Ministerul Educatjei
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 Xl-a

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.

o Se acorda zece puncte din oficiu.

Subiectul | 20 de puncte
I.1. (10 puncte)

1-d; 2—-c¢; 3-d; 4-d; 5—a 6-b; 7—c; 8—b; 9—-d; 10-c.
10x1punct= 10 puncte

1.2. (6 puncte)
1-F,2-A;3-A;4-A;5-F;6-F. 6x1lpunct= 6 puncte

1.3. (4 puncte)
l-c, 2-b; 3—-d; 4-a. 4x1punct= 4 puncte

Subiectul al lI- lea 30 de puncte

I.1. (6 puncte)

(1) - rapida; (2) - farinotom; (3) — energetic; (4) - oxidarea; (5) - boabelor; (6) — ciorchinelui.
6x1punct= 6 puncte

I.2. (7 puncte)
1. Sticlozitatea este data de aspectul cornos, lucios al bobului sectionat cu un obiect taios si
arata gradul de compactizare a edospermului in bob. 1 punct

2. Enumerarea reactiilor de fermentatie ale glucozei:

- fermentatia alcoolica;

- fermentatia lactica;

- fermentatia butirica 3x1lpunct= 3 puncte

3. Factorii care influenteaza masa hectolitrica:
- masa specifica a semintelor;
- continutul de corpuri straine;
- elementele geometrice ale semintelor (forma si marimea boabelor);
- umiditatea semintelor;
- compactitatea asezarii boabelor in vas;
Se acorda céate 1 punct pentru precizarea oricaror trei factori care influenteaza masa
hectolitrica. 3x1lpunct= 3 puncte

1.3 (17 puncte)
a. Ebuliometrul este utilizat pentru determinarea concentratiei de alcoool din vin. 1 punct

b. Mentionarea reperelor:
1. Rezervor pentru fierbere;
2. Termometru;
3. Refrigerent
3x1punct= 3 puncte
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c. Enumerarea celor trei etape de lucru:
- Stabilirea punctului de fierbere al apei;
- Stabilirea punctului de fierbere al vinului;
- Calculul concentratiei alcoolice.
3x1punct= 3 puncte
d. Precizarea modului de calcul al concentratiei alcoolice:
- Se fixeaza discul mobil astfel incat diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere al
apei sa corespunda punctului zero de pe scara alcoolmetrica. 2 puncte
- Concentratia alcoolica (gradul alcoolic) se stabileste citind diviziunea de pe scara
alcoolmetrica, care coincide cu diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere a vinului.
2 puncte
e. Reguli pentru folosirea ebuliometrului:
- Metoda se foloseste numai la vinurile seci, cu un extract sub 30 g/I. Vinul trebuie sa fie
sanatos si limpede.
- Nu se aplica la vinurile dulci, tulburi, otetite, cu aciditate volatila mai mare de 1,2 g/l acid
acetic.
- Ebuliometrele trebuie verificate periodic de catre laboratoarele de metrologie, autorizate
in acest scop, care elibereaza buletinul de verificare a aparatului.
-Termometrele ebuliometrelor trebuie mentinute curate prin spalare periodica. Tnainte de
fiecare determinare se observa coloana mercur, care nu trebuie sa fie intrerupta.
- Punctul de fierbere al apei nu trebuie stabilit pentru fiecare determinare; el se determina
de 2—3 ori/zi in raport cu variatia presiunii atmosferice.
Se acorda céte 2 puncte pentru mentionarea oricaror trei reguli pentru folosirea
ebuliometrului.
3x2puncte= 6 puncte

Subiectul al lll- lea 40 de puncte
l.1. (20 de puncte)
a. reprezentarea structurii chimice a zaharozei: 5 puncte

Ho& ~;, HC-oH

|
H-C-0H| +\—0VOC—

I |
HO—C—H HO—C—-H l
[ o |
H-C—0H H—C—0OH ‘
| |

H—C—JA H-Ct—A

H,¢—0H H,C—OH

b. Precizarea denumirii monozaharidelor componente ale zaharozei:

- a-glucoza 1 punct
- B-fructoza 1 punct
Precizarea tipului de legatura dintre cele doua monozaharide componente ale zaharozei:
- legatura dicarbonilica 1 punct

c. Reactia de hidroliz& enzimatica, denumirea compusgilor de reactie si a enzimei sub
actiunea céreia are loc reactia:
zaharaza
C12H22011 + H20 —» CeH1206 + CsH1206
zaharoza apa glucoza fructoza

Se acorda 6 puncte pentru rdspuns corect, punctaj repartizat astfel:
- reactia chimica 3 puncte
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- denumirea compusgilor de reactie 2 puncte, cate 1 punct pentru fiecare denumire.
2x1punct= 2 puncte
- denumirea enzimei sub actiunea careia are loc reactia 1 punct

d. Precizarea activitatatii optice a zaharozei: dextrogira 1 punct

e. Enumerarea a trei intrebuintari ale zaharozei: substanta de baza in alimentatie, in industria
produselor zaharoase, in industria bauturilor etc. 3x1lpunct= 3 puncte

f. Proprietatile reducatoare ale zaharozei folosind solutia Fehling: Zahroza nu reduce solutia
Fehling. 2 puncte

l.2. (20 de puncte)

a. Determinarea cantitafii de faina, corespunzatoare unei cantitali cunoscute de ap3,
necesara pentru formarea unui aluat de consistenta normala, in conditji stabilite.

3 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.
b. Capacitatea de hidratare = x100 [%0]
m—ml
3 puncte
c. Precizarea termenilor din formula de calcul si unitatea de masura:
m- masa bilei de aluat; 1 punct
mz- masa apei; 1 punct
unitatea de masura in procente (%). 1 punct
d. Capacitatea de hidratare = Lxlooz 56,02 % 5 puncte
27,8500-10

e. Conform S.T.A.S. capacitatea de hidratare a fainii cuprinsa intre 54 — 58 % indica calitatea
buna a fainii analizate. 3 puncte

f. Enumerarea a trei factori care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii:

- cantitatea si calitatea glutenului;

- gradul de extractie al fainii;

- finetea fainii;

- umiditatea fainii.

Se acorda céate 1 punct pentru enumerarea oricdror trei factori care influenteaza
capacitatea de hidratare a fainii. 3x1punct= 3 puncte
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