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» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

I.1. In industria alimentara, pompele centrifuge au o larga intrebuintare, acestea fiind folosite pentru

transportul lichidelor curate sau cu impuritati.

10 puncte

a. denumiti reperele pompei centrifuge numerotate
in imaginea alaturata cu cifrele 1, 2, 3 si 4;

b. mentionati doua avantaje ale pompelor
centrifuge;

c. prezentati modul de functionare al pompei
centrifuge;

d. precizati doua marimi fizice caracteristice
fluidelor.

I.2. Operatiile care asigura conservarea prin reducerea

umiditatii sunt concentrarea si uscarea.

10 puncte
a. clasificati concentratoarele dupa numarul efectelor;
b. prezentati mecanismul operatiei de uscare;
c. mentionati trei factori care influenteaza operatia de uscare;
d. clasificati metodele de uscare dupa modul de transmitere a caldurii catre produse.
1.3. In imaginea de mai jos este prezentat un utilaj pentru maruntire. 10 puncte

a. denumiti utilajul din figura alaturata;

b. mentionati doud domenii de utilizare pentru
utilajul denumit la punctul a.

c. denumiti reperele utilajului din figura alaturata
numerotate cu cifrele 2, 3, 9 si 12;

d. precizati care sunt fortele sub actiunea carora
se realizeazd maruntirea intre cei doi tavalugi
netezi (5) si (6).
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Il.1. O cantitate de lapte integral cu un continut de 3,8 % grasime se supune operatiei de separare
centrifugala, obtinandu-se 4400 kg lapte sméantéanit cu un continut de 0,04% grasime si sméantana cu
un continut de 30% grasime. Sa se calculeze cantitatile de lapte integral si de smantéana,
considerand ca pierderile tehnologice sunt de 1 % raportate la lapte integral. 15 puncte
In rezolvarea problemei se vor avea in vedere urmatoarele etape de lucru:

- schema tehnologica a operatiei;

- identificarea datelor problemei;

- scrierea formulelor generale de calcul;

- calculul propriu-zis cu rezultatul final.

I1.2. Transportul de caldura participa in proportie importantd nu numai in procesele naturale, ci si in
cele industriale, de aceea studierea lui este necesara. 15 puncte
. definiti caldura si precizati scopul acesteia;

mentionati cele patru moduri de transmitere a caldurii;

c. precizali trei schimbatoare de caldura cu transmitere indirecta a caldurii;

d. prezentati pasteurizarea ca operatie bazata pe transfer de caldura;

e. mentionati trei conditii pe care trebuie sa le indeplineasca agentii termici.

oo

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 e

conform SPP
Cunostinte | Abilitati Atitudini
3.2.2 3.3.1 + Condensarea:
3.24 [...] - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
3110 3.25 3.3.3 (definitie, scop, factori de influenta)
T 3.2.6 3.3.4 o Aparate folosite pentru condensare (constructie,
3.2.7 3.3.5 functionare):
[...] [...] - Condensator barometric cu talere
Cunostinte:
3.1.10. Operatia de condensare
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

3.2.7 Supravegherea functionarii aparatelor/utilajelor/instalatiilor folosite in industria alimentara

[--]

Atitudini:

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

[--]

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

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

[.]
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Lectia reprezinta o forma de desfasurare a activitatii elevilor, sub indrumarea profesorului, in
vederea asimilarii cunostintelor si formarii deprinderilor prevazute de o tema din programa scolara,
intr-un timp determinat.

a. Enumerati evenimentele lectiei mixte.

b. Mentionati doua avantaje ale utilizarii lectiei mixte.

c. Proiectati o lectie mixta pentru formarea rezultatelor invatarii din secventa de mai sus,

avand in vedere urmatoarele cerinte:

- formulati obiectivele lectiei;

- selectati continuturile invatarii;

- 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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