Ministerul Educatiei Nationale
Etapa Nationala a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
Etapa nationala

23 aprilie 2019
Proba scrisa

Disciplina: Educatie tehnologica si aplicatii practice
Clasa: a V-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

SUBIECTUL | (20 de puncte)
A.Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru
enunturile numerotate de la 1 la 10. 10 puncte
1. Ruperea lastarilor neproductivi de pe tulpina plantelor de tomate se face prin lucrarea de:
a) carnit;

b) plivit;

c) copilit;

d) musuroit.

2. In fermele de crestere a porcilor pentru productia de grasime, se cresc porci din rasa:
a) Bazna;

b) Mangalita;

¢) Landrace;

d) Marele Alb.

3. Leguma radacinoasa bogata in vitamine este:
a) cartoful;

b) ceapa;

c) ridichea;

d) prazul.

4. Fructul cu pulpa suculentd si semintele mici, raspandite in pulpa, face parte din categoria
fructelor:

a) semintoase;

b) sdmburoase;

¢) nucifere;

d) bace.

5. Reprezinta sursa principala de proteina, in alimentatia omului:
a) sarea de Himalaya;

b) carnea;

c) fructele;

d) cerealele.

6. Valoarea energetica a unui produs alimentar se exprima in:
a) kcal/100 g produs;

b) grame;

c) kilograme;

d) cal/ 1kg produs.

Disciplina: Educatie tehnologica si aplicatii practice
Clasa aV-a
Pagina 1 din 3



Ministerul Educatiei Nationale
Etapa Nationala a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

7. La baza piramidei alimentatiei sanatoase se gasesc:
a) paine, oua, cereale;

b) legume, fructe;

c) carne, lapte, paste;

d) paine, cereale, paste.

8. Conservarea unor alimente prin expunere la temperaturi mai mari de100° C, in recipiente
ihchise, se face prin:

a) sterilizare;

b) pasteurizare;

¢) dezhidratare;

d) refrigerare.

9. La aranjarea unei mese festive, cutitul si furculita se aseaza:
a) amandoua in partea dreapta a farfuriei;

b) amandoua in partea stanga a farfuriei;

c) cutitul in stdnga si furculita in dreapta farfuriei;

d) cutitul in dreapta si furculita in stanga farfuriei;

10. Preia comenzile si serveste clientii cu produsele alimentare si bauturile comandate, in
unitatile de alimentatie publica:

a) bucatarul;

b) chelnerul;

c) patiserul;

d) barmanul.

B. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre cifrele din coloana A in care
sunt notate substantele nutritive din alimente si literele corespunzatoare descrierii

acestora, din coloana B. 10 puncte
A B

1. glucide a) intra in componenta oaselor, muschilor, sangelui

2. proteine b) se gasesc mai ales in untura si uleiuri

3. lipide C) nu produc energie, se gasesc in fructe si legume

4. vitamine d) produc imbolnavirea organismului

5. minerale e) participa la formarea de noi celule

f) asigura o parte din necesarul de energie al organismului

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
A. Raspundeti pe foaia de concurs la urmatoarele cerinte: 10 puncte

1. Precizati patru factori de vegetatie care influenteaza cultura plantelor.

2. Mentionati doua ocupatii specifice domeniului cresterii animalelor.

3. Notati doua norme de securitate si sanatate in munca, pe care le respectati in procesul
tehnologic de cultivare a plantelor.

B. Scrieti pe foaia de concurs cifrele notate pe spatiile punctate si treceti in dreptul
fiecarei cifre cuvantul care completeaza enuntul, astfel incat acesta sa fie corect
din punct de vedere stiintific. 4 puncte

1. Meniurile ...1... sunt concepute pentru persoane care suferd de anumite afectiuni sau
pentru reglarea greutatii.

2. Prin separarea grasimii din lapte se obtine lapte ...2.... si smantana.
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C. Pentru satisfacerea nevoii de substante nutritive, oamenii consuma o varietate de
alimente. 16 puncte

1. Definiti valoarea nutritiva si valoarea energetica a alimentelor.

2. Enumerati trei specii de animale domestice de la care se consuma laptele.

3. Precizati doua alimente obtinute prin metode de preparare biochimice.

4. Prezentati doua efecte negative ale consumului exagerat de dulciuri, pentru organismul
uman.

SUBIECTUL al lll-lea (40 de puncte)

Se dau urmatoarele alimente: cartofi, ceapa, carne de pui, mere, faina de grau, lapte, zahar,
carne tocata de porc, oua, ardei, orez, sare, ulei, rosii, apa plata.
1. Definiti meniul.
2. Enumerati patru criterii pe care le respectati la intocmirea meniului.
3. Tntocmiti un meniu pentru 0 masa de pranz obisnuita, care sa cuprinda doua feluri de
mancare si un desert, folosind din alimentele enumerate.
4. Precizati cate doua alimente/ingrediente (din cele enumerate in enunt), necesare
obtinerii fiecarui preparat alimentar din meniu.
5. Executati schita mesei aranjate pentru o persoana care serveste preparatele din
meniul intocmit la punctul 3. Numerotati pe schita realizata anterior toate elementele
desenate si denumiti-le pe foaia de concurs.
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