Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

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

EDUCATIE TEHNOLOGICA S| APLICATII PRACTICE
Clasa: a V-a

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

SUBIECTUL | (20 de puncte)
A-Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. (10 puncte)
1. Consumata in cantitati mici, sarea:
a) este benefica pentru organism;
b) produce hipertensiune;
c) favorizeaza retinerea apei in organism;
d) produce carii dentare.
2. Usturoiul este o leguma din grupa:
a) radacinoase;
b) tuberculifere;
c) bulbifere;
d) frunzoase.
3. Margarina este un aliment obtinut din:
a) grasimi din lapte;
b) amestec de ulei si apa;
C) unt;
d) amestec de lapte si ulei.
4. Este considerata carne alba, carnea provenita de la:
a) porc, vita, oaie, capra;
b) caprioara, cerb, iepure;
c) miel, cerb, gasca;
d) pui, miel, ied, peste.
5. Cresterea si dezvoltarea plantelor este influentata de factorii de mediu:
a) lumina, apa, aer, temperatura;
b) temperatura, aer, irigatii;
c) erbicide, substante nutritive, apa;
d) lumina, compost, apa, temperatura.
6. Lucrarea de ingrijire cu caracter special, aplicata la cultura tomatelor este:
a) raritul;
b) plivitul;
c) copilitul,
d) udatul.
7. Cantitatea de nutreturi administrata in hrana unui animal domestic in timp de 24 ore,
constituie:
a) tainul,
b) suplimentul de hrana;
c) ratia furajera;
d) necesarul de minerale.
8. Lucrarea de ingrijire specifica cresterii vacilor de lapte este:
a) tesalatul;
b) potcovitul;
c) tunsul,
d) legarea cozii.
9. Lipidele sunt substante nutritive cu rol in:
a) hidratarea celulelor;
b) reinnoirea si refacerea tesuturilor animale;
¢) producerea energiei necesara corpului;
d) formarea de noi celule.
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10.Se ocupa cu cresterea pasarilor:
a) apicultorii;
b) avicultorii;
C) piscicultorii;
d) horticultorii.

B. Scrieti pe foaia de concurs cifra corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul ei

litera A daca enuntul este considerat adevarat si litera F daca enuntul este considerat fals.
(5p)

1. Cultivarea aceleiasi plante de cultura mai multi ani la rand pe aceeasi suprafata, duce la

scaderea productiei si a imburuienarii.

Plantele care nu beneficiaza de lumina suficienta cresc alungite si se ingalbenesc.

Calitatea produselor alimentare neambalate se apreciaza pe baza caracteristicilor

organoleptice.

4. Carnea si preparatele din carne se pastreaza la temperaturi ridicate pentru a evita alterarea.

5. Deoarece aragazul poate influienta temperatura frigiderului, aceste aparate nu se pozitioneaza

unul langa altul.

wnN

C. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre cifrele din coloana A in care sunt

notate dotari din bucatarie si litera corespunzatoare exemplelor din coloana B. (5p)
A B
1. | Aparate pentru prelucrare la cald a)| Tirbuson, deshizator de conserve
2. | Aparate pentru prelucrare mecanica b)| Friteusa, gratar, rotisor
3. | Dispozitive c)| Bol, castron, platou
4. | Ustensile d)| Mixer, robot de bucatarie, blender
5. | Vesela e)| Spumiera, cafetiera, oala
f) | Strecuratoare, razatoare, tel

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
A. Scrieti pe foaia de concurs cifrele corespunzatoare de pe spatiile punctate si notati in
dreptul fiecarei cifre cuvantul care completeaza enuntul, astfel incat sa fie corect din punct
de vedere stiintific. (10p)

1. Sarea de mare se obtine prin ....(1).... apei de mare.

2. Aratul se executa cu ....(2)..... tras de tractor.

3. Prin prasitul manual si mecanic se imbunatateste continutul de ....(3).... din sol.

4. Ambalajul ....(4).... se confectioneaza cu consum redus de material, este biodegradabil si poate
fi reciclat.

5. Laptele degresat are un continut de grasime mai ....(5)... decat laptele integral.

B. Raspundeti pe foaia de concurs la urmatoarele cerinte: (20p)

1. Precizati doua ocupatii/ activitati sau meserii din domeniul cultivarii plantelor

2. Mentionati doua beneficii ale persoanelor care cresc animale de companie.

3. Prezentati douad norme de sanatate si securitate Tn munca specifice lucrarilor de cultivare a
plantelor.

4. Prezentati doua roluri ale apei in organismul uman.

5. Precizati in ce consta deosebirea dintre lucrarea de semanat si lucrarea de plantat.

6. Aveti o gradina de forma patrata, pe care vreti sa cultivati patru specii de plante ornamentale.

Desenati pe foaia de concurs forma gradinii si trasati linii astfel incat sa obtineti patru straturi
de aceeasi forma si marime.
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SUBIECTUL al lll-lea (40 de puncte)

A.

(14 puncte)

In _ziua in care participati la Olimpiada judeteand de Educatie tehnologica si aplicatii
practice, aveti in frigider doar doua oua, inscriptionate ca in desenul alaturat, din care
mama doreste sa va prepare o omleta.

O RODEO1S 2 RONMSO456

ddm28.02.2019 ddm22.02.2019

Notati pe foaia de concurs ce reprezinta informatiile Tnscrise pe coaja celor doua oua.
Comparati din punct de vedere calitativ cele doua oua,

Precizati, analizand datele cunoscute, daca ambele oua pot fi folosite la prepararea
omletei, fara ati pune in pericol sanatatea.

Mentionati inscriptia specifica de pe ouale produse de gaini crescute in sistem industrial, in
baterii suprapuse.

Prezentati o altd metoda prin care puteti determina prospetimea oului, daca nu aveti nicio
informatie inscriptionata pe coaja.

B. La micul dejun se serveste paine cu unt, miere de albine si lapte. (26 puncte)

a)
b)

c)
d)

Definiti valoarea nutritiva a alimentelor.

Calculati valoarea nutritiva a unei portii de alimente consumata la micul dejun, considerand
ca o portie cuprinde: 100g paine, 50g unt, 50g miere de albine si 200ml lapte. Folositi
datele din tabelul de mai jos.

Definiti valoarea energetica a alimentelor.

Calculati valoarea energetica a unei portii de alimente consumata la micul dejun, folosind
valorile: 4 Kcal pentru glucide, 4 Kcal pentru proteine, 9 Kcal pentru lipide.

Valoare nutritiva pentru 100g/ml produs
Alimente Glucide Lipide Proteine
Péaine 50 2 10
Unt 4 80 8
Miere de albine 80 0 2
Lapte 4 4 6
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