Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVA‘[AMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2026
Proba scrisa

INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

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. In schita de mai jos este prezentata pompa centrifuga simpla: 15 puncte

a. precizati denumirea reperelor numerotate cu cifrele 1, 2,
3si4;

b. mentionati categoria pompelor din care face parte pompa
centrifuga simpla;

c. explicati modul de functionare al acestei pompe;

d. precizati trei avantaje si un dezavantaj al pompelor
centrifuge;

e. mentionati alte doua utilaje folosite la transportul fluidelor
in industria alimentara.

I.2. Raspundeti urmatoarelor cerinte referitoare la operatia de separare a amestecurilor

eterogene lichide si gazoase. 14 puncte

a. Definiti amestecurile eterogene.

b. Clasificati amestecurile eterogene dupa modul de comportare a celor doua faze si descrieti pe
scurt fiecare categorie, precizand mediul de dispersie si faza dispersata.

c. Precizati trei utilaje folosite pentru separarea amestecurilor eterogene lichide si gazoase in
industria alimentara, mentionand totodata si domeniul de utilizare al fiecaruia.

1.3. in schita de mai jos este prezentat un amestecator cu recircularea lichidului. 16 puncte

a. definiti operatia de amestecare;

b.precizati denumirea reperelor numerotate cu cifre de la
11a5;

c.explicati modul de functionare al amestecatorului cu
recircularea lichidului;

d.precizati cele doua moduri prin care poate fi realizata
amestecarea prin circulatia lichidelor;

e.mentionati alte doua utilaje folosite pentru amestecare
in industria alimentara;

f. precizati doua norme privind sanatatea si securitatea in
munca (NSSM) ce trebuie respectate la deservirea
amestecatorului cu recircularea lichidului.
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1.4. Raspundeti la urmatoarele cerinte cu privire la operatia de uscare. 15 puncte

a. Definiti operatia de uscare.

b. Descrieti patru factori care influenteaza operatia de uscare.

c. Mentionati trei produse care se pot conserva prin operatia de uscare.

d. Precizati doua norme privind sanatatea si securitatea in munca (NSSM) ce trebuie respectate la
deservirea turnurilor de uscare prin pulverizare.

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 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
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

Continuturile invatarii

* Maruntirea materialelor:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei

3.2. (definitie, scop, factori de influenté)
3.4 3.3.1 - Metqqe Si proqeqlee de maruntire _
395 (...) - CI.as[flcarea utilajelor p_entru mérun’g!re _

315 396 3.3.6 Utlllaje pentru méryn,tlr.e (construq;/e, func;‘lonarg):
307 3.3.7 - Utilaje pentru maruntirea materlalglor cu duritate
398 (...) mare: c_:oncasorul C|I|ndr|c_:, moara cu ciocane _
() - Utilaje pentru maruntirea materialelor cu duritate

medie: valtul automat
- Utilaje pentru maruntirea materialelor cu consistenta
mare: masina de taiat legume, volf, cuter

Cunostinte:
3.1.5 Maruntirea materialelor

Abilitati:

3.2.2 |dentificarea tipului de operatiei

(...)

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 aparaturii/ utilajelor/ instalatiilor folosite n
industria alimentara

3.2.7 Supravegherea functionarii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite in industria alimentara
3.2.8 Accesarea, céutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate,
utilaje si echipamente utilizate in industria alimentara

Atitudini:

3.3.1 Exploatarea aparatelor/utilajelor/instalatiilor conform indicatiilor din fisa tehnica

[...]

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru
primita

3.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii probleméa

[.]

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.
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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 utilizand 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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