TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ 
DOMENIUL DE PREGĂTIRE PROFESIONALĂ: INDUSTRIE ALIMENTARĂ
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: TEHNICIAN ÎN PRELUCRAREA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALĂ
CLASA A XI-A 
Modulul VII: BIOCHIMIA PRODUSELOR ALIMENTARE 
UNITATEA DE REZULTATE ALE ÎNVĂŢĂRII TEHNICE GENERALE 6: 

APLICAREA PROCESELOR BIOCHIMICE LA FABRICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

CONŢINUTURI​:

1. Structurile chimice ale glucidelor, lipidelor, şi protidelor
2. Proprietăţile fizice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor
3. Proprietăţile chimice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor
4. Importanţa glucidelor, lipidelor şi protidelor în procesele tehnologice de obţinere a produselor alimentare
OBIECTIVELE  EVALUĂRII

Măsura în care elevul este capabil:

1. să identifice structurile chimice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor
2. să recunoască reprezentanţii glucidelor, lipidelor şi protidelor

3. să descrie proprietăţile fizice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor

4. să analizeze proprietăţile chimice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor

5. să justifice importanţa glucidelor, lipidelor şi protidelor în procesele tehnologice de obţinere a produselor alimentare
MATRICEA DE SPECIFICAŢII

Structura testului este următoarea:

Subiect I:  12 itemi – I.1.1, I.1.2, I.1.3, I.1.4, I.1.5; I.2.1, I.2.2, I.2.3, I.2.4; I.2.5; I.2.b:I.3
     (30p)
Subiect II:  6 itemi – II.1.a; II.1.b; II.2; II.3.1, II.3.2, II.3.3.             


     (26p)

Subiect III: 6 itemi – III.1.a, III.1.b;  III.1.c, III.2.a, III. 2.b, III. 2c.  


      (34p)

	               Niveluri cognitive

   Conţinuturi
	A-şi 

aminti
	A înţelege
	A 

aplica
	A analiza
	A 

evalua
	Total itemi/

conţinut

(punctaj)
	%
punctaj/

conţinut

	1. Structurile chimice ale glucidelor, lipidelor, şi protidelor
	III.2.a

(2p)

	I.1.1

(2p)
I.2.1

(2p)
I.2.4
(2p)
I.3 (8p)
	III.1.a (12p)


	I.2.2 (2p)
I.2.b (2p)
I.2.5 (2p)
	
	9
(34p)
	37,8

	2. Proprietăţi fizice
	I.1.3 (2p)
I.1.5
(2p)
I.2.3

(2p)
	
	
	
	
	3
(6p)
	6,7

	3. Proprietăţi chimice
	II.2 (2p)
	I.1.4

(2p)
II.1.b (4p)

	I.1.2 (2p)
II.3.1 (6p)
III.1.b

(4p)
	II.3.2 (2p)
II.3.3 (8p)

	III.2.b

(8p)
	9
(38p)
	42,2

	4. Importanţa glucidelor, lipidelor şi protidelor în procesele tehnologice de obţinere a produselor alimentare
	
	II.1.a
(4p)
III.1.c (4p)

III.2.c
(4p)
	
	
	
	3
(12p)
	13,3

	Total itemi/niveluri cognitive

(punctaj)
	5
(10p)
	9
(32p)
	4
(24p)
	5
(16p)
	1

(8p)
	24
(90p)
	

	 % punctaj/

niveluri cognitive


	11,1
	35,6
	26,7
	17,8
	8,8
	
	100%


Data .................





     Numele     ………………………

Clasa a XI-a …..





     Prenumele ...............................

TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

Toate subiectele sunt obligatorii.
 Se acordă 10 puncte din oficiu.

Timpul de lucru este de 50 minute.
SUBIECTUL I   







                 (30 puncte)

I.1 Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos scrieţi, pe foaia de lucru, litera corespunzătoare răspunsului corect:





        10 puncte
1. Hexozele corespund formulei generale:

a. C5H10O5; 

b. C6H10O6; 

c. C6H12O6;

d. C6H24O12.
2. Prin oxidarea energică a glucozei se obţine:

a. acid gluconic

b. acid zaharic; 

c. alcool etilic; 

d. glicerină; 

3. Acizii graşi saturaţi superiori sunt substanţe:

a. gazoase;

b.  lichide; 

c. semisolide

d. solide; 

4. Hidroliza enzimatică a proteinelor are loc sub acţiunea:

a. acidului azotic; 

b. acidului clorhidric; 

c. enzimelor proteolitice; 

d. temperaturii.

5. Aminoacizii se topesc la temperaturi mai mari de:

a. 100 oC; 

b. 150 oC; 

c. 200 oC; 

d. 250 oC.

I.2










        12 puncte
a. Citiţi cu atenţie enunţurile (1, 2, 3, 4 şi 5) şi notaţi în dreptul acestora litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals. 
b. Reformulaţi unul dintre enunţurile false astfel încât să devină adevărat.
        
1. Lipidele sunt esteri naturali ai acizilor graşi cu diferiţi alcooli.

2. În compoziţia lipidelor intră acizi graşi cu un număr impar de atomi de carbon.

3. Proteinele au caracter amfoter.

4. Aminoacizii conţin în moleculă gruparea carboxil cu caracter bazic.

5. Lactoza este un diglucid format dintr-o moleculă de glucoză şi una de fructoză.

I.3 În coloana A sunt indicaţi reprezentanţi ai protidelor, iar în coloana B, tipul de protide din care fac parte. Scrieţi, pe foaia de lucru, asocierile corecte dintre fiecare cifră din coloana A şi litera corespunzătoare din coloana B.




8 puncte
	A. Reprezentanţi ai protidelor
	B. Tipul de protide

	1. fenilalanina 
2. hemoglobina

3. insulina

4. leucina
	a. aminoacid aromatic 
b. aminoacid monoamino-monocarboxilic
c. cromoproteidă 
d. polipeptid 

e. proteină


Subiectul II                                                                                                          (26 puncte)
II.1 Completaţi spaţiile libere, astfel încât să obţineţi un enunţ corect:
         8 puncte
a. În timpul maturării, datorită reacţiei de ___(1)___ a proteinelor, carnea devine ___(2)___, mai  suculentă şi capătă o aromă plăcută. 

b. Amiloza se găseşte în ___(3)___ granulei de amidon, este solubilă în apă, are structură ___(4)___ şi un grad de polimerizare până la 300 . 
II.2  Precizaţi denumirea reacţiei de hidroliză a zaharozei.


         2 puncte
II.3 Ecuaţia reacţiei chimice de mai jos reprezintă reacţia de saponificare a grăsimilor.
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Răspundeţi la următoarele cerinţe:

1. Completaţi reacţia cu compuşii care rezultă.

2. Egalaţi ecuaţia reacţiei chimice.

3. Denumiţi compuşii: a, b, c şi d. 





        16 puncte
Subiectul III                                                                                                         (34 puncte)
III.1 Realizaţi un eseu cu tema „Zaharoza” după următoarea structură de idei:   

a. reprezentarea grafică a structurii zaharozei, precizând denumirea hexozelor componente şi a tipului de legătură dintre acestea;
b.    proprietăţile reducătoare ale zaharozei (argumentaţi răspunsul);
c.    domeniile de utilizare în industria alimentară (două domenii).

         20puncte
III.2.  Realizaţi un eseu scurt cu titlul „Amidonul ” după următoarea structură de idei:       
a. formula chimică ;

b. hidroliza acidă şi enzimatică.


c. rolul hidrolizei acide şi enzimatice a amidonului în industria alimentară
        14 puncte
BAREM DE CORECTARE ŞI NOTARE
· Nu se acordă punctaje intermediare, altele decât cele precizate explicit în barem.

· Se vor puncta orice alte formulări şi modalităţi de rezolvare corectă ale cerinţelor în acord cu ideile precizate în barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu

Subiectul I 






          

                 (30 puncte)             

I.1      (10p)
1 – c ; 2 – b; 3 – d; 4 – c; 5 – d .

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




(5×2p=10p)
I.2      (12p)
1 – A;  2 – F;  3 – A;  4 – F;  5 – F.
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




(5×2p=10p)

  Reformularea enunţurilor false:

2. În compoziţia lipidelor intră acizi graşi cu un număr par de atomi de carbon.

4. Aminoacizii conţin în moleculă gruparea carboxil cu caracter acid.
5. Lactoza este un diglucid format dintr-o moleculă de glucoză şi una de galactoză. 

Pentru oricare reformulare corectă a unui enunţ fals se acordă 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.
I.3      (8p)
1 – a; 2 – c; 3 – d; 4 – b.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




(4×2p=8p)
Subiectul II






          

                 (26 puncte)
II.1  (8p) 









  
a.   (1) – hidroliză; (2) – fragedă;
b.   (3) – interiorul;  (4) – liniară.                                                                                                    
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p 




(4×2p=8p)
II.2   (2p)
Reacţia de invertire                                                                                           

Se acordă 2p pentru răspuns corect. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.                                                                                                        II.3   (16p)
II.3.1; II.3.2
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Pentru scrierea corectă a reacţiei chimice, se acordă 6p. Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 3p.Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.
Pentru egalarea ecuaţiei chimice, se acordă 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p.
II.3.3

 a – tripalmitina; b – hidroxid de sodiu; c – glicerina; d – palmitat de sodiu.

Pentru fiecare răspuns corect  se acordă  câte  2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 p. 



(4×2p=8p)
Subiectul III





          
          

                 (34 puncte)
III.1   (20p)

a.  (12p)                      
Structura zaharozei
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Pentru scrierea corectă a structurii zaharozei se acordă 6p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

Zaharoza este formată din α-glucoză şi β-fuctoză, legate printr-o legătură dicarbonilică. 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.  


          (3×2p=6p)
b.  (4p)    
Zaharoza nu reduce direct soluţia Fehling. Ea este hidrolizată, în urma reacţiei rezultând glucoză şi fructoză, care formează în reacţie cu soluţia Fehling un precipitat de culoare roşu cărămiziu.

Pentru răspuns corect se acordă 4p. Pentru răspuns parţial corect 2p, pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

c.  (4p)
Domenii de utilizare în industria alimentară:

- Fabricarea produselor zaharoase,

- Fabricarea produselor de patiserie,

- Fabricarea produselor făinoase,

- Fabricarea băuturilor,

- Fabricarea conservelor din fructe.

Pentru oricare trei exemple se acordă câte 2p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p. 





(2×2p=4p)
III.2 (14p)

a.  (2p)

Formula chimică: (C6H10O5)n
Pentru formula scrisă corect şi complet  se acordă 2 p. Pentru formulă incompletă sau incorectă 0 p.
b.  (8p) 

Hidroliza acidă (în prezenţa acizilor minerali: HCl, H2SO4 ) 
- amidonul se hidrolizează  total, până la glucoză. 
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.
Hidroliza enzimatică (sub influenţa enzimelor specifice - amilaze)
 - amidonul hidrolizează parţial. (2p)

Descompunerea enzimatică cuprinde două faze:

 - solubilizarea amidonului prin transformarea  în dextrine; (2p) 

 - zaharificarea amidonului , cu formare de maltoză. (2p)

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 6 p. Pentru răspuns parţial corect sau complet se acordă câte 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p 

c.  (4p)
-    rolul hidrolizei acide a amidonului
Reacţia este importantă pentru că se foloseşte la obţinerea industrială a glucozei. 

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p
· rolul hidrolizei enzimatice a amidonului

Hidroliza enzimatică se realizează la temperatura de 67-70 0C la fabricarea spirtului şi a berii şi se numeşte zaharificarea amidonului. 
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p
