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CONCURSUL PENTRU OCUPAREA POSTURILOR DIDACTICE/CATE DRELOR DECLARATE
VACANTE/REZERVATE IN UNIT ATILE DE INVATAMANT PREUNIVERSITAR
2 august 2012

Proba scris a 5
INDUSTRIE ALIMENTAR A

Profesori
VARIANTA 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (45 de puncte)

Urmatoarea secventa face parte din curriculumul pentru clasa a IX-a, domeniul pregatirii de baza -
Industrie alimentara, modulul Operatii gi utilaje Tn industria alimentara.

Unitatea de Continutul form arii Deprinderi Criteriile de evaluare
competen te/ (cuno stinte)
rezultatul
invatarii
Efectueaza (1) Operatii care asigura » Clasificarea operatiilor care
operatii care conservarea prin reducerea asigura conservarea prin
asigura umiditatii reducerea umiditatii
conservarea (concentrare prin vaporizare,
prin reducerea | (2) Scopurile operatiei de uscare)
umiditatii concentrare Recunoagterea * Prezentarea scopurilor
aparatului/ operatiei de concentrare i
(3) Mecanismul operatiei de | instalatiei in functie | uscare
uscare de caracteristicile * Explicarea mecanismului
operatiei unitare operatiei de uscare
(4) Constructia aparatelor/ termice * Identificarea reperelor
instalatiilor care asigura aparatelor/instalatiilor care
conservarea prin reducerea asigura conservarea prin
umiditatii (instalatiile de reducerea umiditatii
concentrare cu simplu efect » Explicarea modului de
si cu efect multiplu, functionare a
uscatorul in strat fluidizat) aparatelor/instalatiilor care
asigura conservarea prin
(5) Modul de functionare a reducerea umiditatii
instalatiilor care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

(Curriculum pentru clasa a IX-a, domeniul pregaétirii de baza Industrie alimentard, Anexa nr. 2 la
OMECI nr. 4857 din 31.08.2009)

Prezentati demersul educational desfasurat in vederea formarii/ dezvoltarii unitatii de competente /
rezultatului invatarii precizat in secventa data, corespunzator continutului formarii (1) sau/ si (2)
sau/ si (3) sau/ si (4) sau/ si (5), numai pentru conservarea prin uscare, avand in vedere
urmatoarele:
- precizarea a doua metode didactice, justificand totodatd si alegerea acestora din
perspectiva formarii/ dezvoltarii rezultatului precizat al invatarii;
- exemplificarea modului de formare/ dezvoltare a rezultatului dat al Tnvatarii prin utilizarea
metodelor didactice pe care le-ati ales;
- mentionarea formelor de organizare ale activitatii didactice in cadrul metodelor didactice pe
care le-ati ales si justificarea modului in care formele de organizare mentionate pot favoriza
formarea rezultatului invatarii precizat;
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- mentionarea a doua mijloace de invatamant pe care sa le utilizati in demersul educational
corespunzator secventei date;
- argumentarea alegerii celor doua mijloace de invatamant, din punctul de vedere al utilitatii
acestora in formarea/ dezvoltarea rezultatului precizat al invatarii;
- evidentierea importantei mediului de instruire in procesul educational la modulul Operatii si
utilaje Tn industria alimentara;
- explicarea importantei sugestiilor metodologice, prevazute in curriculum scolar, pentru
demersul educational la modulul Operatii gi utilaje Tn industria alimentara.
Nota: Tn cazul continuturilor (4) si (5), care cuprind mai multe aparate/ utilaje/ instalatii, in cadrul
demersului educational este suficienta referirea doar la unul dintre aparatele/ utilajele/ instalatiile
enumerate.

SUBIECTUL al ll-lea (45 de pun cte)
Urmatoarea secventa face parte din curriculumul pentru clasa a IX-a, domeniul pregatirii de baza -

Industrie alimentara, modulul Microbiologia gi igiena in industria alimentara.
Unitatea de Continutul form arii Deprinderi Criteriile de evaluare
competen te/ (cuno stinte)
rezultatul inv atarii
Identifica rolul (1) Microorganisme Observarea » Descrierea microorganismelor
microorganismelor | utile folosite in industria | microscopica a utile in obtinerea unor produse
n industria alimentara microorganismelor | alimentare: bacterii (lactice,
alimentara utile si de alterare | acetice), drojdii (de bere),
(2) Microorganisme de mucegaiuri (,nobile”)
alterare in industria * Prezentarea
alimentara microorganismelor de alterare
(bacterii, drojdii, mucegaiuri)

(Curriculum pentru clasa a IX-a, domeniul pregaétirii de baza Industrie alimentard, Anexanr. 2 la
OMECI nr. 4857 din 31.08.2009)

a) Elaborati un test de evaluare a rezultatului Tnvatarii precizat, alcatuit din cinci itemi, care sa
cuprinda:
- un item de tip pereche,
- un item de tip alegere multipla,
- un item de tip intrebare structurata,
- unitem cu raspuns scurt sau de completare,
- unitem de tip eseu structurat sau rezolvare de problemg,
folosind cunostintele (1) si (2) din secventa data.
Nota: Se puncteaza corectitudinea proiectarii itemilor, elaborarea detaliatd a raspunsului asteptat
(rezolvarea itemului) si a baremului de corectare si notare, corectitudinea stiintifica a informatiilor
de specialitate.
35 puncte
b) Prezentati demersul de evaluare a competentei date, utilizdnd o metoda complementara/
alternativa de evaluare, avand in vedere urmatoarele aspecte:
- numirea metodei complementare/ alternative de evaluare pe care o alegeti;
- descrierea specificului metodei utilizate;
- proiectarea modului de evaluare in functie de metoda aleasa.
10 puncte
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