Ministerul Educatiei
Subiecte pentru Etapa nationald a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
DOMENIUL/DISCIPLINA: INDUSTRIE ALIMENTARA / ANALIZA PRODUSELOR
ALIMENTARE
Etapa nationala 2024

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
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 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. 10 puncte
1. Cifra de apa a picnometrului reprezinta masa apei distilate la temperatura de:

a. 15 °C;

b. 20 °C;

c. 25 °C;

d. 35°C.

2. Racirea fiolelor cu proba uscata, la determinarea umiditatii zaharului, se face:
a. in etuva;
b. in exicator;
C. pe sita de azbest;
d. direct pe masa de lucru.

3. La determinarea aciditatii totale a conservelor de legume, valoarea aciditatii totale nu se
poate exprima in grame de:

a. acid citric;

b. acid clorhidric;

c. acid malic;

d. acid acetic.

4. Gradul Thorner reprezinta aciditatea din 100 cm?® produs care se neutralizeaza cu:
a. 0,1 cm? solutie NaOH 0,1n;
b. 0,5 cm® solutie NaOH 0,1n;
c. 1,0 cm?® solutie NaOH 0,1n;
d. 1,5 cm?® solutie NaOH 0,1n.

5. Prin frecarea unei cantitati mici de ulei in palma se poate determina:
a. aspectul uleiului;
b. culoarea uleiului;
c. consistenta uleiului;
d. mirosul uleiului.

6. La determinarea hidrogenului sulfurat din carne, o proba este relativ proaspata daca
hartia de filtru se coloreaza in:

a. cafeniu;

b. rosu-caramiziu;

c. brun-inchis;

d. verde.
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7. Dacéa determinarea densitatii laptelui se face la o temperatura mai mare de 20 °C, atunci
se aplica o corectie, astfel pentru fiecare grad de temperatura:

a. se inmulteste valoarea obtinuta cu 0,0002 g/cm?;

b. se imparte valoarea obtinuta la 0,0002 g/cm?;

c. se scade din valoarea obtinutd 0,0002 g/cm?;

d. se aduna la valoarea obtinuta 0,0002 g/cm3.

8. La determinarea prospetimii carnii prin metoda Kreiss, reactia este considerata slab-
pozitiva, atunci cand lichidul:

a. ramane incolor;

b. se coloreaza in rosu;

C. se coloreaza in roz;

d. se coloreaza in violaceu.

9. Precizia metodei cu hartie indicator de pH, la determinarea prospetimii carnii este de:
a. +/- 0,1 unitati pH;
b. +/- 0,3 unitati pH;
C. +/- 0,4 unitati pH;
d. +/- 0,5 unitati pH.

10. Pregatirea probei la determinarea aciditatii titrabile a conservelor, nu se realizeaza prin
mojarare la:

a. dulceata;

b. marmelada;

c. pasta de tomate;

d. suc.

I.2. Scrieti pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera A, daca
apreciati ca raspunsul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca raspunsul este fals.
5 puncte
a. Aciditatea laptelui proaspat este de max. 24 grade Thorner.
b. Scopul determinarii masei nete este de a verifica daca s-a respectat reteta de
fabricatie, conform standardelor sau normelor interne.
c. Picnometrul este un balon din sticla cu volum determinat pentru o anumita
temperatura.
d. Pentru determinarea masei hectolitrice proba de laborator se pregateste eliminindu-
se corpurile straine mici si mari.
e. Determinarea continutului de zaharoza prin metoda refractometrica presupune
determinarea indicelui de refractie al solutiei de analizat.

1.3. Tn coloana A sunt enumerati indicatorii de calitate ai materiilor prime si produselor finite
din industria alimentara determinati prin analize de laborator, iar in coloana B, metodele de
analiza. Scriefi pe foaia de concurs, asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si

litera corespunzatoare din coloana B. 5 puncte
A. Indicatori de calitate B. Metode de analiza
1. Continutul de zaharoza din sucuri a. Determinarea hidrogenului sulfurat (H2S)
2. Gradul de prospetime la carne b. Metoda cu lactofiltrul
3. Masa neta a produsului conservat c. Metoda Pekar
4. Continutul de impuritati din lapte d. Metoda refractometrica
5. Densitatea uleiului e. Metoda prin cantarire
f. Metoda picnometrica
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Subiectul. II. TOTAL: 30 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs informatia corecta care completeaza spatiile libere:
12 puncte
a. Gradul de impurificare al laptelui se realizeaza prin ......... (/1) P unui volum de
lapte si compararea filtrului de .......... (2).........
b. Substanta uscata reprezinta totalitatea substantelor care raman dupa ....... 3) ........
apeidin ........... 4).........
c. In cazul conservelor cu grasime sau al dulceturilor se ......... 5)........ pe baia de apa
pana cand continutul ajunge la temperatura de ......... (6)........
II.2. Schita de mai jos reprezinta umidometrul electronic: 18 puncte

a. Denumiti reperele: 2, 10, 12, din schita
alaturata;

. Prezentati  principiul  metodei  pentru
determinarea umiditati cu umidometrul
electronic;

. Precizati modul de verificare a functionarii
aparatului;

. Enumerati etapele pentru determinarea
umiditatii;

. Indicati temperatura la care este etalonat
aparatul.

Subiectul. IIl. TOTAL: 40 de puncte
. 1. 20 de puncte
Analizdnd umiditatea unui lot de seminte de floarea soarelui, prin metoda de litigiu, valorile

obtinute au fost urmatoarele:
¢ masa fiolei cu produs Thainte de uscare este de 25 g;
¢ masa fiolei cu produs dupa uscare este de 24,2 g;
e masa probei de floarea soarelui este de 5 g.
Cunoscand valoarea standard a umiditatii semintelor de floarea soarelui, respectiv. maxim
11%, raspundeti urmatoarelor cerinte:
a. enuntati principiul metodei care sta la baza acestei determinari;
denumiti metoda folosita in caz de litigiu;
scrieti formula de calcul utilizand si precizand termenii standardizati;
calculati umiditatea probei analizate;
interpretati rezultatul obtinut;
denumiti o alta metoda prin prin care se poate determina umiditatea semintelor de
floarea soarelui.

1.2. 20 de puncte
Alcatuiti un eseu cu titul “Determinarea continutului de cloruraé de sodiu din preparatele de

carne, prin metoda Mohr”, dupa urmatoarea structura:
a. prezentati principiul metodei;
b. descrieti modul de lucru;
c. scrieti formula de calcul precizand temenii utilizati;
d. prezentati modul de interpretare a rezultatelor.
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