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• Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord ă 10 puncte din oficiu.                     
• Timpul de lucru efectiv este de 4 ore 

SUBIECTUL I (30 de puncte) 

 I.1. Întocmiţi un eseu cu tema „Aminoacizii  ” după următorul plan de idei:                    20 puncte 
a.  Definiţi aminoacizii; 
b.  Prezentaţi structura chimică a α aminoacizilor - formula generală; 
c.  Scrieţi reacţia de transaminare - cu formule generale –precizând   şi importanţa acestei reacţii ; 
d . Precizaţi rolul funcţional al proteinelor ; 
e.  Definiţi caracterul amfoter  al aminoacizilor. 
I.2.  Prezentați Influen ţa substan ţelor chimice din cadrul temei, Influenţa factorilor externi asupra 
microorganismelor, după  următoarea  structură:                                                            10 puncte  
a.  Definiţi substanţele bactericide; 
b.  Descrieţi cele trei tipuri de acţiuni ale agenţilor antimicrobieni;  
c.  Precizaţi  o aplicaţie practică a substanţelor antimicrobiene selective. 

SUBIECTUL al II-lea (30 de puncte) 

II.1 Răspunde ţi la urm ătoarele cerin ţe cuprinse în tematica de specialitate “Opera ţii şi 
Utilaje în Industria alimentar ă”  :                                                                             16 puncte                                                                                              
a. Definiţi următorii termeni specifici unui proces tehnologic: materii prime, subproduse, 
operaţie,schema de fabricaţie;  
b. Indicaţi oricare două  tipuri de operaţii tehnologice clasificate după  natura fenomenului de 
transfer care stă la baza operaţiei; 
c. Precizaţi  două exemple de operaţii atermice, două exemple de operaţii mecanice şi  două 
exemple de operaţii biochimice şi chimice. 
II.2  Într-o fabrică de prelucrare a cărnii, se obţin într-o zi, lucrând un schimb (8ore), 2000kg 
mezeluri. Definiţi capacitatea de producţie şi capacitatea de prelucrare şi calculaţi capacitatea de 
producţie a acestei fabrici.                                                                                          14 puncte  
 
SUBIECTUL al III-lea (30 de puncte) 
 
              III.1.Obiectivele operaționale contribuie la proiectarea eficientă a oricărei situații instructive 
din cadrul demersului didactic.                                                              25 de puncte  
a. Caracterizați operaționalizarea obiectivelor în contextul alegerii și explicitării obiectivelor 
educaționale; 
b. Elaborați patru obiective operaționale corespunzătoare unei lecții din programa disciplinei la 
care susțineți concursul, precizând pentru fiecare dintre ele: comportamentul observabil, condițiile 
de realizare/ demonstrare a comportamentului/ schimbării preconizate și criteriul de reușită;  
c. Corelați fiecare dintre cele patru obiective operaționale formulate la punctul b. cu o activitate de 
învățare și două resurse didactice, la alegere. 
  III.2. Precizați cinci informații incluse în sugestiile metodologice din structura curriculum-ului 
specific pregătirii de specialitate pentru domeniu/ disciplină  la care susțineți concursul. 5 puncte  
         Notă: Se punctează corectitudinea din punct de vedere metodic și științific, a informațiilor de 
specialitate 


