Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

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

PROBA SCRISA
Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara — Industrie alimentara
Clasa a Xl-a
= Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.

= Timpul efectiv de lucru este de trei ore.

Subiectul | Total: 20 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. 10 puncte

1. Boabele de grau sanatoase:
a. suntincoltite;
b. au aspect mat;
C. au aspect lucios;
d. sunt sistave.
2. Glucidul aflat in forma de granule Tn faina este:

a. amidonul;
b. glucoza;
c. maltoza;

d. zaharoza.
3. Separarea corpurilor strdine din masa de cereale dupa insusiri aerodinamice se poate realiza
cu:
a. triorul cilindric;
b. sita plan3;
c. separatorul electromagnetic;
d. separatorul aspirator.
4. Pritocul prematur consta in:
a. limpezirea periodica a vinului prin tratare cu bentonita;
b. tragerea vinului de pe drojdie in timpul fermentatiei ;
c. tragerea vinului de pe drojdie la sfarsitul fermentatiei;
d. umplerea golurilor o data pe saptamana.
5. Capacitatea de hidratare a fainii reprezinta:
a. capacitatea fainii de a absorbi apa;
b. capacitatea de a forma aluat cu insusiri reologice;
c. capacitatea de a forma gaze de fermentatie;
d. capacitatea de a retine gaze de fermentatie.
6. Glucidul cu activitate optica levogira este:

a. glucoza;
b. galactoza;
c. maltoza;
d. fructoza.
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7. Lactoza poate suferi fermentatii precum:
a. alcoolica si lactica;
b. alcoolica si propionica;
c. lactica si butirica;
d. lactica si propionica.
8. Glucoza este transformata in sorbita prin reactia de:
a. eterificare;
b. reducere;
c. oxidare;
d. esterificare.
9. Clasificarea ozelor se poate face in functie de:
a. numarul atomilor de azot din molecul3;
b. natura grupei carbonil;
c. numarul atomilor de hidrogen;
d. solubilitatea n apa.
10. Vinurile care si-au desavarsit fermentatia se introduc in vase de depozitare la temperatura:
a. 0-2°C;
b. 4 -6°C;
c. 10 - 12°C;
d. 20 - 25°C.

I.2. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul ei
litera A, daca apreciati ca enunful este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul
este fals. 5 puncte

a. Retinerea gazelor de fermentatie in aluat depinde de cantitatea si calitatea amidonului.

b. Principalele organe de lucru ale valtului dublu automat sunt tavalugii macinatori si tavalugii de
alimentare.

c. Aspectul catifelat al boabelor de strugure este dat de stratul ceros de pruina de pe epiderma.
d. Amidonul este o substanta solida, cristalizata, de culoare alba si cu gust dulce.

e. Prin hidroliza enzimatica a lactozei se formeaza doua molecule de glucoza.

I.3. In coloana A sunt enumerate termeni/notiuni de specialitate, iar in coloana B
semnificatia acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre cifrele din

coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. 5 puncte
A — Termeni/notiuni de B — Semnificatii
specialitate

a. parte carnoasa a bobului de strugure
b. grad de compactizare a endospermului in bobul de

1. finete (granulozitate) grau

2. galactoza c. monozaharida care nu se gaseste libera in natura, ci
3. gluten doar sub forméa de combinatii

4. mezocarp d. utilaj folosit la precuratirea cerealelor

5. sticlozitate e. proteina asimilabila care se gaseste in faina

f. indice de calitate care se referd la marimea
particulelor care compun masa de faina
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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. In cazul obtinerii vinului alb, presarea se poate realiza asupra ...(1)...... inainte de

fermentare sau direct asupra ...... 2)........ , far restul ....... 3)........ se numeste tescovina.

b. Fermentatia alcoolica a mustului de struguri consta in descompunerea ........ 4........ sub

influenta ........ (5)..eeeee secretate de drojdii in ...... (6)....... si dioxid de carbon.

c. Puterea fainii reprezintd o insusire tehnologica de a forma un ....... ..... cu anumite

proprietati ....... (8)....., adica elastico-plastice.

d. Limpezirea prin cleire a vinului se poate realiza cu gelatina care este o substanta
...... (9)....... extrasa din oase si care are proprietatea de a forma ......(10)....... in apa.

I1.2. Scrieti pe foaia de concurs raspunsurile pentru urmatoarele cerinte: 9 puncte

a. Mentionati poliglucidele care se afla, in amestec, in compozitia amidonului.
b. Precizati rolul invelisului bobului de grau si componentele chimice ale acestuia.
c. Precizati doua posibile cauze ale aparitiei golurilor de aer in vasele de depozitare a

vinurilor.
d. Precizati denumirile celor trei faze de fermentare ale mustului de struguri.

I1.3. in figura de mai jos este reprezentat un utilaj din industria moraritului. Raspundeti la
urmatoarele cerinte: 11 puncte

a. precizati denumirea utilajului din
figura alaturata;

b. precizati principiul de functionare
al utilajului;

c. precizati denumirea reperelor
numerotate cu cifrele 2, 3, 5 si 7.

c. mentionati rolul  reperelor
numerotate cu cifrele 1 si 4.
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Subiectul al lll-lea Total: 40 de puncte

[1.1. Alcatuiti o povara de macinis de 1200 t cu un continut mediu de gluten umed de 21%, din
doua loturi de grau: lotul | cu 20 % gluten umed si masa hectolitrica 80 kg/hl si lotul al ll-lea cu
26% gluten umed si masa hectolitrica 75 kg/hl. 12 puncte

Aveti in vedere urmatoarele cerinte:

- intocmirea tabelului de stabilire a proportiilor;

- calcularea pe foaia de concurs, prin orice metoda, a cantitatilor necesare din lotul | si

lotul al ll-lea si trecerea rezultatului corect;
- calcularea masei hectolitrice a poverii.

[11.2. Realizati un eseu cu titlul ,,Zaharoza”, avand in vedere urmatoarele repere:
28 de puncte
a. reprezentarea structurii chimice a zaharozei;
b. precizarea denumirii monozaharidelor componente ale zaharozei si a tipul de legatura
dintre acestea;
precizarea a doua proprietati fizice ale zaharozei;
scrierea reactiei de hidroliza a zaharozei folosind formulele moleculare; precizati
denumirea amestecului obtinut ca produs de reactie;
e. precizarea motivului pentru care hidroliza zaharozei se mai numeste si invertire;
f. mentionarea rotatiei specifice a zaharozei,
g. enumerarea a doua intrebuintari (roluri) ale zaharozei.

Lo
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