Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iINVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2026

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE SI 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. cate 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele patru repere cerute;

4 x 1 punct = 4 puncte

ex: 1-carcasa, 2-rotor etc.

b. mentionarea categoriei de pompe din care face parte pompa centrifuga simpla; 1 punct
ex: pompa pentru lichide, cu elemente mobile.

c. explicarea modului de functionare al pompei centrifuge simple; 4 puncte

ex.: Pompa centrifuga simpla este alcatuita dintr-o carcasa (1) in care se roteste un rotor cu palete
curbate. Lichidul este aspirat axial (in zona centrala a rotorului) prin racordul de aspiratie (3) si sub
actiunea fortei centrifuge este impins cu o viteza din ce in ce mai mare spre periferia rotorului,
parasind tangential rotorul spre racordul de refulare (4). Pompa este actionata de un electromotor.
Lichidul care paraseste rotorul creeaza in centru o depresiune care face ca lichidul din conducta de
aspiratie sa patrunda continuu in pompa, asigurand circulatia continua a lichidului.

d.
- cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei avantaje ale pompelor centrifuge;

3 x 1 punct = 3 puncte
ex: au debit constant de lichid, reglarea debitului se face usor prin manevrarea unui robinet aflat pe
conducta de refulare etc.

- precizarea dezavantajului pompelor centrifuge. 1 punct
ex: nu pot fi puse in functiune decét in stare de amorsare, adica rotorul sa fie plin cu lichid inainte
ca pompa sa fie pusa in functiune.

e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror altor doua utilaje folosite la transportul fluidelor in
industria alimentara. 2 x 1 punct = 2 puncte
ex: pompa cu roti dintate, pompa cu pistoane rotative, injectorul etc.

1.2. (14 puncte)

a. definirea amestecurilor eterogene; 2 puncte
ex: Amestecurile eterogene sunt amestecuri neomogene formate din doua sau mai multe faze de
natura solida, lichida sau gazoasa care se pot separa prin metode mecanice.

b. 6 puncte, astfel:
- clasificarea amestecurilor eterogene: amestec eterogen solid (1 punct), amestec eterogen lichid
(1 punct), amestec eterogen gazos (1 punct); 3 x 1 punct = 3 puncte
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- cate 1 punct pentru descrierea pe scurt a fiecareia dintre cele trei categorii, cu precizarea mediului
de dispersie si a fazei dispersate. 3 x 1 punct = 3 puncte
ex: amestec eterogen solid — cand in mediul de dispersie solid (granulat) se afla faza dispersata
solida (granulara). Acesta este cazul cerealelor nesortate, al fainii cu impuritati etc.

c.

- cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei utilaje folosite pentru separarea amestecurilor
eterogene lichide si gazoase in industria alimentara. 3 x 1 punct = 3 puncte
- cate 1 punct pentru mentionarea domeniului de utilizare pentru fiecare din cele trei utilaje
precizate. . 3 x 1 punct = 3 puncte
ex: decantorul orizontal — utilizat pentru limpezirea apei de spalare in industria zaharului sau pentru
curatirea apelor reziduale; vasele florentine — utilizate in industria uleiurilor vegetale pentru
separarea solventului de extractie (benzine) de apa etc.

1.3. (16 puncte)

a. definirea operatiei de amestecare; 2 puncte
ex: Operatia prin care se realizeaza repartizarea cat mai uniforma a unor bucati sau particule de
materiale, unele printre altele, se numeste amestecare, iar materialul rezultat, amestec.

b. cate 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele cinci repere cerute;
5 x 1 punct = 5 puncte
ex: 1-recipient, 2, 3-racorduri de alimentare cu lichide diferite etc.

c. explicarea modului de functionare al amestecatorului cu recircularea lichidului; 3 puncte

ex: Aparatul este alcatuit dintr-un recipient (1) in care s-au introdus lichidele ce urmeaza a fi
amestecate prin racordurile (2) si (3) si o pompa (4). Aceasta aspira lichidele si le refuleaza prin
sistemul dus (5), din care cad sub forma de picaturi fine.

Amestecarea se produce atat in recipient prin deplasarea lichidelor cu pompa in timpul
pulverizarii prin dus, cét si prin circulatia lichidelor in conducte.

d. cate 1 punct pentru precizarea fiecaruia dintre cele doua moduri prin care poate fi realizata
amestecarea prin circulatia lichidelor. 2 x 1 punct = 2 puncte
ex: prin circularea lichidelor cu pompa, prin circularea lichidelor cu injector.

e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror altor doua utilaje folosite pentru amestecare in industria
alimentara. 2 x 1 punct = 2 puncte
ex: amestecatorul elicoidal, malaxorul, amestecatorul pneumatic etc.

f. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua norme privind sanatatea si securitatea in munca
(NSSM) ce trebuie respectate la deservirea amestecatorului cu recircularea lichidului.

2 x 1 punct = 2 puncte
ex: se va opri utilajul la orice defectiune aparuta la pompe sau in cazul aparitiei unor neetanseitati,
in timpul curatarii si spalarii se deconecteaza pompele prin automatul de pornire-oprire si prin
scoaterea sigurantelor de la tablou etc.

1.4. (15 puncte)

a. definirea operatiei de uscare; 2 puncte
ex: Uscarea este un proces de transfer de umiditate insotit de un transfer de caldura, in care
produsul cedeaza apa unui agent termic (aer sau gaze calde) care, in acest caz are si rolul de
vehiculator de umiditate.

b. cate 2 puncte pentru descrierea oricaror patru factori care influenteaza operatia de uscare;

4 x 2 puncte = 8 puncte
ex: forma si dimensiunile produsului — produsele maruntite au suprafata libera foarte mare si
grosimea mica, fapt ce determina scaderea duratei de deplasare a apei din interiorul produsului spre
suprafata acestuia; temperatura si umiditatea agentului de uscare — aerul cu umiditate mica si
temperatura mare se poate incarca cu umiditate multa de la suprafata produsului, ajungénd astfel
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aproape de starea de saturatie. Pentru ca acest aer sa poata fi refolosit la uscarea produselor,
trebuie supus unei operatii de incalzire la umiditate constanta; etc.

c. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei produse care se pot conserva prin operatia de
uscare; 3 x 1 punct = 3 puncte
ex: legume si fructe uscate, zahar, paste fainoase etc.

d. cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua norme privind sanatatea si securitatea in munca
(NSSM) ce trebuie respectate la deservirea turnurilor de uscare prin pulverizare.

2 x 1 punct = 2 puncte
ex: se va acorda atentie deosebita la lichidele pulverizate sa nu contina impuritati dure care sa
infunde duzele sau sa provoace scéntei cand izbesc peretii interiori ai uscatorului, putand provoca
aprinderea produsului pulverulent uscat dand nastere la explozii; curatarea prafului depus pe
uscatoare si ventilatoare se va face numai dupa oprirea si racirea instalatiilor; etc.

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 verificd 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 invatare 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 utilizdnd 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

- cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei cerinte de aplicare a exercitiului, ca metoda de
invatare, in acord cu exemplificarea anterioara (exemple de cerinte: pregatirea teoretica si
motivationald 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 punctuluie. 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 decat cele
prevazute explicit in barem.
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