Ministerul Educaţiei 
Barem  pentru Etapa pe şcoală a Olimpiadelor din aria curriculară “Tehnologii” 



OLIMPIADA – ARIA CURRICULARĂ “TEHNOLOGII”
DOMENIUL/DISCIPLINA: INDUSTRIE ALIMENTARĂ / INDUSTRIE ALIMENTARĂ 



Profilul: RESURSE NATURALE ȘI PROTECȚIA MEDIULUI
Calificarea: Tehnician în industria alimentară
Clasa: a XI-a



BAREM DE CORECTARE SI NOTARE

· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.


Subiectul I                                                                                               Total: 20 de puncte

I.1.(1p x10=10p)
1– d; 2– b; 3–a; 4-a; 5 – c; 6 – c;7 -b; 8-a; 9-c; 10-d.
Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.

I.2.(1p x5=5p)
a – F;b– A; c – A; d –A;e -F
Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.

I.3. (1p x 5=5p)
1 - c; 2 - d; 3 - a; 4 - e; 5 - b
Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.

Subiectul II                                                                                                   Total: 30 de puncte
	II.1. (1px10 =10p)
1 - condensarea; 2 – apă; 3 – solubilizarea; 4 – zaharificarea; 5 – 4,1; 6- stimulativ; 7-pH-ul; 8- Botrytis cinerea; 9- aciditate; 10- depozitarea.
Se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns corect. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.

	II.2 (8p) 
a. (1px4=4puncte)
In industria alimentară, glucoza este folosită: 
· la fabricarea produselor zaharoase;
· la fabricarea siropurilor;
· ca înlocuitor al zahărului.

In industria medicamentelor se foloseşte la obţinerea: 
· vitaminei C;
· serului glucozat.
Pentru oricare patru răspunsuri corecte se acordă câte 1 punct. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.


b. (2px2=4puncte)
· Umiditatea 14%
· Conţinutul de corpuri străine 3%
· Masa hectolitrică 75 kg/hl.
Pentru oricare două răspunsuri corecte se acordă câte 2 puncte; se acordă câte 1 punct pentru fiecare răspuns parţial corect. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.


	II.3 (12p)

a. (1p x 3 =3puncte)
A – zaharoză; B – glucoză; C – fructoză
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 punct. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.



a. (1px4=4puncte)
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	D (-) fructoză
	α D (-) fructofuranoza


	(structura liniară)                                                  
	    (structura ciclică)


Se acceptă orice modalitate de reprezentare corectă  a structurii liniare sau ciclice. 
Pentru răspuns corect şi complet (structură sau denumire) se acordă câte 1 punct, astfel:
· Reprezentarea structurii liniare–1punct;
· Denumirea structurii liniare–1punct;
· Reprezentarea structurii ciclice–1punct;
· Denumirea structurii ciclice–1punct.
Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.

b. (2px2=4puncte)

C12H22O11+H2O  	  C6H12O6 + C6H12O6
C6H12O6  +2H+                   C6H14O6



Pentru fiecare răspuns corect şi complet (reacție) se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns parţial corect se acordă  câte 1 puncte. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0
puncte.

c. (1px1= 1punct)
în prezenţa unor bacterii din vin
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 1 punct. Pentru răspuns parţial corect se acordă  0,5 puncte. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte.


Subiectul III                                                                                                  Total: 40 de puncte
III.1   (20p)
a) Determinarea cantității de cereale din fiecare lot, necesare pentru obținerea poverii, prin regula proporțiilor inverse: 							(10 puncte)

	
	LOTUL I
	LOTUL II
	POVARA

	Conținutul în gluten
	18%
	26%
	21%

	Diferența față de povară
	21-18=3
	26-21=5
	

	Proporția inversă
	5
	3
	5+3=8



Determinarea cantității de cereale din fiecare lot se face astfel:

8 părți .............................................1000 t
5 părți lot I....................................... X

X== 625 t din lotul I

	8 părți .............................................1000 t
3 părți lot II ....................................... Y

X== 375 t din lotul II

	X+Y=1000 t
Y=1000 – X
   Y=1000 – 625

Y=375 t din lotul II




Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte. Pentru răspuns parţial corect se acordă 5 puncte. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte

b) Pentru calculul celorlați indici ai poverii (Gretatea hectolitrică Gh și Umiditatea U) se folosește regula mediilor ponderate: 					(10 puncte)		

· Pentru greutatea hectolitrică:
Lotul I              625*80=50000
Lotul II	          375*75 =28125
	
		1000*X=78125

Gh = X=  = 78,13 kg/hl



· Pentru umiditatea:
Lotul I              625*13= 8125
Lotul II	          375*14 = 5250
	
1000*X=13375

U=X=  = 13,38 %

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte. Pentru răspuns parţial corect se acordă 5 puncte. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns greşit se acordă 0 puncte

III.2. (20p)
a. 4p
Fermentația alcoolică este procesul biochimic de transformare a glucidelor fermentescibile în alcool etilic și CO2 sub acțiunea enzimelor secretate de drojdii.

Pentru răspuns correct și complet se acordă 4 puncte, pentru răspuns parţial corect sau incomplet 2 puncte, pentru răspuns incorrect sau lipsa acestuia, 0 puncte.
b. 4p
Temperatura optimă de fermentare a drojdiilor pentru obținerea vinurilor albe de marcă este 15-200C, iar pentru vinurile roșii este 25-280C. 

Pentru răspuns correct și complet se acordă 4 puncte, pentru răspuns parţial corect sau incomplet 2 puncte, pentru răspuns incorrect sau lipsa acestuia, 0 puncte
c. 2p
Fermentația alcoolică este produsă de drojdii din genul Saccharomyces specia  ellipsoideus/ oviformis

Pentru răspuns correct şi complet se acordă  2 puncte, pentru răspuns parţial correct sau incomplet 1 punct, pentru răspuns incorrect sau lipsa acestuia, 0 puncte.
d. 10p
În faza tumultoasă a fermentației:
-  activitatea drojdiilor este cea mai mare și transformă cantități mari de zahăr din must  (85% din el) în alcool și CO2.  
- se degajă puternic CO2 (mustul fierbe) și produce zgomot intens, 
- tulbureala de la fundul vasului este antrenată către suprafață, apoi începe să se scufunde în masa lichidului datorită gravitației; 
- scade densitatea; scade conținutul de zahăr; crește conținutul de alcool;
- temperatura crește repede și depășește ușor 25-300C.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte, pentru răspunsuri parţial corecte sau incomplete câte  1 punct,  pentru răspunsuri  incorecte sau lipsa acestora, 0 puncte.
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