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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2026

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
PROFESORI

BAREM DE EVALUARE S| DE NOTARE
Varianta 2

» 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 | (60 de puncte)
I.1. (15 puncte)

a.

- definirea anabolismului; 2 puncte

ex: Anabolismul este totalitatea reactilor metabolice de sinteza, prin care organismul formeaza
substante complexe din substante mai simple, cu consum de energie.

- definirea catabolismului. 2 puncte
ex: Catabolismul este totalitatea reactilor metabolice de degradare/descompunere, prin care
substantele complexe sunt transformate in substante mai simple, cu eliberare de energie.

b. clasificarea reactiilor metabolice in functie de natura transformarilor care au loc in organism.

A 2 puncte
ex: In functie de natura transformarilor care au loc in organism, reactiile metabolice se clasifica in
digestie si absorbtie, metabolism intermediar si metabolism bazal.

c. explicarea modului in care se realizeaza reglarea hormonala a glicemiei. 3 puncte
ex: Concentratia glucozei sanguine variaza, in mod normal, in jurul valorilor de 80-100 mg/dL,
aceasta reprezentand glicemia normala. In mentinerea glicemiei la un nivel constant intervin mai
multi hormoni, dintre care cel mai important este insulina, secretatd de pancreasul endocrin.
Scaderea capacitatii pancreasului de a secreta insulina sau reducerea actiunii acesteia duce la
cresterea glucozei in sédnge/hiperglicemie, manifestare caracteristica diabetului zaharat. Scaderea
glucozei din sange/hipoglicemia este corectata prin actiunea hormonilor hiperglicemianti, precum
glucagonul, adrenalina si cortizolul.

d. reprezentarea schemei degradarii oxidative a acizilor grasi prin teoria 3-oxidarii. 3 puncte
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e. descrierea rolului proteinelor pentru organismul uman. 3 puncte
ex: Aminoacizii sunt folositi in cea mai mare parte pentru sinteza proteinelor specifice organismului.
Proteinele sunt constituentii fundamentali ai protoplasmei celulelor. O alta parte intra in sinteza
enzimelor si hormonilor Thdeplinind rol functional. Proteinele intervin si in procesul de aparare a
organismului, participand la formarea unor substante numite anticorpi. Numai o mica parte din
aminoacizi sunt oxidati, eliberand energie, astfel ca dintr-un gram de proteine se obtin 4,1 cal. Lipsa
proteinelor din alimentatie duce la boli grave de nutritie, la scaderea rezistentei organismului.

1.2. (15 puncte)

a.cate 1 punct pentru enumerarea oricaror trei enzime digestive produse de mucegaiurile
saprofite. 3 x 1 punct = 3 puncte
ex: lipaze, proteaze, amilaze.

b. cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei mucegaiuri utile in industria alimentara;
3 x 1 punct = 3 puncte
ex: Penicillium roqueforti, Penicillium camemberti, Aspergillus oryzae etc.

c. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru tipuri de spori asexuati care se intalnesc la
mucegaiuri. 4 x 1 punct = 4 puncte
ex: artrospori, clamidospori, sporangiospori, conidiospori etc.

d. clasificarea mucegaiurilor dupa structura miceliului si tipul de spori. 3 puncte
ex: inferioare - miceliu aseptat si sporangiospori; superioare - miceliu septat si conidiospori; fungi
imperfecti - miceliu septat, artrospori.

e. explicarea modului in care mucegaiurile obligat parazite patrund in plantele-gazda. 2 puncte
ex: Mucegaiurile care paraziteaza obligatoriu plantele patrund prin stomate sau direct prin cuticula
epidermei si, odata ajunse in mezofil, hifele se ramifica printre celulele gazdei, produc pectinaza
care digera peretele celular intr-o regiune limitata si se extind in tot corpul gazdei. Adesea parazitii
obligatorii diferentiaza structuri numite haustori care asigura penetrarea si absortia.

1.3.

a. definirea notiunii de agent termic; 2 puncte
ex: Fluidele purtatoare de caldura care servesc la cedarea sau luarea de caldura de la un fluid
tehnologic se numesc agenti termici.

b.
— cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei moduri de transmitere a caldurii;

3 x 1 punct = 3 puncte
ex: conductie, convectie, radiatie, mixt.

— definirea, la alegere, a unuia dintre modurile de transmitere a caldurii. 3 puncte
ex: Prin conductie céldura se transmite din molecula in molecula, in interiorul unui corp sau intre
doua corpuri care se ating, fara deplasare de substanta.

c. cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru conditii pe care trebuie sa le indeplineasca agentii
termici. 4 x 1 punct = 4 puncte
ex: sa prezinte o valoare ridicata a caldurii specifice, a caldurii latente si un coeficient ridicat de
transmitere a calduri; sa nu fie toxici, inflamabili sau corozivi; sa fie ieftini si usor de procurat etc.

d. caracterizarea operatiei de refrigerare. 3 puncte
ex: Refrigerarea este operatia care asigura pastrarea prospetimii produselor alimentare pe o durata
scurta de timp, prin racirea acestora la temperaturi de aproximativ 0-6°C, fara ca temperatura sa
coboare sub punctul de congelare. La aceste temperaturi, dezvoltarea microorganismelor este doar
incetinita, motiv pentru care durata de pastrare a produselor refrigerate este limitata, de regula, la
5-20 de zile. Refrigerarea se foloseste atat pentru conservarea temporara a produselor alimentare,
cat si in unele procese tehnologice, pentru crearea unor conditii favorabile desfasurarii proceselor
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biochimice, cum ar fi fermentatia alcoolicad la bere si vin, maturarea carnii sau branzeturilor.
Produsele alimentare solide pot fi refrigerate in aer, in apa, cu gheata sau in contact cu suprafete
reci, iar produsele lichide se refrigereaza in schimbatoare de caldura.

e.
— precizarea denumirii utilajului; 2 puncte
ex: schimbatorul de caldura cu placi.

— céate 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele sapte repere cerute;

7 x 1 punct = 7 puncte
ex: 1-placi metalice ondulate; 2-profil superior; 3-placa de capat fixa; 4-placa de capat mobila; 6-
picioare; 8-ondulatii; 9-proeminente.

— mentionarea domeniului de utilizare al utilajului. 2 puncte
ex: pasteurizarea laptelui, a vinului etc.

— cate 2 puncte pentru prezentarea, la alegere, a oricaror doua etape ale deservirii utilajului.
2 x 2 puncte = 4 puncte
ex:
Etapa Pregatirea pasteurizatorului:
« inainte de punerea in functiune, pasteurizatorul se spala foarte atent;
» umplerea aparatului cu apa rece.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

a. (5 puncte)
- definirea evaluarii practice (de exemplu: este o forma de evaluare, individuala sau pe grupe, prin
care se verificda modul de aplicare a cunostintelor teoretice in situatii practice si de formare a
competentelor specifice meseriei); 3 puncte
- cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua aspecte care se evalueaza prin probele practice (de
exemplu: priceperile si deprinderile practice de executie a unor dispozitive, aparate, instalatii etc;
functionalitatea, calitatea si precizia cu care au fost realizate acele produse; modul in care elevii
utilizeaza si manevreaza S.D.V.-urile pe care le au in dotare la executarea unei lucrari practice;
modul in care este respectat procesul tehnologic de fabricatie sau de executie etc.);

2x1 punct = 2 puncte
b. (3 puncte)
- definirea exercitiului ca metoda de Tnvatare bazata pe actiune reala (de exemplu: exercitiul este o
metoda de invatare, care consta in efectuarea constienta, sistematica si repetata a unor actiuni,
operatii sau procedee, cu scopul transformarii lor in deprinderi, dar si formarea si dezvoltarea unor
capacitati sau aptitudini tehnice); 3 puncte
c. (3 puncte)
- cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei tipuri de exercitii, dupa functia pe care o indeplinesc
(de exemplu: introductive, de observatie, de baza, aplicative, de consolidare, de creatie, de
evaluare); 3x1 punct = 3 puncte
d. (2 puncte)
- cate 1 punct pentru mentionarea oricaror altor doua metode de invatare bazate pe actiune reala
(de exemplu: studiul de caz, proiectul, lucrarile practice etc.); 2x1 punct = 2 puncte
e. (17 puncte)
Proiectarea activitatii didactice utilizadnd exercitiul ca metoda de invatare:

- mentionarea rezultatelor invatarii/competentei/competentelor care vor fi formate; 1 punct
- selectarea continutului/continuturilor; 1 punct
- precizarea tipului de lectie; 1 punct

- detalierea modului de captare a atentiei elevilor (de exemplu: se realizeaza prin procedee precum
sublinierea noutatii temei, utilitatii practice a celor invatate, varietatii materialului didactic etc.);

2 puncte
- prezentarea, in aproximativ o pagina, a continutului stiintific selectat; 4 puncte
- exemplificarea utilizarii metodei exercitiului in cadrul activitatii; 3 puncte
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- cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei cerinte de aplicare a exercitiului, ca metoda de
invatare, in acord cu exemplificarea anterioara (exemple de cerinte: pregétirea teoretica si
motivationala a elevilor; executarea in ordine, cu gradarea complexitatii si dificultatii in timp;
varietatea exercitiilor, sub aspectul continutului si formei lor de desfasurare; continuitatea si durata
potrivita; imbinarea controlului cu autocontrolul etc.); 3x1 punct = 3 puncte
- corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata in rezolvarea punctului e. 2 puncte

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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