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 Xll-a

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

SUBIECTUL | 20 de puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 6 puncte
1. Carnea calda este carnea neracita, livrata la maxim:

a) o ora de la taiere;

b) doua ore de la taiere;

c) trei ore de la taiere;

d) 30 de minute de la taiere.

2. Operatia prin care se indeparteaza grasimea si tesuturile cu valoare alimentara redusa este:
a) transarea,;
b) dezosarea;
c) alegerea,
d) méruntirea.

3. Receptia cantitativa a laptelui se realizeaza prin:
a) analiza senzoriala;
b) masurare volumetrica;
c¢) analiza fizico-chimica;
d) analiza microbiologica.

4 .Pasteurizarea laptelui asigura:
a) curatirea laptelui;
b) distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor;
c) distrugerea formelor sporulate ale microorganismelor;
d) distrugerea tuturor microorganismelor.

5. Extragerea sucului din fructe se realizeaza prin:
a) presare, centrifugare, difuzie;
b) maruntire, presare, centrifugare;
C) presare, pasteurizare, centrifugare;
d) zdrobire, centrifugare, difuzie.

6. Scopul operatiei de calibrare a fructelor si legumelor este:
a) obtinerea unor produse omogene din punct de vedere dimensional;
b) obtinerea unor produse omogene din punct de vedere al compozitiei chimice;
c) obtinerea unor produse omogene din punct de vedere al culorii;
d) obtinerea unor produse neomogene din punct de vedere dimensional.
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I.2. Transcrieti, pe foaia de concurs, cifra corespunzatoare fiecarui enunt (1 - 6) si notati in
dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca
enuntul este fals. 6 puncte

1. Datorita modificarilor pe care le sufera cazeina, produsele lactate acide au digestibilitate mai

scazuta.

Consumul laptelui crud este total contraindicat.

Carnea congelata este carnea racita in conditii care sa asigure la suprafata temperatura de

maxim -12°C.

4. Carnea de ovine poate fi de tipul 1 sau de tipul 2.

5. Alegerea regimului de tratament termic se face in funtie de compozitia chimica a produsului
si in special de pH.

6. In cadrul procesului de obtinere a sucurilor limpezi, la extragerea sucului prin centrifugare se
elimina apa libera si in special acea parte care nu este retinuta in celule si tesuturi.

wn

1.3. In coloana A sunt precizate diverse tipuri de preparate din carne, iar in coloana B, grupele
din care pot face parte. Scrieti pe foaia de concurs asocierile dintre cifrele din coloana A si
literele din coloana B. 8 puncte

A. Preparate B. Grupele din care face parte

1. slanina afumata a. specialitati afumate
2. cotlet haiducesc b. preparate afumate
3. pasta de carne pentru mici C. preparate din carne pasteurizate
4. toba d. preparate afumate uscate
e. preparate din carne crude
SUBIECTUL al ll-lea 30 de puncte
I.1. Completati spatiile libere din enunturile de mai jos astfel incat acestea sa fie
adevarate: 6 puncte
La prelucrarea mecanica a carnii se adauga apa .....(1)....., sare si ..... (2)....... , daca pasta
se obtine din carne rece.
Pentru ambalarea laptelui de consum pasteurizat se folosesc ambalaje ...... (€)oo — sticle
si ambalaje ........ (4) ........ — pungi, cutii.
Operatia de oparire a mazarei se considera bine condusa atunci cand bobul se separa de
....... (5)........... prin apasare si are o ....... (6)....... elastica.

I1.2. Clasificati carnea de porc in functie de starea termica si enumerati sase materii auxiliare,
utilizate la fabricarea preparatelor din carne, pentru imbunatatirea gustului si mirosului. 9 puncte

11.3. Tn figura de mai jos este reprezentat un utilaj folosit la prelucrarea legumelor si fructelor:

15 puncte
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SUBIECTUL al lll-lea 40 de puncte
[11.1. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la transformarile normale care au loc in carne
dupa taiere: 10 puncte

a. Prezentati doua caracteristici ale carnii improprii pentru consum;
b. Enumerati si prezentati transformarile anormale ce au loc in carne dupa taiere.

[1.2. Realizati un eseu cu titlul ,,Pasteurizarea laptelui” dupa urmatoarea structura:
10 puncte
a. Definitia operatiei de pasteurizare;
b. Descrierea regimurilor de pasteurizare (enumerarea acestora si precizarea conditiilor de
realizare).

[11.3. Realizati un eseu cu titlul ,Fabricarea compoturilor din fructe” dupa urmatoarea
structura: 20 de puncte
a. Prezentati modul de pregatire a caiselor si piersicilor in vederea obtinerii compoturilor.

b. Precizati scopul operatiei de oparire a prunelor intregi, dupa spalare si sortare.

c. Descrieti operatia de umplere a recipientelor cu sirop.

d. Precizati scopul operatiei de exhaustizare.

e. Mentionati temperatura la care se face sterilizarea, in mod obisnuit, a compoturilor si
intervalul de temperatura la care se depoziteaza acestea.
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