Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARAE AVPOVSTAURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
12 iulie 2023

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE S| DE NOTARE
Model

¢ Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

o Se acorda zece puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea la zece a
punctajului total acordat pentru lucrare.

SUBIECTUL | (30 de puncte)
I.1. (10 puncte)
a. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele patru repere cerute; 4xlpunct =4 puncte
b. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua avantaje ale pompelor centrifuge;

2x1lpunct = 2 puncte
c. prezentarea modului de functionare al pompei centrifuge; 2 puncte
d. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua marimi fizice caracteristice fluidelor.

2x1punct = 2 puncte

I.2. (10 puncte)
a. clasificarea concentratoarelor dupa numarul efectelor (cu un singur efect, cu efect multiplu);
2 puncte
b. prezentarea mecanismului operatiei de uscare; 2 puncte
c. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei factori care influenteaza operatia de uscare;
3x1punct = 3 puncte
d. clasificarea metodelor de uscare dupa modul de transmitere a caldurii catre produse (prin
conductie, prin convectie, prin radiatie). 3 puncte

I.3. (10 puncte)

a. denumirea utilajului; 2 puncte
b. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua domenii de utilizare pentru utilajul denumit la
punctul a. 2x1punct = 2 puncte

c. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele patru repere cerute; 4xlpunct =4 puncte
d. cate 1 punct pentru precizarea fiecareia dintre cele doua forte sub actiunea carora se

realizeaza maruntirea intre cei doi tavalugi netezi (5) si (6). 2x1punct=2 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
II.1. (15 puncte)
- prezentarea schemei tehnologice a operatiei; 3 puncte
- identificarea datelor problemei; 2 puncte
- scrierea formulelor generale de calcul (ecuatia de bilant total, ecuatia de bilant partial);
4 puncte
- calcularea cantitatii de lapte integral; 3 puncte
- calcularea cantitatii de smantana; 3 puncte
I1.2. (15 puncte)
a. - definirea caldurii; 1 punct
- precizarea scopului caldurii; 1 punct
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b. cate 1 punct pentru mentionarea fiecaruia dintre cele patru moduri de transmitere a caldurii;
4x1punct = 4 puncte
c. cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei schimbatoare de caldura cu transmitere indirecta
a caldurii; 3x1lpunct = 3 puncte
d. prezentarea operatiei de pasteurizare ca operatie bazata pe transfer de caldura. 3 puncte
e. cate 1 punct mentionarea oricaror trei conditii pe care trebuie sa le indeplineasca agentii
termici. 3x1lpunct = 3 puncte

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

a. (8 puncte)
Cate 1 punct pentru enumerarea fiecaruia dintre cele opt evenimente ale lectiei mixte.
8x1 punct= 8 puncte

b. (4 puncte)
Cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror doua avantaje ale utilizarii lectiei mixte.

2X2 puncte= 4 puncte
c. (18 puncte)
Punctajul pentru proiectarea lectiei mixte de formare a rezultatelor invatarii din secventa data se
distribuie astfel:

- formularea obiectivelor lectiei; 3 puncte

- selectarea continuturilor invatarii; 2 puncte

- cate 3 puncte pentru prezentarea oricaror doua activitati de invatare utilizate pe parcursul
lectiei; 2x3 puncte = 6 puncte

- mentionarea resurselor didactice utilizate pe parcursul lectiei; 3 puncte

- precizarea metodelor de evaluare utilizate; 3 puncte

- corectitudinea din punct de vedere stiintific a informatiilor de specialitate. 1 punct
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