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CONCURSUL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRE LOR DECLARATE
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21 iulie 2014
Prob a scris a
Industrie alimentar a

Profesori
Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (45 de puncte)
1. Referitor la componentele curriculumului scolar: 5 puncte

a. precizati doua functii ale manualului scolar;

b. argumentati importanta utilizarii auxiliarelor curriculare Th procesul de predare/invatare/evaluare.
2. Urmatoarea secventa face parte din curriculumul pentru clasa a Xl-a, calificarea Tehnician
analize produse alimentare, modulul Determinarea valorii nutritive a produselor. 30 de puncte

Unitati de competente ?r?(;?\ﬁgtg:ée Continuturi tematice
13. Determinarea valorii | 13.1 Descrie principiile Proprietatile fizico-chimice ale
nutritive a produselor alimentare—glucide, lipide | glucidelor, lipidelor.
alimentare si rolul lor in obtinerea Importanta glucidelor, lipidelor in
produselor alimentare procesele tehnologice de obtinere a
produselor alimentare.

(Curriculum pentru clasa a Xl-a, calificarea Tehnician analize produse alimentare, Anexa 2 la OMECI nr.
3172/2006)
Pentru secventa data raspundeti urmatoarelor cerinte:
a. exemplificati modul prin care utilizarea metodei didactice inv&fare prin descoperire poate
contribui la formarea/dezvoltarea competentei individuale.
b. precizati o caracteristica a relatiei profesor-elev in contextul activitatii didactice specifice
acestei metode didactice.
c. mentionati trei mijloace de invatamant folosite la formarea/dezvoltarea competentei
individuale.
d. precizati pentru fiecare mijloc de Tnvatamant mentionat:
- 0 etapa a lectiei In care poate fi folosit;
- 0 modalitate de valorificare/integrare in cadrul lectiei.
e. prezentati o0 modalitate de lucru pe grupe prin care sa formati/dezvoltati competenta data
precizand: numarul de grupe, doua activitati practice de invatare predominante si modul de
distribuire a sarcinilor de lucru.
3. Urmatoarea secventa face parte din curriculumul pentru clasa a Xll-a, calificarea Tehnician in

industria alimentara, modulul Procese tehnologice in industria alimentara. 10 puncte
Unitati de competente Competente individuale Continuturi tematice
13. Procese tehnologice 1n | 13.1 Organizeaza Operatii i utilaje din industria
industria alimentara desfasurarea operatiilor alimentara:
tehnologice Operatii unitare: refrigerarea,
congelarea, uscarea. Utilaje

(Curriculum pentru clasa a Xll-a, calificarea Tehnician in industria alimentard, Anexa nr. 2 la OMEdC nr.
3172/2006)

In situatia ipotetica, in care ati elabora un optional pornind de la unitatea de competent,

competenta individualad si continuturile tematice, proiectati o secventd pentru un opfional de

extindere propus la clasa a Xll-a, avand in vedere:

- elaborarea unei competente specifice noi (dupa modelul celei din secventa data si corelata

Cu aceasta);

- mentionarea a doua continuturi prin care sa fie formata competenta specifica noua;

- precizarea a doua recomandari specifice Sugestiilor metodologice.
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Nota: Se puncteaza si corectitudinea informatiei de specialitate utilizate in exemplificare si in
proiectare.

SUBIECTUL al ll-lea (45 de puncte)
1. Evaluarea rezultatelor scolare este un proces complex, o activitate desfasurata in timp, ce
vizeaza aspecte complexe, menite sa eficientizeze procesul de invatamant. 20 de puncte

- mentionati doua functii generale ale evaluarii;
- precizati o caracteristica a fiecarei functii mentionate;
- indicati doua calitati ale unui instrument de evaluare;
- argumentati un punct de vedere personal referitor la faptul ca:
~Profesorul combina in activitatea didactica proba orala, ca metoda traditionala de evaluare,
cu proiectul, ca metoda complementara de evaluare.”

2. Urmatoarea secventa face parte din curriculumul pentru clasa a IX-a, domeniul de pregatire de
baza: Industrie alimentara, modulul Microbiologia si igiena in industria alimentard. 25 de puncte

Cunostinte | Deprinderi | Criteriile de evaluare
Rezultatul invatarii 15. Descrie modurile de transfer de caldura
Notiunea de caldura Identificarea modurilor de | - Prezentarea modurilor de
Moduri prin care se transfer de caldura. transfer de caldura: conductie,
realizeaza transferul de Identificarea agentilor convectie radiatie, mixt
caldura termici. * Identificarea modurilor de transfer
Agenti termici utilizati In de caldura in diferite utilaje
industria alimentara » Clasificarea agentilor termici (de
incalzire gi racire, agenti frigorifici)
» Descrierea agentilor termici

(Curriculum pentru clasa a IX-a, Domeniul de pregétire: Industrie alimentara, Anexa 2 la OMECI nr.
4857/2009)

- Proiectati trei itemi cu alegere multipla prin care sa evaluati deprinderile din secventa data.
- Mentionati un avantaj si un dezavantaj al utilizarii acestui tip de item.

Nota: Se puncteaza si corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizatd n proiectarea
itemilor si in cadrul detalierii raspunsului asteptat.
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