Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
8 iulie 2025

Proba scrisa

INDUSTRIE ALIMENTARA

PROFESORI
Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)

I.1. Glucozanii sunt polizaharide naturale formate prin polimerizarea moleculelor de
glucoza, avand un rol esential in structura celulara si in depozitarea energiei la plante si
unele microorganisme. 15 puncte
a. Scrieti reactia de hidroliza cu acizi minerali a amidonului.

b. Precizati cele doua poliglucide care formeaza in amestec amidonul.

c. Scrieti schema hidrolizei enzimatice a amidonului.

d. Precizati daca celuloza are valoare alimentara sau nu si argumentati raspunsul.

e. Indicati, pentru celuloza: raspandirea, comportamentul in apa, acizi diluati si alcooli diluati,
precum si produsul de reactie obtinut prin hidroliza cu acid clorhidric concentrat.

I.2. Drojdiile joaca un rol fundamental in industria alimentara, fiind utilizate atat in panificatie,
pentru dospirea aluatului si obtinerea unei texturi aerate, cat si in industria bauturilor, pentru
fermentarea alcoolica, contribuind totodatéa la dezvoltarea aromei, valorii nutritive si conservabilitatii
produselor. 15 puncte
a. Enumerati patru componente structurale ale celulei de drojdie.

b. Precizati modul de nutritie al drojdiilor.

c. Explicati procesul de inmugurire ca modalitate de inmultire asexuata la drojdii.

d. Enumerati trei specii de drojdii cu aplicatii practice in industria alimentara.

e. Prezentati procesul de sporulatie la drojdii.

1.3. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la procese tehnologice, operatii tehnologice
si bilanturi de materiale: 15 puncte
a. Definiti urmatoarele notiuni: operatie tehnologica, proces tehnologic propriu-zis, schema de
fabricatie.

b. Clasificati operatiile tehnologice dupa natura transformarii materiei prime.

c. Explicati diferenta dintre bilantul total de materiale si bilantul partial de materiale.

d. Calculati cantitatea de saramura care se obtine prin amestecarea a 67 litri apa cu 9 kg sare,
stiind ca pierderile sunt 2% raportate la cantitatea de saramura obtinuta.

In rezolvarea problemei se vor avea in vedere respectarea urmatoarele etape de lucru:

a. schema operatiei;

b. identificarea datelor problemei (notarea materialelor si a unitatilor de méasuréa);

c. scrierea formulei de calcul;

d. calculul propriu-zis cu rezultatul final.

1.4. In figura de mai jos este prezentat un utilaj folosit la separarea amestecurilor solide. 15 puncte

a. Precizati denumirea utilajului din figura 4 — * 4
alaturata. \rl e 1 — 8

b. Precizati denumirea reperelor numerotate cu A R
cifredela 1 la 8. VA }6 =

c. Mentionati domeniul de utilizare al utilajului. R -‘-‘-'-;;]\

d. Prezentati, la alegere, doi factori care —
. ’ 3 g 5/
influenteaza cernerea.

e. Definiti operatia de calibrare. 6 7
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculum pentru clasa a Xl-a ciclul superior al
liceului—filiera tehnologica, calificarea profesionalda: Tehnician analize produse alimentare,
domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara, Anexa nr. 1 la OMEN nr. 3501 din

29.03.2018.
URI 6. Aplicarea proceselor biochimice la
fabricarea produselor alimentare
Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
6.3.1 * Principii alimentare:
6.3.9 6.3.10 [....]
6.1.1 6.2.1 [...] - Definitie, clasificare: (...), lipide, (...)
T - 6.3.12 - Structura chimica: (...), lipide (...)
[....] - Proprietati fizice si chimice: lipide (...)
6.3.14 [....]
Cunostinte:
6.1.1 Principii alimentare: (...), lipide, (..)
- denumire
- structura

- proprietati, rol

Abilitati:
6.2.1 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

[...]

Atitudini:

6.3.1 Constientizarea importantei principiilor alimentare

6.3.9 Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primita
6.3.10 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

[....
6.3

[....
6.3

]

.12 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

]

.14 Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

Raspundeti urmatoarelor cerinte ce vizeaza tematica pentru metodica predarii disciplinei de
examen:

a.

oo

Definiti urmatoarele concepte: curriculum trunchi comun (TC), programa scolara si mijloace de
invatamant.

Mentionati doua functii ale mijloacelor de invatamant.

Enumerati trei mijloace didactice de exersare si formare a priceperilor si deprinderilor.

Precizati doua avantaje si doua dezavantaje ale mijloacelor de invatamant.

In vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/lcompetentei din secventa de mai sus,
proiectati o lectie de comunicare de noi cunostinte sau o lectie de formare de priceperi si
deprinderi in care sa utilizati cel putin trei mijloace didactice informativ — demonstrative si o
metoda de invatare expozitiva, avand in vedere urmatoarele cerinte:

precizati, din secventa data, continutul care va fi format;

formulati doua obiective operationale, precizand pentru fiecare dintre acestea comportamentul
urmarit, criteriul de reusitd si conditile de realizare a comportamentului (tehnica de
operationalizare a lui R. Mager);

exemplificati utilizarea Th cadrul evenimentelor lectiei a mijloacelor didactice solicitate si a unei
metode de invatare expozitiva.

Nota. Punctajul alocat punctului e. se acorda exclusiv pentru rezolvarea corecta a cerintelor
indicate si corectitudinea stiintifica a informatiilor de specialitate utilizate.
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