Ministerul Educatjei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

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

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

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

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.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul | 20 de puncte

1.1 (1px10=10p)

1-b, 2-c, 3-d, 4-a, 5- b, 6-d, 7-d, 8-a, 9-b, 10-c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.
.2 (1px5=5p)

1-F 2.-A; 3.-A; 4.-A; 5 F
Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.
1.3. (1px5=5p)

1-d, 2-e, 3-a, 4-c, 5-b
Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.

Subiectul al ll-lea 30 de puncte

I1.1. (1px4=4p)

Factorii care influenteaza presarea: suculenta materiei prime, grosimea stratului de
material, consistenta si structura stratului de presare.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.

1.2 (1px10=10p)

1.a-jumatati; b-sferturi, 2.c-laptele, d-bivolitd, e-bacterii, 3.f-racita, g-pojghita, 4.h-
exhaustizare, i-vid, 5.j-trior

Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.

11.3. (16p)

a. (2p)

- sprit tip "Tehnofrig” cu functionare sub vid si incarcare manuala

Se acorda 2 puncte pentru rdspuns corect si complet. Pentru raspuns corect, dar incomplet
se acorda 1 punct.

b. (2p)

umplerea membranelor cu compozitie

Se acorda 2 puncte pentru rdspuns corect si complet. Pentru raspuns corect, dar incomplet
se acorda 1 punct.

C. (1px4=4p)

1-pélnie de alimentare; 2-melcul de alimentare; 3-teava de evacuare a compozitiei; 5-
vacuummetru

Se acorda céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.
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d. (2p)

Avantaj-membranele sunt umplute mai dens, fara sa apara goluri de aer in interiorul pastei
Se acorda 2 puncte pentru rdspuns corect si complet. Pentru raspuns corect, dar incomplet
se acorda 1 punct.

e. (6p)

La crenvursti, polonezi, carnati se executa rasucirea in siraguri cu dimensiunea prescrisa
de normele tehnologice (bucati scurte de 12-15 cm lungime), legarea facandu-se numai la
capetele siragului. Siragurile agatate pe bete, nu trebuie sa se atinga intre ele pentru a
evita afumarea necorespunzatoare.

Pentru réaspuns corect si complet se acorda 6 puncte; pentru radspuns corect, dar incomplet
se acorda 3 puncte.

Subiectul al lll-lea 40 de puncte
l.1. (20 p)
a. (2px3=6p)

Contractarea fibrelor este determinatd de descompunerea glicogenului din muschi cu
formare de acid lactic. Astfel, pH-ul carnii scade pana la 5,4 (punct izoelectric al carnii).
Acesta duce la scaderea capacitatii de retinere si de legare a apei, proprietate
importanta din punct de vedere tehnologic. Cele doua proteine : actina si miozina se unesc
si formeaza complexul rigid actomiozina.

Pentru oricare trei consecinte precizate corect si complet se acordé céte 2 puncte; pentru
fiecare raspuns corect, dar incomplet se acorda cate 1 punct.

b. (1px3=3p)

Imediat dupa taiere carnea este moale, flasca, iar daca este fiarta devine aspra, cu gust
fad, iar supa obtinutd nu are aroma specifica de carne. (3 puncte)

Pentru oricare trei caracteristici precizate corect si complet se acordé céate 1 punct.

C. (4p)

Carnea animalelor obosite are o cantitate redusa de glicogen din care se formeaza o
cantitate mai mica de acid lactic, ceea ce duce la dezvoltarea bacteriilor de putrefactie.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte; pentru raspuns corect, dar incomplet
se acorda 2 puncte.

d. (4p)

Maturarea carnii se datoreaza actiunii enzimelor proteolitice asupra substantelor proteice.
Sub actiunea pH-ului scazut, complexul rigid actomiozina se scindeaza in componentele
din care s-a format: actina si miozina.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte; pentru raspuns corect, dar incomplet
se acorda 2 puncte.

e. (1px3=3p)

Fezandarea carnii duce la imbunatatirea gustului, aromei, fragezimii carnii de vanat. Acesta
capata o culoare bruna-neagra-roscata.

Pentru oricare trei caracteristici precizate corect si complet se acorda céate 1 punct.

111.2. (20p)
a. (1p x 3=3p)

Spalarea, sortarea si calibrarea materiei prime.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda céte 1 punct.
b. (7p)
(1px3=3p) Spalarea materiei prime - eliminarea impuritatilor existente la suprafata
produsului (pamant, praf, nisip etc.), reducerea microflorei epifite (bacterii, drojdii,
mucegaiuri), indepartarea unei parti din substanfele insecto-fungicide ramase pe
fructele tratate.
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Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda céate 1 punct.

-(2p) Sortarea materiei prime are rolul de a elimina fructele si legumele necorespunzatoare,
zdrobite, alterate sau cu defecte;

Pentru réaspuns corect si complet se acorda 2 puncte; pentru radspuns corect, dar incomplet
se acorda 1 punct.

-(2p) Calibrarea are rolul de a obtine produse cu dimensiuni omogene.

Pentru réaspuns corect si complet se acorda 2 puncte; pentru radspuns corect, dar incomplet
se acorda 1 punct.

c. (2p)

Sortarea legumelor si fructelor.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2p.

d. (2px2=4p)

Utilaje pentru conditionare: masina de spalat cu banda si ventilator; triorul cilindric.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acordé céte 2 puncte. Pentru rdspuns corect,
dar incomplet se acorda céte 1 punct.

e. (2px2=4p)

Prelucrarea termica a legumelor si fructelor consta in realizarea operatiilor de oparire si de
racire rapida.

Oparirea fructelor si legumelor este o operatie obligatorie pentru majoritatea procedeelor de
prelucrare, deoarece realizeaza urmatoarele obiective: eliminarea aerului din tesut,
fnmuierea texturii, reducerea numarului de microorganisme, fixarea culorii produselor
vegetale, eliminarea gustului neplacut al unor legume,

Oparirea trebuie urmata de o racire rapida, pentru a evita dezvoltarea microorganismelor
inactivate, deoarece legumele oparite prezinta conditii optime pentru dezvoltarea acestora.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acordé céte 2 puncte. Pentru rdspuns corect,
dar incomplet se acorda cate 1 punct pentru fiecare din cele douéd operatii.
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