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

OLIMPIADA- ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Faza judeteana

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Calificare profesionala: Tehnician in industrie alimentara;
Clasa a Xl-a;

e Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
e Timp efectiv de lucru 3 ore.

Subiectul | Total: 20 puncte

I. 1 Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect . (10p)

1. Scazamintele prin fermentatia aluatului, de la prepararea lui pana la coacere,
variaza intre:
a. 1,7si2,4%
b. 1,5 si 2,5%
c.2,3si2,5%
d. 5si 20%

. Substantele pectice fac parte din categoria:
a. glucidelor
b. lipidelor
c. vitaminelor
d. proteinelor

. Substantele antimineralizante din legume sunt:
a. lizina
b. acidul oxalic
c. solanina
d. glicogenul

4. Unii aminoacizii sunt denumiti esentiali deoarece:

a. sunt adusi in organism prin consumul de alimente
b. stimuleaza cresterea

c. pot fi sintetizati de organism din alte substante

d. ajuta la dezvoltarea sistemului osos

5. Galactoza este:
a.triglucid
b. diglucid
¢. monoglucid
d. poliglucid

. Inocuitatea reprezinta:

a. calitatea senzoriala a alimentelor
b. calitatea prezentarii alimentelor
c. calitatea igienica a alimentelor

d. valoarea nutritiva

. Necesarul de lipide pentru un adult este de:
a. 50-120g
b. 300-500g
c. 100-150g
d. 40-60g

8. Vitamina sintetizata de microflora intestinala este:

a. Vitamina E
b. Vitamina K
c. Vitamina F

N

w

o

\‘



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

d. Vitamina A
9. La fabricarea produselor de panificatic pirderile de fabricatie sunt formate din:
a. rebuturile de produse si deseurile neigienice de faina
b. rebuturile de produse si scdzamintele tehnologice
c. scazamintele tehnologice
d. rebuturile de produse
10. Continutul de apa din organismul uman la maturitate este cuprins intre:
a. 2-2%
b. 60%
c. 80%
d. 70-75%

1.2 Scrieti pe foaia de concurs, literele corespunzitoare fiecarui enunt (a,b,c,d,e) si
notati in dreptul lor litera A daca apreciati ca enuntul este adevarat si litera F daca
apreciati ca enuntul este fals .(5p)

a. Leguminoasele uscate sunt sarace in proteine

b. Unele principii alimentare pot indeplini atat rol energetic cat si rol plastic

c. Compozitia majoritatii produselor alimentare este deosebit de simpla

d. Dintre principiile alimentare cele mai importante sunt substantele minerale

e. Carnea si produsele din carne sunt antianemiante

1.3Tn coloana A sunt prezentate vitaminele, iar in coloana B este indicat rolul lor in
organism. Scrieti pe foaia de concurs asocierile dintre cifrele din coloana A si literele
din coloana B.

Coloana A Coloana B

1.Vitamina PP a. rol important in asimilarea proteinelor in
organism

2. Vitamina B6 b. intra in compozitia unor enzime cu rol esential
in oxidarile celulare

3. Vitamina B12 C.intrd In compozitia enzimei carboxilaza

4.Vitamina K d. actiune de natura catalitica intervenind in
metabolismul proteinelor, al lipidelor si al
glucidelor

5.Vitamina E e. are actiune antioxidanta si previne sterilitatea

f. ajutd la coagularea sangelui

Subiectul Il Total: 30 puncte

Il. 1 Rezolvati urmatoarele cerinte: 10p

1. Definiti consumul specific.

2. Scrieti formula de calcul a consumului specific de faina, determinat in practica prin
metoda pe baza substantei uscate si explicati termenii.

Il. 2 Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte corespunzatoare spatiilor libere

din urmatoarele enunturi. 10p
Substantele minerale din carne sunt bogate in ...... F= IR Si b....... dar sarace in
..... Coverenn

Untul are o valoare....d..... ridicata, datorita continutului mare in grasimi.
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Valoarea nutritiva reprezinta ...e.... unui aliment de a satisface nevoile energetice si
........ f....... ale organismului.

Ratia alimentara reprezinta ...... g...... de alimente ingerate de un individ in ..... h... de ore,
care satisfac .....i..... si ...... j... toate nevoile de nutritie.

1.3 10p
Pornind de la afirmatiile "Laptele este alimentul care contine toate principiile

alimentare necesare unei alimentatii rationale. Fiecare component al laptelui prezintd o

deosebita importanta pentru organismul omului”, raspundeti la urmatoarele cerinte:

1. Numiti trei substante proteice din lapte si precizaii influeta lor asupra valorii nutritive a
cestuia.

2. Indicati rolul grasimii laptelui pentru organism

3. Precizati elementul mineral principal care se gaseste in lapte si rolul lui in organism

4. Numiti vitaminele hidrosolubile si liposolubile din lapte.

Subiectul Il Total: 40 puncte

lll. 1. Realizati un eseu cu tema rolul proteinelor in alimentatia omului in care sa urmariti:
a. Rolul proteinelor Th organism
b. Coeficientul de utilizare digestiva a proteinelor in functie de originea lor
c. Necesarul zilnic de proteine pentru organism
d. Indicati grupele de alimente care contin proteine cu valoare biologica mare.
20 puncte

. 2
La o sectie de panificatie s-au prelucrat 150t faina alba avand umiditatea de 14,2% si 100t
faina semialba cu umiditatea de 15%. Din aceasta s-a obtinut 170 t paine alba de 500g si
130t paine semialba de 1kg. Care este consumul specific de faina realizat pentru painea
alba si semialba.

20 puncte
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OLIMPIADA- ARIA CURRICULARA “ TEHNOLOGII”
Faza judeteana

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Calificare profesionala: Tehnician in industrie alimentara;

Clasa a Xl-a;

BAREM DE CORECTARE $I NOTARE
SUBIECTUL | Total: 20 puncte
.1 10 puncte

1-b; 2-a; 3-b; 4-a; 5-c; 6-c; 7-a; 8-b ; 9-a; 10-b

Se acorda céate un punct pentru fiecare raspuns corect. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0(zero) puncte

1.2 5 puncte
a-F; b-A; c-F; d-F; e- A

Se acorda cate un punct pentru fiecare raspuns corect. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0(zero) puncte

1.3 5 puncte
1-b; 2-a; 3-d; 4-f; 5- e

Se acorda céte un punct pentru fiecare raspuns correct. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0(zero) puncte

SUBIECTUL 1l Total: 30 puncte

1.1 10p
1. Cantitatea de materii prime, material, combustibil $i energie necesara pentru obtinerea
unei unitafi de produs finit, intr-un proces tehnologic.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 5p; pentru raspuns partial corect sau incomplet se
acorda 2p, pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p total 5p

2.Cs=100—(Up+ S) /100 - Uf (kg/kg)
unde:
U, = umiditatea totala din 100kg péine, in kg
S = cantitatea de sare folosita pentru 100 kg paine, in kg
Ur = umiditatea din 100kg faina, in kg

Pentru scrierea corecta a formulei se acorda 2p; pentru explicarea corecta a termenilor se acorda
céate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op total 5p

1.2 10p
a- fier, b -fosfor, ¢ —calciu, d —energetica, e- calitatea, f — biologice, g —cantitatea, h- 24,
i — calitativ, j -cantitativ
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Se acorda céte un punct pentru fiecare rdspuns correct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0(zero) puncte

1.3 10p
1. Substantele proteice: lactalbumina, lactoglobulina si cazeina ridica valoarea nutritiva a
laptelui datorita continutului lor in aminoacizi esentiali.

Pentru numirea substantelor proteice se acorda céte 1p; pentru explicarea influentei asupra valorii
nutritive se acorda 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p total 4p

2. Grasimea din lapte are un rol energetic dar contribuie si la formarea lipidelor din
organism indeplinind astfel si un rol plastic.

Pentru raspuns corect gi complet se acorda 2p; pentru raspuns partial corect se acorda 1p; pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op total 2p

3. Laptele este bogat in calciu, care are importanta la formarea fesutului osos al
organismelor in crestere.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2p; pentru raspuns partial corect se acorda 1p; pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op total 2p

4. Vitaminele liposolubile : A, D, E, K; Vitaminele hidrosolubile: B1, B2, B6, B12, PP, H

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2p; pentru raspuns partial corect se acordd 1p; pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op total 2p

SUBIECTUL Il Total: 40 puncte

1. Eseu: Total 20puncte
Raspuns:
a. Proteinele sunt constituienti ai protoplasmei celulare, intra in sinteza enzimelor si

hormonilor indeplinind astfel un rol functional (2p)
Intervin in procesul de aparare al organismului, participdnd la formarea unor
substante numite anticorpi (1p)
Numai o mica parte din aminoacizi sunt oxidati, eliberand energie, astfel ca dintr-un
gram de proteine se obtin 4,1 calorii (1p)
Lipsa proteinelor din alimentatie duce la boli grave de nutritie, la scaderea rezistentei
organismului. (1p)

Pentru raspuns corect si complet se acorda 5 puncte. Pentru raspuns partial maxim 3 puncte. Pentru
raspuns incorect 0 puncte

b. Coeficientul de utilizare digestiva a proteinelor de origine animal este de 93-98%, pe
cand cel al proteinelor vegetale este de 68-88% (2p)

Pentru raspuns corect gi complet se acorda 2 puncte. Pentru raspuns partial lpunct. Pentru
raspuns incorect 0 puncte

c. Necesarul zilnic de proteine este cuprins intre 100 si 150g, fiind influentat de varsta,
conditii de munca, starea de sanatate. (2p)

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 puncet. Pentru rdspuns incorect 0 puncte

d. Carnea si produsele din carne; Laptele si produsele lactate ; Oul (1p)
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Pentru raspuns corect si complet se acorda 1 punct. Pentru raspuns incorect O puncte

2. Problema total 20 puncte
1. Pentru a determina cu precizie consumul specific realizat se calculeaza echivalentul
cantitativ n faina cu umiditatea de 14% pe baza continutului de substan{a uscata.

Pentru aceasta mentiune se acorda 2 punct

2. Calculul cantitatii de faind alba cu umiditatea de 14,2% ce corespunde fainii cu umiditate
de 14%:

F1SU1/ 100 = FaSUa / 100 (2p) ;
150 [ (100-14,2) / 100] = Fa [ (100-14) / 100] (2p)
Fa= 149,65t (2p)

3. Cantitatea de faind semialba cu umiditatea de 15% ce corespunde fdinii cu umiditate de
14%

F2SU2/ 100 = FsaSUsa / 100 ( 2p) ;
100 [ (100-15) / 100] = Fsa [ (100-14) / 100] (2p)
Fsa= 98,83t (2p)
4. Consumul specific realizat pentru painea alba:
Csmina=F / Pf ; kg/kg (2p)
Ca =149650 / 170000 = 0,880 kg faina / kg paine (2p)

5. Consumul specific realizat pentru painea semialba:

Csa=98830 /130000 = 0,76 kg faina / kg paine (2p)



