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Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA

PROFESORI
Varianta 1
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

I.1. Ozidele, spre deosebire de oze, sunt substante hidrolizabile. Prin hidroliza totala, ozidele se
scindeaza pana la oze, numite si monoglucide sau monozaharide. 10 puncte
a. clasificati ozidele in functie de structura chimica;

b. scrieti reactia chimica de hidroliza acida sau enzimatica a maltozei;

c. scrieti structura chimica a zaharozei folosind formulele ciclice ale monoglucidelor componente;
d. descrieti o proprietate chimica a zaharozei;

e. precizati monoglucidele componente ale lactozei.

l.2. Produsele alimentare contin, in mod constant si in numéar destul de mare, diferite
microorganisme. 10 puncte
a. enumerati trei componente principale ale celulei bacteriene;

b. precizati modul de multiplicare/reproducere al mucegaiurilor;

c. prezentati importanta drojdiilor in industria alimentara;

d. clasificati bacteriile dupa tipul de nutritie;

e. definiti sporul bacterian si mentionati rolul acestuia pentru celula bacteriana.

I.3. Lipidele sunt substante cu un important rol energetic si plastic in organism, necesarul zilnic
pentru un adult fiind cuprins intre 50 — 120 g. 10 puncte
a. definiti lipidele din punct de vedere chimic;

b. prezentati doua proprietati chimice ale acizilor grasi saturati;

c. mentionati doua proprietati fizice ale acizilor grasi nesaturati;

d. clasificati lipidele dupa constitutia chimica;

e. explicati in ce consta rancezirea grasimilor.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

I11. n schita de mai jos sunt prezentate trei schimbétoare de caldura cu schimb indirect. 10 puncte

a. precizati denumirea schimbatoarelor
de caldura A, B si Cdin figura alaturata;
b. mentionati denumirea reperelor
notate cu cifrele 2, 3, 6 si 5 ale
schimbatorului de caldura B;

c. mentionati un agent termic pentru
schimbatorul de caldura A;

d. explicati cum se realizeaza circulatia
fortatd a produsului in schimbatorul de
caldura B;

e. explicati cum se realizeaza circulatia
naturala ascendenta a produsului in
schimbatorul de caldura B.
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I1.2. In imaginea de mai jos este prezentat un utilaj folosit pentru uscare. 20 de puncte

a. precizati denumirea utilajului din
figura alaturata;

b.mentionati  denumirea  reperelor
utilajului din figura alaturatd numerotate
cu cifrele 2, 3, 5, 6, 8 si 9;

c. descrieti modul de functionare pentru
utilajul din figura alaturata;

d. definiti operatia de uscare;

e.mentionati  patru  factori  care
influenteaza uscarea,

f. prezentati, la alegere, doi dintre
factorii mentionati la punctul e;

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X-a invatamant liceal —
filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara, Anexa nr. 2 la OMEN
nr. 3915/18.05.2017.

URI 3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

Rezultate ale invatarii (codificate S T I L

conform SPP
Cunostinte | Abilitati Atitudini
3.2.2 3.3.1 * Distilarea _ )
394 [.] - Principii care stau la baza devsfa§urar|| operatiei
395 333 (definitie, scop, factori de influenta)
3.1.11 396 334 » Instalatii folosite pentru distilare (constructie,
3.2.7 3.3.5 functionare): = | o
[..] [..] - Instalatia de distilare cu functionare discontinua
- Instalatia de distilare cu functionare continua
Cunostinte:

3.1.11. Operatia de distilare

Abilitati:

3.2.2 Identificarea tipului de operatie

3.2.4 |dentificarea aparatului/utilajului/instalatiei folosite in industria alimentara

3.2.5 Pregatirea aparatului/utilajului/instalatiei pentru pornire/oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de pornire/oprire a aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria
alimentara

3.2.7 Supravegherea functionarii aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria alimentara

[..]

Atitudini:

3.3.1 Exploatarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor conform indicatiilor din fisa tehnica

[...]

3.3.3 Raportarea imediatda a incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii utilajelor in conditii de siguranta

3.3.5 Constientizarea importantei respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si de
protectie a mediului

[..]
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Raspundeti urmatoarelor cerinte ce vizeaza tematica pentru metodica predarii disciplinei de
concurs:

a. Definiti conversatia ca metoda didactica de comunicare orald, mentionati cele doua forme
fundamentale ale acesteia si formulati doua intrebari de tip euristic pentru continutul/continuturile din
secventa data: o intrebare reproductiv-cognitiva si una cauzala/relationala.

b. Precizati trei functii ale modelérii, ca metoda de explorare indirecta a realitatii, trei tipuri de modele
didactice, precum si doua modele didactice adecvate secventei de instruire prezentate mai sus.

c. Precizati trei cerinte de organizare a mediului de instruire (cabinet/laborator/atelier de
specialitate).

d. Mentionati un tip de lectie adecvat recapitularii/fixarii cunostintelor din secventa de mai sus si
enumerati trei variante ale acestuia.

e. In vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/lcompetentei din secventa de mai sus,
proiectati un exemplu de demers didactic, avand in vedere urmatoarele repere:

- mentionarea a doua exemple de activitati de invatare adecvate si a unui mijloc de invatamant
care poate fi utilizat de profesor/maistrul-instructor in cadrul lectiei;

- precizarea unei forme de organizare a activitatilor mentionate anterior si argumentarea utilizarii
acesteia;

- exemplificarea utilizarii, la alegere, a unei metode de rationalizare a invatarii si predarii;

- precizarea unui instrument modern/complementar de evaluare adecvat evaluarii rezultatelor
invatarii/competentei date si a unui avantaj al utilizarii acestuia.
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