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

Varianta 1
OLIMPIADA – ARIA CURRICULARĂ “TEHNOLOGII” 

Etapa judeteană, 2018
Profil: Resurse naturale și protecția mediului
Domeniul: Industrie alimentară/Industrie alimentară
Clasa: XI
· 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:     10 puncte
1. Corpurile străine albe admise din masa de grâu sunt reprezentate de:

a) boabe putrezite, mucegăite, atacate de dăunători;
b) praf, nisip, pietriș;

c) pleavă, paie, părți din tulpină;
d) boabe depreciate din cultura de bază.

2. Glucidele îndeplinesc şi rol funcțional deoarece: 

a) intră în alcătuirea acizilor nucleici;;
b) intră în constituția unor enzime;

c) intră în compoziția unor țesuturi cartilaginoase;
d) prin degradare dau energie.

3. În cazul semințelor mucegăite, alterate, atacate de dăunători, nu se determină:

a) aspectul;

b) culoarea;

c) mirosul;

d) gustul.

4. Secara are culoare:

a) galben-verzui;

b) galben-deschis;

c) galben-roșcat;

d) galben-brun.

5. Grâul făinos are sticlozitatea:





a) sub 30%;

b) peste 30%;

c) sub 40%;

d) peste 40%.

6. Conform standardului, făina semialbă are aciditatea:





a) max. 5 grade;

b) max. 4 grade;

c) max. 3,2 grade;

d) max. 2,8 grade.

7. La coacerea aluatului, glutenul suferă procesul de:





a) coagulare;

b) condensare;

c) gelifiere;

d) degradare.

8. Capacitatea de hidratare a făinii este o însușire:




a) senzorială;

b) fizică;

c) fizico-chimică;

d) tehnologică.

9. Enzimele se formează și acționează în timpul operației de:



a) germinare;

b) înmuiere;

c) uscare;

d) curățare.

10. Factorul fizic cel mai important pentru fermentarea mustului de struguri este:


a) conținutul de oxigen;

b) conținutul de dioxid de carbon;

c) temperatura;

d) aciditatea.

I.2. Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals.                                                                                                  5 puncte
a. Dioxidul de sulf întârzie fermentația spontană a mustului.
b. Orzoaica are 6 rânduri de boabe în spic.

c. Pentru separarea mustului de mustuială se folosesc prese pneumatice.

d. Porumbul conține mai mult amidon și mai puține substanțe proteice decât orzul. 

e. Hameiul are influență asupra culorii, limpidității și conservabilității berii.

I. 3. În coloana A sunt precizate materiile prime folosite la fabricarea berii, iar în coloana B, rolul acestora. Scrieţi pe foaia de concurs asocierile dintre literele din coloana A şi cifrele corespunzătoare din coloana B.              


5 puncte

	A. Materii prime
	B. Rol

	1. orz
2. zahăr, glucoză
3. hamei
4. porumb
5. apa
	a. îmbunătățirea gustului și aromei

b. în procesul de brasaj

c. crearea mediului tuturor operațiilor 

d. obținerea aspectului limpede

e. fabricarea malțului

f. îmbunătățirea extractului și tăriei alcoolice a berii




Subiectul II







          TOTAL: 30 puncte

II. 1. În figura de mai jos este prezentată schița unui utilaj folosit în industria morăritului.                                                                                                                         10 puncte  
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	Cerințe:
a) Denumiți utilajul;
b) Enumerați alte două utilaje folosite în industria morăritului;

c) Denumiţi părțile componente poziţionate pe desen; 

d) Indicați rolul reperului 5.




II. 2. Scrieţi pe foaia de concurs informaţiile corecte corespunzătoare spaţiilor libere din următoarele enunţuri:  
                                                                                   

10 puncte                                                                 
                                                                         

a) În timpul păstrării îndelungate în depozit, umiditatea mai mare de ..........(1)...............determină .............(2)......... cerealelor.

b) Sticlozitatea este proprietatea boabelor de a prezenta în secțiune aspect .............(3)......... și arată gradul de ..........(4)...............a endospermului în bob.

c) Cantitatea de alimente ingerate de un individ în 24 ore care satisface ........(5)...........și  ........(6)........... nevoile de nutriție, reprezintă........(7)...........

d) Restul solid care rămâne la presarea boștinei se numește ……....(8) ……...

e) Inocuitatea sau……....(9) ……a alimentelor reprezintă însușirea acestora de a fi …....(10) ……...

pentru organism.

II. 3. Rezolvaţi următoarele cerinţe :                                                                      10 puncte

a) Enumerați patru principii de separare a corpurilor străine din masa de cereale. 

b) Definiți glutenul.

Subiectul III






                  TOTAL: 40 puncte

III. 1. Realizaţi un eseu cu tema “Valoarea nutritivă a alimentelor” cu următoarea structură:

a. Definiţia valorii nutritive;


b. Enumerați cele 4 condiții principale pe care trebuie să le îndeplinească un aliment;

c. Clasificați principiile nutritive în funcție de rolul pe care îl îndeplinesc în organism;

d. Enumerați factorii care influențează necesitățile alimentare ale omului.










20 puncte
III. 2. În figura de mai jos este reprezentat umidometrul electronic T1, aparat utilizat pentru determinarea umidităţii cerealelor.                                                   


20 puncte
[image: image2.png]



a





3





1





2





4





6





5





Cerinţe:


a) Prezentaţi care este principiul metodei;


b) Explicaţi cum se reglează aparatul prin stabilirea punctului 0 ;


c) Explicaţi cum se face corecţia de temperatură, dacă la analiza unei probe de grâu s-a obţinut umiditatea de 13% la temperatura de 25oC. 
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Profil: Resurse naturale și protecția mediului– domeniul Industrie alimentară/clasa a XI-a

