Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica - 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE - varianta 2 - Determinarea aciditatii la faina alba

Nr.

Punctaj

Numarul de identificare al elevului

ort. Cerinte maxim | 7 [ 9 | 12 | 13 | 15 | 17 | 19 | 21 |
Punctaj acordat
1. | Tinuta — echipament 4
2. | Organizarea locului de munca
- alegerea sticlariei, ustensilelor, reactivilor 4
3 | Efectuarea lucrarii
- prelevarea probei de analizat 3
- cantarirea probei (echilibrarea balantei, 2
respectarea regulilor de cantarire) 2
- trecerea in pahar Erlenmeyer 4
- masurarea volumului de apa 4
(50 ml, agitare)
- adaugare indicator 2
- verificarea biuretei 2
- citirea volumului initial (notarea) 3
- titrarea cu NaOH 0,1n 6
- virajul culorii (roz pal ,1 minut) 3
- citirea volumului final (notarea) 3
Repetabilitate 4
4. | Efectuarea curateniei 4
5 | Timp maxim de lucru — 25 minute 10
TOTAL | 60
Precizarea principiului metodei 7
Calculul (formula, explicitarea termenilor, 16
efectuare) si exprimarea rezultatului (4x4)
8 | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

PROFESOR EVALUATOR 1

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica - 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE - varianta 2 - Determinarea aciditatii la faina alba

NI _ Punctai Numarul de identificare al elevului
' Cerinte AT T 4 [ 6 | 8 [ 10 | 12 | 14 | 16 | 18 | 20 | 22 |
crt. maxim .
Punctaj acordat
Tinuta — echipament 4
2. | Organizarea locului de munca
- alegerea sticlariei, ustensilelor, reactivilor 4
3 | Efectuarea lucrarii
- prelevarea probei de analizat 3
- cantarirea probei (echilibrarea balantei, 2
respectarea regulilor de cantarire) 2
- trecerea in pahar Erlenmeyer 4
- masurarea volumului de apa 4
(50 ml, agitare)
- adaugare indicator 2
- verificarea biuretei 2
- citirea volumului initial (notarea) 3
- titrarea cu NaOH 0,1n 6
- virajul culorii (roz pal ,1 minut) 3
- citirea volumului final (notarea) 3
Repetabilitate 4
4. | Efectuarea curateniei 4
Timp maxim de lucru — 25 minute 10
TOTAL | 60
Precizarea principiului metodei 7
Calculul (formula, explicitarea termenilor, 16
efectuare) si exprimarea rezultatului (4x4)
8 | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100
PROFESOR EVALUATOR 1 ...ciiiiiiiieiiiiiiiiiieee e eeieeeen e

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica - 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE -variantal - Determinarea aciditatii totale la vin

Nr.

Punctaj

Numarul de identificare al elevului

ort Cerinte maxim | 7 [ 9 | 12 | 13 | 15 | 17 | 19 | 21 |
' Punctaj acordat
1. | Tinuta — echipament 4
2. | Organizarea locului de munca
- alegerea sticlariei, ustensilelor, reactivilor 4
3 | Efectuarea lucrarii
- prelevarea probei de analizat 3
- masurarea volumului de vin 4
- trecerea in pahar Erlenmeyer 2
- adaugare indicator 2
- pregatirea placii de portelan cu indicator 4
- verificarea biuretei 3
- citirea volumului initial (notarea) 3
- titrarea cu NaOH 0,1n 5
- virajul culorii 3
- identificarea sfarsitului titrarii 3
- citirea volumului final (notarea) 3
Repetabilitate 4
4. | Efectuarea curateniei 3
5| Timp maxim de lucru — 25 minute 10
TOTAL | 60
Precizarea principiului metodei 7
Calculul (formula, explicitare, efectuare) si 16
exprimarea rezultatului (4x4)
8 | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

PROFESOR EVALUATOR 1

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica — 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE - varianta 1l - Determinarea aciditatii totale la vin

NI _ Punctai Numarul de identificare al elevului
' Cerinte La | 8 [ 10 | 12 | 14 | 16 | 18 | 20 | 22 |
crt. maxim .
Punctaj acordat
Tinuta — echipament 4
Organizarea locului de munca
- alegerea sticlariei, ustensilelor, reactivilor 4
3 | Efectuarea lucrarii
- prelevarea probei de analizat 3
- masurarea volumului de vin 4
- trecerea in pahar Erlenmeyer 2
- adaugare indicator 2
- pregatirea placii de portelan cu indicator 4
- verificarea biuretei 3
- citirea volumului initial (notarea) 3
- titrarea cu NaOH 0,1n 5
- virajul culorii 3
- identificarea sfarsitului titrarii 3
- citirea volumului final (notarea) 3
Repetabilitate 4
4. | Efectuarea curateniei 3
5| Timp maxim de lucru — 25 minute 10
TOTAL | 60
Precizarea principiului metodei 7
Calculul (formula, explicitare, efectuare) si 16
exprimarea rezultatului (4x4)
8 | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

PROFESOR EVALUATOR 1

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica — 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE - varianta 3 - Determinarea capacitatii de hidratare a fainii

Nr. Cerinte Punctaj Numarul de identificare al elevului
crt. maxim | 9 | 112 [ 13 | 15 | 17 [ 19
Punctaj acordat
1. | Tinuta 4
2. | Alegerea si pregatirea aparaturii, 4
ustensilelor si sticlariei
3. | Pregatirea probei de analizat 3
4. | Umplerea mojarului cu faina 3
5. | Nivelarea suprafetei probei de analizat 4
6. | Realizarea adanciturii cu pistilul 3
7. | Masurarea temperaturii apei 2
8. | Masurarea volumului de apa necesar 4
9. | Adaugarea apei 2
10. | Omogenizarea probei 4
11. | Framantarea aluatului (recuperarea 6
resturilor de pe mana si spatuld)
12. | Verificarea consistentei aluatului 5
13. | Céantarirea bilei de aluat pe sticla de ceas 6 (3+3)
14. | Notarea rezultatului 3
15. | Timp maxim de lucru — 25 minute 4
16. | Efectuarea curateniei 3
TOTAL | 60
17. | Precizarea principiului metodei 7
18. | Calculul (formula, explicitare, efectuare) si | 16(4X4)
exprimarea rezultatului
19. | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
20. | Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

PROFESOR EVALUATOR 1

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




Ministerul Educatiei Nationale si Cercetarii Stintifice
Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara ,Tehnologii” — 21 APRILIE 2016

Olimpiada la disciplinele din aria curriculara ,,Tehnologii”
Faza nationala — proba practica — 21. 04. 2016

FISA DE APRECIERE - varianta 3 - Determinarea capacitatii de hidratare a fainii

Nr. Cerinte Punctaj Numarul de identificare al elevului
crt. maxim 2 | 4 | 6 | 8 | 10 | 12 | 14 | 16 | 18 | 20 22
Punctaj acordat
1. | Tinuta 4
2. | Alegerea si pregatirea aparaturii, 4
ustensilelor si sticlariei
3. | Pregatirea probei de analizat 3
4. | Umplerea mojarului cu faina 3
5. | Nivelarea suprafetei probei de 4
analizat
6. | Realizarea adanciturii cu pistilul 3
7. | Masurarea temperaturii apei 2
8. | Masurarea volumului de apa necesar 4
9. | Adaugarea apei 2
10. | Omogenizarea probei 4
11. | Framantarea aluatului (recuperarea 6
resturilor de pe mana si spatula)
12. | Verificarea consistentei aluatului 5
13. | Cantarirea bilei de aluat pe sticla de 6 (3+3)
ceas
14. | Notarea rezultatului 3
15. | Timp maxim de lucru — 25 minute 4
16. | Efectuarea curateniei 3
TOTAL | 60
17. | Precizarea principiului metodei 7
18. | Calculul (formula, explicitare, | 16(4X4)
efectuare) si exprimarea rezultatului
19. | Interpretarea rezultatului 7
TOTAL Il 30
20. | Puncte din oficiu 10
TOTAL PUNCTAJ 100

PROFESOR EVALUATOR 1

Profil:Resurse naturale si protectia mediului - Domeniul Industrie alimentara - Tehnician Tn industria alimentara — clasa a Xl - a




