 
a.  Mi a készülék neve; 
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b. Mit mérünk ezzel a készülékkel; 
c.  Adjátok meg ennek az értéknek a meghatározását; 
d. Milyen mértékegységben fejezzük ki ezt az értéket 
e. Nevezzétek meg a  1, 3, 4 şi 11 részeket. 
 
SUBIECTUL III                                                                                  TOTAL: 40 puncte 
 
 III. 1. Egy tétel napraforgómag hektoliteres tömegének átlag értéke 162g /250 ml. 
    20 puncte          
a. Mi a módszer elve; 
b. Hogyan történik a próbák előkészitése; 
c. Irjátok le a hektoliteres tömeg meghatározásának képletét és magyarázzátok meg ; 
d. Számitsátok ki a megadott napraforgómag hektoliteres tömegét  
e. Melyek az ismétlési kondiciók ; 
f. Milyek azok a tényezők amelyek befolyásolják a napraforgómag hektoliteres tömegét. 
 
III. 2.   Az alábbi ábrát figyelembe véve irjatok egy esszét a következő strukturával, a cim „A 
szárazanyag meghatározása”,  
  20 puncte                  
a. A módszer elvi alapja;   
b. Szükséges berendezések , edények;  
c. Részei;   
d. A munkamenet (beállitás, mérés).   

 
 
 


