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

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
+ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. |. TOTAL: 20 puncte
1.1 Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: (10 puncte)

1. Prin hidroliza enzimatica a amidonului se obtine:
a) fructoza;
b) maltoz3;
c) glucoza;
d) glicogen.

2. Acizii grasi saturati au densitatea:
a) mai mare sau egala cu 1g/cm3;
b) 1,1 g/cm3;
c) mai mare decat 1g/cms3;
d) mai mica decéat 1g/cmd.

3. Peptidele contin:
a) 2 - 80 aminoacizi;
b) un aminoacid;
c) mai mult de 100 de aminoacizi;
d) acizi grasi saturati.

4. Indicele de alcatuire al strugurelui reprezinta raportul dintre:
a) masa pulpei si masa ciorchinelui;
b) pulpa si restul solid;
¢) masa boabelor si masa ciorchinelui;
d) numarul de boabe si masa ciorchinelui.

5. Vinul spumant se degusta la temperatura de:

a) 8-10°C;
b) 12— 150C;
c) 15-20°C;

d) Peste 20 °C.

6. Duritatea apei se exprima in grade germane de duritate, care corespund la:
a) 10 mg CaCOsl/litru apa;
b) 10 mg CaOllitru apa;
c) 10 mg CaO/100 ml ap3;
d) 10 mg CaO/1 ml apa.

7. Indicele de spuma al berii, pentru o spumare foarte buna, are o valoare cuprinsa
intre:
a) peste 1;
b) 0,35 ..... 0,70;
c) sub0,1;
d) 0,1....0,35.
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8. Umiditatea fainii se determina prin stabilirea pierderii de masa in urma incalzirii in
etuva, la:
a) 130 °C, timp de 60 de minute;
b) 130 °C, timp de 30 de minute;
c) 110°C, timp de 60 de minute;
d) 110 °C, timp de 30 de minute.

9. La determinarea aciditatii totale a vinului, la titrarea cu NaOH 0,1n, indicatorul utilizat
este:
a) rosu de Congo;
b) metiloranj;
c) rosu de fenol;
d) amidon.

10. Culoarea drojdiei comprimate pentru panificatie este:
a) cenusie inchis;
b) alb - galbuie;
c) cafenie, cu nuante cenusii;
d) cenusie deschis, cu nuanta galbuie.

I.2. Transcrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in
dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat si litera F, daca apreciati ca
enunful este fals. 5 puncte
a. Faina de tip 780 are culoare alb galbuie, continand particule de tarate.

b. Fructoza este mult mai dulce decét celelalte zaharuri.

c. Cei mai intalniti acizi grasi nesaturati din grasimi sunt acizii oleic si linoleic.

d. Mirosul apei se determina prin incalzirea unei probe la 60°C.

e. Boabele de orz utilizate la fabricarea berii au o culoare galben ca paiul, cu pete si varfuri
negre.

1.3. In coloana A sunt indicate Glucidele iar in coloana B Proprietéti ale acestora.
Scrieti pe foaie asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera
corespunzatoare din coloana B.

A. Glucide B. Proprietati
1. amidon a. dextrogira
2. fructoza b. levogira
3. glucoza c. inversiune optica la hidroliza
4. lactoza d. solubila in eter si cloroform
5. zaharoza e. putin dulce
f. zaharificare

Subiectul. Il. TOTAL: 30 de puncte
I1.1. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corespunzatoare spatiilor libere: 5 puncte

a) Amidonul este un amestec de doua poliglucide: ...(1)... si amiloza.

b) Aciditatea ...(2)... a apei, datorata acizilor minerali se determina prin titrare, in prezenta
de metiloran;.

c) In compozitia lipidelor intra acizi grasi cu catena ...(3)... si cu numar ...(4)... de atomi de
carbon.

d) Aminoacizii au in general gust ...(5)... si se topesc la temperaturi mai mari de 250 °C.
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Il.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile la urmatoarele cerinte: 15 puncte

1. Precizati trei reguli de utilizare a ebuliometrelor, la determinarea concentratiei alcoolice a
vinului.

2. Definiti aminoacizii.

3. Enuntati principiul metodei la determinarea capacitatatii de hidratare a fainii.

I.3.Avand la dispozitie desenul de mai jos, precizati: 10 puncte
a) Denumirea aparatului;

b) Denumirea reperelor: 1, 2, 3, 4 si 5;

c) Analiza efectuata cu acest aparat;

d) Principiul metodei la care este folosit aparatul.

%Su
B
Subiectul. lll. TOTAL: 40 de puncte
.1. 20 de puncte

Se determina continutul de gluten umed dintr-o proba de faina alba. Se cere:
a) Specificati reactivii utilizati;
b) Precizati cand se considera finalizata spalarea aluatului;
c) Determinati continutul in gluten umed, stiind ca masa glutenului umed rezultat este
de 5 grame, utilizand formula de calcul si explicitand termenii.
d) Interpretati rezultatul, stiind ca pentru faina alba utilizata la panificatie, continutul de
gluten umed este de minim 26%.

.2. 20 de puncte

Realizati un eseu cu tema ,Galactoza”, dupa urmatoarea structura de idei:
a) Scrieti structura liniara si structura ciclica a galactozei, indicand denumirile
complete;
b) Indicati 2 (doua) proprietati fizice ale galactozei;
c) Precizati proprietatile chimice ale galactozei, cu indicarea produsilor de reactie;
d) Indicati un diglucid care are in structura galactoza.
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