Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare — 2025

PROBA SCRISA

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului

Domeniul: Industrie alimentara - Industrie alimentara

Clasa a Xl-a

e Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul efectiv de lucru este de trei ore.

SUBIECTUL | TOTAL: 20de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1. Prin oxidarea slaba a glucozei de obtine:

a. acid glucozabharic;

b. alcool etilic;

c. acid gluconic;

d. glicerina.

. Fructoza face parte din grupa:
. hexozelor;

. tetrozelor;

. pentozelor;

. triozelor.
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3. Fermentatia alcoolica a mustului reprezinta transformarea zaharurilor in alcool etilic si produsi
secundari Tn prezenta:

. bacteriilor;

. drojdiilor;

. mucegaiurilor;

. virusurilor.
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. Lactoza poate suferi fermentatiile:
. alcoolica si lactica;

. lactica si acetica;

. acetica si alcoolica;

. lactica si propionica.
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5. Separatorul aspirator functioneaza dupa urmatoarele principii:

a. separarea dupa proprietatile magnetice ale impuritatilor si marimea boabelor de grau;

b. separarea dupa insusirile aerodinamice si compozitia chimica a cerealelor;

c. separarea dupa insusirile magnetice ale impuritatilor si dupa sticlozitatea boabelor de grau;
d. separarea dupa insusirile aerodinamice, dupa marime si dupa proprietatile magnetice ale
impuritatilor.

6. Fazele fermentatiei alcoolice a mustului de struguri sunt:

a. faza prefermentativa, faza linistita si faza postfermentativa;

b. faza prefermentativa, faza fermentarii tumultuoase si faza postfermentativa;
c. faza prefermentativa, faza de initiere si faza fermentarii tumultuoase;

d. nu prezinta faze de fermentare.
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7. Operatia de ingrijire a vinului care consta in transvazarea lui pentru a-l separa de drojdia
depusa la fundul vasului este:

. limpezirea;

. filtrarea;

. pritocul;

. invechirea.
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. Mustul ravac este:

. produsul rezultat in urma zdrobirii strugurilor;

. fractiunea solida care se ridica in timpul fermentarii-macerarii;
. fractiunea lichida care se scurge liber din mustuiala integral;
. produsul format prin fermentatia alcoolica a mustuielii.
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. Cetohexoza care se mai numeste si levuloza datorita activitatii optice levogire:
. fructozs;

. glucoza;

. lactoza;

. zaharoza.
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10. Diglucid care exista in natura ca produs de hidroliza enzimatica a amidonului:
a. amiloza;

b. amilaza;

c. amilopecting;

d. maltoza.

I.2. Transcrieti, pe foaia de concurs, litera corespunzatoare fiecarui enunt (a, b, c, d, e, f) si notati
in dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul
este fals. 6 puncte
a. Prin hidroliza acida, lactoza se scindeaza in doua molecule de 3 galactoza .

b. Maltoza este cel mai dulce glucid din natura.

c. Pe durata separarii mustului ravac, mustuiala trebuie protejata de oxidare.

d. Zaharoza este formata dintr-o molecula de a glucoza si o molecula de B fructoza.

e. Triorul cilindric este un utilaj folosit pentru desciorchinarea strugurilor.

f. Variatiile de temperatura influenteaza operatia de fermentatie a vinului.

1.3 Tn coloana A sunt precizate insusiri ale fainii, iar in coloana B, sunt precizati factori care
influenteaza aceste insusiri. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre fiecare cifra

din coloana A si litera corespunzatoare din coloana B. 4 puncte
A. Insusiri ale fainii B. Factori de influenta
1. capacitatea de a forma si de a retine gazele | a. cantitatea si calitatea glutenului
de fermentatie b. umiditatea si gradul de extractie
2. culoarea c. cantitatea zaharurilor fermentescibile si
3. capacitatea de hidratare calitatea glutenului
4. puterea fainii d. gradul de extractie
e. activarea drojdiei

SUBIECTUL al ll-lea TOTAL: 30 de puncte
I1.1. Completati spatiile libere din enunturile de mai jos astfel incat afirmatiile s& fie adevarate:
12 puncte
In prezenta unor bacterii din vin, ...... @)........ se transforma in manita.
Zaharul invertit este un amestec de ........... (23 R si fructoza.
Prin reducere, din ........... ((C) FOPR se formeaza dulcita (dulcitolul).
Amiloza se gaseste in ............ (4)......... granulei de amidon si este ...... 5)....... in apa.
Spatiul gol format in vasul de depozitare influenteaza ....... (6).......... evolutia vinului.
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I.2. in figura de mai jos este reprezentat urmatorul utilaj tehnologic: 18 puncte

=
e
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3 'V \\ ' 12 Precizati:

a. denumirea utilajului tehnologic;

6 — T 13 b. denumirea  partilor componente
corespunzatoare reperelor
7 S 18 numerotate cu cifrele 3, 4, 5, 6, 8 si
8 19 17;
1 /o), c. rolul reperului cu cifra 8.
9
10 17 11

Lnpuitan mal mici
decat bobul de gran

SUBIECTUL al lll-lea TOTAL: 40 de puncte

[1l.1. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la obtinerea vinului: 10 puncte
a. mentionati scopul operatiei de zdrobire a strugurilor;

b. precizati doi factori chimici care influenteaza fermentarea mustului de struguri;

c. definiti operatia de cleire;

d. mentionati trei substante cu rol de limpezire;

e. precizati denumirea unui utilaj folosit la operatia prin care bostina este epuizata in must.

[11.2. Glucoza se gaseste libera in natura in toate fructele dulci. 10 puncte
a. scrieti formula liniara a glucozei;

b. scrieti reactiile de oxidare (slaba/blanda, energica si in conditii speciale) si reactia de reducere
a glucozei (cu precizarea conditiilor de reactie in cazul reactiilor de oxidare si a denumirii
produsilor de reactie).

[11.3. Alcatuiti o povarad de macinis de 1000 t, cu un continut de gluten umed de 24%, din doua
loturi de grau: lotul I, cu gluten 20%, masa hectolitricd 75%, umiditatea 14%, si lotul Il, cu gluten
30%, masa hectolitrica 80%, umiditatea 15%. 20 de puncte
in rezolvarea problemei veti avea in vedere urmétoarele cerinte:

- Intocmirea tabelului de stabilire a proportiilor;

- calcularea pe foaia de concurs, prin orice metoda, a cantitatilor necesare din lotul | si din

lotul 11 si trecerea rezultatului corect;
- calcularea masei hectolitrice a poverii;
- calcularea umiditatii poverii.
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