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: Industria alimentara/Tehnician in industria alimentara
Clasa: a Xl-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: (10 puncte)
1. Tn timpul maturarii carnii are loc:

. hidroliza substantelor proteice in amine si dioxid de carbon;

. hidroliza substantelor proteice sub actiunea enzimelor proteolitice;

. hidroliza substantelor proteice sub actiunea enzimelor de putrefactie;

. degradarea glicogenului in acid lactic.
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. Glucidele indeplinesc si rol functional deoarece:
. intra in constitutia unor enzime;

. intra in alcatuirea acizilor nucleici;

. intra in compozitia unor tesuturi cartilaginoase.

. prin degradare dau energie.
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. Bostina se obtine prin scurgerea:
. mustuielii;

. tescovinei;

burbei;

. mustului de presa.
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. Continutul de corpuri straine din masa de grau trebuie sa fie de max.:
2%;
5%;
3%;
1%

coow s

. Culoarea fainurilor de extractie redusa este:
. cenusie deschisa;

. alba cu nuanta cenusie;

. cenusie;

. alba cu nuanta galbuie.
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l. 2. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in
dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati
ca enuntul este fals. 5 p)

1. Boabele de cereale sanatoase au un aspect mat.

2. Un grad de duritate a apei reprezinta 10 mg CaO, intr-un litru de apa.

3. La obtinerea painii se folosesc afanatori chimici.

4. Dioxidul de sulf utilizat in vinificatie are actiune antiseptica.

5. Masa hectolitrica a orzului are valori intre 63-70 kg/hl.
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[.3. In coloana A sunt enumerate utilaje, iar in coloana B parti componente principale
ale acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile dintre cifrele din coloana A si

literele corespunzatoare din coloana B. Gp)
A. Utilaje B. Parti componente
1. Sita plana a. alveole
2.Trior b. burduf
3.Malaxor C. tambur electromagnetic
4 . Valt d. braf
5.Presa pneumatica e. suprafata de cernere
f. tavalugi
Subiectul. Il. TOTAL: 30 puncte
Il.1. Rezolvati urmatoarele cerinte (8 p)

a. Explicati de ce lipidele au rol energetic in organism.
b. Enumerati trei factori chimici care influenteaza fermentatia mustului de struguri.

Il . 2. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte corespunzatoare spatiilor libere

din urmatoarele enunturi: (10 p)

a. Berea este o bautura slab.......... [0/ , obtinuta prin ............. (2] P mustului de
malf aromatizat cu hamei.

b. Fermentatia alcoolica constd in descompunerea ........ (<) P sub influenta
.......... (4)................ secretate de drojdii.

c. Mustul de presa contine in suspensie pielite, ............... 5).......... , parti de
........ (6)............. gi praf.

d. Principiul de functionare al triorului cilindric are la baza separarea corpurilor straine dupa
...... (7). S d(8) e

e. Camerele de fermentatie se dimensioneaza 1in funciie de numarul de
.............. (9)....cveeiiuside o (10).... ... ...... OCupatad de acestea.

I.3. In figura urmatoare este prezentati schema functionala de principiu a unui utilaj.

%Vl (12 p)
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Precizati:

a.

In.1.

Denumirea utilajului ce functioneaza dupa schema prezentata in figura si domeniul
de utilizare al utilajului;

b. Denumirea reperelor 1, 3, 4;

C. Rolul reperelor 2 si 5.

d. Tipul de migcare al reperului 4 din figura.

Subiectul. Ill. TOTAL: 40 puncte

(20 p)

Se amesteca doua loturi de faina alba cu urmatoarele caracteristici:

lotul 1 are continutul in gluten de 28% si capacitatea de hidratare de 59%,
lotul 2 are continutul in gluten de 23% si capacitatea de hidratare de 53%.

Precizat;:
a. procentele ce urmeaza a fi amestecate pentru a obtine un lot de faina omogen cu
continutul de gluten de 26%;
b. calitatea fiecarui lot de faina in functie de capacitatea de hidratare mentionata;
c. cantitafile de faina din cele doua loturi pentru a obtine 4000 kg faina amestec;
d. trei metode de amestecare a fainii tinand cont de dotarea tehnica a unitatilor de
panificatie.
.2. (20 p)

Alcatuiti un eseu cu tema ,Valoarea nutritiva a alimentelor” dupa urmatoarea structura:

a.
b.
c.

Definitia valorii nutritive a unui aliment.
Scrierea formulei de calcul a valorii nutritive (VNyp).
Explicarea termenilor care intervin in formula de calcul a valorii nutritive.
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