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 in industria alimentara
Clasa: a Xll-a

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

Subiectul. I. TOTAL:20 puncte
I.1.Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: (10p)

1. Operatia de vinterizare a uleiului are ca scop indepartarea din ulei a:

a. substantelor mucilaginoase, a fosfatidelor si a substantelor albuminoide

b. substantelor straine care imprima uleiurilor miros si gust specifice

c. cerurilor si gliceridelor saturate

d. pigmentilor naturali si secundari care se formeaza in timpul procesului de fabricatie
2. Agentul de purificare folosit in etapele de predefecare si defecare propriu-zisa este:

a. CO,

b. SO,
c. H,O
d. Ca(OH),

3. Aciditatea se exprima in grame acid malic/100 grame produs la sucul de:
a. mere
b. struguri
C. rosii
d. portocale
4. Publicitatea reprezinta un mijloc de comunicare in masa ce imbina functia de:
a. informare cu cea de transmitere
b. informare cu cea de organizare
c. informare cu cea de convingere
d. convingere cu cea de transmitere
5. Elaborarea politicii in domeniul calitatii este exprimata de :
a. personalul intreprinderii
b. sectorul marketing
c. conducerea de varf
d. sectorul financiar
6. Functionarea umidometrelor se bazeaza pe:
a. relatia dintre conductibilitatea electrica a semintelor si umiditatea lor
b. determinarea umiditatii prin uscare
c. determinarea umiditatii prin antrenare cu solvent organic
d. determinarea umiditatii prin uscare cu radiatji infrarogii
7. Sutirajul Tn industria zaharului reprezinta:
pierderi de zahar din borhot
viteza zemii de difuzie in aparat
cantitatea de zeama de difuzie ce se obtine
incarcatura aparatului cu taietei
8. Pregatlrea semintelor de floarea soarelui pentru prelucrare cuprinde urmatoarele operatii:
a. curatire, descojire, macinare
b. precuratire, macinare, extractie
c. curatire, uscare, depozitarea semintelor
d. curatire, macinare, uscare

coop

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/clasa: Industrie alimentara/ a Xll-a



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

9. Prajirea materialului oleaginos este o operatie de tratament:
a. chimic
b. enzimatic
c. hidrotermic
d. biochimic
10. Imaginea intreprinderii si climatul favorabil sunt mentinute cu ajutorul activitatilor de:

a. publicitate

b. vanzare personala
c. reclama

d. relatii publice

I.2. Transcrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt (a,b,c,d,e) si
notati in dreptul ei litera ,,A” daca apreciati ca enunful este adevarat sau litera ,,F”
daca apreciati ca enuntul este fals. Bp)

a. Temperatura apei de transport a sfeclei trebuie s& fie 5-10° C.

b. Macinarea semintelor oleaginoase este o operatie ce se realizeaza dupa prajirea
semintelor.

c. La presarea macinaturii prajite se obtine ulei brut de presa si brochen.

d. Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea zaharurilor aflate in solutie de a
devia planul luminii polarizate care le strabate.

e. Relatiile publice au costuri mai mici decat publicitatea.

1.3. In coloana A sunt enumerate Operatii tehnologice, iar in coloana B, Produse
rezultate in urma operatiilor corespunzatoare. Scrieti pe foaia de concurs asocierile

dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. Bp)
A. Operatii B. Produse
1. presare a. macinatura
2. decqajire b. miscela
3. rafinare c. ulei rafinat
4. macinare d. coji industriale
5. curatire e. praf, pamant
f.  brochen
Subiectul. II. TOTAL: 30 puncte
I1.1. Scrieti pe foaia de raspuns cifrele de la 1 la 5, iar in dreptul fiecareia treceti
nofiunea corecta care completeaza spatiile libere corespunzatoare (10 p)
Politica in domeniul calitatii reprezinta directia si ....(1)....... generale ale unei

organizatji in ceea ce priveste calitatea, exprimate oficial de conducerea de varf ale
acesteia.

Exhaustizarea este procesul de........ (2)......... partiala a aerului din recipiente, inainte
de operatia de......(3)......

Extractia zaharului din sfecla de zahar taiata sub forma de taietei se realizeaza prin
w(4).... in contracurent.

Brochenul prezinta un continut de ulei de circa .....(5).....%.

I1.2. Precizati modul de taiere a sfeclei de zahar si justificati alegerea facuta. 5p)
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11.3. In figura de mai jos este reprezentat umidometrul electronic T1, aparat utilizat
pentru determinarea umiditatii semintelor de floarea-soarelui. (15p)

Cerinte:

a) Prezentati care este principiul metodei;

b) Identificatj reperele 2, 4,6 i 7;

¢) Explicati cum se regleaza aparatul prin stabilirea
punctului O ;

d) Explicati cum se face corectlia de temperatura,
daca la analiza unei probe de seminte de floarea-
soarelui s-a obtinut umiditatea de 9% la temperatura
de 25°C.

Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte

lll.1. Realizati un eseu cu titlul ,,Presarea materialului oleaginos” respectand
urmatoarea structura: (30 p)
a. Definiti operatia de presare
b. Enumerati semifabricatele rezultate in urma operatiei, precizand parametrii
controlatj ai fiecaruia
c. Realizaii o clasificare a preselor mecanice dupa modul de constructie si
caracteristicile de lucru
d. Precizatii factorii ce influenteaza procesul de presare

.2.
Determinand umiditatea zaharului rafinat in laborator, se ob{in urmatoarele valori:
(10 p)
u=0,1%
m=5g
a. Scrieti formula de calcul a umiditatii.
b. Explicati termenii din formula de calcul.
c. Calculati masa zaharului dupa uscare.
d. Enuntati principiul metodei ce sta la baza acestei determinari.
e. Precizati rolul exicatorului.
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