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BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE
Varianta 2

¢ Se puncteaza oricare alte formulari/ modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

e Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat pentru lucrare la 10.

SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. 10 puncte
a. (4p)
Materialele metalice se impart in:
- feroase (metal —fier si aliaje-otel, fonta)
- neferoase (metale — cupru, aluminiu, plumb, aur, mercur si aliaje — pe baza de cupru:
alama, bronz, pe baza de aluminiu: duraluminiu, pe baza de plumb: aliaje de lipit)
Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda céate 2 puncte.
Pentru raspuns corect si incomplet, se acorda cate 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
b. (2p)
Proprietatile fizice ale materialelor metalice: luciul metalic, culoarea, fuzibilitatea, conductibilitatea
termica si electrica, magnetismul.
Pentru 6 raspunsuri corecte si complete, se acorda 2 puncte.
Pentru 3-5 raspunsuri corecte si complet, se acorda 1 punct.
Pentru 1-2 raspunsuri corecte, raspunsuri incorecte sau lipsa, 0 puncte.
c. (4p)
Oricare patru din urmatoarele proprietati tehnologice:
- fluiditatea este proprietatea materialului metalic topit de a curge si a umple golurile formei
in care a fost turnat;
- maleabilitatea este proprietatea materialului metalic de a se deforma, obtinandu-se produse
sub forma de foi foarte subtiri,
- ductibilitatea este proprietatea materialului metalic de a fi trase in fire cu diverse diametre;
- sudabilitatea este proprietatea materialului metalic de a se imbina intre ele prin diferite
procedee de sudare, cu flacara de gaze, cu electrozi, prin presare.
- forjabilitate-proprietatea metalelor de a fi prelucrate prin presare sau lovire la cald, prin
deformare plastic3;
- prelucrabilitatea prin aschiere-proprietatea materialelor metalice de a se prelucra prin
operatii Tn urma carora rezulta agchii.
Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda céte 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
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2. 10 puncte

a. (2p)

Factorii de mediu ce influenteazé cresterea bovinelor sunt: temperatura, umiditatea aerului,

radiatiile solare, compozitia aerului din adaposturi.

Pentru enumerarea celor 4 factori, se acorda 2 puncte.

Pentru enumerarea a 3-2 factori, se acorda 1 punct.

Pentru enumerarea unui factor, raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.

b. (4p)

e Hranirea bovinelor se face in functie de sezon. Primavara, vara si toamna se folosesc drept
hrana furajele verzi, care se dau in grajd, la iesle sau prin pasunat. In timpul iernii, hrana se d&
in grajd si consta in furaje concentrate (amestec de cereale macinate), paie etc.

o (Ingrijirea consta in asigurarea unui addpost cu asternut curat, uscat si calduros si a conditiilor
de igiena corporald; se va asigura permanent apa in jgheaburi, iar pentru protectie impotriva
arsitei vor fi construite soproane. Mulsul se face numai cu respectarea conditiilor de igiena a
animalelor, a ugerului, a vaselor etc.

Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda céate 2 puncte.

Pentru fiecare raspuns corect si incomplet, se acorda céte 1 punct.

Pentru indicarea unui singur raspuns corect, raspunsuri incorecte sau lipsa, 0 puncte.

c. (4p)

Produsele alimentare obtinute de la bovine sunt carnea si laptele.

o Carnea este folosita in stare proaspata, refrigeratd sau congelata, precum si sub forma de
produse din carne. Principalele sortimente ale preparatelor din carne sunt:

- prospaturi: carnati
- preparate afumate: salamuri
- specialitati

o Laptele se utilizeaza sub forma de lapte de consum, conserve din lapte si produse din lapte.
Toate produsele din lapte se pastreaza in incinte reci, cu temperaturi maxime de 6-8°C.

Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda céate 2 puncte.

Pentru fiecare raspuns corect si incomplet, se acorda céte 1 punct.

Pentru indicarea unui singur rdspuns corect, raspunsuri incorecte sau lipsa, 0 puncte.

3. 10 puncte
a. (2p)
Poluarea este procesul prin care aerul, apa si solul devin nocive (vatamatoare pentru sanatate) din
cauza materialelor reziduale (resturi ale proceselor tehnologice), a deseurilor industriale, a gazelor
de esapament.
Pentru raspuns corect, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns corect si incomplet, se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
b. (2p)
Prevederi ale Legii protectiei mediului:
e Amplasarea obiectivelor industriale, a statilor de epurare si depozitelor de deseuri
menajere la periferia localitatilor sau in zonele din afara lor;
e Mentinerea, intretinerea si dezvoltarea spatiilor verzi, a parcurilor, arborilor si arbustilor de
protectie stradala;
° Tntre’ginerea si infrumusetarea cladirilor, a curtilor si imprejmuirilor acestora, a spatiilor verzi
din curti si dintre cladiri;
. Tntre’;inerea curata a luciilor de apa din parcuri, zone de agrement si de interes turistic;
e Protectia peisajului gi mentinerea curateniei stradale.
Pentru oricare 4 raspunsuri corecte si complete, se acorda 2 puncte.
Pentru 3-2 raspunsuri corecte si complete, se acorda 1 punct.
Pentru indicarea unui singur rdspuns corect, raspunsuri incorecte sau lipsa, 0 puncte.
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c. (6p)
Mediul Masuri de protectie si combatere a poluarii
Aer - Dotarea echipamentelor industriale poluante cu instalatii de retinere (filtre) a

poluantilor;
- Producerea energiei prin procedee nepoluante (solar, eolian);
- Utilizarea carburantilor nepoluanti
- Extinderea si protejarea spatiilor verzi, parcuri, paduri;
- Interzicerea claxonatului

Apa - Construirea unor statii de epurare a apelor reziduale ale localitatilor;
- Executia lucrarilor de indiguire si de construire a unor baraje;
- Sa nu se arunce sau sa se depoziteze pe maluri sau in albiile raurilor deseuri;

Sol - Mentinerea suprafetelor impadurite si utilizarea lemnului din paduri conform
legii;

- Combaterea eroziunii solului;

- Colectarea reziduurilor menajere in recipiente speciale si reciclarea acestora.

Pentru fiecare mediu (aer, apd, sol) se puncteaza oricare 2 raspunsuri corecte si complete. Se
acorda pentru fiecare raspuns corect si complet cédte 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
1. (12p)
a. (2p)
Alimentele sunt produse in stare naturala sau prelucrata, care servesc ca hrana oamenilor.
Pentru raspuns corect si complet, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns corect si incomplet, se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
b. (4p)
e Prepararea alimentelor la rece se face prin metode mecanice: taierea, zdrobirea,
sfaramarea, macinarea sau baterea.
e Prepararea alimentelor la cald se face prin metode termice: fierberea in apa, frigerea,
coacerea, prajirea.
Pentru fiecare rdspuns corect si complet, se acordad cate 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
c. (2p)
Sterilizarea este folosita des in gospodarie, produsele ambalate in borcane perfect inchise se
supun fierberii la temperaturi de peste 100°C.
Pentru raspuns corect si complet, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
d.(2p)
gustari (aperitive), salate, supe, ciorbe, fripturi, sucuri, deserturi etc.
Pentru oricare 4 raspunsuri corecte, se acorda 2 puncte.
Pentru oricare 2-3 raspunsuri corecte, se acorda 1 punct.
Pentru indicarea unui singur raspuns, raspunsuri incorecte sau lipsa, 0 puncte.
e. (2p)
Factorii care influenteaza calitatea produselor alimentare sunt: proprietatile organoleptice, valoarea
nutritiva si energetica, valoarea estetica.
Pentru enumerarea a 3 factori, se acorda 2 puncte.
Pentru enumerarea a 2 factori, se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.
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2.(18p) A-A
a.(6p)
7 o Pentru reprezentarea corectéd si completé a sectiunii, se acorda 6 puncte.
. = (3 elemente: contur, axe de simetrie, gauri x2p=6p).
= Pentru reprezentarea incorecta si/sau incompleta a vederii sau lipsa ei, 0 puncte.

A

L7 b.(6p)
-ﬁ Pentru fiecare element de limbaj grafic se specificd si scopul utilizarii (linie
__—1" continua groasa - contur, muchii; linie continua subtire — hasuri; linie punct
subtire — axa de simetrie) se acorda cate 2 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa, 0 puncte.

c. (6p)
e Pentru desen corect si complet se acorda 3 puncte. Y
Pentru raspuns corect si incomplet, se acorda 1 punct.
Pentru desen incorect sau lipsa, 0 puncte. - T
e Pentru fiecare cota (L, I, H) se acorda céate 1 punct. i ; Y
Pentru cote incorecte sau lipsa, 0 puncte. “ _GD‘
|
L
SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
- cate 1 punct pentru precizarea fiecaruia dintre cele patru elemente cerute 4x1p=4 puncte

[Punctajul se acorda doar in situatia in care candidatul a corelat elementele cerute cu continutul
testului proiectat pentru evaluarea sumativa la finalul anului scolar.]
- cate 2 puncte pentru proiectarea corecta metodico-stiintifica, adecvata evaluarii sumative la

finalul anului gcolar, a fiecaruia dintre cei gsase itemi construiti 6x2p=12 puncte

- calitatea structurarii testului 2 puncte

- cate 2 puncte pentru proiectarea corecta a baremului de evaluare si de notare a fiecaruia dintre

cei sase itemi construiti 6x2p=12 puncte
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