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Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

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. In figura de mai jos este reprezentata schita unui utilaj de separare a amestecurilor eterogene
lichide. Se cer urmatoarele: 10 puncte

a. precizati denumirea utilajului din figura
alaturata;

b. mentionati denumirea reperelor numerotate
cu cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si 6;

c. explicati principiul de functionare al utilajului;
d. precizati domeniul de utilizare al utilajului.

[.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la operatia de condensare: 10 puncte
a. definiti operatia de condensare;

b. precizati trei scopuri ale operatiei de condensare;

c. descrieti cele doua metode de condensare existente in functie de modul in care se efectueaza
schimbul de caldurg;

d. mentionati doua conditii pe care trebuie sa le indeplineasca condensatoarele.

1.3. in imaginea de mai jos este reprezentata schita unui transportor mecanic. Se cer urmatoarele:
10 puncte

a. mentionati denumirea transportorului din figura alaturata;

b. precizati denumirea reperelor numerotate cu cifrele 1, 2, 3 si
5;

c. prezentati modul de functionare al transportorului;

d. clasificati mijloacele de transport al materialelor solide dupa
natura fortelor care realizeaza transportul.
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SUBIECTUL al ll-lea

(30 de puncte)

[.1. Realizati un eseu structurat cu titlul ,Maruntirea”, avand in vedere urmatoarele:

a. definiti operatia de maruntire;
b. precizati scopurile operatiei de maruntire;

22 de puncte

c. enumerati cinci metode de maruntire existente in functie de felul fortelor aplicate asupra

produselor;

d. mentionati cinci denumiri pe care le poarta operatia de maruntire in functie de proprietatile

produselor supuse operatiei;

e. precizati denumirea a sase utilaje folosite la maruntirea materialelor solide in industria

alimentara.

II.2. Se amesteca 112 | apa cu 12,5 kg sare.

sunt 1,5% raportate la saramura?

Ce cantitate de saramura se obtine, daca pierderile
8 puncte

Indicatie: in rezolvarea problemei se vor avea in vedere urmatoarele etape de lucru:
a. identificarea datelor problemei si mentionarea unitatii de masura;

b. realizarea schemei operatiei de amestecare;

c. scrierea formulelor generale de calcul (ecuatiilor de bilant total si bilant cu pierderi);
d. Tnlocuirea corecta a datelor in formulele de calcul;

e. calcularea cantitatii de saramura cu pierderi de 1,5% (rezultat final).

SUBIECTUL al lll-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
conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati Atitudini
e Amestecarea materialelor solide,
pastoase si lichide
3.2.2. 3.3.1. - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
3.2.4. 3.3.2. (definitie, generalitati, factori de influenta);
317 3.2.5. 3.3.3. o Utilaje folosite pentru amestecare (constructie,
B 3.2.6. 3.3.4. functionare):
3.2.7. 3.3.5. - malaxorul;
[...] [...] - amestecatorul cu cuva dubla;
[...]
Cunostinte:

3.1.7. Amestecarea materialelor solide, pastoase si lichide.

Abilitati:
3.2.2. Identificarea tipului de operatie

3.2.4. Identificarea aparatului/utilajului/instalatiei folosite in industria alimentara
3.2.5. Pregatirea aparatului/utilajului/instalatiei pentru pornire/oprire
3.2.6. Executarea manevrelor de pornire/oprire a aparatului/utilajului/instalatiei folosite Tn

industria alimentara

3.2.7. Supravegherea functionarii aparatului/utilajului/instalatiei folosite in industria alimentara

[.]

Atitudini:

3.3.1. Exploatarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor conform indicatiilor din fisa tehnica
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3.3.2. Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
3.3.3. Raportarea imediata a incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei

3.3.4. Executarea pornirii utilajelor in conditii de siguranta

3.3.5. Constientizarea importantei respectarii normelor de sanatate si securitate in munca si de
protectie a mediului

[.]

l1.1. in vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/competentei din secventa de mai
Sus: 19 puncte

a. Proiectati trei obiective operationale corespunzatoare unei lectii, precizand, pentru fiecare
dintre acestea, comportamentul observabil, conditile de realizare/demonstrare a
comportamentului/ schimbarii preconizate si criteriul de reusita.

b. Precizati trei mijloace de invatamant si trei metode de invatamant care pot fi folosite in vederea
indeplinirii obiectivelor operationale proiectate la subpunctul a.

c. Mentionati doua avantaje si o limita ale utilizarii uneia dintre cele trei metode de invatamant
precizate la subpunctul b. si exemplificati modalitatea de utilizare a acesteia in cadrul lectiei.
Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata in rezolvarea
subpunctului c.

lll.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte ce vizeaza tematica pentru metodica disciplinei de
concurs: 11 puncte

a. Clasificati formele de organizare a activitatii didactice din punctul de vedere al numarului de
participanti si al modului in care se desfasoara relatia profesor-elev, precizand totodata pentru
una dintre acestea, doua caracteristici si doua dezavantaje.

b. Prezentati autoevaluarea ca metoda de evaluare alternativa/complementara specificand doua
caracteristici si doua modalitati de abordare si promovare.
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