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

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
DOMENIUL/DISCIPLINA Industrie alimentara/Industrie alimentara
Etapa nationala

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. . TOTAL: 20 puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1. Calibrarea este operatia specifica:
a. obtinerii compotului de visine;
b. obtinerii zaharului cubic;
c. prelucrarii semintelor de soia;
d. prelucrarii sfeclei de zahar.
2. In timpul maturarii are loc:
a. hidroliza substantelor proteice sub actiunea enzimelor de putrefactie;
b. hidroliza substantelor proteice sub actiunea enzimelor proteolitice;
c. hidroliza substantelor proteice in amine, hidrogen sulfurat si dioxid de carbon;
d. degradarea glicogenului in acid lactic.
3. Cresterea sau scaderea continutului de grasime din lapte se realizeaza prin:
a. curatire;
b. pasteurizare;
C. omogenizare;
d. normalizare.
4. Din categoria fructelor si legumelor mai putin perisabile fac parte:
a. afine, capsuni, coacaze, spanac;
b. caise, cirese, piersici, mazare verde;
c. pere de vara, struguri, bame, conopida;
d. mere de toamna, pere de toamna, cartofi, ceapa.
5. Tratamentele termice aplicate la obtinerea preparatelor semiafumate sunt:
a. afumare rece si fierbere;
b. fierbere si afumare calds;
c. afumare calda, fierbere si afumare rece;
d. afumare calda, afumare rece si racire.
6. Maturarea biochimica a smantanii are drept scop:
a. formarea gustului si a aromei caracteristice;
b. obtinerea unei consistente cremoase;
c. solidificarea globulelor de grasime;
d. indepartarea mirosurilor straine.
7. Reducerea umiditatii pentru conservarea prin uscare a legumelor si fructelor se face pana
la:
a. 5% pentru legume si 10-12% pentru fructe;
b. 10% pentru legume si 18-24% pentru fructe;
c. 15% pentru legume si 25-28% pentru fructe;
d. 18% pentru legume si peste 30% pentru fructe.
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8. Transformarile normale care au loc in carne dupa sacrificarea animalelor sunt maturarea
Si:
putrefactia anaeroba;
putrefactia aeroba;
incingerea;
. rigiditatea musculara.
9. Conservarea prin acidifiere a fructelor si legumelor are la baza:
a. fermentatia alcoolica;
b. fermentatia acetic3;
c. fermentatia lactica;
d. fermentatia butirica.
10. Produsele negelificate si gelificate sunt conservate:
a. cu zahar;
b. prin acidifiere;
c. prin frig;
d. prin filtrare sterilizanta.
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1.2 Scrieti pe foaia de concurs cifra corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul

ei litera A, daca apreciati ca raspunsul este adevarat si litera F, daca apreciati ca

raspunsul este fals: 6 puncte

. Triorul cilindric se foloseste la separarea pe dimensiuni a cireselor si a visinelor.

. Bradt-ul contine carne cu grad de maruntjre fin.

. Stufuirea este operatia de indepartare a flaxurilor si tendoanelor din carne.

. Curatirea mecanica a legumelor si fructelor se face cu ajutorul unor solutii alcaline sau
acide pentru indepartarea pielitelor.

. Sana este un produs lactat acid obtinut prin dubla fermentatie:lactica si alcoolica

. Palidarea culorii fructelor este provocata de suprasterilizare.
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1.3. Tn coloana A sunt indicate operatiile tehnologice specifice tehnologiei laptelui, iar
in coloana B scopul acestor operatii tehnologice. Scrieti pe foaia de concurs
asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzatoare din

coloana B. 4 puncte
A. Operatii tehnologice B. Scopul operatiilor
1. Omogenizarea laptelui a. Dlst_rugerea_mlcroorgamsmelor patogene si
a microflorei vegetative
_ _ b. Aducerea laptelui la continutul de grasime
2. Pasteurizarea laptelui dorit
c. Stabilizarea emulsiei de grasime
3. Normalizarea laptelui d. Indepartarea impuritatilor mecanice din
lapte ramase dupa filtrare
4. Smantanirea laptelui e. Operatia de extragere a grasimii din laptele
’ integral, rezultdnd sméantana si lapte
smantanit
Subiectul. II. TOTAL: 30 puncte
II.1. Scrieti pe foaia de concurs in dreptul numerelor corespunzatoare spatiilor libere
informatia corecta: 10 puncte
a. Autolimpezirea se bazeaza pe ...... (M..... ce o au sucurile de a se ..... (2)....... spontan,

dupa un anumit timp.

b. Fumul se obtine prin arderea ...... 3)...... a.... 4)..... si a lemnului.

c. Separarea ........ 5)....... din lapte cu ajutorul separatoarelor ...... (6)...... se realizeaza pe
principiul .....(7).... Tn cAmp centrifugal.
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d. Exhaustizarea este operatia prin care se elimina ....(8) .... si se asigura un ....(9)....
interior satisfacator pentru obtinerea unor .... (10) .... de calitate.

I.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: 10 puncte

a. Enumerati patru metode de conservare a sucurilor limpezi.
b. Precizati trei caracteristici specifice categoriei de prospaturi.

I.3. In schema de mai jos este prezentat spritul tip ,,Tehnofrig” cu functionare sub vid
si incarcare manuala. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte:
10 puncte

a. Precizati operatia pe care o realizeaza.

b. Denumiti reperele.

c. Precizati avantajul folosirii acestui utilaj

Subiectul. . TOTAL: 40 puncte

1.1 20 puncte

O cantitate de lapte integral cu 4% grasime se normalizeaza prin adaos de lapte sméantanit
cu 0,1% grasime. Sa se calculeze cantitatile necesare de lapte integral si smantanit pentru
a obtine 5200 | lapte normalizat cu 3% grasime, cu precizarea corecta a datelor problemei.

1.2 20 puncte

Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Conditionarea legumelor si fructelor” care sa respecte
urmatoarele cerinte :

a. Definiti conditionarea;

b. Enumerati operatiile conditionarii;

c. Precizati scopul fiecarei operatii enumerata la punctul ,b”;

d. Descrieti modul de functionare al masinii de spalat cu banda si ventilator.
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