Ministerul Educatiei si Cercetarii
Barem pentru Etapa nationala a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA - DISCIPLINE TEHNOLOGICE
Domeniul: Industrie alimentara/ Industrie alimentara
Etapa nationala - 2026

BAREM DE CORECTARE $I NOTARE

Profilul: Resurse naturale si protecfia mediului
Clasa: a Xll-a

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

Subiectul | TOTAL: 20 de puncte

1. 1-b;2-d;3-¢c;4-c;5-¢c;6-a;7-b;8-b;9-a;10-d.

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 10x1punct=10 puncte
l.2. a.-F;b.-F;c.-A;d.-A;e-A

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 5x1punct=5 puncte

1.3. 1-c;2-¢e;3-a;4-f.5-Db

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 5x1punct=>5 puncte
Subiectul al ll-lea TOTAL: 30 de puncte
I.1. 8 puncte

1 - enzimaticd; 2 - centrifugare; 3 - thermophylus; 4 - Lactobacillus; 5 - 0°C pana la 4°C; 6 -
scurta;

7 - deshidratare; 8 - greutate.

Se acorda céte 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 8x1punct=8 puncte
I.2. 14 puncte

a. 4 puncte

- eliminarea pedunculului;

- eliminarea samburilor;

- curatarea materiei prime;

- taierea fructelor si legumelor.

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 4x1punct=4 puncte

b. 6 puncte
- extragerea unei parti de smantana din lapte;
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- amestecarea unui lapte gras cu un lapte cu un continut mai mic de grasime;
- amestecarea laptelui integral cu lapte smantanit.

Se acorda céte 2 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x2puncte=6 puncte

c. 4 puncte

- sa protejeze produsul contra contaminarii;
- sa reziste la manipulari;

- sa poata fi usor de spalat si dezinfectat;

- sa aiba costuri reduse.

Se acorda céte 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 4x1punct= 4 puncte
I1.3. 8 puncte

a. 2 puncte

Piesele componente ale sistemului de taiere sunt:
- una sau doua site, care au ochiuri de diametre diferite;
- un cutit dublu si unul simplu.

Se acorda céte 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 2x1punct=2 puncte

b. 6 puncte

5 - sistemul de taiere;

7 - gura de evacuare a tocaturii;
8 - melc transportor.

Se acorda céte 2 puncte pentru fiecare raspuns corect. 3x2puncte=6 puncte
Subiectul al lll-lea TOTAL: 40 de puncte
l11.1. 20 puncte

a. 5 puncte

- procedeul tehnologic este mecanizat si se desfasoara in mai multe faze;
- materia prima este maruntita si grosier si fin;

- in sectiune, compozitia prezinta desen eterogen, de culoare rosie;

- durata tratamentului este mare;

- continutul de apa este mai redus.

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect. 5x1punct=>5 puncte
b. 4 puncte

- bradtul este o pasta de legatura cu caracteristici de adezivitate si vascozitate, care se
utilizeazad ca parte componenta la fabricarea mezelurilor cu structurd omogena si eterogena,
carora le asigura consistenta, elasticitate, suculenta;

- srotul de vita si porc se realizeaza din carnurile dezosate si alese pe calitati, taiate in bucati de
200 - 300 g si malaxate cu amestec de sarare, inclusiv cu polifosfati.

Se acorda céte 2 puncte pentru fiecare raspuns corect. 2x2puncte=4 puncte
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c. 7 puncte

Scop: indepartarea grasimii si tesuturilor cu valoare alimentara redusa, cunoscute sub numele
de flaxuri, realizadndu-se si impartirea calitatii; 1 punct

- carnea de vita este aleasa pe trei calitati, in functie de cantitatea de tesut conjunctiv pe care o
contine: calitatea | care contine pana la 6% tesut conjunctiv; calitatea Il, care contine pana la
20% tesut conjunctiv si calitatea Ill, care contine peste 20% tesut conjunctiv;, 3 puncte

Se acorda 3 puncte pentru raspuns corect si complet.

- carnea de porc aleasa, dupa cantitatea de grasime, se sorteaza in: carne grasa (50% grasime
intramuscularéd), carnea semigrasa (30-35% grasime intramusculara) si carne slaba (mai putin
de 10% grasime intramusculara). 3 puncte

Se acorda 3 puncte pentru raspuns corect si complet.
d. 4 puncte

Fumul poseda capacitatea de conservare datorita proprietatilor sale antioxidante si antiseptice,
precum si capacitatea de imbunétatire a proprietatilor senzoriale datorita proprietatilor sale de a
conferi gust si miros de afumat, culoare si luciu caracteristic. 4x1punct=4 puncte

111.2. 20 puncte

a. 8 puncte

Fermentatia lactica care asigura conservarea prin acidifiere este procesul de transformare a
zaharurilor in acid lactic sub influenta bacteriilor lactice care se gasesc pe suprafata legumelor.
Prin fermentarea acidului lactic se schimba reactia mediului care devine acida (pH-ul fiind de
3-3,5). Astfel se impiedicéa dezvoltarea bacteriilor de putrefactie. 8 puncte

4x2puncte
b. 6 puncte

Conservarea prin reducerea umiditatii se realizeaza prin:

- concentrarea care are ca scop eliminarea apei din produs prin evaporare, prin congelare, prin
osmoza invers3;

- uscare ce are ca scop conservarea prin reducerea umiditatii pana la 10% pentru legume si

18 - 24% pentru fructe. 6 puncte

2x 3 puncte
c. 6 puncte

Conservarea cu zahar consta prin addugarea zahéarului intr-o anumita proportie, metoda care se
aplica cu precadere fructelor, presiunea osmotica creata in faza lichida a produsului blocheaza
dezvoltarea microflorei de alterare (avand actiune bacteriostatica). 6 puncte

3x 2 puncte
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