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Prob a scris a 5
INDUSTRIE ALIMENTARA

PROFESORI
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu. Varianta 3
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore
SUBIECTUL | (30 de puncte)

I.1. Prezentati Lipidele simple, din cadrul temei Biochimia in industria alimentara dupa
urmatoarea structura: 10 puncte

a. clasificati lipidele simple in functie de natura alcoolului;
b. descrieti cei doi steroli mai importanti din grupa steridelor;
c. precizati doi acizi grasi care intra in constitutia steridelor.

[.2. Microorganismele au o mare diversitate metabolica, reusind sa-si asigure materialul nutritiv
necesar pornind de la utilizarea de substante chimice simple chiar anorganice pana la utilizarea
celor mai complexe substante organice. Prezentati metabolismul bacterian dupa urmatoarea
structura: 20 de puncte

a. definiti metabolismul bacterian;
b. precizati cele patru carateristici ale metabolismului bacterian;
c. descrieti cele patru reac tii metabolice.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

1.1 Tn imaginea de mai jos, este prezentat usc &torul cu val turi. 22 de puncte

a. Denumiti reperele notate
cu cifrelel,3,4,7,8,9 pe schita
alaturata.

b. Descrieti functionarea
uscatorului cu valturi.

c. Definiti uscarea.

d. Precizati cele doua tipuri
de produse pentru care se
foloseste acest tip de uscator.
e.Prezentati doi factori
dependenti de produs care
influenteaza procesul de
uscare.
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I1.2 Prezentati Operatiile bazate pe transfer termic care asigur & conservarea cu ajutorul
temperaturilor ridicate  din cadrul temei Operafii si utilaje Tn industria alimentard, dupa
urmatoarea structura: 8 puncte
a. definiti pasteurizarea;

b. descrieti cele doua posibilit ati ale transferului de caldura in functie de forma sub care se
gaseste produsul;

c. precizati dou a tipuri de pasteurizare in functie de durata operatiei.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

Secventa de instruire de mai jos face parte din programa scolara pentru clasa a Xl-a liceu—filiera
tehnologica, domeniul: Industrie alimentard, Anexa nr.3 la OMEN nr.3502 din 29.03.2018

URI 6. Biochimia produselor alimentare

Rezultate ale inv atarii (codificate

conform SPP) Continuturile Tnv atarii

Cunostinte | Abilit ati Atitudini
6.1.1 6.2.1 6.3.1 Principii alimentare
- Descrierea principiilor alimentare: substante
6.3.9 . .
organice (lipide)
6.3.10 - Clasificare: I.ipifje N
- Structura chimica: lipide
6.3.12 - Rolul principiilor alimentare : lipide
[]

(Cunostinte:

6.1.1 Principii alimentare

Abilit ati:

6.2.1.1 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

[...]

Atitudini

6.3.1 Constientizarea importantei principiilor alimentare

6.3.9 Asumarea ,in cadrul echipei de lucru,a responsabilitatti pentru sarcina de lucru primita
6.3.10 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru,in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
6.3.12 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

[...])

[11.1. Doua dintre metodele moderne de invatamant utilizate frecvent de catre cadrul didactic in
timpul procesului instructiv-educativ sunt problematizarea si exercitiul didactic. = 20 de puncte

a. Definiti una din metodele de invatamant mentionate.

b. Proiectati un exemplu de aplicare a metodei de invataméant definitd la punctul a., pentru
secventa de instruire de mai sus, avand in vedere urmatoarele elemente ale proiectarii
didactice: rezultatele invatarii ce vor fi formate, continutul/continuturile, activitatile de
Thvatare, resursele didactice utilizate.

[11.2. Printre metodele si instrumentele utilizate de catre cadrul didactic in evaluarea performantelor
scolare regasim si verificarea orala. 10 puncte

a. definiti verificarea orala;

b. prezentati trei avantaje si trei dezavantaje ale utilizarii verificarii orale in procesul de
evaluare.
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