Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2026

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. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la metabolism: 15 puncte

a. Definiti cele doua etape ale metabolismului.

b. Clasificati reactiile metabolice in functie de natura transformarilor care au loc in organism.
c. Explicati modul in care se realizeaza reglarea hormonala a glicemiei.

d. Reprezentati schema degradarii oxidative a acizilor grasi prin teoria B-oxidarii.

e. Descrieti rolul proteinelor pentru organismul uman.

1.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la fiziologia mucegaiurilor: 15 puncte
a. Enumerati trei enzime digestive produse de mucegaiurile saprofite.

b. Precizati trei mucegaiuri utile in industria alimentara.

c. Mentionati patru tipuri de spori asexuati care se intalnesc la mucegaiuri.

d. Clasificati mucegaiurile dupa structura miceliului si tipul de spori.

e. Explicati modul in care mucegaiurile obligat parazite patrund in plantele-gazda.

1.3. Transmiterea caldurii in industria alimentara este importanta deoarece in aproape toate ramurile
acestei industrii este necesara incalzirea sau racirea utilajelor, a materiilor prime sau a produselor
finale. 30 de puncte
a. Definiti notiunea de agent termic.

b. Enumerati trei moduri de transmitere a caldurii si definiti unul dintre acestea, la alegere.

c. Precizati patru conditii pe care trebuie sa le indeplineasca agentii termici.

d. Caracterizati operatia de refrigerare.

e. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la utilajul din figura de mai jos:

- precizati denumirea utilajului;

- precizati denumirea reperelor numerotate cu cifrele 1, 2, 3, 4, 6, 8 si 9;

- mentionati domeniul de utilizare al utilajului;

- prezentati douda etape ale deservirii utilajului, la alegere.
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SUBIECTUL al ll-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 de baza: Industrie 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
Rezultate ale invatarii/competente
(codificate conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.3.1
2.3.2 » Actiunea factorilor externi asupra
501 2.3.3 microorganismelor:
2.1.3 2'2'2 2.3.4 - Factori fizici
o 2.3.5 - Factori chimici
2.3.6 - Factori mecanici
2.3.7
Rezultatele invatarii:
Cunostinte
2.1.3 Actiunea factorilor externi asupra microorganismelor
Abilitati

2.2.1 Examinarea microscopica a bacteriilor, drojdiilor si mucegaiurilor

2.2.2 |dentificarea microorganismelor utile si daunatoare

Atitudini

2.3.1 Constientizarea importantei factorilor externi asupra dezvoltarii microorganismelor din
industria alimentara

2.3.2 Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

2.3.3 Respectarea procedurii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

2.3.4 Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiena a spatiilor si
echipamentelor din industria alimentara

2.3.5 Asumarea responsabilitatii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor
de imbolnavire prin consumul de alimente contaminate

2.3.6 Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca, protectia mediului si PSI la
igienizarea spatiilor si echipamentelor

2.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

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

a. Definiti evaluarea practica si precizati doua aspecte care se evalueaza prin aceasta metoda de
evaluare.

b. Definiti exercitiul ca metoda de invatare bazata pe actiune reala.

c. Precizati trei tipuri de exercitii, dupa functia pe care o indeplinesc.

d. Mentionati alte doua metode de invatare bazate pe actiune reala.

e. In vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/lcompetentei din secventa de mai sus,
proiectati o activitate didactica utilizdnd exercitiul ca metoda de invatare, avand in vedere
urmatoarele:

— mentionarea rezultatelor invatarii/competentei/competentelor care vor fi formate;

— selectarea continutului/continuturilor;

— precizarea tipului de lectie;

— detalierea modului de captare a atentiei elevilor;

— prezentarea, in aproximativ o pagina, a continutului stiintific selectat;

— exemplificarea utilizarii metodei exercitiului in cadrul activitatii.

— precizarea a trei cerinte de aplicare a exercitiului, ca metoda de finvatare, in acord cu
exemplificarea anterioara.

Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata in
rezolvarea punctului e.
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