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¢ 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 | (60 de puncte)

I.1. (15 puncte)
a. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doi factori care caracterizeaza operatia de amestecare;
2x1lpunct = 2 puncte
b. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele cinci repere cerute;
5x1 punct =5 puncte

c. prezentarea modului de functionare al amestecatorului pneumatic; 3 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet

d. cate 1 punct pentru definirea fiecaruia dintre cei doi termeni ceruti; 2x1punct = 2 puncte

e. precizarea domeniului de utilizare al amestecatorului pneumatic; 1 punct

f. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror altor doua utilaje folosite la amestecarea materialelor

in industria alimentara. 2x1lpunct = 2 puncte

I.2. (15 puncte)

a. precizarea principiului de functionare al valturilor; 1 punct

b. cate 2 puncte pentru prezentarea fiecareia dintre cele trei faze ale deservirii valtului automat;
3x2puncte = 6 puncte

c. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua norme de securitate si sanatate in munca pentru

valtul automat; 2x1 punct = 2 puncte
d. — definirea operatiei de maruntire; 1 punct
— definirea gradului de maruntire; 1 punct

e. cate 2 puncte pentru prezentarea fiecaruia dintre cele doua procedee de maruntire.
2x2puncte = 4 puncte

1.3. (15 puncte)

a. — definirea pasteurizarii; 1 punct
— definirea sterilizarii; 1 punct
b. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru factori care influenteaza viteza de patrundere a
caldurii in recipientul supus sterilizarii; 4x1punct =4 puncte
c. cate 1 punct pentru prezentarea fiecaruia dintre cele doua principii generale ale evaporarii
(concentrarii); 2x1lpunct = 2 puncte

d. cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei scopuri ale operatiei de condensare.

3x1lpunct = 3 puncte
e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru aparate/utilaje care asigura conservarea cu
ajutorul temperaturilor ridicate. 4x1punct = 4 puncte

I.4. (15 puncte)
a. mentionarea tipului de amestec eterogen care poate fi separat cu utilajul dat; 2 puncte
b. cate 1 punct pentru denumirea fiecaruia dintre cele sase repere cerute; 6xlpunct= 6 puncte
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C. precizarea rolului reperului notat cu cifra 6 din imaginea data; 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

d. precizarea domeniului de utilizare al filtrului; 2 puncte

e. precizarea modului de functionare al filtrului. 3 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

a. (2 puncte)
Definirea notiunii: proiectarea lectiei. 2 puncte

b. (4 puncte)
Cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror doua avantaje ale utilizarii lectiei ca forma
principala a procesului de invatamant. 2x2puncte= 4 puncte

c. (5puncte)
Cate 1 punct pentru enumerarea fiecareia dintre cele cinci etape ale lectiei de comunicare
de cunostinte noi. 5x1punct=5 puncte

d. (19 puncte)

Punctajul pentru proiectarea lectiei de comunicare de cunostinte noi pentru formarea
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; 2x3puncte= 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. 2 puncte
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