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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
20 iulie 2022

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 3

» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1.1. Tn schita de mai jos este prezentat amestecatorul pneumatic: 15 puncte

a. precizati doi factori care caracterizeaza operatia de t |

amestecare; s—H  §°

b. denumiti reperele amestecatorului pneumatic 4 ="

numerotate cu cifrele 2, 3, 4, 5 si 6;
c. prezentati modul de functionare al amestecatorului 5
pneumatic;

d. definiti termenii: amestecare si barbotare.

e. precizati domeniul de utilizare al amestecatorului
pneumatic.

f. mentionati alte doua utilaje folosite la amestecarea
materialelor in industria alimentara.
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1.2. O masina pentru sfardmarea cerealelor in industria moraritului este valtul automat. 15 puncte
a. Precizati principiul de functionare al valturilor.

b. Prezentati fazele deservirii valtului automat.

c. Precizati doua norme de securitate si sanatate in munca pentru valtul automat.

d. Definiti operatia de maruntire si gradul de maruntire.

e. Prezentati cele doua procedee de maruntire prin intermediul carora se poate realiza maruntirea
produselor in industria alimentara.

I.3. Pasteurizarea, sterilizarea, concentrarea, condensarea si refrigerarea sunt operatii importante
in industria alimentara bazate pe transfer de caldura. 15 puncte
a. Definiti pasteurizarea si sterilizarea.

b. Mentionati patru factori care influenteaza viteza de patrundere a caldurii in recipientul supus
sterilizarii.

c. Prezentati principiile generale ale evaporarii (concentrarii).

d. Precizati trei scopuri ale operatiei de condensare.

e. Mentionati patru aparate/utilaje care asigura conservarea cu ajutorul temperaturilor ridicate.

1.4. In figura de mai jos este prezentat filtru deschis cu agitator. 15 puncte

a. Mentionati tipul de amestec eterogen care
poate fi separat cu acest utilaj;

b. Denumiti reperele pozitionate in imaginea
alaturata;

c. Precizati rolul reperului notat cu cifra 6 in
imaginea alaturata;

d. Precizati domeniul de utilizare a filtrului.

e. Prezentati modul de functionare al filtrului.
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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 ST Gl

conform SPP
Cunostinte | Abilitati Atitudini
» Transportul pneumatic:
3.2.2 3.3.1 L ’ . .
394 330 - Pr|nC|p|uI“de realizare a transpoTtqu pneum_atlc
3.1.4 395 333 . Insta!at,n de j[ransport pneumatic (constructie,
functionare):
3.2.6 3.34 : L I
[.] [.] - Transport pneumatic prin aspiratie
- Transport pneumatic prin refulare

Cunostinte:
3.1.4 Transportul pneumatic

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 aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria
alimentara

[..]

Atitudini:

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

3.3.2 Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
3.3.3 Raportarea imediata a incidentelor functionale ce apar n timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii a utilajelor in conditii de siguranta

[...]

Lectia ramane forma de baza principala, dominanta, la nivelul procesului de Tnvatamant.
Definiti notiunea de proiectarea lectiei.
Mentionati doua avantaje ale utilizarii lectiei.
Enumerati etapele lectiei de comunicare de cunostinte noi.
Proiectati o lectie de comunicare de cunostinte noi pentru formarea rezultatelor invatarii din
secventa de mai sus, avand in vedere urmatoarele elemente:
- formulati obiectivele lectiei;
- selectati continuturile Tnvatarii;
- prezentati doua activitati de invatare utilizate pe parcursul lectiei;
- mentionati resursele didactice utilizate pe parcursul lectiei;
precizati metodele de evaluare utilizate.
Nota Se puncteaza corectitudinea din punct de vedere stiintific a informatiilor de specialitate.
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