Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

CONCURSUL DE OCUPARE A POSTURILOR DIpAC:I’IQE/(}ATEDRE LOR DECLARATE
VACANTE/REZERVATE IN UNIT ATILE DE INVATAMANT PREUNIVERSITAR
17 iulie 2019
Prob a scris a

INDUSTRIE ALIMENTARA (PROFESORI)

» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu. Varianta 3
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore

SUBIECTUL | (30 de puncte)

I.1. Prezentati Transformarile suferite de alimente in organismul u man din cadrul temei,
Biochimia in industria alimentara dupa urmatoarea structura ; 20 de puncte

Definiti metabolismul;

Descrieti hidroliza enzimatica a protidelor in aparatul digestiv;
Prezentati catabolismul protidelor;

Precizati doua roluri ale protidelor in organism.

aoop

I.2. Deoarece celulele microorganismelor sunt separate de mediul inconjurator printr-o membrana
cu permeabilitate selectiva,acestea pot fi afectate de schimbarile presiunii osmotice survenite in
mediu. Prezentati influenta presiunii osmotice dupa urmatoarea structura: 10 puncte

a. Defini{i osmoza;
b. Prezentafi sensul de difuzie a moleculelor de apa n mediu;
c. Descrieti mediul hipertonic.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
[I.1 In imaginea de mai jos, este prezentata autoclava 20 puncte
'311 ,12 1 ,10.5 a. Denumiti reperele notate cu cifrelel, 3 ,4, 7, 8, 9
N o pe schita alaturata ;
s / b. Descrieti functionarea autoclavei;
L 2 c. Definitj sterilizarea
7/ ! " d. Prezentati trei factori de care depinde rezistenta
_{ S 13 microorganismelor.
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[1.2 Prezentati Operatiile bazate pe transfer termic care asigur ~a conservarea cu ajutorul
temperaturilor sc azute din cadrul temei, Operatfii si utilaje in industria alimentard dupa
urmatoarea structura: 10 puncte
a. Definiti refrigerarea,;

b. Descrieti doua metode de refrigerare a produselor alimentare in stare solida;

c. Precizati doud utilizari ale refrigerarii in schimbatoare de caldura.
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SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
Secventa de instruire de mai jos face parte din programa scolara pentru clasa a Xl-a liceu—filiera

tehnologica, domeniul: Industrie alimentard, Anexa nr.3 la OMEN nr.3502 din 29.03.2018

URI 6. Biochimia produselor
alimentare

Rezult ate ale Tnv atarii (codificate Conftinuturile Tnv atarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilit ati Atitudini

6.1.7 6.2.1 6.3.4 Metabolismul
6.3.9 - Definitie,etape
6.3.10 - Transformarile glucidelor in organismul uman
6.3.12 [..]

(Cunostinte:

6.1.7 Metabolismul

Abilit ati:

6.2.1 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

[...]

Atitudini

6.3.4 Atitudine responsabila fata de procesele metabolice

6.3.9 Asumarea ,in cadrul echipei de lucru,a responsabilitati pentru sarcina de lucru primita
6.3.10 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru,in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
6.3.12 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

[--])

In scopul dezvolt &rii rezultatelor inv &térii din secven ta de mai sus:

a. Mentionati doua metode de predare-invatare pentru formarea/dezvoltarea rezultatelor invatarii
vizate;

b. Precizati cate un avantaj si cate un dezavantaj al folosirii fiecareia dintre cele doua metode
mentionate la punctul a, din perspectiva contributiei acestora la formarea/dezvoltarea
rezultatelor tnvatarii vizate;

c. Prezentati modul in care utilizati una dintre cele doua metode mai sus mentionate, in contextul
dat de rezultatele invatarii vizate;

d. Proiectati, pe baza secventei de mai sus, trei itemi obiectivi de tip diferit, insotiti de baremul de
evaluare si de notare, folosindu-se informatia de specialitate, prin care sa evaluati rezultatele
invatarii din secventa data, avand in vedere urmatoarele:

- mentionarea denumirii fiecarui tip de item obiectiv proiectat;
- corectitudinea proiectarii celor trei tipuri de itemi.

Nota. Se puncteaza precizarea raspunsului corect din punct de vedere stiintific pentru fiecare item

proiectat.
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