Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti a olimpiadelor nationale scolare -
2019

Proba scrisa

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea:Industrie alimentara/Tehnician analize produse alimentare
Clasa: a Xl a

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

o Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

e Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul | 20 de puncte

.1 6x1 punct= 6 puncte
1-c; 2-b; 3-c; 4-d; 5-b; 6-b.
Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.
.2 8x1 punct =8 puncte
1-F, 2-A; 3—-A; 4-F;, 5-A; 6-F; 7-A; 8-A.
Se acorda cate 1punct pentru fiecare rdspuns corect.
.3 3x2 puncte = 6 puncte
1-c; 2-a; 3-d.
Se acorda céate 2 puncte pentru fiecare raspuns corect.
Subiectul Il 30 de puncte
.1 (14 puncte)
1- usor ; 2-greu; 3- amidon;4- amiloza; 5- masa; 6- neteda; 7-Bertrand.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2 puncte.
I1.2. (16 puncte)
a. D(-) fructozs;
Pentru raspuns corect se acorda 4 puncte.
b. Este o cetohexoza.
Pentru raspuns corect se acorda 2 puncte.
c. Face parte din categoria oze
Pentru raspuns corect se acorda 2 puncte.

d. Proprietatile fizice sunt: substanta cristalizata de culoare alba; solubila in apa si
alcool diluat; putin solubila Tn alcool la rece si in eter. Optic active, cu rotatia specifica
[a]p™ = -92°
Pentru raspuns corect se acordd 2X2p=4puncte;se noteaza oricare doua proprietéati fizice
corecte.
e. Prin reducerea fructozei se obtine polialcoolul sorbita.
Pentru raspuns corect se acorda 4 puncte.
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Subiectul Il 40 de puncte

.1

(10 puncte)

a. Gluten umed (G)= %lxmo

In care: m; —masa glutenului dupa zvantare, in grame

m- masa probei de faina luata pentru determinare, in grame

Pentru scrierea corecta a formulei se acorda 2puncte.
Cate 1punct pentru denumirea corecta a fiecarui termen. 2x1=2puncte

b.

Gluten umed (G)= 2;‘5x100, %

Pentru inlocuirea corecté in formuld se acorda 2puncte.

Gluten umed (G)=24%

Pentru rezultat corect se acorda 2 puncte.

C.

Interpretare rezultat: Standardul prevede pentru faina semialba destinata fabricarii
painii un continut minim de gluten umed de 25%.Intrucat in urma analizei de
laborator, rezultatul a fost de 24%, faina analizatd nu corespunde normelor din
standard si se recomanda amestecarea loturilor pentru a fi folosita la fabricarea
painii.

Pentru interpretarea corecta a rezultatului se acorda 2 puncte. Pentru raspuns corect dar
incomplet se acorda 1 punct.

lll.2 (15 puncte)
a. Aparatul de laborator din figura este balanta hectolitrica. 2 puncte
b. Tnsusirea tehnologica determinata cu ajutorul acestei balante este masa hectolitrica.

1 punct

Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror 2 factori care influenfeaza masa hectolitrica

C.

2x1=2 puncte

- Continutul in corpuri straine

- Umiditatea masei de boabe

- Forma si marimea boabelor

- Masa specifica produsului

- Compactitatea asezarii boabelor in vas
Céate 2 puncte pentru mentionarea fiecaruia dintre cele 5 repere din figura
prezentata. 5x2=10 puncte

1 cilindru cu bratara;

2. cilindru cu fund mobil;
3. cilindru péalnie;

4. cufit ;

5. cutie cu greutati.
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1.3 (15 puncte)
Principiul metodei 4 puncte
a. Se titreaza aciditatea vinului cu o solutie de NaOH cu titru cunoscut in prezenta
rosului de fenol ca indicator (albastru de bromtimol).

- . Vx0,0049x1000
b. Aciditate totala = o = 0,49xV g/l

(in acid sulfuric)

Pentru scrierea corecta a formulei se acorda 4 puncte.
V - volumul solutiei de NaOH 0,1N intrebuintat la titrare, in ml;
0,0049- cantitatea de acid sulfuric care corespunde unui ml de NaOH 0,1N, in grame;

Pentru denumirea corecta a fiecarui termen se acorda 2 punct.

- . 9x%0,0049x1000
c. Aciditate totala = o = 0,49x9 g/l

Pentru inlocuirea corecté in formuld se acorda 2 puncte.
Aciditate totala (in acid sulfuric)= 4,41 g/l

Pentru rezultat corect se acordd 1 punct.

Interpretare rezultat: Standardul prevede pentru vinuri de toate categoriile un minim cuprins
intre 3,2 si 4 g/l aciditate exprimata in acid sulfuric. Intrucat in urma analizei de laborato,
rezultatul a fost de 4,41 g/l , vinul analizat corespunde normelor din standard.

Pentru interpretarea corecta a rezultatului se acorda 2 puncte. Pentru raspuns corect dar
incomplet se acorda 1 punct.
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