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Proba scrisa
Ingineria produselor alimentare

VARIANTA 3
e Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. Realizati o prezentare cu tema ,Amestecarea” dupa urmatoarea structura de idei:
a. scopul operatiei de amestecare;
b. utilizarea amestecarii ca operatie auxiliara;
c. factorii referitori la materialele supuse amestecarii (4 factori);
d. domenii de utilizare a malaxoarelor in industria alimentara (trei exemple). 17 puncte

2. Raspundeti la urmatoarele cerinte referitoare la operatia de “Sedimentare”:
a. prezentati particularitatile sedimentarii in camp de forte centrifuge (comparativ cu cele ale
sedimentarii Tn cAmp gravitational);
b. clasificafi centrifugele decantoare dupa factorul de separare;
c. indicati trei domenii de utilizare a centrifugelor cu talere in industria alimentara. 13 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
1. Experimentul aplicativ este 0 metoda de invatare prin explorarea directa a realitatji.

a. Prezentaii aceasta metoda, avand in vedere:

— doua cerinte metodice privind desfasurarea experimentului;

— etapele de parcurs pentru desfasurarea experimentului.

b. Elaborati un exemplu de aplicare a acestei metode pentru o activitate de invatare din secventa de
programa de mai jos.

- Mentionati elementele proiectarii didactice: modulul, clasa, activitatea de Tnvatare, resursele
didactice utilizate.

- Prezentati scenariul didactic pentru activitatea de invatare mentionata. 15 puncte
Unitatea de . .
Competente Continuturi
competente
13.1.0rganizeaza e Operatii si utilaje din industria alimentara:
desfasurarea Operatii unitare:
13. Procese . ) , .
tehnologice in operatiilor transportul fluidelor, transportul materialelor solide,
in dustrig tehnologice madruntirea, separarea materialelor solide,
alimentars separarea amestecurilor eterogene, amestecarea,
presarea, pasteurizarea, sterilizarea, concentrarea
prin  vaporizare, condensarea, refrigerarea,
congelarea, difuzia, extractia, distilarea, uscarea.

(Curriculum - calificarea Tehnician in industria alimentara, Anexa 2 la OMEdC nr. 3172/2006)
2. Proiectati o figsa de evaluare prin observare curenta si sistematica a comportamentului si
a activitatii elevilor privitoare la urmatoarele comportamente:
- atitudinea fata de sarcina de lucru;
- capacitatea de a colabora cu ceilalti colegi, de a asculta si de a lua decizii;
- capacitatea de a ,citi” si interpreta un proces tehnologic dintr-o schema data. 15 puncte

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
Finalitatile educatiei: clasificare, ideal, scop, obiective, proceduri de operationalizare.
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