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Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE S| DE NOTARE
Varianta 1

» 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.

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

SUBIECTUL | (30 de puncte)
.1. (10 puncte)
a. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele trei repere cerute;

3x1 punct = 3 puncte
ex: 1-produs; 2-conducta de legatura etc.

b. mentionarea tipului instalatiei de transport pneumatic; 1 punct
ex: instalatie de transport pneumatic prin aspiratie.

C. — precizarea unui avantaj pentru transportul pneumatic; 1 punct
ex: nu raspandeste praf in atmosfera etc.
— precizarea unui dezavantaj pentru transportul pneumatic; 1 punct

ex: consum mare de energie etc.

d. explicarea rolului cicloanelor in instalatie; 1 punct
ex: reduc viteza aerului si separa particulele de produs din aer.

e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei produse care pot fi transportate cu instalatia de
transport pneumatic. 3x1 punct = 3 puncte
ex: amidon, cacao etc.

.2. (10 puncte)
a. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele patru repere cerute; 4x1 punct = 4 puncte
ex: 1-placi metalice ondulate; 3-placa fixa etc.

b. mentionarea unui domeniu de utilizare pentru schimbatorul de caldura cu placi; 1 punct
ex: industria laptelui.

c. caracterizarea operatiei de pasteurizare din punct de vedere al temperaturii si al efectului asupra
microorganismelor; 2 puncte
ex: Din punctul de vedere al temperaturii, pasteurizarea se face la temperaturi moderate, mai mici
decét temperatura de sterilizare (<100°C), in functie de produs si de procedeul folosit. Din punctul
de vedere al efectului asupra microorganismelor, pasteurizarea distruge formele vegetative ale
microorganismelor, in special microorganismele patogene, si reduce numarul microorganismelor de
alterare.

d. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doi agenti termici de racire folositi in pasteurizatorul cu
placi; 2x1 punct = 2 puncte
ex: apa, aer etc.
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e. denumirea utilajului cu ajutorul caruia se realizeaza circulatia fortata a materialelor in schimbatorul
de caldura cu placi. 1 punct
ex: Utilajul cu ajutorul caruia se realizeaza circulatia fortata a materialelor in schimbatorul de caldura
cu placi este pompa.

1.3. (10 puncte)
a. denumirea utilajului; 1 punct
ex: tararul aspirator.

b. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia din cele cinci repere cerute; 5x1 punct = 5 puncte
ex: 2-sita; 5-sistem de actionare cu excentric etc.

c. prezentarea succinta a modului de functionare pentru utilajul dat; 3 puncte
ex: Tararul aspirator realizeaza separarea prin mentinerea particulelor mari pe site si antrenarea
particulelor usoare de un curent ascendent de aer. Tararul aspirator realizeaza o astfel de separare,
folosind pentru cernere sitele (1), (2) si (3) montate pe rama (4) prevazuta cu colectoare. Sitele sunt
actionate in miscare de vibratie cu un sistem de actionare excentric (5) in tot timpul operatiei. Prin
deschiderile (6) se aspira un curent de aer care traverseaza sitele, trece prin masa de cereale in
zona de alimentare (7) si antreneaza particulele usoare (pleava, praf, boabe seci). Amestecul se
elimina prin racordul de evacuare (8), dupa ce mai intai a fost trecut prin camera de expansiune (9),
pentru a se depune la baza camerei particulele grele (impuritati). Eventualele corpuri straine care
au trecut in boabele curate sunt antrenate de un curent de aer ce patrunde prin deschiderea (10) si
eliminate Tn aceeasi camera de expansiune.

d. mentionarea oricarui domeniu de utilizare al utilajului dat. 1 punct
ex: industria moraritului pentru separarea impuritatilor din masa de cereale etc.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Il.1. (6 puncte)

— identificarea datelor problemei; 1 punct
— scrierea formulei de calcul; 2 puncte
— calculul necesarului de carne de vita cu rezultatul final. 3 puncte
ex:

Datele problemei:

Cantitatea de bradt / carne fin maruntita preparata:
Q= 1650 kg

Consumul specific de carne de vita:

Cs = 0,780 kg carne de vita / 1 kg bradt

N = necesar carne de vita, kg.

Formula de calcul:
Cs=Q/N
N=QxCS

Calculul propriu-zis:

N = 1650 x 0,780

N = 1287 kg

Raspuns final:

Pentru prepararea a 1650 kg carne fin maruntitd/bradt, sunt necesare 1287 kg carne de vita.

11.2. (24 de puncte)
a. — definirea operatiei de maruntire; 2 puncte
ex: Prin maruntire se intelege operatia de reducere a dimensiunilor geometrice ale particulelor prin
distrugerea integritatii lor fizice, ca urmare a actiunii unor forte mecanice, ceea ce inseamna, de fapt,
trecerea de la volume mai mari la volume mai mici.
— cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru denumiri ale operatiei de maruntire;

4x1 punct = 4 puncte

ex: concasare, granulare, taiere, tocare etc.
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b. cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei metode de maruntire; 3x1 punct = 3 puncte
ex: comprimare, strivire, rupere etc.

c. — definirea gradului de maruntire; 2 puncte

— scrierea formulei de calcul pentru gradul de maruntire; 2 puncte
ex: Operatia de maruntire este caracterizata de gradul de maruntire n, exprimat prin raportul dintre
dimensiunea initiald a produsului si dimensiunea particulelor dupa maruntire.

n = D/d
unde:
n = gradul de maruntire;
D = dimensiunea initiala a produsului;
d = dimensiunea particulelor dupa maruntire.

d. cate 2 puncte pentru prezentarea fiecaruia dintre cele doua procedee de maruntire;

2x2 puncte = 4 puncte
ex:
Procedeul discontinuu este utilizat cand productia se realizeaza pe sarje. Materialul este tinut in
utilajul de maruntire pana nu mai exista particule de dimensiuni mari. Acest procedeu dureaza mult
si se obtin multe particule de dimensiuni foarte fine, pe langa cele de granulatia dorita. Consumul de
energie este mare. X
Procedeul continuu in circuit inchis. In acest procedeu materialul trece continuu prin masina de
maruntire, apoi prin separare se obtin particule fine ce sunt evacuate, particulele cu dimensiuni mari
sunt reintoarse in utilajul de maruntire. In acest procedeu se evita maruntirea inutila, iar consumul
de energie scade faté de procedeul precedent.

e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei utilaje pentru maruntire; 3x1 punct = 3 puncte
ex: valtul automat, moara cu ciocane etc.

f. cate 1 punct pentru precizarea fiecaruia dintre cele patru scopuri ale operatiei de maruntire;

4x1 punct = 4 puncte
ex: accelerarea operatiilor fizice (dizolvare, incalzire etc.), chimice sau de transfer (de caldura, de
substantd), prin marirea suprafetei de contact; omogenizarea amestecurilor eterogene (de exemplu
omogenizarea amestecului folosit pentru prepararea margarinei) etc.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

a. (6 puncte)

- definirea conversatiei, 2 puncte
(de exemplu: conversatia este o metoda de comunicare orald pentru care predarea unui continut
are loc in baza unui dialog, ce se desfasoara intre profesor si elevi, cu rol de dirijare si stimulare a
activitatii de invatare.)
- cate 1 punct pentru mentionarea fiecareia dintre cele doua forme fundamentale ale conversatiei;
2 x 1 punct = 2 puncte
(de exemplu: conversatia catehetica/de verificare; conversatia euristica/socratica.)
- cate 1 punct pentru formularea fiecareia dintre cele doua intrebari de tip euristic pentru
continutul/continuturile  din  secventa datd (o intrebare reproductiv-cognitiva si  una
cauzala/relationala); 2 x 1 punct = 2 puncte
(de exemplu: reproductiv-cognitiva ,Care este...?”, ,Ce...?”, ,Cine...?” cauzald/relationala ,De
ce...?”, ,Cum...?)
Nota: Pentru fiecare intrebare, punctajul se acorda numai daca aceasta este formulata corect, se
incadreaza in tipologia solicitata si se raporteaza la continutul/continuturile secventei date.
b. (8 puncte)
- céate 1 punct pentru precizarea fiecareia dintre cele trei functii (cognitiva, ilustrativa, formativa)
ale modelarii, ca metoda didactica de explorare indirecta a realitatii;

3 x 1 punct = 3 puncte
- cate 1 punct pentru precizarea fiecaruia dintre cele trei tipuri de modele didactice
(figurative/iconice, materiale/obiectuale, simbolice); 3 x 1 punct = 3 puncte
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- cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua modele didactice adecvate secventei de instruire
date; 2 x 1 punct = 2 puncte
(de exemplu: exemplificarea unuia din urmatoarele modele didactice: figurative - scheme, desene,
schite, organigrame etc; obiectuale - machete, piese sectionate, panoplii, prototipuri etc.; simbolice
- formule, relatii, ecuatii etc.)
c. (3 puncte)
cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei cerinte de organizare a mediului de instruire
(cabinet/laborator/atelier de specialitate); 3 x 1 punct = 3 puncte
(de exemplu: spatiul destinat acestor locatii s& prevada, pe langa mediul de instruire, si un spatiu
anex; sa fie prevazut cu scaune, mese si bancuri de lucru, dulapuri, aparatura tehnica; spatiul anex
trebuie sa asigure depozitarea materialelor si a mijloacelor de invatamant, grupate pe teme specifice
programelor scolare, usurand folosirea lor la lectiile de specialitate; spatiul anex poate fi utilizat de
catre profesor la: pregatirea lectiilor de laborator, verificari si reparatii ale mijloacelor didactice,
consultanta de specialitate si metodica etc.)
d. (4 puncte)
- mentionarea tipului de lectie adecvat recapitularii/fixarii cunostintelor din secventa data;
1 punct

(de exemplu: lectia de fixare si consolidare a cunostintelor/lectia de consolidare/lectia de
recapitulare, sistematizare si sinteza a cunostintelor etc.)
- cate 1 punct pentru enumerarea oricaror trei variante specifice tipului de lectie adecvat
recapitularii/fixarii cunostintelor din secventa data; 3 x 1 punct = 3 puncte
(de exemplu: lectie de sinteza, lectie de recapitulare si sistematizare cu ajutorul fiselor, lectie de
recapitulare si sistematizare pe baza de activitati practice etc.)
e. (9 puncte)
Proiectarea demersului didactic in vederea formarii/dezvoltarii rezultatelor invatarii/competentei din
secventa data:
- cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua exemple de activitati de invatare adecvate;

2 x 1 punct = 2 puncte
- mentionarea unui mijloc de invatamant care poate fi utilizat de profesor/maistrul-instructor in cadrul

lectiei; 1 punct
- precizarea unei forme de organizare a activitatilor mentionate anterior si argumentarea utilizarii
acesteia; 2 puncte

(de exemplu: activitatea pe grupe deoarece stimuleaza activitatea invatarii si permite valorificarea
aptitudinilor si capacitatilor individuale)

- exemplificarea utilizarii unei metode de rationalizare a invatarii si predarii, la alegere, dintre
urmatoarele: metoda activitatii cu fisele, metoda algoritmizarii, instruirea programata, instruirea

asistata de calculator etc.; 2 puncte
- precizarea unui instrument modern/complementar de evaluare adecvat evaluarii rezultatelor
invatarii/competentei date; 1 punct

(de exemplu: portofoliul, proiectul, referatul etc.)
- precizarea unui avantaj al utilizarii instrumentului modern/complementar de evaluare mentionat
anterior; 1 punct
(de exemplu: portofoliul - stimuleaza invatarea prin implicarea directd a elevilor in activitatile de
cunoastere).

Nota: Se puncteaza orice modalitate de rezolvare a cerintelor, precum si orice
formulare echivalenta din punct de vedere stiintific. Nu se acorda alte punctaje decét cele
prevazute explicit in barem.
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