Inspectoratul Școlar Județean 
Barem pentru etapa județeană a Olimpiadei la disciplinele din aria curriculară “Tehnologii” 

OLIMPIADA - DISCIPLINE TEHNOLOGICE

Faza  județeană – 24 februarie 2018
Profil: Resurse naturale şi protecţia mediului
Domeniul: ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE

Clasa: a XI-a

Barem de corectare şi notare

Varianta 1
 Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu. 
Subiectul. I.                                                                                                     TOTAL: 20 puncte 
I.1. 1 – d; 2 – a; 3 – d; 4 – b; 5 – c; 6 – b
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 punct; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 6x1p=6p 
I.2. 1 – F; 2 – F; 3 –A; 4 – F; 5 – F; 6 – A. 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1,2 punct; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 5x1,2p=6p 
I.3 1-e; 2-b; 3-a; 4-c. 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 4x2p=8p 
Subiectul. II.                                                                                                    TOTAL: 30 puncte 
II.1. 14 puncte    
a. (1) – Hartong;
b. (2) - transparente; (3) - devia; 

c. (4) - maturizat; (5) - învechit;
d. (6) – gliadina;  (7) – glutenina;
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 7x2p=14p 
II.2. 16 puncte 
a. D(+) galactoză; 

Pentru răspuns corect se acordă 4 puncte; pentru răspuns parţial corect se acordă 
2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 
b. Este o aldohexoză. 

Pentru răspuns corect se acordă 4 puncte; pentru răspuns parţial corect se acordă 
2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 
c. Face parte din categoria oze 

Pentru răspuns corect se acordă 2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 
d. Produşii de reacţie obţinuţi prin reacţia de oxidare a galactozei sunt: acidul galactonic, acidul galacto-zaharic (acidul mucic) şi acidul galacturonic. 

Pentru răspuns corect se acordă 3X2p=6 puncte; pentru răspuns parţial corect se acordă 3X1p=3 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte. 
Subiectul. III.                                                                                                   TOTAL: 40 puncte 
III.1.                                                                                                                                  20 puncte 
a.        „Determinarea capacitǎţii de dospire a drojdiei – metoda bilei de aluat”

b. Principiul metodei constă în determinarea duratei de ridicare a unei bile de aluat, datorită scăderii densităţii aluatului prin acumularea de CO2, format în urma fermentaţiei. (2p)

c. Aparatura şi ustensilele necesare pentru determinare sunt: balon cotat, sticlă de ceas, mojar cu pistil şi un pahar Berzelius. (2p)

d. Etapele determinǎrii sunt:
1. se cântaresc 3,12 g drojdie cu precizia de 0,001g
2. se introduc într-un balon cotat drojdia şi 50 cm3 de apă
3. se frământă timp de 5 minute 5 cm3 suspensie şi 7,5g de făină şi se face o bilă de aluat
4. se introduce bila de aluat într-un pahar Berzelius cu apă la temperatura de 320C
5. se cronometrează durata de ridicare a bilei. (2p x 5=10p)

e. Interpretarea rezultatelor, în funcţie de timpul de ridicare al bilei de aluat, se face astfel:
	Calitatea drojdiei
	Timpul de ridicare al bilei, (minute)

	Foarte bună
	10 – 15

	Bună
	15 – 22

	Satisfăcătoare
	22 – 30


                                                                                                                    (3px2=6p)
III.2                                                                                                                              20 puncte 
a. (3p) Prin umiditate se înţelege cantitatea procentuală de apă a cerealelor în condiţiile stabilite prin standard.

b. (7 x 1p = 7p)

 Mod de lucru:

-cântărirea probei în fiolă

-introducerea fiolei cu probă cu capacul alături în etuvă

-menţinerea fiolei cu probă în etuvă la 130±2oC timp de 60 minute

-acoperirea fiolei cu capac

-scoaterea fiolei cu proba uscată din etuvă

-introducerea fiolei cu proba uscată în exsicator pentru răcire timp de 30 minute
-cântărirea fiolei cu proba uscată după răcire

c. (5p) 
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        (2p)
m1 – masa fiolei + probă înainte de uscare, în g

m2 – masa fiolei + probă după uscare, în g

m – masa probei luată în analiză, în g

m = 5 g           m1 – m2 = 0,7 g
d. (2p)    U = 14 %

e. (3p) Rezultatul obţinut în urma calcului indică faptul că umiditatea cerealelor corespunde

valorii prevăzute în standard (STAS 813-68).
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