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CONCURSUL PENTRU OCUPAREA POSTURILOR DIDACTICE/CATE DRELOR DECLARATE 
VACANTE/REZERVATE ÎN UNITĂŢILE DE ÎNVĂŢĂMÂNT PREUNIVERSITAR 

2 august 2012 
 

Proba scris ă 
INDUSTRIE ALIMENTARĂ 

Profesori  
 

VARIANTA 3 
 

• Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord ă 10 puncte din oficiu. 
• Timpul de lucru efectiv este de 4 ore. 

 
SUBIECTUL I                        (45 de puncte)  
Următoarea secvenţă face parte din curriculumul pentru clasa a IX-a, domeniul pregătirii de  bază - 
Industrie  alimentară, modulul Operaţii şi utilaje în industria alimentară. 

Unitatea de 
competen ţe/ 

rezultatul 
învăţării 

Con ţinutul form ării 
(cuno ştin ţe) 

Deprinderi Criteriile de evaluare 

Efectuează 
operaţii care 
asigură 
conservarea 
prin reducerea 
umidităţii 

(1) Operaţii care asigură 
conservarea prin reducerea 
umidităţii  
 

(2) Scopurile operaţiei de 
concentrare 

 
(3) Mecanismul operaţiei de 
uscare 

 
(4) Construcţia aparatelor/ 
instalaţiilor care asigură 
conservarea prin reducerea 
umidităţii (instalaţiile de 
concentrare cu simplu efect 
şi cu efect multiplu, 
uscătorul în strat fluidizat) 

 
(5) Modul de funcţionare a 
instalaţiilor care asigură 
conservarea prin reducerea 
umidităţii 

 
 
 
 
 
Recunoaşterea 
aparatului/ 
instalaţiei în funcţie 
de caracteristicile 
operaţiei unitare 
termice 
 
 

• Clasificarea operaţiilor care 
asigură conservarea prin 
reducerea umidităţii 
(concentrare prin vaporizare, 
uscare) 
• Prezentarea scopurilor 
operaţiei de concentrare şi 
uscare 
• Explicarea mecanismului 
operaţiei de uscare 
• Identificarea reperelor 
aparatelor/instalaţiilor care 
asigură conservarea prin 
reducerea umidităţii 
• Explicarea modului de 
funcţionare a 
aparatelor/instalaţiilor care 
asigură conservarea prin 
reducerea umidităţii 

(Curriculum pentru clasa  a IX-a, domeniul pregătirii de bază Industrie  alimentară, Anexa nr. 2  la 
OMECI nr. 4857 din 31.08.2009) 
 
Prezentaţi demersul educaţional desfăşurat în vederea formării/ dezvoltării unităţii de competenţe / 
rezultatului învăţării precizat în secvenţa dată, corespunzător conţinutului formării (1) sau/ şi (2) 
sau/ şi (3) sau/ şi (4) sau/ şi (5), numai pentru  conservarea prin uscare,  având în vedere 
următoarele: 

- precizarea a două metode didactice, justificând totodată şi alegerea acestora din 
perspectiva formării/ dezvoltării rezultatului precizat al învăţării; 

- exemplificarea modului de formare/ dezvoltare a rezultatului dat al învăţării prin utilizarea 
metodelor didactice pe care le-aţi ales; 

- menţionarea formelor de organizare ale activităţii didactice în cadrul metodelor didactice pe 
care le-aţi ales şi justificarea modului în care formele de organizare menţionate pot favoriza 
formarea rezultatului învăţării precizat; 
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- menţionarea a două mijloace de învăţământ pe care să le utilizaţi în demersul educaţional 
corespunzător secvenţei date; 

- argumentarea alegerii celor două mijloace de învăţământ, din punctul de vedere al utilităţii 
acestora în formarea/ dezvoltarea rezultatului precizat al învăţării; 

- evidenţierea importanţei mediului de instruire în procesul educaţional la modulul Operaţii şi 
utilaje în industria alimentară; 

- explicarea importanţei sugestiilor metodologice, prevăzute în curriculum şcolar, pentru 
demersul educaţional la modulul Operaţii şi utilaje în industria alimentară.  

Notă: În cazul conţinuturilor (4) şi (5), care cuprind mai multe aparate/ utilaje/ instalaţii, în cadrul 
demersului educaţional este suficientă referirea doar la unul dintre aparatele/ utilajele/ instalaţiile 
enumerate. 
 
SUBIECTUL al II-lea                      (45 de pun cte)  
Următoarea secvenţă face parte din curriculumul pentru clasa a IX-a, domeniul pregătirii de  bază - 
Industrie  alimentară, modulul Microbiologia şi igiena în industria alimentară. 

Unitatea de 
competen ţe/ 

rezultatul înv ăţării 

Con ţinutul form ării 
(cuno ştin ţe) 

Deprinderi Criteriile de evaluare 

Identifică rolul 
microorganismelor 

în industria 
alimentară 

(1) Microorganisme 
utile folosite în industria 
alimentară 
 
(2) Microorganisme de 
alterare în industria 
alimentară 

Observarea 
microscopică a  
microorganismelor 
utile şi de alterare 

• Descrierea microorganismelor 
utile în obţinerea unor produse 
alimentare: bacterii (lactice, 
acetice), drojdii (de bere), 
mucegaiuri („nobile”) 
• Prezentarea 
microorganismelor  de alterare 
(bacterii, drojdii, mucegaiuri)  

(Curriculum pentru clasa  a IX-a, domeniul pregătirii de bază Industrie  alimentară, Anexa nr. 2  la 
OMECI nr. 4857 din 31.08.2009) 
 
a) Elaboraţi un test de evaluare a rezultatului învăţării precizat, alcătuit din cinci itemi, care să 
cuprindă:  

- un item de tip pereche,  
- un item de tip alegere multiplă,  
- un item de tip întrebare structurată,  
- un item cu răspuns scurt sau de completare,  
- un item de tip eseu structurat sau rezolvare de problemă,  

folosind cunoştinţele (1) şi (2) din secvenţa dată. 
Notă: Se punctează corectitudinea proiectării itemilor, elaborarea detaliată a răspunsului aşteptat 
(rezolvarea itemului) şi a baremului de corectare şi notare, corectitudinea ştiinţifică a informaţiilor 
de specialitate.                   
                        35 puncte  
b) Prezentaţi demersul de evaluare a competenţei date, utilizând o metodă complementară/ 
alternativă de evaluare, având în vedere următoarele aspecte: 
- numirea metodei complementare/ alternative de evaluare pe care o alegeţi; 
- descrierea specificului metodei utilizate;  
- proiectarea modului de evaluare în funcţie de metoda aleasă. 
                           10 puncte  
 
 


