Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

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

BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

Profilul: Resurse naturale si protec{ia mediului
Domeniul: Industrie alimentara — Industrie alimentara
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.

e Se acorda zece puncte din oficiu.

Subiectul | TOTAL: 20 de puncte
1.1. 1-c;2-a;3-d;4-c;5-a;6-d;7-d;8-b;9-b;10-c. 10x1punct=10 puncte
.2. a.-F;b.-A;c.-A;d.-F;e-F. 5x1punct=5 puncte
1.3. 1-f;2-¢c;3-e;4-a;5-h. 5x1punct=5 puncte
Subiectul al ll-lea TOTAL: 30 de puncte
I.L1. 10 puncte

1 — bostinei;

2 — mustuielii;

3 —solid;

4 — glucidelor;
5 — enzimelor;
6 — alcool etilic;

7 — aluat;
8 — reologice;
9 — proteica;
10 - geluri.
10x1punct=10 puncte
Il. 2. 9 puncte
a. Cele doua poliglucide care se afla in amestec Tnh amidon sunt:
- amiloza; 1 punct
- amilopectina. 1 punct
b.
- Tnveli$ul bobului de grau are rol protector. 1 punct
- Invelisul bobului de grau contine celuloza si substante minerale. 1 punct

c. Cauze posibile ale aparitiei golurilor de aer:
- contractarea volumului datoritéd temperaturilor scazute (iarna);
- degajarea CO; din vinul nou;
- pierderi datorate imbibarii doagelor si evaporarea prin porii acestora;
- evaporari pe la vrana butoaielor sau gura de vizitare;
- scurgeri accidentale prin fisuri si neetanseitati.

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea profesionala: Industrie alimentara - Industrie alimentara
Clasa: a Xl-a
Barem de evaluare si de notare
Pagina 1 din 4



Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Cate 1 punct pentru precizarea oricéreia dintre cele doua cauze posibile ale aparitiei
golurilor de aer. 2x1punct= 2 puncte

d. Fazele fermentarii mustului de struguri:

Faza | — de multiplicare a drojdiei/prefermentativa/initiala 1 punct
Faza a ll-a — de fermentare tumultoasa/zgomotoasa 1 punct
Faza a lll-a — de fermentatie linistita/postfermentativa 1 punct
11.3. 11 puncte

a. Separatorul electromagnetic 1 punct
b. Separa corpurile straine feroase pe baza proprietatii lor magnetice. 2 puncte
C.

2-banda;

3-pélnie de alimentare;
5-racord evacuare cereale;
7-racord evacuare corpuri straine feroase.
4x1p=4 puncte

d. 1 - tambur electromagnetic care creeaza in jurul sdu o zona de atractie magnetica a

corpurilor straine feroase. 2 puncte
4 - dispozitiv care distribuie cerealele in strat subtire si uniform; 2 puncte
Subiectul al lll-lea TOTAL: 40 de puncte
I.1. 12 puncte
¢ Intocmirea tabelului de stabilire a proportiilor 4 puncte
Lotul | Lotul Il Povara
Continutul in gluten 20 26 21
Diferenta fata de povara 21-20=1 26-21=5
Proportia inversa 5 1 6
¢ Reprezentarea modalitatii de calcul a cantitatii din lotul I: 2 puncte
Lot 6B parti.ccocoevvriiiiiiiiiiieeee, 1200 t
Sparti oo X
Calculul corect al cantitatii din lotul I 1 punct

x=(5x1200)/6 = 1000t Lotll=1000t cu 20% gluten

e Reprezentarea modalitatii de calcul a cantitatii din lotul al ll-lea: 2 puncte
Lot Il 6 parti coooeeveiieiiiee, 1200 t
Iparte ..o, X
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Calculul corect al cantitatii din lotul al ll-lea: 1 punct

X=(1x1200)/6 =200t Lotalll-lea=200t cu 26% gluten

Sau pentru calculul pentru lotul al ll-lea prin varianta: 1200t — 200 t = 1000 t se acorda
acelasi punctaj — 3 puncte

e Calculul corect al masei hectolitrice a poverii:
Lot 1000 x 80 = 80000

Lot Il 200 x 75 = 15000
1200 x Mh = 95000 1 punct

Mh povara = 95000/1200 = 79,16 kg/hl 1 punct

I11.2. 28 de puncte

a. Reprezentarea structurii chimice a zaharozei: 6 puncte
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b. precizarea denumirii monozaharidelor componente ale zaharozei:
- a Glucoza sau a D (+) Glucopiranoza; 2 puncte
- B Fructoza sau B D (-) Fructofuranoza. 2 puncte

precizarea tipului de legatura dintre cele doua monozaharide componente ale zaharozei:
- legatura dicarbonilica 2 puncte

c. Proprietatile fizice ale zaharozei:
- usor solubila in apa;
- greu solubila in alcool;
- se topeste la 80°C;
- activitate optica: dextrogira.
Cate 2 puncte pentru precizarea oricdror doua proprietati fizice ale zaharozei.
2x2puncte=4 puncte

d. Ci2H22011 + HHO —»  CeH1206 + CeH1206 2 puncte
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- denumirea amestecului obtinut ca produs de reactie: zahar invertit. 2 puncte

e. Hidroliza zaharozei se mai numeste si invertire deoarece are loc fenomenul de inversiune
optica. 2 puncte

rotatia specifica a zaharozei este + 66,5°. 2 puncte

g. Exemple de intrebuintari (roluri) ale zaharozei:
- este folosita ca substanta de baza in alimentatie;
- prin oxidarea unui gram de zaharoza rezulta 4,1 kcal;
- se foloseste in industria produselor zaharoase;
- se foloseste in industria bauturilor.

Céate 2 puncte pentru enumerarea oricaror doud intrebuintari ale zaharozei.
2X2 puncte=4 puncte
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