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

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

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara - Industrie alimentara
Clasa; a Xll-a

¢ Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decéat cele precizate explicit in barem. Nu

se acorda fractiuni de punct.
e Se acorda zece puncte din oficiu.

SUBIECTUL | 20 de puncte
111.1-a;2—-c;3—-b; 4—-b;5—-a;6—-a 6 x 1 punct = 6 puncte
.2.1-F,2-A;3-F, 4-F,5-A;6-A 6 x 1 punct = 6 puncte
1.3.1-b;2—-a;3—-e; 4—c¢ 4 x 2 puncte = 8 puncte

SUBIECTUL al ll-lea

30 de puncte

II.1. (6 puncte)

1 -rece;

2 — polifosfati;

3 — recuperabile;

4 — nerecuperabile;
5 — coaja;

6 — consistenta.

I1.2. (9 puncte)

in functie de starea termica, carnea de porc este:
- zvantata;

- refrigerata;

- congelata.

Materii auxiliare folosite pentru imbunatatirea gustului si mirosului:
- piper;

- boia dulce;

- usturoi;

- cimbru;

- zahar;

- chimion;

- etc.

6 x 1 punct = 6 puncte

1 punct
1 punct
1 punct

Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror sase materii auxiliare folosite pentru imbunatatirea

gustului si mirosului.

11.3. (15 puncte)
a. masina de scos codite.

b.
1 — buncar de limentare;
2 —vergele;

3 — conducta de apa;

6 x 1 punct = 6 puncte

2 puncte
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4 — gura de evacuare fructe.
Cate 2 puncte pentru precizarea fiecaruia dintre cele patru repere cerute.

4 x 2 puncte = 8 puncte
c. Sistemul de dusuri (3) spala fructele si indeparteaza de pe vergele sucul rezultat la smulgerea

coditelor. 3 puncte
d. cirese; vigine. 2 x 1 punct =2 puncte
SUBIECTUL al lll-lea 40 de puncte

I1I.1. (10 puncte)

a.

Suprafata carnii este umed3, lipicioasa, uneori cu pete cenusii verzui de mucegai.

in sectiune carnea este lipicioasa, decolorata, cu nuante cenusii verzui.

Consistenta este modificatd — la apasarea cu degetul se observa o depresiune care persista si
din care se scurge un lichid tulbure.

Mirosul este neplacut de putrefactie.

Cate 2 puncte pentru prezentarea oricaror doua caracteristici ale carnii improprie pentru
consum. 2 X 2 puncte = 4 puncte

b.

Autoliza—se produce sub actiunea enzimelor proprii tesutului muscular si este premergatoare
fazei incipiente de degradare a carnii.

incingerea carnii-este un proces autolitic, fermentativ care se produce imediat dup4 taiere in
conditiile pastrarii carnii ingramadit si neracita.

Putrefactia carnii-este alterarea provocatd sub actiunea microorganismelor, cand in urma
hidrolizei proteinelor de modifica caracteristicile carnii, formandu-se substante toxice si urat
mirositoare.

Cate 1 punct pentru enumerarea fiecareia dintre cele trei transformari anormale care au loc in

carne dupa taiere. 3 x 1 punct = 3 puncte
Cate 1 punct pentru prezentarea fiecareia dintre cele trei transformari anormale care au loc in
carne dupa taiere. 3 x 1 punct = 3 puncte

ll1.2. (10 puncte)

a. Pasteurizarea este tratamentul termic ce are drept scop distrugerea microorganismelor sub
forma vegetativa (bacterii patogene si microflora banald) si constd in incalzirea laptelui la
temperaturi sub 100°C. 4 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

b.

- Pasteurizare joasa, de lungéa durata: 25 — 30 minute, la 63 — 65°C

- Pasteurizare inalta rapida — HTST: 15 secunde, la 72°C

- Pasteurizare instantanee (procedeul flash): 85 — 90°C, urmata de réacire bruscéa sub 10°C.

Céte 1 punct pentru enumerarea fiecaruia dintre cele trei regimuri de pasteurizare.

3 x1punct=3puncte
Cate 1 punct pentru precizarea fiecareia dintre conditiile de realizare a regimurilor de
pasteurizare. 3 x 1 punct = 3 puncte
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.3. (20 de puncte)

a.
Operatiile de pregatire sunt in functie de modul de fabricare al compotului: cu pielita sau fara
pielita. 1 punct
Se realizeaza sortarea pe dimensiuni, folosind un trior cu site cilindrice sau cu benzi in cascada.

1 punct
Eliminarea sdmburilor se face manual sau mecanic. 1 punct
Depelarea se face prin tratarea chimica, folosind un dispozitiv de intors cu taietura in sus si o
banda de sortare manuala. 2 puncte

b. Dupa spalare si sortare, prunele intregi se trec la operatia de oparire timp de 30 de secunde,
dupa care se racesc rapid. Prin aceasta operatie se evita plesnirea pielitei Tn timpul sterilizarii
datorita formarii unor crapaturi fine pe suprafata pielitei. 3 puncte

C.
Adaugarea siropului se face manual sau cu ajutorul masinilor de dozat produse fluide. 1 punct
Umplerea cu sirop trebuie sa se faca pana la 7-10 mm de marginea superioara a recipientului.

1 punct

Este necesar ca la turnare siropul sa aiba temperatura de 60°C pentru visine, cirese si prune si
80-85°C pentru celelalte fructe. 2 puncte
La cirese si visine nu se poate aplica o temperatura mai mare deoarece plesnesc. 1 punct
d. Exhaustizarea este o operatie prin care se elimind aerul si se asigurd un vid interior
satisfacator pentru obtinerea unor produse de calitate. 3 puncte
e. Temperatura de sterilizare: 100°C; 2 puncte
Intervalul de temperatura pentru depozitarea compoturilor; 10 — 20 °C. 2 puncte
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