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

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Industrie alimentara
Clasa; a Xll-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.

¢ Se acorda zece puncte din oficiu.

Subiectul | TOTAL: 20 de puncte
1. 1-a;2-¢c;3-a,4-b;5-b;6-a;7-d;8-b;9-d;10-c. 10x1punct=10 puncte

1.2. a.-F;b.-A;c.-F;d.-F;e-A 5x1punct=5 puncte
1.3. 1-b;2-c;3-€;4-a;5-f. 5x1punct=5 puncte
Subiectul al ll-lea TOTAL: 30 de puncte
[I.1. 10 puncte

1 - adeziva/lipicioasa de mana; 2 - culoarea; 3 - aburire; 4 - oparire; 5 - autolitic; 6 - fermentativa;
7 - ,jingramadit”; 8 - bactericid; 9 - mentinerea; 10 - determinata.
10x1punct=10 puncte
I.2. 16 puncte
a.
- preparate pasteurizate;
- preparate afumate;
- afumate la cald/ pasteurizate;
- afumate la cald/ pasteurizate/ afumate la rece;
- specialitati pasteurizate;
- specialitati afumate;
- specialitati afumate la cald/ pasteurizate;

- specialitati afumate/uscate. 8x1lpunct=8 puncte
b.

Metode de conservare a legumelor si fructelor prin reducerea umiditatii:

- concentrarea; 1 punct
- uscarea. 1 punct

Prezentarea unei metode de conservare a legumelor si fructelor prin reducerea umiditatii:
- Concentrarea are ca scop eliminarea apei din produs si se poate realiza prin mai multe
procedee: prin evaporare, prin congelare, prin osmoz& inversd. in functie de gradul de
concentrare, produsele pot fi: semiconcentrate, cu 30-50 % e.r. sau concentrate propriu-zise, cu
un continut minim de 65% e.r.
sau

- Uscarea este operatia de conservare prin reducerea umiditatii pana la 10% pentru legume si
pana la 18-24% pentru fructe. Astfel, se poate asigura pastrarea produselor un timp indelungat,
fara sa fie atacate de microorganisme. Prin uscare, microorganismele sunt inactivate, fara a fi
distruse, ele putand rezista in stare latenta un timp indelungat.

3 puncte
Pentru prezentare corectd, dar incompletd, se acorda 1 punct.
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c. Doua scopuri ale operatiei tehnologice de curatare a laptelui prin filtrare:
- Indepartarea impuritatilor mecanice ramase in lapte in urma filtrarii succesive a acestuia in zona

de colectare; 2 puncte
- prevenirea depunerilor si a uzurii premature a utilajelor, cum sunt pompele, rotoarele
galactometrelor, duzele instalatiilor de imbuteliere etc. 2 puncte
I1.3. 4 puncte

a

- tocarea/maruntirea fina a carnii si a componentelor (slanina, condimente);

- amestecarea carnii Si a componentelor (slanina, condimente, apa);

- omogenizarea carnii si a componentelor (slanina, condimente, apa).

Cate 1 punct pentru precizarea oricdror doud operatii tehnologice efectuate cu ajutorul

cuterului, pentru carne si componente (sléniné, condimente, apa). 2x1lpunct=2 puncte
b. 1-cuva; 2 - cutite. 2x1punct=2 puncte
Subiectul al lll-lea Total: 40 de puncte
l1I.1. 20 de puncte

a. 6xlpunct=6 puncte

- pregatire si conditionare;

- prelucrare mecanics;

- preincalzire;

- presare sau centrifugare (obtinere suc);
- separarea particulelor grosiere;

- limpezire.

b.

Prin presare se intelege procedeul de separare a unui sistem de faze solid/lichid (amestec
eterogen). 2 puncte

Factorii care influenteaza presarea sunt:

- suculenta materiei prime;

- grosimea stratului de material;

- consistenta;

- structura stratului de presare.

Céte 2 puncte pentru enumerarea fiecdruia dintre cei patru factori care influenteaza presarea.
4x2puncte=8 puncte

C.

- autolimpezire;

- limpezire enzimatica;

- prin cleire;

- prin centrifugare;

- prin filtrare. 4x1punct=4 puncte

Céte 1 punct pentru enumerarea oricaror patru metode de limpezire a sucurilor de fructe.

I11.2. 20 de puncte

a.

- rapida/ in curent de aer;
- cu apa glaciala;

- sub vid;

- lent3;
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- ultrapida.

Caéte 1 punct pentru enumerarea fiecaruia dintre cele cinci procedee de refrigerare a carnii.
5x1punct=5 puncte

b.

- se realizeaza in abatoare mairi; 1 punct

- tunelurile au deschideri de 6 m si lungimi de 12, 15 sau 18 m si prezinta o a doua usa pe peretele
opus celei de intoducere a carnii; in acest fel sunt eliminati timpii neproductivi la
incarcareal/descarcarea tunelurilor cu functionare discontinua; 2 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

- circulatia aerului poate fi: longitudinald, transversala sau verticala; 2 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

- temperatura aerului (in jur de 0°C) si viteza aerului se mentin constant pe toatd durata
procesului; 2 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

- carcasele de porc si semicarcasele de vita sunt suspendate de liniile aeriene sau sunt asezate
pe stelaje, in cazul depozitarii prin paletizare. 2 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, se acorda 1 punct.

C.
- impiedicarea dezvoltarii microorganismelor si mentinerea lor la nivelul initial; 1 punct
- reducerea pierderilor in greutate. 1 punct
d.
- inchiderea culorii carnii, datoritd evaporarii apei de la suprafata si a concentrarii pigmentilor;

2 puncte
- imbunatatirea caracteristicilor senzoriale ale carnii: carnea se fragezeste, devine mai elastica,
gustul devine placut, datorita procesului de maturare. 2 puncte
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