Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare - 2023
PROBA SCRISA

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul/Calificarea: Industrie alimentara/Industria alimentara
Clasa: a Xll-a

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

Subiectul | 20 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect. (10 puncte)
1. O materie auxiliara utilizata pentru a oferi specificitate preparatelor din carne este:
a. azotat de sodiu;
b. untura de porc;
Cc. ascorbat;
d. piper.
. Integritatea legumelor si a fructelor se urmareste in cadrul operatiei de :
a. calibrare;
b. sortare;
C. receptie;
d. conditionare.
. Laptele de consum se depoziteaza la temperatura de:
a. 2+5°C;
b. maxim 10 °C;
c. 3+6 °C;
d. 4+8°C.
4. Conservarea prin reducerea umiditatii legumelor si fructelor se realizeaza prin:
a. concentrare si uscare;
b. fermentatie lactica;
c. tratare cu dioxid de carbon;
d. cresterea presiunii osmotice
5. Continutul de grasime al laptelui degresat este:
a. min. 3,5%;
b. max. 0,5%.
c. max. 1,8%;
d. max. 0,1%.
6. Parizerul face parte din categoria:
a. preparatelor din carne crude;
b. preparatelor afumate;
c. specialitatilor pasteurizate;
d. preparatelor afumate la cald/pasteurizate, fara structura.
7. Pasteurizarea instantanee a laptelui consta in:
a. Incalzirea laptelui la 85+90°C, urmata de racire brusca la 15°C;
b. incalzirea laptelui la 72°C, urmata de racire brusca la 15°C;
c. incalzirea laptelui la 63+65°C, cu mentinere de scurta durata;
d. Tncalzirea laptelui la 85+90°C, urmata de racire brusca sub 10°C.
8. Masina de spalat cu banda si ventilator realizeazéa spalarea fructelor si legumelor cu
textura:
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tare si semi-tare;
moale;

semi-tare si moale;
tare, semi-tare, moale.
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9. Contractarea fibrelor musculare dupa taierea animalului are loc la:
a. maturarea carnii;
b. rigiditate;
c. Incingerea carnii;
d. putrefactie.
10. Obtinerea sucurilor de fructe limpezi se realizeaza prin:
a. presare, centrifugare si calibrare;
b. zdrobire, presare si tratare termica;
c. presare, centrifugare si difuzie;
d. centrifugare, filtrare si impregnare cu dioxid de carbon.

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. Marimea globulelor de grasime ale laptelui dupa omogenizare este de 10p.

2. Oparirea mazarii se face intr-un oparitor cu functionare continua cu apa la 98 °C.

3. Concentrarea are drept scop eliminarea apei din produs.

4. La fabricarea produselor lactate acide se poate folosi lapte integral, normalizat sau lapte
smantanit.

5. Refrigerarea carnii se realizeaza la temperatura maxima de - 10°C.

I.3. Scrieti pe foaia de concurs corespondenta dintre cifrele din coloana A, in care
sunt indicate operatii specifice prelucrarii carnii, laptelui, legumelor si fructelor si
literele din coloana B, in care sunt indicate utilajele in care se efectueaza operatiile
tehnologice.

(5 puncte)
A — Operatii specifice prelucrarii carnii, B — Utilajele in care se efectueaza
laptelui, legumelor si fructelor operatiile tehnologice
1. maruntirea carnii a. cuter
2. umplerea membranelor b. triorul cilindric
3. pregatirea compozitiei prospaturilor c. pasteurizatorul cu placi
4. tratarea termica a laptelui d. volful
5. calibrarea fructelor sau legumelor e. spritul
f. masina de spalat cu banda si
ventilator
Subiectul al ll-lea 30 de puncte

1.1 Enumerati factorii care influenteaza presarea fructelor in vederea obtinerii
sucurilor limpezi de fructe. (4 puncte)

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

urmatoarele afirmatii: (10 puncte)
1. Din abator, carnea de porcine se livreaza sub forma de ........... () I de carcase, iar
carnea de bovine sub forma de .......... (o) IEVPPPR de carcase.

2. Materia prima pentru fabricarea produselor lactate acide o reprezinta ........... (o) PR de
vaca, ........... (d)eeennnnne sau de oaie, a carui compozitie permite o dezvoltare normala
Qe (=) - lactice.

3. Carnea zvantata este .......... (F)eeeeeiiins in conditii naturale, avand la suprafata o
.......... (9)---.......... uUscata.

4. La fabricarea compoturilor, prin operatia de.......... (1) FEPPP se elimina aerul si se
asigura un .......... () - interior.

5. Sortarea cireselor si visinelor se realizeaza intr-un .......... () TP cilindric.

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara
Clasa: a Xll-a
Pagina 2 din 3



Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

1.3 In imaginea de mai jos este reprezentat un utilaj folosit in industria carnii.

Raspundeti la urmatoarele cerinte: (16 puncte)
{ : ! Ij ]
| _ . M <
7 ' a. Denumiti utilajul din figura alaturata; (2p)
| 5 b. Precizati scopul pentru care se utilizeaza utilajul
3 2 | A din figura alaturat&; (2p)
\ c. Denumiti reperele numerotate cu cifrele 1, 2, 3 si
5 in figura alaturata (4p)
— d. Precizati avantajul utilizarii acestui tip de utilaj;
(2p)
: e. Precizati operatiile ulterioare umplerii compozitiei
= | pentru crenvursti, polonezi si carnati. (6p)
@l Loy
Subiectul al lll-lea 40 de puncte
l.1. (20 de puncte)

Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Transformarile normale care au loc in carne dupa taiere”,
respectand urmatoarea structura:
a. Precizati trei consecinte ale descompunerii glicogenului din muschi la rigiditatea carnii.

(6p)
b. Mentionati trei caracteristici senzoriale ale carnii imediat dupa taiere. (3p)
c. Explicati motivul pentru care nu se sacrifica animale obosite. (4p)
d. Precizati cauza procesului de scindare a actomiozinei la maturarea carnii. (4p)
e. Mentionati trei caracteristici senzoriale ale carnii fezandate. (3p)
1.2. (20 de puncte)

Realizati un eseu cu titlul ,Pregatirea legumelor si fructelor in vederea conservarii”,
respectand urmatoarea structura:

a. Enumerati operatiile de conditionare a legumelor si fructelor; (3p)

b. Precizati scopul fiecarei operatii de conditionare a legumelor gi fructelor; (7p)

c. Denumiti operatia de conditionare a legumelor si fructelor care se executda manual; (2p)

d. Mentionati doua utilaje specifice conditionarii legumelor si fructelor; (4p)

e. Descrieti rolul celor doua operatii prin care se realizeaza prelucrarea termica a legumelor
si fructelor. (4p)
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