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Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
21 iulie 2026

Proba scrisa 5
INDUSTRIE ALIMENTARA
PROFESORI

BAREM DE EVALUARE $I 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)
1.1. (10 puncte)
a. clasificarea ozidelor in functie de structura chimica; 2 puncte

ex: holozide, heterozide.

b. scrierea reactiei chimice de hidroliza acida sau enzimatica a maltozei, 2 puncte
ex:

C12H22011 + H2O —— 2 C6H1206

c. scrierea structurii chimice a zaharozei folosind formulele ciclice ale monoglucidelor componente

2 puncte
ex:
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d. descrierea unei proprietati chimice a zaharozei; 2 puncte

ex: Zaharoza nu reduce solutia Fehling. Prin hidroliza acida sau enzimatica, sub actiunea zaharazei
(invertazei), zaharoza se transforma intr-un amestec de glucoza si fructoza, numit zahar invertit.

e. cate 1 punct pentru precizarea fiecareia dintre cele doua monoglucide componente ale lactozei;

2x1 punct = 2 puncte
ex: B-galactoza si a-glucoza.

1.2. (10 puncte)

a. cate 1 punct pentru enumerarea oricaror trei componente principale ale celulei bacteriene;
3x1 punct = 3 puncte

ex: perete celular, membrana citoplasmatica, citoplasma etc.
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b. precizarea modului de multiplicare/reproducere al mucegaiurilor; 2 puncte
ex: Reproducerea mucegaiurilor se realizeaza pe cale vegetativa sau prin sporulare.

c. prezentarea importantei drojdiilor in industria alimentara; 2 puncte
ex: Drojdile au importanta in industria alimentara deoarece realizeaza fermentatia alcoolica,
transformand glucidele in alcool etilic si dioxid de carbon; de aceea sunt utilizate la fabricarea painii,
berii, vinului si a altor produse fermentate, contribuind la afénarea aluatului si la formarea
gustului/aromei specifice produselor.

d. clasificarea bacteriilor dupa tipul de nutritie; 1 punct
ex: Dupa tipul de nutritie, bacteriile se clasifica n bacterii autotrofe si bacterii heterotrofe.

e. — definirea sporului bacterian; 1 punct

— mentionarea rolului sporului bacterian. 1 punct
ex: Sporul bacterian este o forma de rezistenta, latenta, formatd de unele bacterii in conditii
nefavorabile de mediu. Rolul sporului bacterian este de a asigura supravietuirea bacteriei, deoarece
rezista la uscaciune, temperaturi ridicate, radiatii si substante chimice.

1.3. (10 puncte)
a. definirea lipidelor din punct de vedere chimic; 2 puncte
ex: Din punct de vedere chimic, lipidele sunt esteri naturali ai acizilor grasi cu diferiti alcooli.

b. cate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua proprietati chimice ale acizilor grasi saturati;
2x1 punct = 2 puncte
ex:
Doua proprietati chimice ale acizilor grasi saturati sunt:
— neutralizarea, care are loc in prezenta solutiilor alcaline, obtinandu-se saruri numite sapunuri,
conform urmatoarei reactii:
CH3—(CH2)2—COOH + NaOH — CHs—(CHz2)2—COONa + H20
acid butiric butirat de sodiu
— esterificarea, care are loc in prezenta alcoolilor, obtinandu-se esteri, dupa reactia:
CH3s—(CH2)2—COOH + CH3-OH — CHs—(CH2).—~COO-CHzs + H20
acid butiric  alcool metilic butirat de metil
c. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua proprietati fizice ale acizilor grasi nesaturati;
2x1 punct = 2 puncte
ex: Primii acizi ai acestei serii pana la C4, sunt lichizi, iar ceilalti sunt solizi. Punctele de fierbere si
de topire cresc o data cu cresterea masei lor moleculare. Densitatea este mai mica decét 1 si scade
o data cu cresterea masei moleculare. Acizii grasi inferiori sunt solubili in apa, spre deosebire de cei
superiori care sunt solubili numai in solventi organici: eter, benzen, cloroform etc.

d. clasificarea lipidelor dupa constitutia chimica; 2 puncte
ex: lipide simple (gliceride, ceride, steride), lipide complexe (fosfatide, cerebrozidele).

e. explicatia ceruta; 2 puncte
ex: Réncezirea grasimilor este procesul de alterare a acestora, produs prin oxidarea acizilor grasi
nesaturati si/sau prin hidroliza grasimilor, rezultand acizi grasi liberi, aldehide si cetone, substante
care dau grasimilor miros si gust neplacut.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

II.1. (10 puncte)

a. cate 1 punct pentru precizarea denumirii fiecaruia dintre cele trei schimbatoare de caldura;
3x1 punct = 3 puncte

ex: A-vasul cu manta dubla; B-schimbator de caldura multitubular; C-schimbator de caldura cu

serpentina.

b. cate 1 punct pentru mentionarea denumiri fiecaruia dintre cele patru repere cerute;
4x1 punct = 4 puncte
ex: 2-placi perforate; 3-cilindru metalic etc.
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c. mentionarea unui agent termic pentru schimbatorul de caldura A; 1 punct
ex: abur etc.
d. explicatia ceruts; 1 punct

ex: Circulatia fortatd se bazeaza pe forta pompelor si poate avea sens ascendent sau descendent
cand pozitia utilajului este verticala sau inclinata si sens orizontal, cAnd aceasta e pozitia fasciculului
multitubular.

e. explicatia ceruta; 1 punct
ex: Cand pozitia aparatului este verticala sau oblica, circulatia naturala a produsului este
ascendenta, pe principiul termosifonarii, datoritd reducerii densitatii lichidului prin incalzire si
vaporizare partiald a acestuia.

11.2. (20 de puncte)
a. precizarea denumirii utilajului; 1 punct
ex: uscatorul turn.

b. cate 1 punct pentru mentionarea denumirii fiecaruia dintre cele sase repere cerute;
6x1 punct = 6 puncte
ex: 2-conducta; 3-sistem de pulverizare etc.

c. descrierea modului de functionare pentru utilajul din figura data; 3 puncte
ex: Uscarea se realizeaza in turnul 1, restul aparatelor din instalatie se folosesc la transportul aerului
cald si pentru recuperarea produsului. Produsul este alimentat in turnul de uscare prin conducta 2
ce aduce produsul in sistemul de pulverizare 3, actionat mecanic sau pneumatic. Se pot folosi pentru
pulverizare si rotoare centrifugale numite turbine, care prin turatia mare pe care o au asigura
dispersarea fina a lichidului in masa agentului termic. Produsul uscat este colectat la baza turnului,
de unde un agitator mecanic (racleta) 4 il desprinde de pe capacul inferior al turnului si-l descarca
in conducta 5, care leaga turnul de ciclonul 6. De la baza ciclonului, ecluza 7 il descarca in
transportorul 8. Aerul utilizat in operatia de uscare este aspirat cu ajutorul ventilatorului 9 si evacuat
in atmosfera. Pentru incalzirea aerului se monteaza in zona de aspiratie un radiator 10, peste care
trece aerul inainte de intrarea in uscator.

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

e. cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru factori care influenteaza uscarea;
4x1 punct = 4 puncte
ex: natura produsului supus uscarii; modul de prezentare a apei in produs etc.

f. cate 2 puncte pentru prezentarea oricaror doi factori mentionati la punctul e.

2x2 puncte = 4 puncte
ex: Natura materialului supus uscarii — materialele supuse uscarii pot avea structura poroasa sau
capilara. Cu cét porii sau capilarele sunt mai numerosi si mai uniform repartizati in material, cu atat
umiditatea se va deplasa mai repede. Daca produsul este sectionat transversal pe capilare, atunci
se creeaza numeroase cai de deplasare a apei spre mediul inconjurator.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

a. (6 puncte)
- definirea conversatiei, 2 puncte
(de exemplu: conversatia este 0 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.)
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- 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-cognitivd si  una
cauzala/relationald); 2 x 1 punct = 2 puncte
(de exemplu: reproductiv-cognitiva ,Care este...?”, ,Ce...?”, ,Cine...?" cauzala/relationala ,De
ce...?”, ,Cum...?")
Nota: Pentru fiecare intrebare, punctajul se acordad numai daca aceasta este formulata corect, se
incadreaza in tipologia solicitata si se raporteaza la continutul/continuturile secventei date.
b. (8 puncte)
- cate 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
- 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, usurénd 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
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(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 decat cele

prevazute explicit in barem.
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