Ministerul Educatiei
Inspectoratul Scolar Judetean Hunedoara
Subiecte pentru Etapa Judeteana a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA DISCIPLINELOR DE LA ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa judefeana,
19 MARTIE 2022

Profilul: Resurse naturale si protec{ia mediului
Domeniul/Disciplina: Industrie alimentara/ Industrie alimentara
Clasa: a Xll-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.
(10 puncte)

1. Carcasele de bovine se livreaza sub forma de:
a. jumatati de carcass;
b. portiuni anatomice distincte;
c. sferturi de carcas3j;
d. carcase intregi.
2. Parizerul si crenvurstii sunt:
a. preparate din carne pasteurizate;
b. preparate afumate la cald/pasteurizate;
c. preparate afumate la cald/pasteurizate/afumate la rece
d. preparate din carne nefierte si neafumate;
3. Insectiune, compozitia prospaturilor prezinta:
a. aspect neuniform, de culoare rosie;
b. aspect uniform, de culoare caramizie;
c. desen mozaicat, de culoare rosie;
d. desen mozaicat, de culoare caramizie.
4. \Viteza de congelare a carnii, in cazul congelarii semirapide, este:
a. 1-3mm/h;
b. peste 200mm/h;
c. 0,1-1mmm/h;
d. 5-20mmm/h.
5. Pasteurizarea inalta a laptelui( rapida- HTST) consta in:
a. incalzirea laptelui la 85-90°C, urmata de racire brusca la 10°C;
b. incalzirea laptelui la 63-65°C, timp de 25-30 minute;
c. incélzirea laptelui la 72°C, cu mentinere 15 secunde;
d. incalzirea laptelui la temperaturi mai mari de 100°C.
6. Normalizarea laptelui se realizeaza prin:
a. cresterea sau micsorarea continutului de substante proteice din lapte;
b. tratarea laptelui la temperaturi mai mari de 100° C;
c. stabilizarea emulsiei de grasime;
d. micgorarea sau cresterea continutului de grasime din lapte.
7. Maruntirea globulelor de grasime din lapte se face prin:
a. curatire;
b. standardizare;
c. pasteurizare;
d. omogenizare.
8. Triorul cilindric se foloseste la operatia de:
a. sortarea legumelor si fructelor;
b. calibrarea legumelor si fructelor;
c. eliminarea pedunculului;
d. taierea in felii a legumelor si fructelor
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9. Epuizarea pulpei presate (a tescovinei), la fabricarea sucurilor limpezi, se face
prin:
a. presare;
b. centrifugare;
c. difuzie;
d. limpezire.

10. Oparirea fructelor si a legumelor are ca scop:
inactivarea enzimelor;

indepartarea impuritatilor minerale;
indepartarea partlor necomestibile;
eliminarea cu usurinta a pedunculului.

coow

I.2.Transcrieti pe foaia de examen 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)

1. Transarea este operatia prin care se indeparteaza grasimea si tesuturile cu valoare
alimentara redusa.

2. Fezandarea duce la imbunatatirea gustului, aromei si fragezimii carnii de porc.

3. Normalizarea laptelui este operatia prin care laptele se aduce la continutul de grasime

dorit.

4. Termostatarea, la fabricarea produselor lactate acide, are loc la 85-90°C, timp de 15-
30 minute.

5. Concentrarea este o metoda de conservare fructelor si a legumelor, prin reducerea
umiditatii.

I.3.In coloana A sunt indicate utilaje specifice prelucrarii carnii, iar in coloana B,
operatii realizate cu acestea. Scrieti, pe foaia de examen, asocierile corecte dintre
cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

A. Utilaje specifice prelucrarii carnii B. Operatii realizate
1. malaxor a. tocarea grosiera a carnii
2. volful b. umplerea membranelor
3. spritul C. transarea carcaselor
4. cuterul d. omogenizarea compozitiei
5. fierastrau circular e. fierberea produselor
f. maruntirea fina a carnii
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Subiectul. Il. 30 puncte

I.1. Enumerati cele patru operatii de prelucrare mecanica a fructelor si a legumelor.
(4 puncte)

I.2. Scrieti pe foaia de examen cuvintele care completeaza corect fiecare din

urmatoarele afirmatii: (10 puncte)

a. Carnea calda este carnea......(1)........ , livrata la maxim......(2)...... de la taierea
animalelor.

b. Tncingerea camii este un proces......... 3)........... care se produce Tn conditiile pastrarii
carnii.......... (4).eeee si neracita.

c. Pasteurizarea laptelui este un tratament.......... (5)eeeeeeien si are drept scop
distrugerea microorganismelor sub forma........ [(S) P

d. Momentul final al fermentarii produselor lactate acide se stabileste fizico-chimic prin
determinarea............ (7) oo sia......... (8)............

e. Prelucrarea anti-enzimatica a fructelor se realizeaza prin.......... () R prealabila in

I1.3.1n figura aliturata este data schema de principiu a unui utilaj.
(16 puncte)

Se cer:

a. ldentificati utilajul.

b. Precizati pentru ce operatie se
foloseste acest utilaj.

c. Denumiti reperele 1, 2, 3, 4 si 5.

d. Precizati care este avantajul
acestui tip de utilaj.

Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte

1. (20 puncte)

Sa se normalizeze 420 | lapte cu un continut de 4,1% grasime, la 3% grasime, prin
adaos de lapte cu grasime de 2%. Care este cantitatea de lapte, cu 2% grasimea, adaugata
si ce cantitate de lapte normalizat s-a obtinut?

Calculul se va face folosind patratul lui Pearson.

l.2. (20 puncte)
Intocmiti un eseu cu titlul ,Conditionarea legumelor si a fructelor”, dupa
urmatoarea schema de idei:
Definirea conditionarii.
Precizarea operatiilor de conditionare.
Specificarea scopului fiecarei operatii de conditionare.
Mentionarea utilajelor folosite la conditionarea legumelor si a fructelor..

aooo

Profil: Resurse naturale si protectia mediului — Domeniu: Industrie alimentara -clasa: a Xll-a 3



