Ministerul Educatie si Cercetarii

Subiecte pentru Etapa Nationala. a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA - ARIA CURRICULARA ,,TEHNOLOGII”
Domeniul: Industrie alimentara/ Analiza produselor alimentare

Etapa nationala - 2026

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Clasa a Xl-a

Barem de corectare si notare

¢ Toate subiectele sunt obligatorii.
¢+ Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul. I.

.1 (1px10 =10 puncte)

TOTAL: 20 puncte

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
b d a C a b d a c d
Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

.2. (1px5 =5 puncte)

a b c d e

F A A A F

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.

1.3. (1px5 = 5 puncte)

1 2 3 4 5

f b a e c

Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.
Subiectul. Il.
I.1. (1px5 = 5 puncte)

1 — amilopectina

2 —totala
3 —liniara
4 — par

5 —dulce

Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.
I.2. (15 puncte)

1. (6 puncte)

TOTAL: 30 de puncte
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o metoda se foloseste numai la vinurile seci, cu un extract sub 30 g/I.Vinul trebuie sa fie
sanatos si limpede.

e nu se aplica la vinurile dulci, tulburi, ofetite cu aciditate volatila mai mare de 1,2 g/l acid
acetic

e ebuliometrele trebuie sa fie verificate periodic de catre laboratoarele de metrologie
autorizate, care elibereaza buletinul de verificare a aparatului

o termometrele ebuliometrelor trebuie mentinute curate prin spalare periodica, Tnainte de
fiecare determinare se observa coloana de mercur care nu trebuie sa fie intrerupta

e punctul de fierbere al apei nu trebuie stabilit pentru fiecare determinare, el se determina
de 2-3 ori pe zi in raport cu variatiile presiunii atmosferice

e metoda are o eroare de +0,1 pana la 0,3% volume alcool/litru

Pentru oricare regula precizata corect se acorda cate 2 puncte.  (2px3 = 6 puncte)
2. (5 puncte)

Aminoacizii sunt substante organice cu functiuni mixte, care contin in molecula gruparea
carboxilica (- COOH), cu caracter acid si gruparea aminica (- NHz), cu caracter bazic.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 5 puncte.
Pentru raspuns partial corect se acordé punctaj intermediar

3. (4 puncte)
Metoda consta in determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati
cunoscute de apa, necesara pentru formarea unui aluat de consistenta normala, in

conditii stabilite.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte.
Pentru raspuns partial corect se acorda punctaj intermediar

1.3. (10 puncte)
a) Refractometrul portabil 1 punct

Pentru raspuns corect se acorda 1p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acordéa 0 puncte.

b) 5 puncte
1. Clapeta prismei
2. Surub de calibrare
3. Piulita de fixare a surubului de calibrare
4. Inel de compensare
5. Prisma inferioara
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1punct (1px5 = 5 puncte)
c) Determinarea continutului de zaharuri cu refractometrul 2 puncte

Pentru raspuns corect se acorda 2p.

d) 2 puncte
Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia
raza de lumina care le strabate.
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Pentru raspuns corect se acorda 2p;

Subiectul. lll. TOTAL: 40 de puncte
lll.1. (20 de puncte)

a) Solutie NaCl 0,5%
Solutie de iod

Pentru fiecare reactiv precizat corect se acorda cate 2 puncte.
2px2 = 4 puncte
b) Spalarea aluatului se considera finalizatd cand glutenul nu mai contine tarate
si picaturile de lichid obtinute prin stoarcere sunt limpezi si nu se mai
coloreaza in albastru cu solutia de iod, deci nu mai contin amidon.

Pentru fiecare conditie precizata corect se acordé cate 2 puncte.

2px3 = 6 puncte

c) % Gu = ﬂ 100, unde,
25

M — masa glutenului stors si zvantat (g)
25 — cantitatea de faina luata pentru analiza (g)

Pentru scrierea corecta a formulei se acorda 2 puncte.
Pentru precizarea fiecarui termen din formula se acorda cate 1 punct.

4 puncte
5
% Gu=—100=5x4=20
25
Pentru inlocuirea corecta in formula se acorda 2 puncte.
2 puncte

d) Interpretare rezultat: Standardul prevede pentru faina alba destinata fabricarii
painii un continut de minim 26 %. Intrucat in urma analizei de laborator s-a
obtinut valoarea de 20%, rezulta ca faina analizatd nu corespunde normelor din
standard si nu se recomanda a fi folosita ca atare la fabricarea painii.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte.
Pentru raspuns incomplet se acorda 2 puncte.

4 puncte
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ll.2. (20 de puncte)
a) (10 puncte)

/—
H—?=O H—?—OH
H-C-OH H-C-OH
HO — C: -H HO — C: -H )
HO-C-H HO-C-H
H- C|) - OH H- é
C|)HzOH |CHzOH
D (+) galactoza o D (+) galactopiranoza
Pentru fiecare formula scrisa corect se acorda céate 3 puncte. 3px2 = 6 puncte
Pentru fiecare denumire indicata corect se acorda céate 2 puncte 2px2 = 4 puncte

b) (2 puncte)
- Substanta solida;
- Cristalizata;
- Culoare alba;
- Gust mai putin dulce decét glucoza;
- Solubila in apa
Pentru oricare proprietate fizica scrisa corect se acorda céate 1 punct.  1px2 = 2 puncte
c) (6 puncte)
- Reducerea: prin reducere se formeaza alcoolul corespunzator, dulcita sau dulcitol

Pentru precizarea reactiei se acorda 1 punct
Pentru precizarea alcoolului obtinut se acordé 1 punct

- Oxidarea: prin oxidare, in functie de conditii se obtin acid galactonic, acid galacto-
zaharic (acid mucic), acid galacturonic

Pentru precizarea reactiei se acorda 1 punct
Pentru precizarea acizilor rezultati se acorda cate 1 punct (1px3 = 3 puncte)

d) (2 puncte)
Lactoza

Pentru precizarea corecta a diglucidului se acorda 2 puncte
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