Ministerul Educatiei

Subiecte pentru Etapa Nationala. a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”

DOMENIUL/DISCIPLINA: INDUSTRIE ALIMENTARA/INDUSTRIE ALIMENTARA

Etapa Nationala

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Clasa: a Xl-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.

¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.
Subiectul. I.

1.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect.

TOTAL: 20 de puncte

10 puncte
1. Valori ridicate ale masei a 1000 de boabe indica:
a. cresterea randamentului in faina;
b. modificarea insusirilor de panificatie;
c. scaderea randamentului in faina;
d. scaderea continutului in glucide.
2. Culoarea cerealelor este determinata de:
a. continutul in vitamine;
b. sticlozitate;
C. Tinsusiri aerodinamice;
d. soiul cerealelor.
3. Culoarea fainii de extractie mare este:
a. neagra;
b. alba-galbuie;
c. cenusie-deschis;
d. galbuie.
4. Bostina se obtine prin scurgerea
a. mustului ravac;
b. tescovinei;
c. burbei;
d. mustului de presa.
5. Uscarea malfului se desfasoara la temperaturi cuprinse intre:
a. 23°C-41°C;
b. 45°C - 55°C;
c. 25°C-35°C;
d. 15°C-35°C.
6. Prin reducerea galactozei se obtine:
a. acid glucozaharic;
b. sorbita;
Cc. manita;
d. dulcita.
7. Depozitarea drojdiei se face la temperatura de:
a. 4°C-6°C;
b. 2°C-4°C;
c. 6°C-8°C;
d. 8°C-10°C
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8. Acidul butiric este :

9.

a. acid nesaturat;
b. acid anorganic;
C. acid gras saturat;
d. acid dicarboxilic.
Operatia de limpezire a vinului este:
a. cleirea;
b. fermentare;
Cc. maturareaq;
d. pritocul.

10. Prin hidroliza maltozei rezulta:

a. aglucoza si B fructoza;
b. aglucoza si B galactoza;
c. aglucoza si a glucoza;
d. agalactoza si B fructoza.

I.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 puncte

a.

b.

c.
d.
e.

Separatorul aspirator realizeaza separarea corpurilor straine dupa marime si proprietati
aerodinamice.

Lotizarea poverilor de faina cu calitati diferite are ca scop obtinerea unei poveri
neomogene.

Restul solid care ramane in urma presarii bostinei se numeste tescovina.

Insusirile reologice ale aluatului influenteaza in mod indirect calitatea painii.

Poliglucidele unitare prin hidroliza totala dau nagstere la molecule identice de
monoglucide.

1.3. In coloana A sunt enumerate utilaje, iar in colana B operatiile efectuate de acestea.
Scrieti pe foaia de concurs, asocierile dintre cifrele din coloana A si literele

corespunzatoare din coloana B: 5 puncte
A. Utilaje B. Operatii
1. separator electromagnetic a. uscare
2. uscatorul cu gratar basculant b. macinare
3. moara pentru macinare uscata c. framantare
4. sita plana d. separare
5. malaxor cu cuva mobila e. cernere
f. fermentare

Subiectul. II. TOTAL:30 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs cuvintele care completeaza corect fiecare dintre

urmatoarele afirmatii: 10 puncte

a. Germinarea este un proces ....... (1)eeeenen. in timpul caruia au loc schimbari ....... (2)........
si anatomice.

b. Camera de fermentare poate fi dotata cu instalatie de conditionare automata a aerului,
care mentine ....... (3)...o... Sl....... 4)........ aerului la parametrii normali.

c. Aminoacizii sunt compusi organici cu functiuni mixte care contin in molecula lor
gruparea carboxil cu caracter ....... 5)........ si gruparea ....... (6)........ cu caracter bazic.

d. La vinurile noi, umplerea ....... (7)........ se face la inceput, o data pe saptamana, iar la
cele ....... 3)........ o data la doua - trei saptamani.
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e. Faina puternica are cantitate ....... 9)........ de gluten de buna calitate, iar faina slaba are
o cantitate ....... (10)........ de gluten de calitate inferioara.

Il. 2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte:
10 puncte
a. Precizati scopurile operatiei de fermentare a aluatului.
b. Specificati metodele de germinare a orzului la fabricarea maltului.
c. Enumerati patru proprietati fizice ale acizilor grasi nesaturati.

II. 3. Tn figura de mai jos este reprezentat un utilaj din industria fermentativa.
Raspundeti la urmatoarele cerinte: 10 puncte

a. Denumiti utilajul;

-~ b. Denumiti reperele 1, 2, 3,4, 6, 8
5 pozitionate pe desen;

/ c. Specificati rolul reperului 4.

N

Subiectul. lll. TOTAL: 40 de puncte

lll.1. Realizati un eseu cu titlul ,,Macinarea maltului” dupa urmatoarea structura:
20 de puncte

Scopul operatiei;

Fractiunile macinisului rezultat;

Factorii care influenteaza compozitia macinisului;

Descrierea metodelor de macinare.

aoow

lll.2. Realizati un eseu cu titlul ,,Amidonul” dupa urmatoarea structura:
20 de puncte

a. Definitia din punct de vedere a compozitiei chimice;

b. Hidroliza acida a amidonului: conditii de reactie, produs de reactie si importanta
industriala;

c. Hidroliza enzimatica: enzime specifice, fazele de descompunere (denumire si produsi
obtinuti) si importanta industriala.
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