Ministerul Educaţiei Naționale 

Subiecte pentru – Etapa judeteană a Olimpiadelor 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

· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

· Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul I.                                                                                                       TOTAL: 20 puncte
I.1Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect:                 6 puncte 
1. Glucidele îndeplinesc în organism rol:

a. energetic şi plastic                                
            b. plastic şi fiziologic

c. fiziologic şi energetic    
d. energetic, fiziologic şi plastic
2. Lactoza este formată din: 


a. o moleculă de β galactoză si α glucoză 


b. α glucoză si βfructoză 


c. două molecule de glucoză 


d. două molecule de fructoză 
3. Masa hectolitrică se exprimă în: 


a. procente 


b. grade 


c. grame /hectolitru 


d. kilograme/hectolitru 
4. Conţinutul de corpuri străine al grâului de panificaţie este de maxim: 


a. 2% 


b. 3% 


c. 4% 


d. 5% 

5. Conţinutul minim de gluten al făinii albe este de: 


a. 24% 


b. 25% 


c. 26% 


d. 20% 

6. Făina semialbă este considerate de tipul:

a. 480                        
b. 780

c. 1300                     
d. 1400   

I.2. Scrieţi pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmaţiile de mai jos litera A, dacă apreciaţi că răspunsul este adevărat sau litera F, dacă apreciaţi că răspunsul este fals.    6 p
1. Sticlozitatea nu se calculează pe baza relaţiei 2 (n +0,75n1 +0,50n2 +0,25n3 ).
2. La obținerea aluatului se folosește apă fiartă.
3. Maltoza apare ca produs intermediar de degradare a amidonului sub acţiunea amilazelor. 

4. Zaharoza este formată dintr-un rest de α-glucopiranoză şi un rest de β-fructo piranoză.
5. Coloraţia roz obţinută în urma titrării probei de făină trebuie să persiste un minut. 

I.3 În coloana A sunt indicate aparate de laborator, iar în coloana B, indicatori de calitate care se pot determina cu ajutorul acestora. Scrieţi, pe foaia de concurs, asocierile corecte dintre fiecare cifră din coloana A şi litera corespunzătoare din coloana B. 
        8 puncte 

	A. Aparate şi sticlărie de laborator 
	B. Indicatori de calitate 

	1. Balanţa hectolitrică 
2. Biuretă
	a. Sticlozitatea grâului 

b. Aciditatea titrabilă 

	3. Farinotomul
4. Refractometrul
	c. Determinarea substanţei uscate din struguri 

d. Masa a 1000 de boabe 

	
	e. Masa hectolitrică 

	


Subiectul. II                                                                                                     TOTAL: 30 puncte 

II.1. Scrieţi pe foaia de concurs informaţiile corespunzătoare spaţiilor libere: 
      14 puncte 
a. Metoda ………(1)………. este folosită pentru determinarea calităţii spumei berii. 

b. Metoda refractometrică se bazează pe proprietatea substanţelor ……(2)……….. de a…………(3)…….raza de lumină care le străbate.
c. Buchetul vinului este un amestec de arome complexe caracteristice vinului ...........(4).......... în butoaie şi ...........(5)........... în sticle.
d. Glutenul din făină este format din…....(6)….… şi …....(7)….…
II.2 Se dă substanţa cu structura de mai jos: 



           
16 puncte
                                            [image: image1.emf]
a. Denumiţi substanţa; 

b. Identificaţi gruparea funcţională din structură;
c. Precizaţi categoria de substanţe din care face parte; 

d. Denumiţi produşii de reacţie obţinuţi prin reacţia de oxidare a substanţei de mai sus.

Subiectul. III                                                                                                    TOTAL: 40 puncte 

III.1.  Realizaţi un eseu cu titlul „Determinarea capacitǎţii de dospire a drojdiei – metoda bilei de aluat”, pe urmǎtoarea structurǎ:                                                                                      20 puncte
a. Prezentarea principiului metodei; 
b. Enumerarea aparaturii şi ustensilelor necesare pentru determinare; 

c. Descrierea pe scurt a celor 5 etape ale determinǎrii;
d. Interpretarea rezultatelor, în funcţie de timpul de ridicare al bilei de aluat. 
III.2. Pentru a determina umiditatea cerealelor prin uscare în etuvǎ, se cântǎresc 5 g de cereale şi se introduc în fiola de cântărire. Calculaţi umiditatea cerealelor ştiind cǎ masa fiolei goale este 34,6 g iar dupǎ uscare în etuvǎ masa fiolei cu cereale scade cu 0,7 grame.                        20 puncte
a. definiţi noţiunea de umiditate;

b. prezentaţi schematic modul de lucru al determinării;

c. scrieţi formula de calcul pentru determinarea umidităţii;

d. calculaţi umiditatea grâului;

e. interpretaţi rezultatul obţinut precizând calitatea probei analizate.
Profil: Resurse naturale şi protecţia mediului – Domeniul /clasa ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE / XI

