Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie
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19 iulie 2023

Proba scrisa

INDUSTRIE ALIMENTARA

PROFESORI
Model
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
I.1. Glucoza si fructoza se numara printre hexozele importante care se gasesc in natura.
18 puncte

a. Scrieti structura chimica a fructozei - formula ciclica si de perspectiva.

b. Prezentati formele sub care se gaseste glucoza in natura.

c. Descrieti urmatoarele proprietati fizice ale fructozei: aspect, culoare, gust, solubilitate, activitate
optica.

d. Mentionati cele trei tipuri de fermentatii ale glucozei, insotite de reactia chimica a fiecareia.

e. Scrieti structura chimica a diglucidului format din doua molecule de o glucoza unite printr-o
legatura monocarbonilica 1-4, folosind formulele ciclice ale monoglucidelor componente.

I.2. Drojdiille sunt microorganisme eucariote incluse in regnul Fungi, reprezentate de indivizi
unicelulari sau rar coloniali. 12 puncte
a. Mentionati patru forme ale celulei de drojdie.

b. Prezentati diferenta dintre membrana celulara a fungilor si cea a bacteriilor.

c. Descrieti procesul de respiratie al drojdiilor.

d. Prezentati doua aplicatii practice ale drojdiilor in industria alimentara.

1.3. In figura de mai jos este prezentatd o instalatie care asigura conservarea cu ajutorul
temperaturilor ridicate: 15 puncte

a. denumiti utilajul din figura alaturata;

b. denumiti reperele utilajului din figura
alaturata numerotate cu cifrele 3, 4, 5, 7
si 14;

c. mentionati prin intermediul cui se
realizeazd inchiderea si etansarea
utilajului din figura alaturata;

d. mentionati presiunea la care
functioneaza utilajul din figura alaturata;

e. precizati patru factori care influenteaza
operatia de sterilizare;

f. definiti sterilizarea.
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4. Tn figura de mai jos este prezentat malaxorul cu cuva dubla: 15 puncte
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mentionati doua utilizari ale malaxorului cu cuva dubla;

denumiti reperele utilajului din figura de mai sus numerotate cu cifrele 1, 2, 5, 7, 8 si 16;
descrieti modul de functionare al malaxorului cu cuva dublg;

prezentati, la alegere, un factor prin care poate fi caracterizata operatia de amestecare;
mentionati un alt utilaj care poate fi folosit pentru amestecarea materialelor pastoase.
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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 2. Aplicarea notiunilor de
microbiologie si a normelor de
igiena in industria alimentara

Rezultate ale invatarii (codificate SRR S T

conform SPP

Cunostinte | Abilitati Atitudini
* Microorganisme utile si daunatoare in Industria
2.3.1 alimentara
215 2.2.2 2.3.2 - Microorganisme utile in obtinerea unor produse
e 2.2.7 [...] alimentare: bacterii (lactice, acetice), drojdii (de bere),
2.3.7 mucegaiuri (,nobile”) utilizate in industria alimentara
Cunostinte:

2.1.5.Microorganisme utile si daunatoare in industria alimentara

Abilitati:
2.2.2 ldentificarea microorganismelor utile si daunatoare
2.2.7 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

Atitudini:

2.3.1 Constientizarea importantei factorilor externi asupra dezvoltarii microorganismelor din
industria alimentara

2.3.2 Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

Proba scrisa la industrie alimentara — profesori Model
Pagina 2 din 3



Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

2.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Lectia raméane forma de baza principala, dominanta, la nivelul procesului de Thvatamant.

a. Definiti notiunea de proiectarea lectiei.

b. Mentionati doua avantaje ale utilizarii lectiei.

c. Enumerati etapele lectiei de comunicare de cunostinte noi.

d. 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 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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