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INDUSTRIE ALIMENTARA

PROFESORI
Model
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
I.1. Prezentati Metabolismul dupa urmatorul plan de idei: 13 puncte

Definiti metabolismul.

Descrieti cele doua etape ale metabolismului.

Enumerati cele trei tipuri de metabolism in functie de transformarile care au loc Tn organism;
Precizati doua roluri ale glucidelor in organism.

oo oTE

I.2. Prezentati Relatiile de antagonism dintre microorganisme urmarind urmatorul plan de idei:
5 puncte

a. Definiti relatiile antagonice;

b. Mentionati cele trei forme ale relatiilor antagonice;

.3. Tratati inmultirea mucegaiurilor din cadrul temei, Microbiologia in industria alimentara
dupa urmatoarea structura: 12puncte
a. Enumerati patru tipuri de spori asexuati,

b. Precizati doua moduri de inmultire sexuata la mucegaiuri;

c. Clasificati mucegaiurile dupa structura miceliului si tipul de spori .

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

I1.1 O cantitate de lapte integral cu un continut de 3,2% grasime se supune operatiei de separare
centrifugala, obtinandu-se 3450 kg lapte smantanit cu un continut de 0,02% grasime si smantana
cu un continut de 26% grasime. Calculati cantitatea de lapte integral si cantitatea de smantana,
considerand ca pierderile tehnologice sunt de 1% raportate la cantitatea de lapte integral.

20 de puncte
Indicatie: in rezolvarea problemei se vor avea in vedere urmatoarele etape de lucru:
- prezentarea schemei tehnologice a operatiei de separare centrifugala;
- identificarea datelor problemei si mentionarea unitatii de masura;
- scrierea formulelor generale de calcul (ecuatiilor de bilant partial si total);
- inlocuirea corecta a datelor in cele doua ecuatii;
- calcularea cantitatii de lapte integral si de smantana (rezultat final ).

I1.2 Schita de mai jos este a unui uscator cu strat fluidizat. 10 puncte
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” ) a. Denumiti reperele notate cu cifrele 1, 2, 3, i 6 in
, schita alaturaté
b. Precizati tipurile de uscare realizate cu acest
/‘ \ aparat.
)\‘ c. Enumerati patru caracteristici ale agentilor
[ sL )_ t termici.
—
; / /
I 0
SUBIECTUL al lll-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 alimentara, Anexa nr. 2 la OMEN nr. 3915 din 18.05.2017.

URI 2. Aplicarea notiunilor de
microbiologie si a normelor de
igiena in industria alimentara

Rezultate ale invatarii (codificate R S

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini
2.1.3 2.2.7 231 Actiunea factorilor externi asupra microorganismelor
2.2.8 2.3.7 -Factori ecologici
[....]
(Cunostinte:

2.1.3 Actiunea factorilor externi asupra microorganismelor

[....]

Abilitati:

2.2.7 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

2.2.8 Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

[..]

Atitudini

2.3.1 Constientizarea importantei factorilor externi asupra dezvoltarii microorganismelor din
industria alimentara

2.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

[...])

[1.1. Douéa dintre metodele moderne de invatamant utilizate frecvent de céatre 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 invatamant definitda la punctul a., pentru
secventa de instruire de mai sus, avand in vedere urmatoarele elemente ale proiectarii didactice:
competenta ce va fi formata, continuturile, activitatile de invatare, resursele didactice utilizate.

[11.2. Printre metodele si instrumentele utilizate de catre cadrul didactic in evaluarea performantelor
scolare regasim si evaluarea scrisa. 10 puncte
a. definiti evaluarea scrisa;

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