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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
24 iulie 2024

Proba scrisa

INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. Tn schita de mai jos este prezentat transportorul elicoidal: 15 puncte

a. precizati denumirea reperelor
transportorului elicoidal numerotate
cu cifrele 2, 3, 5, 6 si 7;

b. mentionati  categoria  de
transportoare din care face parte
transportorul elicoidal;

c. prezentati deservirea
transportorului elicoidal;

d. precizati materialele transportate
cu transportorul elicoidal;

e. prezentati modul de functionare al
transportorului elicoidal.

l.2. Condensarea este o operatie complementara procesului de conservare, fara de care nu este
posibila concentrarea sub vid. 15 puncte
a. Precizati scopurile operatiei de condensare.

b. Clasificati condensatoarele in functie de tipul de transfer de caldura.

c. Mentionati trei condensatoare folosite in industria alimentara.

d. Comparati cele doua metode de condensare.

.3. Tn schita de mai jos este prezentat un utilaj pentru méaruntire: 15 puncte

n

TN

a. precizati denumirea utilajului din figura alaturata;

b. precizati metoda prin care se realizeaza maruntirea
n utilajul din figura alaturata;

c. precizati denumirea reperelor utilajului din figura
alaturata numerotate cu cifrele 1, 2, 3, 5 si 7;

d. descrieti principiul de functionare pentru utilajul din
figura alaturata;

e. precizati domeniul de utilizare a utilajului;

f. definiti gradul de maruntire.
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1.4. Raspundeti urmatoarelor cerinte cu privire la operatia de amestecare. 15 puncte
a. Definiti operatia de amestecare.

b. Explicati notiunea de ,eficienta amestecarii”.

c. Mentionati patru factori care influenteaza operatia de amestecare.

d. Precizati patru utilaje folosite pentru amestecare, mentionand totodata si domeniul de utilizare
pentru fiecare.

SUBIECTUL al ll-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 Continuturile invagaril

conform SPP
Cunostinte | Abilitati Atitudini
3.3.1 - Distilarea _— -y

3.2.2 " - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
3.24 3["']6 (definitie, scop, factori de influenta)

3.1.11 [...] 3'3'7 + Instalati folosite pentru distilare (constructie,
3.2.9 " functionare)
3.2.10 [-] - Instalatia de distilare cu functionare discontinua

- Instalatia de distilare cu functionare continua

Cunostinte:
3.1.7 Operatia de distilare
[..]

Abilitati:
3.2.2 Identificarea tipului de operatie
3.2.4 Identificarea aparatului/utilajului/instalafiei folosite Tn industria alimentara

3.2.9 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
3.2.10 Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

[.]

Atitudini:

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

[--]

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

3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

[.]

Raspundeti urmatoarelor cerinte ce vizeaza tematica pentru metodica predarii disciplinei de
examen: 30 de puncte

a. Definiti urmatoarele concepte: plan-cadru de invatamant, standard de pregatire profesionala,
arie curriculara.

b. Enumerati trei functii ale manualului scolar.

c. Mentionati trei metode de invatare bazate pe actiune reala.

d. Precizati cinci cerinte pe care trebuie sa le indeplineasca mediul de instruire.

e. Prezentati efectul de halo ca factor perturbator in aprecierea si notarea rezultatelor scolare.
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f. In vederea consolidarii/fixarii rezultatelor invatari/competentei din secventa de mai sus,
proiectati o activitate didactica utilizdnd, la alegere, una dintre urmatoarele metode de invatamant
problematizarea, demonstratia sau experimentul, avand in vedere urmatoarele:

mentionarea rezultatelor invatarii/competentei care vor fi consolidate/fixate;

precizarea continutului/continuturilor care vor fi consolidate/fixate;

formularea obiectivului/obiectivelor activitatii proiectate;

enumerarea a patru etape ale lectiei de consolidare/fixare a rezultatelor invatarii/competentei;

— exemplificarea aplicarii in cadrul lectiei de consolidare/fixare a metodei de Tnvatamant alese.
Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintificd a informatiei de specialitate utilizatd in rezolvarea
subpunctului f.

Proba scrisa la industrie alimentara - maistri instructori Varianta 2

Pagina 3 din 3



