Ministerul Educatiei si Cercetarii
Subiecte pentru Etapa nationala a olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA - ARIA CURRICULARA ,TEHNOLOGII”
Domeniul/ Disciplina: Industrie alimentara/ Industrie alimentara
Etapa nationala - 2026

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

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

Subiectul I. Total: 20 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. 10 puncte

1. Temperatura in centrul carcasei de carne congelata atinge valoarea de:

a. -10°C;
b. -15°C;
c. -20°C;
d. -25°C.

2. Obtinerea sucului de fructe se realizeaza prin:
a. centrifugare, fermentare, limpezire;
b. conditionare, preincalzire, deshidratare;
c. preincalzire, presare, separare particule grosiere;
d. presare, centrifugare, difuzie.

3. Pasteurizarea joasa a laptelui se realizeaza la:

a. 43-55°C;
b. 58-63 °C;
c. 63-65 °C;
d. 85-90 °C.

4. Curatarea prin aburire este folosita pentru:
ardei, cartofi;

bame, conopida;

cartofi, radacinoase;

varza, radacinoase.

ooop

5. Operatiile obligatorii la procedeul cu fermentare in rezervor pentru obtinerea produselor
lactate acide sunt:

insaméantarea laptelui, dozarea in ambalaje, omogenizarea;

insamantarea laptelui, normalizarea, agitarea-ruperea coagulului;

omogenizarea laptelui, sfaramarea coagulului racit Tnainte de imbuteliere;
omogenizarea laptelui, termostatarea, repartizarea in ambalaje mici.

ooop

6. Tratamentul termic pentru preparatele semiafumate consta in:
a. afumare calda, pasteurizare, afumare rece;
b. afumare calda, afumare rece, uscare;
c. pasteurizare, afumare calda, uscare;
d. sterilizare, racire, afumare rece.

7. Prelucrarea anti-enzimatica a legumelor si fructelor predispuse brunificarii se realizeaza
prin imersie prealabila in solutie de:
a. acid acetic, acid citric;
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b. acid citric, acid tartric;
c. acid malic, acid tartric;
d. acid oxalic, acid butiric.

8. Galactometrul este utilizat pentru :
a. filtrarea laptelui;
b. masurarea volumetrica a laptelui;
c. omogenizarea laptelui;
d. standardizarea laptelui.

9. Transformarea anormala care are loc in carne, dupa taiere, sub actiunea enzimelor proprii
tesutului muscular este:

a. autoliza;

b. maturarea;

c. putrefactia;

d. rigiditatea.

10. Indepartarea substantelor volatile care imprima gust si miros anormal smantanii se
realizeaza prin:

ambalare;

centrifugare;

maturare;

pasteurizare.

aooo

I.2. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in
dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati
ca enuntul este fals. 5 puncte

a. Pentru dezinfectarea membranelor sarate se adauga in apa de spalare solutie de
permanganat de potasiu de 3%.

b. Maturarea biochimica a smantanii are drept scop obtinerea unei consistente cremoase.

c. Preincalzirea este operatia ce consta in tratarea fructelor si a legumelor la temperatura de
92-95°C.

d. Temperatura de fierbere la prospaturi trebuie sa fie cu atat mai ridicata, cu cat batoanele
sunt mai subtiri.

e. In cazul obtinerii sucului limpede din fructe, prin centrifugare, o conditie principala pentru
obtinerea unui randament bun in suc, este dezintegrarea materiei prime.

1.3. In coloana A sunt enumerate ,,Grupele de preparate din carne”, iar in coloana B
»Tipuri de preparate din carne”. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre
cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

5 puncte

A. Grupe de preparate din carne B. Tipuri de preparate din carne
1. preparate pasteurizate
2. preparate crude
3. specialitati afumate la cald/
pasteurizate
4. specialitati pasteurizate
5. preparate afumate la cald/
pasteurizate

a. rulada cu limba, piept fiert si afumat

b. polonez, parizer

c. tobe, séngerete

d. salam de vara clasic, pastrama de oaie
e. carne tocata, carnati proaspeti

f. sunca, rulada
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Subiectul al ll-lea Total: 30 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs cuvintele care completeaza corect fiecare dintre
urmatoarele afirmatii: 8 puncte
a. Metodele de limpezire a sucurilor din fructe sunt: autolimpezirea, limpezirea ....... (1)...... ,
prin cleire, prin ...... (2)....... si prin filtrare.

b. La obtinerea iaurtului se folosesc culturi selectionate de Streptococcus ....... (3).......
Sien. (4)......... bulgaricus.

c. Refrigerarea carnii este operatia de coborare a temperaturii in intervalul ....... (5)..every Tn
vederea pastrarii ei in stare proaspata pe o perioada ....... (6)...... de timp.

d. Temperatura de afumare produce o ....... (7)...... a produsului si o data cu aceasta si o
pierdere in ....... (8)..... a acestuia.

1l.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: 14 puncte

a. Enumerati operatiile de prelucrare mecanica a fructelor si legumelor.
b. Precizati modalitatile de micsorare a continutului de grasime la normalizarea laptelui.
c. Specificati cerintele principale pentru ambalajele folosite pentru laptele de consum.

I.3. in figura de mai jos este reprezentat Volful, utilaj utilizat pentru obtinerea
produselor din carne. 8 puncte
Precizati:
a. piesele componente ale sistemului de taiere;
b. denumirea reperelor notate cu: 5, 7, 8.

Subiectul al lll-lea Total: 40 de puncte

lll.1. Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Obtinerea semiafumatelor” dupa urmatoarea structura:
20 puncte
a. Specificati caracteristicile semiafumatelor;
b. Definiti semifabricatele obtinute in cadrul procesului tehnologic;
c. Precizati scopul operatiei de alegere (alesul) a carnii; descrieti operatia de alegere
(alesul) a carnii de vita, respectiv a carnii de porc;
d. Explicati proprietatile fumului.
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lll.2. Realizati un eseu cu titlul ,Conservarea fructelor si legumelor” dupa urmatoarea
structura: 20 puncte

a. Explicati principiul conservarii prin acidifiere;
b. Precizati scopurile operatiilor de conservare prin reducerea umiditatii;
c. Explicati principiul conservarii cu zahar.
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