Ministerul Educaţiei Naționale 

Subiecte pentru – Etapa judeteană a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculară “Tehnologii” 

OLIMPIADA – ARIA CURRICULARĂ “TEHNOLOGII” 

Etapa judeţeană

Varianta 1
Profil: Resurse naturale şi protecţia mediului 

Domeniul/Calificarea: Industrie alimentară/Tehnician analize produse alimentare 

Clasa: a XII-a
· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

· Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. I. 







          TOTAL: 20 puncte

I.1. Pentru fiecare din cerinţele de mai jos (1 - 10), scrieţi pe foaia de concurs, litera corespunzătoare răspunsului corect. 



              (10 puncte)

1. Pentru determinarea acidităţii totale a conservelor de legume, proba de analizat se titrează cu:

a. clorură de sodiu;

b. acid clorhidric;

c. hidroxid de sodiu;

d. amoniac.

2. Carnea de vită adultă peste 3 ani are culoarea:

a. rosie pală;

b. rosie de diferite nuanţe;

c. roz;

d. roz-rosu.

3. În Sistemul Internaţional masa hectolitrică a seminţelor oleaginoase se exprimă în:

a. kg/hl;

b. g/hl;

c. kg/l;

d. g/l.

4. Gemul este un produs obţinut prin adaos de:

a. acid şi bază;

b. acid;

c. pectină;

d. acid şi pectină.

5. Conţinutul de sare al preparatelor din carne se exprimă în:

a. grade de aciditate;

b. gradeThörner;

c. % NaCl;

d. g/ml.

6. Din categoria produselor conservate cu zahăr, negelificate, fac parte:

a. marmelada;

b. dulceaţa;

c. gemul;

d. pelteaua.

7. Determinarea umidităţii preparatelor din carne se realizează prin metoda:

a. uscării la etuvă

b. titrimetrică

c. Soxhlet

d. areometrului
8. Pentru identificarea amoniacului din carne se utilizează:

a. cromatul de potasiu

b. acetatul de plumb

c. azotatul de argint

d. reactivul Nessler 
9. Densitatea uleiurilor se poate determina cu:
a. instalaţia Soxhlet;

b. balanţa hectolitrică;
c. vâscozimetrul Engler;

d. picnometru.

10. Metoda refractometrică se utilizează la determinarea: 

a. densităţii; 

b. conţinutului de substanţă uscată solubilă; 

c. prospeţimii cărnii; 

d. conţinutului de clorură de sodiu. 

I 2.  Transcrieţi pe foaia de examen, litera corespunzătoare fiecărui enunţ (a, b, c, d, e) şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals.     




                (5 puncte)
1. Produsele pasteurizate se obţin prin distrugerea totală a microorganismelor vegetative şi în marea măsură a celor sporulate.
2. Umiditatea seminţelor oleaginoase se determină prin uscare la etuvă şi trebuie să fie maxim 14%.
3.  Prin fermentaţie lactică se urmăreşte crearea condiţiilor pentru distrugerea bacteriilor de putrefacţie.

4. Sfecla de calitatea a III- a se prelucrează imediat.

5. Prezenţa hidrogenului sulfurat indică prospeţimea cărnii şi a preparatelor din carne.

I.3. In coloana A sunt indicate aparatele de laborator utilizate pentru analize fizico-chimice, iar în coloana B analizele fizico-chimice. Scrieţi, pe foaia de examen, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A şi literele corespunzătoare din coloana B.                     (5puncte)

	A.  Aparate de laborator
	B.  Analize fizico-chimice

	1. Vâscozimetru Engler
	a. determinarea umidităţii seminţelor oleaginoase

	2. Balanţă hectolitrică
	b. determinarea vâscozităţiii uleiului

	3. Umidometru electronic
	c. determinarea conţinutului de substanţă uscată

	4. Refractometru
	d. determinarea masei hectolitrice

	5. Picnometru
	e. determinarea umidităţii preparatelor din carne

	
	f. determinarea densităţii uleiului


SUBIECTUL II
(30 puncte)

II.1. Descrieţi cum influenţează condiţiile de depozitare calitatea sfeclei de zahăr. 
                                                                                                                      (4puncte)

II.2. Scrieţi pe foaia de examen cuvântul din paranteză, care completează corect fiecare din următoarele afirmaţii:




            (6puncte)
a. Determinarea pierderii de masă prin încălzire la etuvă se face până la ..........(1).............constantă.

b. Metoda .......... (2)............. se bazează pe proprietatea substanţelor transparente, de a devia raza de lumină, care le străbate.

c. Umiditatea seminţelor de floarea soarelui trebuie să fie de ………(3) ……… pentru a permite o depozitare normală.

c. Cifra de apă este masa volumului de apă distilată la temperatura de 20°C conţinută de .…….(4).......... .

d. Prin reacţia dintre hidrogenul sulfurat şi soluţia de acetat de ………(5) ……… se formează sulfura de plumb a cărei culoare poate varia de la culoarea cafenie până la culoarea ………(6) ……….
II.3. Schiţa de mai jos este o balanţă hectolitrică                                               (20puncte)
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	a. denumiţi reperele  1, 2, 3, 4, 5             

b. prezentaţi principiul metodei pentru determinarea masei hectolitrice.          

c. enumeraţi factorii care influenţează valoarea masei hectolitrice.                  
d. indicaţi o materie primă a cărei masă hectolitrică se determină cu acest aparat




SUBIECTUL III
(40 puncte)

III.1. 








                      (25 puncte)   
Având la dispoziţie desenul de mai jos, întocmiţi fişa de lucru pentru “Determinarea conţinutului de zaharuri cu refractometrul” după următoarea schemă: 

a) principiul metodei; 

b) aparatura şi instrumentele utilizate; 
c) etapele de lucru. 
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III.2. 








                     (15 puncte)
La determinarea conţinutului de sare, prin metoda Mohr, al unei probe de salam crud-uscat cu masa de 5 g s-au folosit  pentru titrare 5,1 ml AgNO3.                                     

a. scrieţi formula de calcul a conţinutului de NaCl; 
b. calculaţi conţinutul de sare din produs; 
c. interpretaţi rezultatul obţinut ştiind că valoarea prevăzută în standard este de max. 6%. 
d. indicaţi două scopuri ale sărării în industria cărnii.

�EMBED PBrush���
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