Ministerul Educatiei Nationale
Etapa judeteana a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa judeteana

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea: Tehnician in industria alimentara
Clasa: aXll-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte

I.1 Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: (7p)
1. Politica in domeniul calitatii trebuie sa asigure:

a. caracteristicile tehnice ale produselor

b. compatibilitatea cu celelalte politici sectoriale

c. disponibilitatea produselor

d elaborarea raportului de audit

. Depelarea caiselor si piersicilor se face prin
. oparire

. tratare chimica

mecanic

. hidraulic
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. Aciditatea organica a uleiului se exprima in:
. % acid tartric

. % acid oleic

. % acid sulfuric

. % acid malic
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. In cazul Uscatorului rotativ folosit in industria uleiului uscarea se asigura prin :
. conductie in echicurent cu gazele de ardere;

. convectie Tn echicurent cu gazele de ardere;

. radiatie in echicurent cu gazele de ardere;

. convectie in contracurent cu gazele de ardere;
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5. Eficienta exprima raportul dintre:

a. resursele utilizate si rezultatele obtinute;
b.activitatile planificate si rezultatele prevazute;
c. rezultatele obtinute si resursele utilizate;

d. rezultatele prevazute si activitatile planificate;

6. Poate determina scaderea sau chiar lichidarea stocurilor de marfuri:
a. oferirea de cadouri;

b.vanzarile grupate si merchandisingul ;

c. reducerile de pret;

d. merchandisingul si premiile de fidelitate;

7. Uscarea semintelor oleaginoase, inainte de a fi depozitate in siloz, se face pana la
aproximativ:
a.11%;
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b.4%;
c.14%:;

d.14,5%.

| 2.Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul
ei litera A, daca apreciati ca raspunsul este adevarat, sau litera F, daca apreciati ca
raspunsul este fals.(5p)

a.

b.
c.

d.

e.
f.

Punctul de plecare intr-o planificare eficienta a calitatii, il constituie identificarea
cerintelor clientilor, prin studii de productie
Azotatul de sodiu utilizat in amestecul de sarare are efect lent de maturare

La fabricarea compotului de prune fara,sémburi, prunele, dupa spalare si sortare se
oparesc timp de 30s, dupa care se racesc rapid.

Semintele cu umiditate normala nu prezinta dificultati la macinare, dand o macinatura
putin friabila si pulverulenta

Organizarea compartimentului de calitate este o etapa a planificarii calitatii.

Prin prajire plasticitatea macinaturii scade.

I.3.Faceti corespondenta intre coloana A in care sunt precizate tratamentele termice
aplicate preparatelor si temperaturile la care acestea se realizeaza din coloana B.

8puncte
A. Tratamente termice B. Temperaturile la care se realizeaza
tratamentele
1. hituirea a. 72-75°C
2. fierberea b. sub 37°C
3. racirea c. 47-75°C
4. zvantarea d. 75-95°C
e. 0-4°C
Subiectul. II. TOTAL: 30 puncte
I11.Scrieti pe foaia de concurs informatiile corespunzatoare spatiilor libere: (7p)
1. In cazul conservelor de mazare se foloseste o saramura cu o concentratie de
..... (1.).. clorura de sodiu, la care se adauga in unele cazuri 1-1,5% ....(2)......
2. Ecranul de spargere al Tobei de spargere folosite pentru operatia de descojire este

3.

...... (3).... pentru a permite reglarea distantei fata de ......(4).......
Supravegherea calitatii reprezinta......... 5)......... ] IO (6)...... continua a starii
unei entitati, Tn scopul asigurarii ca cerintele specificate sunt...... (7).ennnn.n. :

I1.2. Enumerati accidentele de fabricatie la conservele de mazare

2p

I1.3. Precizati care sunt cauzele aparitiei culorii cenugie, maronie, verde inchis si cenugie
metalica la conservele de mazare.

4p

I1.4 Enumerati trei factori referitori la produs care influenteaza presarea macinaturii prajite.

3p

11.5. Precizati cum se reralizeaza operatia de tratare sub vid a capsunilor folosite la
prepararea compotului.

Sp

Il. 6 In figura de mai jos este reprezentat Extractorul DS.
Cerinte: 9p
a. Indicati din ce este confectionata banda transportorului.
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b. Precizati cu ce este stropit stratul de macinatura pe prima si ultima portiune a benzii
c. ldentificati reperele 9, 10

Macwmdturg
=t

y Jotevbencic

Subiectul. IIl. TOTAL: 40 puncte

1. Realizati un eseu cu titlu Pregatirea siropului de zahar la fabricarea
compoturilor respectand urmatoarea structura

a.
b.

C.
d.

Indicati concentratia siropului

Precizati cum se calculeaza concentratia, scrieti relatile de calcul si
exlicati termenii

Explicati cum se prepara siropul si cum se limpezeste.

Indicati celelalte componente ale siropului care se adauga dupa preparare.

2. Pentru productia de preparate din carne intr-o fabrica este nevoie de 4250 kg
brat. Se cere sa se stabileasca cantitatea necesara din fiecare component al
amestecului de sarare de tip A pentru sezonul cald si cantitatea de apa rece
ce trebuie adaugata avand in vedere consumul specific pentru brat de 0,804
kg/kg. Se da tabelul cu compozitia amestecului de sarare si modul de folosire.

Compozitia amestecului de sarare si modul de folosire

Compozitia Amestec de sarare
Tip A Tip B

Sare marunta 100 kg 100 kg
Azotat de sodiu 0,8 kg -

Azotit de sodiu 0,2 kg 0,5 kg

Adaugarea amestecului Kg amestec/Kg carne Kg amestec/Kg carne

Timp calduros 2,4/100 2,6/100
Timp racoros 2,7/100 2,6/100
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OLIMPIADA —-ARIA CURICULARA ,, TEHNOLOGII”
Barem de corectare si notare

Profil: Resurse naturale si protectia mediului

Domeniul: Industria alimentara

Calificare profesionala: Tehnician in industria alimentara.
Clasa: a Xll-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul. . TOTAL: 20p

puncte
I.1. 1- b ;2- b 3-b; 4-b; 5-c; 6-c; 7-3;

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte
I.2. a-F, b- F, c-F, d- F, e- F, f-A

Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

1.3 1-d; 2-a; 3-b; 4-c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 2 puncte
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

Subiectul. Il. Total: 30 puncte

.1 1-1-1,5%, 2- zahar, 3- mobil, 4- palete, 5-monitorizarea; 6-verificarea; 7-
satisfacute;

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct.Pentru fiecare raspuns incorect sau
lipsa acestuia,Opuncte
11.2. 2 puncte

- amidonarea
- degradarea culorii verzi

Pentru raspuns corect si complet se acorda cdte 1 p. Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0 p.

11.3. 4 puncte

- Culoare cenusie- transformarea clorofilei in feofitina

- Culoare maronie- sirurile de fier formeaza cu clorofila aceasta culoare

- Culoare verde inchis — cantititi mici de cupru formeaza un complex de aceasti culoare
- Culoare cenusie metalica- sarurile de staniu formeaza cu clorofila aceasta culoare
Pentru fiecare raspuns corect §i complet se acorda cate 1p. Pentru rdspuns incorect sau

lipsa acestuia se acorda (0 puncte
11.4 Factori referitori la produs care influenteaza presarea macindturii prdajite: (3 puncte)

. Vascozitatea lichidului
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Structura macinaturii

Continutul in ulei al materiei prime

Umiditatea macinaturii

Numarul si marimea capilarelor

Se acordd cdte un punct pentru fiecare factor (1x3=3p). Se pot scrie oricare trei factori. Pentru
rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 (zero) puncte.

11.5. 5puncte

- Capsunile se introduc intr-un cos din material inoxidabil sau in tavi si se imerseaza intrun
sirop de zahar 50% 1p

- Camera se inchide ermetic dupa care se face un vid de 500-600 mmHg 1p
- Se mentine 3-5 minute dupa care se scade vidul si se repeta operatiade 3 ori 2p

- La terminarea operatiei de tratare sub vid fructele trebuie sa fie bine impregnate cu sirop.
1p

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda punctajul indicat. Pentru raspuns
incorect sau lipsa acestuia se acorda () puncte

1.6, 9p

a. Cadre metalice articulate de care sunt fixate placi perforate acoperite cu
panza metalica filtranta. 3p

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 1p. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia se acorda 0 puncte

b. Prima portiune — miscela recirculata
Ultima portiune- benzina proaspata 2p

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 1p. Pentru raspuns incorect sau
lipsa acestuia se acorda 0 puncte

c. 9 - greble pentru afanarea stratului de material, 10 — buncar de descarcare
srot 4p
Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda céate 2p. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia se acorda 0 puncte

Subiectul.lll. Total 40p

.1 (20p)

a. La fabricarea siropului se foloseste un sirop de zahar de concentratie 35-45%  (3p)
b (8p)

- Concentratia se calculeza in functie de concentratia finala a compotului si extractul
refracometric al fructelor (2p)

- relatii de calcul: (6p)
F+S=C
ERrx F/100 + ERsx S/100 = ERcx C/100
de unde:
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ERs = (ERcx C - ERexF) /S

Pentru fiecare relatie scrisa corect si complet se acorda cate 3p. Pentru raspuns incorect
sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte

- explicareatermenilor: (3p)

F — cantitatea de fructe ce intra in recipient, in kg
S- cantitatea de sirop ce intra in recipient, in kg

C - cantitatea de compot ce se obtine, Tnh kg

ERr — extractul refractometric al fructelor, in %
ERs — extractul refractometric al siropului, in %
ERc - extractul refractometric al compotului, in %

Pentru explicarea corecta si completa a doi termeni se acorda 1p. Pentru raspuns incorect
sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte

c.- (4p)
- Siropul se prepara la cald in cazane duplicat sau in cazane cu manta si agitator

- Limpezirea se accelereza prin adaugare de 50g acid citric sau tartric la 100 kg sirop,
dupa care se fierbe si se filtreaza.

Pentru mentionarea corecta si completa a fiecarei notiune evidentiata se acorda cate 1p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte

d. (2p)
- acizii, acidul ascorbic si uneori coloranti

Pentru raspuns corect gi complet se acorda 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0 puncte

I11.2. 20 puncte

Cantitatea de carne vita folosita la fabricarea bratului:
Cs= M carne vita/M brat kg/kg; 0, 804=M carne vita/4250 ;

M carne vita=0,804*4250;

Mcarne vita=3417 Kg (3p)

- Cantitatea de amestec de sarare Tip A pentru 3417 kg carne, pentru sezonul cald
2,4/100*3417= 82 kg (3p)

- Amestecul de sarare este format din:100kg sare, 0,8kg azotat de sodiu, 0,2 kg azotit

de sodiu 100+0,2+0,8=101 kg (3p)

- 101 kg am. sarare........... 100kg sare......0,8kg NaNOs.............. 0,2kg NaNO:
82 kg am. sarare........... x kg sare........... y kg NaNOes................ z kg NaNO>

- X=82*100/101 x=81,18 kg sare (3p)

- Y=82*0,8/101 y=0,64 kg NaNOs (3p)

- Z=82*0,2/101 z=0,16kg NaNO: (3P)

- Cantitatea de apa ce se adauga in carne pentru obtinerea bratului
4250-3417-82=751 kg apa rece (2P)

Profil Resurse naturale si protectia mediului — domeniul/clasa TIA / clasa aXll-a 6



