Ministerul Educatiei Nationale

Centrul National de Evaluare si Examinare

EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE iIN INVATAMANT

18 iulie 2013
Proba scrisa

Industrie alimentara (maistri instructori)

VARIANTA 3

o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.

|
SUBIECTUL |

(30 de puncte)

1. In schita de mai jos este reprezentatd pompa centrifuga. 10 puncte

a. Denumiti reperele 4 si 5, pozitionate pe desen.
b. Prezentatii trei avantaje ale pompei centrifuge.

c. Precizati cum se asigura circulatia continua a
lichidului la pompa centrifuga.

1
2. Raspundeti la urmatoarele cerinte referitoare la operatia de pasteurizare — sterilizare:
a. precizati cauzele care conduc la aparitia presiunii interioare in recipiente in timpul operatiei

de sterilizare;

b. indicati agentii de incalzire utilizati in instalatiile cu actiune indirecta (pasteurizarea si
sterilizarea produselor in vrac). 10 puncte
3. Schita de mai jos reprezinta schema cernerii prin metoda refuzurilor. Scrieti pe foaia de examen

informatiile corecte:

SUBIECTUL al ll-lea

10 puncte
a. Identificati cernutul/cernuturile, respectiv refuzul/refuzurile
care se obtin in urma cernerii prin aceasta metoda,
corespunzatoare literelor de pe schema.

b. Precizati cum sunt dispuse sitele si cum variaza marimea
ochiurilor acestora.

c. Denumiti utilajul in care sitele sunt dispuse ca ih schema.

d. Indicatj alte doua metode de cernere decéat cea prezentata in
schita alaturata.

(30 de puncte)

1. Alegeti una dintre metodele de instruire centrate pe elev cunoscute si prezentati:

10 puncte

a. doua caracteristici ale metodei alese;
b. o activitate de invatare pentru care considerati adecvata utilizarea metodei alese;
c. doua argumente pentru utilizarea metodei alese in activitatea de invatare prezentata.
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2. Proiectati, pe baza secventei de programa prezentata, o lectie de formare si dezvoltare a
deprinderilor, dupa urmatoarea structura:

a. formularea obiectivelor operationale ale lecfiei;
selectarea si prezentarea continutului;

prezentarea strategiei didactice;

b.
c. mentionarea resurselor necesare leciiei;
d
e

alegerea instrumentelor si a probei de evaluare.

20 de puncte

Cunostinte

Deprinderi

Criterii de evaluare

Rezultatul invatarii 1: Utilizeaza termeni specifici unui proces tehnologic

Termeni specifici unui
proces tehnologic.
Operatii unitare-
clasificare.

termenilor
unui proces

Utilizarea
specifici
tehnologic
Identificarea tipului de
operatii

e Explicarea termenilor specifici unui proces
tehnologic  (materii  prime,  subproduse,
deseuri, operatie, proces tehnologic, schema
de fabricatie)

o Clasificarea operatiilor unitare dupa natura
transformdrii materiei prime; in functie de
schimbarea starii materialelor

(Curriculum pentru clasa a IX-a, Domeniul de pregétire de baza: Industrie alimentara, Anexa 2 la

SUBIECTUL al lli-lea

OMECI nr. 4857 din 31.08.2009)
(30 de puncte)

Finalitatile educatiei: clasificare, ideal, scop, obiective, proceduri de operationalizare.
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