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Model

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.

SUBIECTUL |

(30 de puncte)

1. n figura de mai jos este prezentat planul general de alcatuire a celulei bacteriene. 15 puncte

Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la
structura celulei bacteriene:

a.

b.

precizati patru functi ale peretelui celular
bacterian;

mentionati, din punct de vedere chimic,
compozitia membranei celulare bacteriane;

c. definiti ribozomii;
d.

prezentati rolul citoplasmei bacteriene;

precizati din ce este alcatuit nucleoidul si
prezentati rolul acestuia pentru celula bacteriana;
mentionati rolul urmatoarelor  structuri
specifice/particularitati structurale ale celulei
bacteriene: capsula, flagelii, pilii.
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I.2. Totalitatea transformarilor biochimice care au loc intr-un organism viu, precum si schimburile de

substante si energie intre organism si mediu, reprezinta metabolismul.
a. precizati si definiti cele doua etape ale matabolismului;

15 puncte

b. prezentati transformarile poliglucidelor si diglucidelor in intestinul subtire;
c. explicati cum se realizeaza reglarea hormonala a glicemiei in organism;
d. prezentati rolul sarurilor biliare in digestia si absortia lipidelor;
e. enumerati trei transformari ale aminoacizilor dupa absortia intestinala;
f. explicati rolul functional al lipidelor in organism.

SUBIECTUL al ll-lea

(30 de puncte)

I1.1. Tn imaginea de mai jos este prezentata instalatia de concentrare cu dublu efect. 15 puncte

Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la
operatia de concentrare:

a.
b.

C.

definiti notiunea de efect;

precizati conditia de functionare a instalatiei de
concentrare cu multiplu efect;

mentionati sensul de circulatie a solutiei si a
agentului termic in instalatia reprezentata in
figura alaturata;

. precizati semnificatia urmatoarelor prescurtari:

W31, Si, Ay, Scl;

prezentati doua avantaje si doua dezavantaje
ale instalatiei de concentrare cu efect multiplu;
precizati doud produse alimentare care pot fi
obtinute prin concentrare.
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[1.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la transportul materialelor fluide: 15 puncte
a. caracterizati starea fluida a materiei;
b. definiti urmatoarele marimi fizice ale fluidelor si precizati unitatea de masura: volumul, densitatea,
presiunea;
c. enumerati doua pompe fara elemente mobile;
d. precizati fluidele care pot fi transportate cu ajutorul pompei cu roti dintate;
e. enumerati trei avantaje ale pompelor centrifuge;

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: Industria 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 . oA oy
et e Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii ; ;
(codificate conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
e Operatii bazate pe transfer de caldura:
- Moduri de transfer de caldura: conductie,
3.2.2 33.1 COTveCEeé;?idtff:ﬁi’cTIg; incalzire, de racire
3.2.4 3.3.2 ( 9) ’ ' !
3.1.8 325 333 2. Pasteurizarea:
3.2.6 3.34 L -
- Principii care stau la baza desfasurarii
3.2.7 3.35 e . . .
) ) operatiei (definitie, scop, factori de influenta)
o Aparate folosite pentru pasteurizare
(constructie, functionare):
- Schimbatorul de caldura cu placi
Cunostinte:

3.1.8. Operatii bazate pe transfer de caldura

Abilitati:

3.2.2 |dentificarea tipului de operatie

3.2.4 Identificarea aparatului/utilajului/instalatiei folosite Tn industria alimentara

3.2.5 Pregatirea aparatului/utilajului/instalatiei pentru efectuarea unei operatii

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

3.3.2 Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
3.3.3 Raportarea imediatd a incidentelor functionale ce apar 1in timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii si opririi in conditii de siguranta

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

(...)

in vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/competentei din secventa de mai
sus, proiectati o activitate didactica in care sa folositi, la alegere, o metoda de invatare bazata
pe actiune reala, avand in vedere urmatoarele repere:

a. precizarea metodei didactice bazata pe actiune reala;

b. mentionarea a trei aspecte definitorii ale metodei didactice precizate la subpunctul a.

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



Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare
c. selectarea si prezentarea, din secventa de mai sus, in aproximativ o pagina, a
continutului stiintific utilizat in cadrul activitatii didactice proiectate;
d. precizarea mijloacelor de invatamant, a formelor de organizare a activitatii didactice si
a formelor de evaluare utilizate;
e. exemplificarea modului de formare/dezvoltare a rezultatelor invatarii/competentei date,
utilizand metoda de invatare aleasa si continutul stiintific selectat.
Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintificad a informatiei de specialitate utilizatd in rezolvarea
punctului c.
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