Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

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

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Domeniul: Industrie alimentara — Analiza produselor alimentare
Clasa a Xl-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.

e Se acorda zece puncte din oficiu.

Subiectul | TOTAL: 20 de puncte
1.1-c;2-d;3-b;4-¢c;5-c¢c;6—-d;7—a;8-b;9-b; 10-a. 10 x 1 punct = 10 puncte
.2.1-A;2-F;3-F;4—-F;5-A;6-A. 6 x 1 punct = 6 puncte
1.3.1-b;2-d;3-a;5-c¢ 4 x 1 punct = 4 puncte
Subiectul al ll-lea TOTAL: 30 de puncte
I.1. (1) - compararea; (2) - etaloane; (3) — alcool; (4) — 30 g/l; (5) - organice; (6) — carbon, (7)
— dextrogire, (8) — levogire, (9) — acida, (10) — glucoza. 10 x 1 punct= 10 puncte
11.2. (10 puncte)

1. fenolftaleina; 1 punct
2.

In apa rece, granulele de amidon se umfla si se formeaza o suspensie. 2 puncte
In apa calda, amidonul formeaza o solutie coloidala vascoasa (gel). 2 puncte
3.

- indice de alcatuire al strugurelui;

- indicele de alcatuire al bobului;

- indicele bobului;

- indicele de randament.

Cate 1 punct pentru precizarea oricaror doi indici specifici. 2 x 1 punct = 2 puncte

4. substanta solida, cristalizatd, de culoare alba, gust dulce, foarte solubild in apa, putin
solubila in alcool, insolubilé in solventi organici, dextrogira.
Céte 1 punct pentru enumerarea oricaror trei proprietéati fizice ale glucozei.

3 x 1 punct= 3 puncte

11.3. (10 puncte)
a. masa hectolitrica; 1 punct
b.
2 - cilindru cu fund mobil;
3 - cilindru cu rol de palnie;
5 — cultit.
Céte 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele trei repere cerute.
3 x 1 punct= 3 puncte
C.
Mh = m x 100 [kg/hl],unde:
Mh — masa hectolitrica (kg/hl) si m — masa semintelor cantarite (kg)
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sau

Mh — masa hectolitrica (kg/hl), m — masa semintelor cantarite (kg) si 400 — cifra de
transformare de la 4 1 1a 1 hl.

Se acorda 4 puncte, astfel:
— scrierea formulei 2 puncte;
— explicitarea termenilor 1 punct;
— precizarea unitatilor de masura 1 punct.

d. continutul de corpuri straine; umiditatea masei de boabe; compactizarea asezarii

boabelor in vas; forma si marimea boabelor; masa specifica a produsului.

Céte 1 punct pentru mentionarea oricaror doi factori care influenteaza masa hectolitrica.
2 x 1 punct = 2 puncte

Subiectul al lll-lea TOTAL: 40 de puncte
lll.1. (14 puncte)
a. structura chimica ciclica a fructozei: 3 puncte
CH,OH
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b. Fructoza are activitate optica Ievogiré (roteste planul luminii polarizate spre stéanga).
2 puncte
c. Reactia chimica de obtinere a fructozei din zaharoza (hidroliza acida a zaharozei):
Ci2H22011 + HO —> C6C120s + CeH1206 2 puncte
zaharoza glucoza fructoza

d. Proprietati fizice ale fructozei:
- substanta cristalizata;
- culoare alba;
- solubila in apa si alcool diluat;
- putin solubila in alcool la rece si in eter;
- mult mai dulce decéat celelalte zaharuri.
Céte 1 punct pentru precizarea oricaror trei proprietati fizice ale fructozei.
3 x1 punct = 3 puncte

e.
produsul care se formeaza din fructoza in prezenta unor bacterii din vin: manita 1 punct
clasa de substante organice din care face parte manita: polialcooli. 1 punct
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f. Fructoza fiind o cetoza, are activitatea reducatoare mai slaba decét glucoza. 2 puncte

lll.2. (12 puncte)
a. Determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati cunoscute de apa,

necesara pentru formarea unui aluat de consistenta normala, in conditii stabilite. 2 puncte
b. Capacitatea de hidratare = "L, 100
m — Ty
sau
, : 0
Capacitatea de hidratare = x 100
m — 10
2 puncte
C.
Precizarea termenilor din formula de calcul si unitatea de masura a capacitatii de hidratare:
m - masa bilei de aluat 1 punct
m+ - masa apei 1 punct
unitatea de masura: % 1 punct
, . 10
d. Capacitatea de hidratare = 2—0><100 = 54,94% 3 puncte

b

Pentru rationamentul corect, neinsotit de calcul, se acordé 1 punct.

e. Conform S.T.A.S. capacitatea de hidratare a fainii cuprinsa intre 54-58% indica calitatea
buna a fainii analizate. 2 puncte

lll.3. (14 puncte)

a.

Indicii de calitate care se determina in cadrul analizei senzoriale pentru un lot intreg de struguri
sunt: autenticitatea soiului, uniformitatea soiului, starea de sanatate, starea de curatenie,
starea de prospetime, gradul de maturare, marimea, forma, aspectul.

Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror patru indici de calitate. 4 x 1 punct = 4 puncte

b.

Aspectul mustului: tulbure sau opalescent

Culoare: alb verziu sau alb galbui

Gust: dulce-acrisor/dulce, caracteristic strugurilor din care provine, nu se admite gust strain;
Miros: caracteristic soiului, nu se admite miros de mucegai, nu se admite miros strain.

Céte 2 puncte pentru descrierea fiecareia dintre cele patru conditii de admisibilitate ale
caracteristicilor senzoriale ale mustului de struguri albi. 4 x 2 puncte = 8 puncte

Pentru descriere corecta, dar incompleta, a fiecéreia dintre cele patru conditii de admisibilitate
ale caracteristicilor senzoriale ale mustului de struguri albi se acorda 1 punct.
4 x 1 punct = 4 puncte

c. Temperatura vinurilor albe supuse examinarii senzoriale este intre 12-15°C. 2 puncte
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