Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare - 2024

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll-a

e Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

e Se acorda zece puncte din oficiu.

Subiectul | 20 de puncte
I.1. 10 x 1punct =10 puncte
l1-c¢;2-d;3-a;4-a;5-b;6-c;7-b;8-¢;9-¢;10-d.
1.2. 6 x 1 punct =6 puncte
1-A;2-A;3-F,4-F,;5-A;6-A.
1.3. 4 x 1 punct =4 puncte
1-d;2-a;3-c;4-e.
Subiectul al ll-lea 30 de puncte
I.1. 5x 2 puncte = 10 puncte

1. distilata;

2. 20°C;

3. alcalinizat;

4. clor;

5. fenolftaleinei.
[1.2. 17 puncte

a. precizarea denumirii reperelor 5 x 2 puncte = 10 puncte

1 - cilindru cu fund perforat/cilindru cu baza perforata, prevazut cu bratara de agatat;

2 - cilindru fara funduri/cilindru a carei parte inferioara se poate imbina cu partea
superioara a cilindrului (1)/cilindru cu rol de palnie;

3 - cilindru cu fund mobil/cilindru prevazut la baza cu o clapeta de deschidere;

4 - cutit;

5 - cutie cu greutati.

b. Enuntarea principiului metodei
Cantarirea cantitatii de seminte ce umple un vas cilindric cu volumul de 1 litru. 2 puncte

c. factorii care influenteaza valoarea masei hectolitrice: 4 x 1 punct =4 puncte
- continutul de corpuri straine/impuritati;

- umiditatea masei de boabe;

- gradul de comprimare al substantelor din bob;

- forma/marimea boabelor.

d. Seminte de floarea-soarelui/cereale. 1 punct

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll-a
Barem de evaluare si de notare
Pagina 1 din 3



Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

[1.3. Determinarea umiditatii prin metoda conductometricd a semintelor de floarea-

soarelui/cerealelor se bazeaza pe masurarea conductibilitatii electrice a semintelor de floarea-

soarelui/cerealelor deoarece rezistenta electrica a materialelor solide depinde de umiditatea

lor, fiind invers proportionala cu aceasta. 3 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

Subiectul al lll-lea TOTAL: 40 de puncte

ll1.1. 20 de puncte

a. Enuntarea principiului metodei: 2 puncte
Se titreaza proba de analizat cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta de fenolftaleina
ca indicator.

b. Scriereaformulei de calcul: 2 puncte
Aciditate totala = [(V1 x V3 x 0,1) / (V2 x m] x 100 [cm® NaOH n/100g]

c. Precizarea semnificatiei termenilor din formula: 4 x 2 puncte = 8 puncte

V1 — volumul total al solutiei de analizat obtinut din cantitatea de produs luat pentru analiza, in
cms;

V2 — volumul solutiei de analizat luat pentru determinare, in cm3;

V3 — volumul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1 n folosit la titrare, in cm?;

m — masa probei luata pentru analiza, in grame.

d. Calculul aciditatii: 4 puncte
- inlocuirea in formula (2 puncte)
Aciditate totald = [(250 x 2 x 0,1) / (50 x 20] x 100 [ cm® NaOH n/100 gr ]

- rezultat: Aciditate totala = 5 cm® NaOH 0,1 n/100 gr (2 puncte)

e. Exprimarea rezultatului in acid citric: 4 puncte
% acid citric= 5 x 0,07
% acid citric= 0,35

[11.2. 20 de puncte

a. Enuntarea principiului metodei: 4 puncte

Identificarea amoniacului din extractul de carne in prezenta reactivului Nessler, care
formeaza un compus de culoare galben-portocalie sau rosie. Continutul de amoniac din carne
creste ca urmare a descompunerii substantelor proteice prin putrefactie.

sau

Amoniacul formeaza cu reactivul Nessler un precipitat cu o mare putere coloranta care
permite identificarea urmelor de amoniac.

Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 2 puncte.

b.Descrierea modului de lucru:
5x 2 puncte =10 puncte
- se masoara 1 ml extract;
- se introduce intr-o eprubeta curata si uscata;
- se adauga 1-10 picaturi reactiv Nessler;
- se agita dupa fiecare picatura;
- se observa modificarea coloratjei si gradul de limpezire al solutiei.
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c. Interpretarea rezultatelor: 3 X 2 puncte =6 puncte

- Carne proaspata - dupa adaugarea a 10 picaturi de reactiv, extractul nu se coloreaza
sau se tulbura.

- Carne relativ proaspata - dupa adaugarea a minim 6 picaturi de reactiv se obtine o
coloratie galbena si un usor precipitat.

- Carne alterata - dupa adaugarea primelor picaturi de reactiv, extractul se ingalbeneste
si se tulbura, la adaugarea ultimelor picaturi se formeaza un precipitat abundent galben-
portocaliu.
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