Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE IN INV ATAMANT
22 iulie 2020
Prob a scris a
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI
* Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu. Varianta 3
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore

SUBIECTUL | (60 de puncte)
I.1. In imaginea de mai jos, este prezentat uscatorul turn. 12 puncte

a. Denumiti reperele numerotate cu 2, 3, 7,
9, 10.

b. Reperul 4 este un agitator. Explicati rolul
acestuia.

c. Mentionati modurile de circulatie a
agentului de uscare si a produsului in
uscator.

l.2. Prezentati Masina de tocat carne (volful) din cadrul temei, Operafii si utilaje in industria
alimentara dupa urmatoarea structura: 16 puncte
a. prezentati deservirea masinii de tocat carne (volful);
b. precizati cinci norme de securitate si sanatate in munca, la masina de tocat carne (volf);
c. mentionati un domeniu de utilizare al volfului.
1.3. Tn imaginea de mai jos, este prezentat transportorul cu cupe (elevator). 18 puncte

a. Denumiti reperele notate cu 1, 2, 3, 4. 4
b. Precizati doua domenii de utilizare pentru

transportorul cu cupe. f
c. Descrieti principiul de functionare a transportorului cu

cupe. 3 f\\\
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I.4. Prezentati Refrigerarea din cadrul temei, Operatii si utilaje Tn industria alimentard dupa
urmatoarea structura: 14 puncte

a. definiti operatia de refrigerare;

b. prezentati procedeele de refrigerare a produselor in stare solida;

c. mentionati doua exemple de ramuri ale industriei alimentare in care se foloseste
refrigerarea chiar in procesul tehnologic.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

Secventa de instruire de mai jos face parte din programa scolara pentru clasa a X-a liceu—filiera
tehnologica, domeniul: Industrie alimentard, Anexa nr. 2 la OMEN nr. 3915 din 18.05.2017.

URI 3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in

industria alimentar a : DA sase
Continuturile inv atarii

Rezultate ale Tnv atarii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilit ati Atitudini
3.1.9 3.2.2 3.3.6 Operatii care asigur a conservarea prin reducerea
3.24 3.3.7 umidit atii: Concentrarea prin vaporizare:
3.2.9 3.3.8 - Principii care stau la baza desfagurarii operatiei
3.2.10 (definitie, scop, factori de influenta)
. Utilaje folosite pentru concentrare (constructie,
functionare):
- Instalatia de concentrare cu efect multiplu

(Cunostinte:

3.1.9 Operatii care asigura conservarea prin reducerea umiditatii: Concentrarea prin vaporizare
[...]

Abilit ati:

3.2.2 Identificarea tipului de operatie

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

3.2.9 Utilizarea corecta a vocabularului comun gi a celui de specialitate

3.2.10 Comunicareal/raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

[...]

Atitudini

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru
primita

3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

3.3.8 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, In scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca

[..])

Lectia ramane forma de baza principald, dominanta, la nivelul procesului de invatamant
Precizati patru avantaje ale utilizarii lectiei in cadrul procesului instructiv-educativ.

Mentionati doua variante ale lectiei de formare de priceperi si deprinderi.

Enumerati patru evenimente ale lectiei de formare de priceperi si deprinderi.

Proiectati pe baza secventei de instruire de mai sus, o lectie de formare de priceperi si
deprinderi, avand in vedere urmatoarele aspecte: formularea obiectivelor lectiei, selectarea si
prezentarea continutului, prezentarea strategiei didactice (metodele de invatamant, mijloacele
de invatamant, formele de organizare a activitatii) si mentionarea metodelor de evaluare
adecvate lectiei proiectate.

Nota: Se puncteaza corectitudinea din punct de vedere stiintific a informatiilor de specialitate.
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