Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE iN iNVA‘[AMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2021
Proba scrisa y
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

« Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu. Varianta 3
+  Timpul de lucru efectiv este de 4 ore

SUBIECTUL | (60 de puncte)

1.1. in imaginea de mai jos, este prezentatd pompa gaz-lift (Mammut): 8 puncte

a. precizati grupa din care face parte pompa gaz- - ﬁ
lift (Mammut) dupa modul de constructie; - B

b. precizati temperatura de functionare; E‘%d
c. mentonati randamentul de productie a pompei 3
gaz-lift (Mammut);

d. descrieti functionarea pompei gaz-lift (Mammut)
mentionand denumirea celor cinci repere corelate o

cu imaginea alaturata. | 1
o
—_—
l.2. Prezentati operatia de Concentrare urmarind planul de idei: 18 puncte
a. definiti operatia de concentrare;
b. precizati scopul operatiei de concentrare;
c. descrieti doua principii generale ale evaporarii (concentrarii);
d. prezentati clasificarea concentratoarelor din punct de vedere constructiv si functional;
e. mentionati doua exemple de concentratoare dupa numarul de efecte.
1.3. In imaginea de mai jos, este prezentat amestecdtorul elicoidal orizontal: 14 puncte
a. mentionati metoda de amestecare
specifica amestecatorului elicoidal orizontal;
b. precizati doua domenii de utilizare a @
amestecatorului elicoidal orizontal;
c. precizati rolul reperului notat cu cifra 4 in x 7]
imaginea alaturata; \/ 6 3 4
d. descrieti functionarea amestecatorul \ 4
elicoidal orizontal mentionand denumirea 3 Vsl ; /
celor zece repere pozitionate in imaginea WMW
alaturata. 1 T
ey 2
1 2 5
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1.4. Prezentati operatia de Maruntire, urmarind planul de idei: 20 de puncte
a. definiti operatia de maruntire;

b. mentionati patru scopuri ale operatiei de maruntire;

C. precizati patru metode de maruntire;

d. prezentati doua procedee de maruntire;

e. precizati trei utilaje folosite pentu maruntire si domeniul de utilizare a acestora.

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
tehnologicd, domeniul: Industrie alimentara, Anexa nr. 2 la OMEN nr. 3915 din 18.05.2017.

URI 3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

Rezultate ale invatarii (codificate S T (el

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

3.13 3.2.2 3.3.6 1. Transportul materialelor lichide si gazoase:
3.2.4 3.3.7 - Caracterizarea starii fluide
329 3.3.8 - Proprietati fizice ale fluidelor
3.2.10 « Tipuri de pompe pentru transportul fluidelor

(constructie, functionare):
- Pompa cu rofi dintate

Cunostinte:
3.1.3. Transportul materialelor lichide si gazoase
[--]
Abilitati:
3.2.2 Identificarea tipului de operatie
3.2.4 Identificarea aparatului/utilajului/instalafiei folosite in 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
3.3.6 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 membirii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
o]
%n scopul dezvoltarii rezultatelor invatarii din secventa de mai sus:
a. Realizati o fisa de lucru pentru unul dintre continuturile invatarii, din secventa prezentata, prin
care sa urmariti:
- detalierea unui continut tematic aferent rezultatelor invatarii;
- prezentarea a cinci exercitii de fixare, utilizare, intelegere a continutului.
b. Proiectati un test de evaluare pentru continutul invatarii ales din secventa de instruire de mai
sus, cu baremul aferent, cu urmatoarele tipuri de itemi:
- un item obiectiv;
- un item semiobiectiv;
- un item de tip eseu structurat, prin care sa evaluati rezultatele invatérii aferente continutului
invatarii ales, din secventa data.
Nota: Se puncteaza si corectitudinea proiectarii itemilor, proiectarea detaliata a raspunsului
asteptat si corectitudinea stiintifica a informatiilor de specialitate.
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