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

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protec{ia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Industrie alimentara
Clasa a Xll-a

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

Subiectul I. Total: 20 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. 10 puncte
1. Obtinerea mazarii omogene din punct de vedere dimensional se realizeaza prin:

a. calibrare;

b. centrifugare;

c. cernere;

d. sortare.

2. Dezaminarea si decarboxilarea stau la baza transformarilor aminoacizilor in carne la:

a. fezandare;

b. maturare;

c. putrefactie;

d. rigiditate.
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. Operatiile tehnologice de obtinere a produselor lactate acide prin procedeul clasic sunt:
a. insamaéntare, dozare in ambalaje, termostatare;
b. Tnsamantare, fermentare in rezervor, racire;
C. omogenizare, pasteurizare, fermentare in rezervor ;
d. pasteurizare, insamantare, rupere coagul.
4. Pentru reducerea duratei prelucraru termice, in apa de oparire a legumelor se adauga:
a. acid ascorbic;
b. acid citric;
c. bioxid de sulf;
d. clorura de calciu.
Pregatirea compozitiei se realizeaza la moara coloidala pentru:
a. carnati
b. prospaturi;
c. semiafumate;
d. srot.
. Dezintegrarea fructelor pentru obtinerea unui randament bun in suc se realizeaza prin:
a. centrifugare;
b. divizare;
c. filtrare;
d. presare.
. Laptele integral are un continut de grasime de:
a. max. 1,5%;
b. min. 1,8%;
c. max. 3,5%;
d. min. 3,5%.
. Aditivii utilizati la obtinerea produselor din carne sunt:
a. adaosuri vegetale, coloranti, condimente;
b. agenti de gelificare, antioxidanti, potentiatori de gust;
c. conservanti, potentiatori de gust, proteine;
d. proteine, stabilizatori, substante tampon.

o

»

\‘

0o

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Industrie alimentara
Clasa: a Xll-a
Pagina 1 din 3



Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

9. Carcasele de carne se considera congelate atunci cand temperatura in centrul carcasei
atinge:
a. -2°C;
b. -10 °C;
c. -12 °C;
d. -15°C.
10. Temperatura de 72 °C este aplicata la tratamentul termic al laptelui prin pasteurizare:
a. de duratg;
b. joasa;
c. Tnalta;
d. instantanee.

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. Obtinerea produselor lactate acide prin procedeul clasic presupune fermentarea laptelui in
recipiente de capacitate mare.

b. In timpul functionarii cuterului, datorita frecarilor, se constata o crestere a temperaturii
compozitiei.

c. Sterilizarea este un procedeu de tratare termica a produselor alimentare, la temperaturi mai
mici decat temperatura maxima de dezvoltare a microorganismelor, in vederea inhibarii
celulelor microbiene.

d. Metodele de congelare a carnii se clasifica dupa mediul in care se realizeaza congelarea
si dupa temperatura de congelare.

e. Omogenizarea laptelui consta intr-o maruntire avansata a globulelor de grasime.

1.3. In coloana A sunt enumerate Operatii de conditionare si prelucrare a legumelor si
fructelor, iar in coloana B Utilaje pentru conditionare si prelucrare. Scrieti pe foaia de
concurs asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din

coloanaB. 4 puncte
A. Operatii de B. Utilaje pentru
conditionare si prelucrare conditionare si prelucrare
1. sortarea a. triorul cilindric
2. eliminarea peduncului b. banda simpla
3. spalarea c. masina de scos codite
4. calibrarea d. cazanul duplicat
5. taierea e. masina cu banda si ventilator
f. masina tip Universal

Subiectul al ll-lea Total: 30 de puncte
II.1. Scrieti pe foaia de concurs cuvintele care completeaza corect fiecare dintre
urmatoarele afirmatii: 10 puncte

a. Timpul optim de prelucrare a pastei la cuter se considera terminat cand pasta este
....... (2)......8i ......(2)....... este deschisa.

b. Curatarea legumelor se face mecanic, prin ....... (3)....... sau prin ....... 4)....... Si
chimic.

c. Incingerea camii este un proces ....... (5)......, de natura ....... (6)..... care se produce
imediat dupa taiere, in conditiile pastrarii carnii ....... (7)...... si neracita.

d. Pasteurizarea laptelui se bazeaza pe efectul ....... (8)..... al caldurii si consta in
incalzirea si ...... 9)....... laptelui la 0 anumita temperatura, o perioada ...... (20)..... de timp.
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I1.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: 16 puncte

a. Clasificati preparatele din carne in functie de tratamentul termic utilizat.

b. Enumerati metodele de conservare a fructelor si legumelor prin reducerea umiditatii
si prezentati una dintre cele doua metode.

c. Precizati doua scopuri ale operatiei tehnologice de curatare a laptelui prin filtrare.

11.3. In figura de mai jos este reprezentat cuterul, utilaj pentru obtinere a prospéaturilor.
Precizati: 4 puncte
a. doua operatii tehnologice efectuate cu ajutorul cuterului, pentru carne si componente
(slanina, condimente, apa);
b. denumirea reperelor notate cu: 1, 2.

Subiectul al lll-lea Total: 40 de puncte

[1.1. Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Obtinerea sucurilor limpezi de fructe” dupa urmatoarea
structura: 20 de puncte

a. Enumerati operatiile din schema tehnologica de fabricare a sucurilor limpezi de fructe.
b. Definiti operatia de presare si enumerati patru factori care influenteaza presarea.
c. Enumerati patru metode de limpezire a sucurilor de fructe.

[11.2. Realizati un eseu cu titlul ,,Refrigerarea carnii” dupa urmatoarea structura:
20 de puncte
Enumerati cinci procedee de refrigerare a carnii.
Prezentati cinci caracteristici ale refrigerarii carcaselor de carne in tuneluri.
Precizati doua avantaje ale refrigerarii rapide in doua faze.
Prezentati modificarile senzoriale suferite de carne la refrigerare.
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