Ministerul Educatiei
Inspectoratul Scolar Judetean Hunedoara
Etapa judeteana a Olimpiadei la disciplinele din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA LA DISCIPLINELE DIN ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa judeteana- Proba scrisa
19 Martie 2022

Profil: Resurse naturale si protectia mediului 5 5
DOMENIUL/Calificarea: INDUSTRIE ALIMENTARA-INDUSTRIE ALIMENTARA

CLASA: a Xl-a

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

Subiectul I. TOTAL: 20 puncte

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

1. Galactoza face parte din grupa:
a. cetozelor;
b. pentozelor;
c. tetrozelor;
d. hexozelor;

2. Ozele sunt substante optic active, proprietate data de prezenta in structura lor a:
a. gruparii carbonilice
b. atomilor de carbon asimetrici;
c. gruparilor OH;
d. gruparilor eterice;

3. Din categoria zaharurilor reducatoare fac parte:
a. oligoglucidele cu legatura monocarbonilica sau dicarbonilica;
b. oligoglucidele cu legatura dicarbonilica;
c. oligoglucidele cu legatura monocarbonilica;
d. poliglucidele cu legatura dicarbonilica;

4. Prin oxidarea energica a glucozei se obtine:
a. acid glucuronic;
b. dulcita;
c. acid mucic;
d. acid glucozaharic;

5. Restul solid care ramane dupa presarea bostinei se numeste:
a. must ravac;
b. tescovina;
c. must de presa;
d. mustuiala

6. Masa hectolitrica este un indice a carui valoare nu este influentata de:
a. continutul Tn corpuri straine;
b. umiditatea masei de boabe;
c. temperatura cerealelor;
d. masa specifica si marimea boabelor de grau.
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7. Rolul clapetei din constructia valtului dublu este:
a. de a distribui uniform masa de cereale;
b. de a usura macinarea;
c. de a selecta impuritatile;
d. de a realiza macinarea.
8. Limpezirea prin cleire este o operatie tehnologica specifica:
a. conditionarii vinului;
b. vinificatiei primare;
c. ingrijirii vinului;
d. fermentarii mustuielii;

9. Cenusa din faina este in cantitate mai mare in:
a. faina neagra;
b. faina alba ;
c. faina intermediara;
d. faina cu continut mare de gluten.

10. Un factor chimic care influenteaza fermentarea mustului de struguri este:
a. natura drojdiei;
b. continutul mustului in oxigen;
c. cantitatea de maia adaugata;
d. tipul culturilor starter de drojdii selectionate folosite;

I.2. Scrieti pe foaia de concurs, pentru fiecare din enunfurile de mai jos, litera A daca
enuntul este adevarat si litera F daca enuntul este fals:

1. Pritocul este o operatie de conditionare a vinului.

2. Fermentatia alcoolica este un fenomen biochimic care se produce sub actiunea
enzimelor secretate de bacterii.

3. Amiloza se coloreaza cu iodul in albastru.

4. Cu ajutorul triorului cilindric de separa impuritatile feroase din masa de cereale.

5. Ins&mantarea este etapa in care culturile selectionate de drojdii se introduce in mustul
de struguri.

6.Mustuiala epuizata de mustul ravac se numeste bostina.

1.3. in coloana A sunt enumerate utilaje, iar in colana B operatiile efectuate de acestea.
Scrieti pe foaia de concurs, asocierile dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B:

A. Utilaje B. Operatii
1. Separator electromagnetic a. fermentare
2.Zdrobitor - desciorchinator b. macinare
3.Valtul dublu automat c. separare impuritati metalice
4. Sita plana d. zdrobire - desciorchinare
e. cernere
Subiectul Il. TOTAL: 30 puncte

1.1
a. Definiti pritocul vinului.
b. Precizati care este scopul zdrobirii si desciorchinarii strugurilor.
c. Precizati cum se exprima compozitia mecanica a strugurilor.
d.
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Il.2. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte,corespunzatoare spatiilor libere.

a. Factorii fizici care influenteaza fermentarea mustului de struguri sunt presiunea
osmotica si ....(1).....

b. Cleirea este operatia de ...(2)... a vinului si constd in addugarea de substante
capabile sa atraga, sa lege si sa antreneze in caderea lor ....(3).... care produc ...
(4).... vinului.

1.3. Priviti cu atentie figura de mai jos si raspundeti la urmatoarele cerinte:

a) Denumiti utilajul

b) Precizati in ce scop se
utilizeaza utilajul

c) Denumiti reperele 5, 8, 11, 18,
19 pozitionate pe desen

d) Enumerati principiile care stau
la baza functionarii acestui utilaj

mnpuritati mai mici
decat bobul de gran

SUBIECTUL lil. TOTAL: 40 puncte

I11.1 Tntocmiti un eseu cu tema “Lactoza” dupa urmétorul plan de idei
a. Structura chimica a lactozei si a celor doua molecule de monoglucide componente
(formule ciclice) ;
Proprietatile fizice ale lactozei;
Definirea tipului de legatura din lactoza;
Explicarea proprietatii reducatoare;
Obtinerea industriala a lactozei;

cooo

lll.2. Determinand capacitatea de hidratare unui lot de faina alba in laborator, s-au obtinut
valorile:
m = 27,8500 g
mq = 10 g
a. Enuntati principiul metodei ce sta la baza acestei determinari.
b. Scrieti formula de calcul a capacitatii de hidratare.
c. Calculati capacitatea de hidratare a fainii.
d. Interpretati rezultatul obtinut, precizand calitatea fainii analizate;
e. Enumerati patru factori care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii.
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