Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti
a olimpiadelor nationale scolare — 2026

PROBA SCRISA
Profilul: Resurse naturale si protectia mediului

Domeniul: Industrie alimentara — Analiza produselor alimentare
Clasa: a Xll-a

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

Subiectul | 20 de puncte
1.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
1. Prezenta hidrogenului sulfurat in carne indica:

. putrefactia;

. maturarea;

. rigiditatea;

. prospetimea.
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. Prin frecarea unei cantitati mici de ulei in palma se poate determina:
. culoarea uleiului;

. aspectul uleiului;

. mirosul uleiului;

. consistenta uleiului.
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3. Determinarea continutului de substanta uscata refractometric se realizeaza, la temperatura
standard de:

. 12°C;

. 15°C;

20°C;

. 25°%C.
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. La carnea proaspata de bovine pH-ul va fi de maxim:
. 8,0;
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. Aciditatea organica a uleiului se exprima in:
. % acid oleic;

. °Thorner;

° Brix;

. % acid acetic.
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. Determinarea substantei uscate aparente din sfecla de zahar se determina cu:
. termometrul;

. picnometrul;

. refractometrul,

. polarimetrul.
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. Pentru determinarea clorurii de sodiu din produsele din carne, se foloseste, ca indicator:
. fenolftaleina;

. rosu fenol;

. cromat de potasiu;

. albastru de bromtimol.
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. Aparat care masoara conductibilitatea electrica a diferitelor produse:
. umidometrul Electronica tip Ty;

. refractometrul Abbé;

. picnometru calibrat cu termometru;

. ebuliometru Dujardin-Salleron.
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. Etuva se foloseste la determinarea:

. umiditatii semintelor oleaginoase;

. aciditatii semintelor oleaginoase;

. densitatii uleiului;

. continutului de sare al preparatelor din carne.
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10. La sfecla de zahar se apreciaza din punct de vedere senzorial urmatorii indici de calitate:
aspectul, umiditatea, continutul de zahar;

b. aspectul, mirosul, umiditatea;

c. culoarea, continutul de zahar, starea de sanatate;

d. aspectul, starea de sanatate, gustul, mirosul.
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1.2. Scrieti pe foaia de concurs pentru fiecare dintre afirmatiile de mai jos litera A, daca

apreciati ca afirmatia este adevarata sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
6 puncte

1. Uleiurile rafinate au densitatea mai mica decét cea a apei.

2. Scopul determinarii masei nete este de a verifica daca s-a respectat reteta de fabricatie,

conform standardelor sau normelor interne.

3. pH-ul carnii de porcine se determina prin titrare si trebuie sa fie maxim 4,6.

4. Aciditatea produselor vegetale conservate prin fermentatie lactica se exprima in acid lactic.

5. Pentru analiza fizico-chimica, proba de sfecla se poate lua cu mana.

6. In biuretd, pentru determinarea aciditatii uleiului de rapita, se introduce fenolftaleina.

1.3. In coloana A sunt indicati reactivi, iar in coloana B sunt indicate analize fizico-
chimice efectuate cu ajutorul acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte

dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzatoare din coloana B. 4 puncte
A — REACTIVI B- ANALIZE FIZICO-CHIMICE
1. azotat de argint a. determinarea aciditatii totale
2. acetat de plumb b. determinarea clorurii de sodiu
3. reactiv Nessler c. identificarea amoniacului
4. fluoroglucina d. identificarea hidrogenului sulfurat
e. reactia Kreiss

Subiectul al ll-lea 30 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de concurs cuvintele care completeaza corect fiecare dintre
urmatoarele afirmatii: 10 puncte
Reactia Kreiss pozitiva a carnii indica o coloratie ....... (1)...... cu diferite nuante.
Indicele de .....(2)..... reprezinta cantitatea de hidroxid de sodiu, in miligrame, necesara
pentru a ....... (3).ee... acizii grasi liberi dintr-un ...... (4)...... de produs.

Unele caracteristici organoleptice ale carnii variaza si in functie de .....(5)...., varsta si
sexul animalului.
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I1.2.1n schita de mai jos este reprezentata balanta hectolitrica: 14 puncte

Precizati:

a. denumirea reperelor numerotate cu cifrele 1, 2, 3, 4 si 5;

b. indicele tehnologic determinat cu acest aparat.

c. rolul reperului numerotat cu cifra 4.

d. principiul metodei pentru indicele tehnologic determinat cu balanta hectolitrica.

I1.3. Descrieti proprietatile organoleptice pe care trebuie sa le indeplineasca zaharul
cristal. 6 puncte
Subiectul al lll-lea 40 de puncte

lll.1. Calculati aciditatea totala a unei probe de 40 mL (cm?®) suc de mere, exprimata in acid
malic (1 mL NaOH 0,1 N = 0,0067 g acid malic), stiind ca pentru neutralizare s-au consumat
8 mL (cm?®) solutie de NaOH 0,1 N. Notati formula de calcul, explicitati termenii, precizati
unitatile de masura si efectuati calculul propriu-zis, indicand rezultatul final. 15 puncte

lll.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la Determinarea masei nete gi a
proportiei de fructe din compotul de caise: 25 de puncte
a. precizati principiul metodei;

b. enumerati materialele necesare determinarii;

c. descrieti modalitatea de lucru;

d. scrieti formulele de calcul pentru masa neta si continutul de fructe; explicitatii termenii
utilizati si precizati unitatile de masurs;

e. explicati modalitatea de interpretare a rezultatului final.
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