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: aXlI- 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: 6 puncte

1. Solubilitatea in apa a glucidelor se datoreaza :
a. numarului mare de atomi de carbon;
b. legaturilor covalente;
c. numarului mare de grupari ( -OH );
d. structurii liniare;
2. Prin reducerea fructozei in prezenta unor bacterii din vin se obtine:
a. dulcitol;

b. sorbitol;
c. acid gluconic;
d. manitol.

3. Gazele de fermentatie sunt retinute in cantitate suficienta in aluat datorita:
a. cantitatii si calitatii glutenului;
b. tehnologiei de macinare;
c. continutului de glucide din faina;
d. calitatii drojdiei.
4. Sticlozitatea boabelor de grau indica:
a. distributia continutului de proteine;
b. gradul de compactizare a endospermului;
c. continutul de umiditate;
d. continutul de vitamine.
5. Plinatatea si aroma berii sunt percepute la degustare in faza:

a. initiala;
b. principalg;
c. finalg;

d. intermediara.
6. La determinarea mirosului la vin, se apreciaza:
a. opalescenta;

b. buchetul;
c. tulbureala;
d. perlajul.

l.2. Scrieti pe foaia de concurs, pentru fiecare din enunturile de mai jos, litera A daca
enuntul este adevarat si litera F daca enuntul este fals: 6 puncte
1. Continutul de corpuri straine al cerealelor nu influenteaza masa hectolitrica.

2. Spalarea glutenului se considera terminata cand picaturile de lichid nu se coloreaza in

albastru cu solutie de iod.
3. Masa hectolitrica reprezintda masa unui hectolitru de cereale si se determina cu
aparatul numit Umidometru.

4. Aciditatea produselor de panificatie se exprima in grade aciditate si se determina prin

metoda uscarii in etuva la 130°C.
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5. Vinul este o bautura alcoolica obtinuta exclusiv prin fermentarea completa sau
partiala a strugurilor.
6. Duritatea temporara a apei este data de continutul de ioni de calciu si magneziu.

I.3. 1n coloana A sunt enumerate glucide, iar in coloana B sunt rezultatul
transformarilor acestora. Scrieti pe foaia de examen, asocierile corecte dintre cifrele

din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. 8 puncte
A. GLUCIDE B. REZULTATUL TRANSFORMARILOR
1. amidon a. glucoza si fructoza
2. zaharoza b. glucoza si glucoza
3. lactoza c. glucoza si galactoza
4, maltoza d. maltoza si dextrine
e. amiloza si amilopectina

Subiectul. Il. TOTAL: 30 puncte

Il. 1. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corespunzatoare spatiilor libere:14 puncte
a. Determinarea aciditatji fainii consta in titrarea extractului apos al probei de analizat cu

solutie de NaOH ........ (1), in prezenta de ............... (7)) TR ca indicator.
b. Principiul metodei determinarii capacitatii de hidratare a fainii reprezinta determinarea
cantitatiide ........ cococeeennnnns (B corespunzatoare unei cantitati de apa
necesara formarii unui .......... (4).eeeeenen. de consistenta ........ [(5) I in conditji
stabilite..
c. Examenul organoleptic al produselor de panificatie consta in evaluarea insusirilor
.......... (6)............. ale produselor cu ajutorul ..............(7)weeeeeeeernnnn .
Il. 2. Se da substanta cu structura de mai jos: 16 puncte
CH2-OH
I
Po
HO-C-H
I
H-C-OH
I
H-C-OH
I
CH2 -OH

a. Denumiti substanta.

b. Identificati gruparea functionala din structura si precizati categoria de substante din care
face parte.

c. llustrati structura ciclica a substantei de mai sus si precizati denumirea stiintifica completa.
d. Precizati activitatea optica si justificati raspunsul.
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Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte

l1I.1. S-a analizat o proba de paine semialbd de 300 g careia i s-a determinat aciditatea. In
urma determinarii, s-au folosit la titrare 2,35 ml solutie NaOH 0,1n, al carei factor de
corectie este 1,0021. Calculafi aciditatea probei analizate si formulati o concluzie referitoare
la calitatea painii analizate. . 15 puncte

111.2. Tntocmiti un eseu cu tema “insusirile fizico — chimice ale berii” dupa urmatoarea

structura de idei: 25 puncte
a. Rolul CO, in asigurarea calitatii berii;
b. Factorii care influenteaza saturarea berii cu CO,.
c. Principiul metodei de determinare a calitatii spumei;
d. Calcul si interpretarea rezultatelor.
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