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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.

e 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. (15 puncte)
a. precizarea denumirii utilajului; 1 punct

b. cate 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele cinci repere cerute;

5x1punct=5 puncte
c. céate 2 puncte pentru prezentarea fiecaruia dintre cei doi factori care influenteaza operatia de
amestecare; 2x2puncte=4 puncte
d. cate 1 punct mentionarea oricaror doua denumiri specifice ale amestecarii in functie de
caracteristicile materialelor; 2x1punct=2 puncte
e. cate 1 punct pentru precizarea oricaror altor trei utilaje folosite pentru amestecarea materialelor
in industria alimentara. 3x1punct=3 puncte

I.2. (15 puncte)
a. explicatia ceruta; 2 puncte
b. cate 2 puncte pentru prezentarea oricaror trei marimi fizice ale fluidelor;

3x2puncte=6 puncte

c. prezentarea diferentei dintre cele doua regimuri de curgere ale fluidelor; 2 puncte
d.

- clasificarea pompelor pentru transportul fluidelor dupa tipul fluidului transportat; 1 punct
- clasificarea pompelor pentru transportul fluidelor dupa miscarea elementului principal. 1 punct
e. precizarea domeniului de utilizare al pompei gaz-lift (Mammut); 1 punct
f. mentionarea oricarui dezavantaj al pompelor centrifuge. 2 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. cate 2 puncte pentru definirea fiecareia dintre cele cinci operatii date;  5x2puncte = 10 puncte
b. clasificarea pasteurizarii in functie de durata procesului de pasteurizare; 1 punct
c. enuntarea principiului de functionare al pasteurizatorului tunel; 1 punct
d. cate 1 punct pentru enumerarea oricaror patru factori care influenteaza viteza de patrundere a
caldurii in recipientul supus sterilizarii; 4x1punct= 4 puncte

e. cate 2 puncte pentru prezentarea fiecaruia dintre cele patru scopuri ale operatiei de condensare;
4x2puncte = 8 puncte

f. cate 1 punct pentru enumerarea oricaror trei utilaje pentru condensare. 3x1punct = 3 puncte

cate 1 punct pentru enumerarea oricaror trei conditii pe care trebuie sa le indeplineasca
condensatoarele. 3x1punct = 3 puncte
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SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
a. (2puncte)
precizarea metodei didactice bazata pe actiune reala; 2 puncte

b. (9 puncte)
cate 3 puncte pentru mentionarea oricaror trei aspecte definitorii ale metodei didactice precizate

la subpunctul a; 3x3 puncte = 9 puncte
c. (7 puncte)

- selectarea continutului stiintific utilizat in cadrul activitatii didactice proiectate; 1 punct

- prezentarea, in aproximativ o pagina, a continutului stiintific selectat; 5 puncte

2 puncte pentru prezentare corecta, dar incompleta.
- corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata in rezolvarea punctului c.

1 punct
d. (6 puncte)
- precizarea mijloacelor de Tnvatamant; 2 puncte
- precizarea formelor de organizare a activitatii didactice; 2 puncte
- precizarea formelor de evaluare. 2 puncte

e. (6 puncte)

exemplificarea adecvata a modului de formare/dezvoltare a rezultatelor invatarii/competentei date,
utilizdnd metoda de invatare aleasa si continutul stiintific selectat. 6 puncte

2 puncte pentru exemplificarea unui demers didactic, dar care nu conduce la
formarea/dezvoltarea rezultatelor invatarii/competentei date sau nu utilizeazd metoda de invétare
aleaséa/continutul stiintific selectat.
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