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

OLIMPIADĂ – ARIA CURRICULARĂ  „TEHNOLOGII”
Etapa judeţeană
Profil: Resurse naturale şi protecţia mediului                                                     Varianta 1
Domeniul: Industria Alimentară/ Calificarea:Tehnician analize produse alimentare
Clasa: a XI-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 Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect:   (10puncte )
1. Pruina poate fi:
a. un acid existent în sucul de strugure;

b. un pigment al pieliţei strugurelui;

c. o substanţă ceroasă ce acoperă pieliţa strugurelui;

d. o aromă specifică unui soi de struguri.
2. Masa hectolitrică este un indice important:

a. la stabilirea randamentului în făină;

b. la stabilirea dimensiunilor celulelor de siloz;

c. la stabilirea preţului cerealelor, la stabilirea dimensiunilor celulelor de siloz şi la stabilirea randamentului în făină;
d. la stabilirea preţului cerealelor şi a dimensiunilor celulelor de siloz.
3.   Heterozidele se obţin prin :



a. reacţii de condensare a monoglucidelor;



b. reacţii de reducere;



c. reacţii de eterificare;


d. reacţii de esterificare.

4. La determinarea mirosului la vin se apreciază:

a. opalescenţa


b. buchetul


c. tulbureala

d. perlajul
5.  Zahărul invertit se obţine din zaharoză prin :



a. reacţie de hidroliză;



b. reacţie de condensare a monoglucidelor



c. reacţie de oxidare;



d. reacţie de esterificare;

I. 2 








               (10puncte)

1. In coloana A sunt indicate Reacţii chimice ale glucidelor, iar în coloana B Produşi de reacţie.  Scrieţi pe foaia de examen asocierile corecte dintre fiecare cifră din coloana A şi litera corespunzătoare din coloana B.   
	A. Reacţii chimice ale glucidelor
	B. Produşi de reacţie

	1.Hidroliza acidă a amidonului

2.Hidroliza enzimatică a amidonului

3.Reducerea fructozei 


	a. Sorbită;

b. Acid gluconic; 
d. Glucoză;

c.  Maltoză .


2. În coloana A sunt indicate aparate utilizate în laboratorul de analize, iar în coloana B lucrările de laborator corespunzătoare acestora. Scrieţi, pe foaia de examen, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A şi literele corespunzătoare din coloana B. Pentru un singur răspuns din A corespunde doar unul din B 

	A. Aparatul


	B. Lucrarea de laborator



	1.  umidometrul  

2.  farinotomul


	a. Determinarea sticlozităţii

b. Determinarea masei hectolitrice

c. Determinarea umidităţii


Subiectul:  II                                                                                              TOTAL:  30 puncte

II.1. Scrieţi pe foaia de concurs cuvântul care completează corect fiecare din următoarele afirmaţii:    


     



  (10puncte)
1.  Când predomină particulele mici, făina este .……(a)……., iar când predomină particulele mari făina este ………(b)……..
2.  Fructoza se găseşte în stare liberă dar şi în stare combinată în zaharoză şi în poliglucidul …..... (c)…...... .
3. La vinurile şampanizate .……(d)…… este continuu, durabil, cu bule mici care pornesc de la fundul paharului.
4. Învelişul bobului de orz trebuie să fie cât mai fin şi cât mai încreţit, ceea ce denotă un conţinut ridicat în …..(e)…….
II.2 În schema de mai jos sunt prezentate unele caracteristici ale însuşirilor senzoriale ale vinului. 

 






(10puncte)
1.Înlocuiţi literele din schemă cu părţile componente care lipsesc.
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……a….…..     vinuri albe noi:      - galben verzui


         



    - galben pai


          



    - verde gălbui


…….b……..


Însuşirile senzoriale          
               - limpede cu luciu
 ale vinului                         ……. c……...         - opalescent

                                                                          - tulbure


                                                                          - astringenţa

                                             …….d….....          - dulceaţa   

   - catifelajul

                             



                                             …….e……..         - aromă de flori

                                                                          - aromă de fruct

                                                                          - specifică soiului de struguri

II. 3 Imaginea de mai jos este reprezentată balanţa hectolitrică.                    (10puncte)
	
	a. denumiţi reperele  1, 2, 3, 4, 6.     (4puncte)
b. prezentaţi principiul metodei pentru determinarea masei hectolitrice.    (2puncte)
c. enumeraţi 2 factori care influenţează valoarea masei hectolitrice.  (2puncte)
d. indicaţi o materie primă a cărei masă hectolitrică se determină cu acest aparat

                                                          (1puncte)


Subiectul III.                                                                                             TOTAL: 40 puncte
II.1.  Alcătuiţi un eseu cu titlul „Umiditatea cerealelor” după următorul plan:     (10puncte)
a. precizaţi care este valoarea umidităţii normale a cerealelor;

b. indicaţi două metode de determinarea umidităţii cerealelor;

c. prezentaţi  două dezavantaje pe care le implică creşterea umidităţii cerealelor.
III.2.  Alcătuiţi un eseu cu titlul:„Amidonul ” cu următoarea structură:  
        (30puncte)
a. Formula chimică ;

b. Compoziţia chimică, cu caracterizarea componentelor; 

c. hidroliza acidă şi enzimatică;
d. întrebuinţări.
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