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CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
15 iulie 2025

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
I.1. In figura de mai jos este reprezentata schita unui utilaj folosit pentru amestecare in mediul lichid.
Se cer urmatoarele: 15 puncte

a. precizati denumirea utilajului din figura alaturata;

b. precizati denumirea reperelor numerotate cu cifre 5
delatlab;

c. prezentati cei doi factori care influenteaza
amestecarea;

d. mentionati doud denumiri specifice ale
amestecarii  in functie de caracteristicile
materialelor;

e. precizati alte trei utilaje folosite pentru
amestecarea materialelor in industria alimentara.

10
)

1.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la transportul materialelor fluide: 15 puncte
a. Explicati ce se intelege prin starea fluida a materiei.

b. Prezentati, la alegere, trei marimi fizice ale fluidelor.

c. Prezentati diferenta dintre cele doua regimuri de curgere ale fluidelor.

d. Clasificati pompele pentru transportul fluidelor dupa urmatoarele criterii: tipul fluidului transportat,
miscarea elementului principal.

e. Precizati domeniul de utilizare al pompei gaz-lift (Mammut).

f. Mentionati un dezavantaj al pompelor centrifuge.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
I1.1. Realizati un eseu structurat cu titlul ,Operatii bazate pe transfer de caldura”, avand in vedere
urmatoarele cerinte:

a. Definiti urméatoarele operatii: pasteurizare, sterilizare, condensare, refrigerare, congelare.

b. Clasificati pasteurizarea in functie de durata procesului de pasteurizare.

c. Enuntati principiul de functionare al pasteurizatorului tunel.

d. Enumerati patru factori care influenteaza viteza de patrundere a caldurii in recipientul supus
sterilizarii.

e. Prezentati cele patru scopuri ale operatiei de condensare.

f. Enumerati trei utilaje utilizate pentru realizarea condensarii, precum si trei conditii pe care
acestea trebuie sa le indeplineasca.
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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: Industrie alimentara, Anexa nr. 2 la
OMEN nr. 3915/18.05.2017.

URI 3 — Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in industria
alimentara

Rezultate ale invatarii (codificate SRR IR

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini
- Separarea amestecurilor eterogene
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
3.2.2. 3.3.1. (definitie, generalitati, factori de influenta);
3.24. 3.3.2.  Utilaje folosite pentru amestecare (constructie,
3.1.6 3.2.5. 3.3.3. functionare):
B 3.2.6. 3.3.4. - Camera de desprafuire cu sicane;
3.2.7. 3.3.5. - Decantorul orizontal;
[...] [...] - Vasul florentin simplu;
[...]
Cunostinte:
3.1.7. Separarea amestecurilor
Abilitati:

3.2.2. Identificarea tipului de operatie

3.2.4. Identificarea aparatului/utilajului/instalatiei folosite in industria alimentara

3.2.5. Pregatirea aparatului/utilajului/instalatiei pentru pornire/oprire

3.2.6. Executarea manevrelor de pornire/oprire a aparatului/utilajului/instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.7. Supravegherea functionarii aparatului/utilajului/instalatiei 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 imediata a incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii
aparatului/utilajului/instalatiei

3.3.4. Executarea pornirii utilajelor 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.
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 stiintificd a informatiei de specialitate utilizata in rezolvarea
punctului c.
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