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OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA "TEHNOLOGII”
Etapa nationala 2024

Proba scrisa
BAREM DE EVALUARE S| DE NOTARE

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll-a

Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu se
acorda fractiuni de punct.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul | Total 20 puncte

.1 10 puncte
1. b; 2. b; 3. b; 4. c; 5. d; 6. a; 7.d; 8. c; 9.d; 10.d
10x1punct= 10 puncte
Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

1.2 5 puncte
a.F, b A c.A dF eA B5xlpunct=5 puncte
Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

1.3 5 puncte

1-d; 2-a;, 3-e; 4-b; 4. 5xlpunct= 5 puncte
Se acorda céte 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

Subiectul Il Total 30 de puncte

1.1 12 puncte
1- filtrarea; 2- etaloane; 3- evaporarea; 4— produs; 5— incalzeste; 6- 60 °C.

6x 2puncte= 12 puncte
Se acordé céte 2 puncte pentru fiecare raspuns corect.

1.2 18 puncte
a. 2- buton de golire;
10- pélnie de alimentare;
12- buton de masurare.
3Xx 2puncte= 6 puncte
Se acorda céte 2 puncte pentru fiecare raspuns corect.

b. Principiul metodei: Determinarea se bazeaza pe masurarea conductibilitatii electrice a
diferitelor produse deoarece rezistenta electrica a materialelor solide depinde de umiditatea
lor fiind invers proportionala cu aceasta. 2 puncte
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c. verificarea functionarii a aparatului: prin apasarea butonului de control 5 acul instrumentului
de masura 4 va devia la stdnga, in caz contrar se schimba sensul legaturilor electrice.
3 puncte

d. Etapele de lucru:
- se cantareste proba (cantitatile sunt specificate pe semidiscuri);
- se alimenteaza pélnia 10 de alimentare cu proba dozata;
- se trece proba in traductorul aparatului prin apasarea butonului 11;
- se aduce indicatorul 7 la mijlocul scalei semidiscului 6 prin rotirea butonului 8;
- se apasa pe butonul de masurare 12 si concomitent se manevreaza butonul 8 pana ce acul
instrumentului de masurd 4 ajunge la reperul 0. In acest moment se citeste pe scala
semidiscului 6 in dreptul demarcatiei a indicatorului 7 umiditatea produsului analizat.
5x 1punct= 5 puncte

e. 20°C 2 puncte
SUBIECTUL llI. TOTAL 40 de puncte
.1 20 puncte

a. Principiul metodei Semintele de analizat se usuca in etuva in curent de aer si la presiune
atmosferica, in conditii de temperatura si durata stabilite in functie de natura si destinatia

produsului examinat. 2 puncte
b. Determinarea umiditatii prin uscare in etuva. 2 puncte
c. 7 puncte

U,%=¥X100 2 puncte

- Precizarea termenilor din formula de calcul si unitatea de masura:
U, %- umiditatea;
mi — masa fiolei cu proba inainte de uscare, g
m - masa fiolei cu proba dupa uscare, g
m - masa probei Thainte de uscare, g
4x 1 punct=4 puncte

unitatea de masura a umiditatii in %. 1 punct
d. 6 puncte
U,% = wxlOOz 16%
Pentru Tnlocuirea valorilor in formula de calcul 3 puncte
Pentru rezultatul obtinut 3 puncte

e. Valoarea umiditatii semintelor de floarea soarelui obtinuta este de 16% ceea ce indica o
valoare mai mare decat cea prevazuta in standardul de calitate. 2 puncte
Se acorda 1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

f. metoda conductometrica 1 punct
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.2 20 puncte

a.
Titrarea ionilor de clor din extractul apos, slab alcalinizat, al probei de analizat cu o solutie de
azotat de argint AQNOsz in prezenta cromatului de potasiu K>CrOs, ca indicator. Azotatul de
argint in exces, reationeaza cu cromatul de potasiu dand un precipitat rogu caramiziu de
cromat de argint, care indica sfarsitul reactiei 2 puncte

b. Prepararea extractului apos

Se cantaresc 10 g proba omogenizata si se introduc intr-un pahar Berzelius, se adauga apa
pana la 100 ml, se acopera cu o sticla de ceas, se lasa la temperatura camerei timp de 30
minute, agitadnd din timp in timp continutul cu o bagheta de sticla. Se filtreaza proba printr-o
hértie de filtru uscata intr-un pahar curat si uscat. 3 puncte

Determinarea clorurii de sodiu

Se masoara cu pipeta 10 cm? filtrat si se introduc intr-un vas Erlenmeyer de 250 cm?3. Se
adauga 1 picatura fenolftaleina. Se titreaza cu solutie NaOH 0,1n péna la virajul indicatorului la
roz-pal; Se adauga 1 cm?® solutie cromat de potasiu. Se titreaza cu solutie de azotat de argint
sub agitare puternica pana la trecerea culorii de la galben pai la culoarea portocalie (rosu-
caramiziu). 3 puncte

Se efectueaza doua determinari paralele din aceeasi proba. Diferenta dintre rezultatele a doua
determinari efectuate de acelasi operator, in cadrul aceluiasi laborator, sa nu depaseasca 0,2 g
NaCl la 100 g proba. 2 puncte

Continutul total de cloruri, exprimat in echivalent clorura de sodiu % se calculeaza cu ajutorul
formulei urmatoare:
0,005844- V V1

clorura de sodiu (NaCl) = X x 100 (%)
m V2
sau
2 puncte
0,005844- Vv 100
NaCl= —— x x 100 (%)
m 10

c. Precizarea termenilor din formula de calcul si unitatea de masura:

0,005844 reprezinta cantitatea de NaCl, in g, corespunzatoare la 1 cm®AgNOs; solutie 0,1n;

1 punct
V - volumul de AgNO30,1N folosit la titrare, Tn cm?; 1 punct
m - masa probei de analizat, in grame; 1 punct
V1 - volumul de apa adaugata, in cm? (100 cm?3); 1 punct
V. - volumul de proba folosita la titrare, in cm? (10 cm?3); 1 punct
umitatea de masura a NacCl. 1 punct

d. Interpretarea rezultatelor
Se compara valoarea obtinutd cu conditia de admisibilitate prevazutd in Standard si se
formuleaza concluzia. 2 puncte
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