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Varianta 2
BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

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

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

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

SUBIECTUL | (30 puncte)
1. (10p)
a. (5p) Factorii referitori la materialul initial supus maruntirii sunt:
- cantitatea sau debitul de material supus maruntirii
- granulometria sistemului polidispers initial
- temperatura de topire
- duritatea
- umiditatea
- elasticitatea si plasticitatea
- sensibilitatea termica si chimica
- agresivitatea chimica
Se iau in considerare oricare cinci raspunsuri corecte. Pentru fiecare raspuns corect si complet, se
acorda céate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p. (5x1p=5p)
b. (3p) Definitia gradului de maruntire:

Gradul de maruntire, m, se defineste ca raport intre marimea (diametrul) medie a
particulelor materialului initial, D si marimea (diametrul) medie a particulelor materialului rezultat ca
efect al maruntirii, d.

Pentru raspuns corect gi complet, se acorda 3p; pentru raspuns partial corect sau incomplet se
acorda 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.
c. (2p) Relatia pentru calculul gradului de maruntire:
m = D/d

Pentru raspuns corect gsi complet, se acorda 2p; pentru raspuns partial corect sau incomplet se
acorda 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.
2. (10p)
a. (3p) Utilizarea amestecarii ca operatie auxiliara:

- pentru intensificarea transferului de caldura sau/si substanta

- accelerarea reactiilor chimice sau biochimice

- auxiliar altei operatii (cristalizare, extractie, absorbtie, uscare, etc.)
Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda cate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0p. (3x1p=3p)

b. (5p) Factori referitori la materialele supuse amestecarii:
- Natura componentelor
- Starea fizica a componentelor
- Raportul cantitativ al componentelor
- Proprietatile componentelor
- densitatea
- solubilitatea (miscibilitatea)
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vascozitatea

tensiunea superficiala

granulometria si forma particulelor (pentru solide)

umectabilitatea (pentru solide)

Se iau in considerare oricare cinci raspunsuri corecte. Pentru fiecare raspuns corect si complet, se
acorda céate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p. (5x1p=5p)

c. (2p) Cauzele care provoaca efectul de amestecare locala:

Generarea unor viteze cat mai diferite ca marime si directie in apropierea dispozitivului de
amestecare

Pentru raspuns corect gi complet, se acorda 2 p; pentru raspuns partial corect sau incomplet, se
acorda 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

3.(10 p)

a. (4p) Denumire repere:

1 - gratar; 2 - camera de uscare; 4 - racord de alimentare produs; 5 - racord de evacuare aer.
Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia,
Op. (4x1p=4p)

b. (4p) Functionarea utilajului:

Uscatorul realizeaza uscarea intr-un curent de aer cald ce strabate produsul granular sau sub
forma de pulbere, asezat sub forma unui strat, numit pat, pe un gratar cu orificii mici, aflat in
migcare de vibratie. Gratarul se monteaza intr-o camera, astfel incat sa formeze doua spatii: unul
pentru aerul cald, altul pentru produs. Aerul este alimentat prin racordul (3), trece prin orificii si
strabate de jos in sus stratul de produs alimentat prin racordul (4). La inceput produsul exercita
0 presiune mai mare decat energia cinetica a aerului cald. Pe masura ce se usuca devine mai usor,
astfel ca unele particule vor fi antrenate de aer, evacuate si recuperate cu ajutorul cicloanelor.
Particulele mai grele vor fi deplasate pe gratarul vibrator si evacuate prin racordul (6).

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, 0p. (4x1p=4p)

c. (2p) Tipurile de materiale obtinute:

Aparatul se poate folosi pentru uscarea produselor granulare, cu continut mic de apa, sau pentru
obtinerea produselor sub forma pulberilor.

Pentru réaspuns corect gi complet se acorda 2p; pentru raspuns partial corect sau incomplet, se
acorda 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

SUBIECTUL al ll-lea (30 puncte)

a. (4p) Eficienta separarii in camp centrifugal reprezintd raportul ce se stabileste intre forta
centrifuga si forta gravitationala.
Pentru raspuns corect si complet, se acorda cate 4p; pentru rédspuns partial corect sau incomplet se
acorda 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
b. (6p) Clasificarea centrifugelor:
Dupa pozitia lor, utilajele pot fi:

- centrifuge decantoare verticale;

- centrifuge filtrante orizontale.
Dupa principiul de separare in camp centrifugal:

- centrifuge decantoare

- centrifuge filtrante
Dupa factorul de separare:

- centrifuge normale

- supercentrifuge
Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda cate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia,
Op. (6x1p=6p)
c. (10p) Principiului separarii fazelor prin centrifugare:
Atunci cand se urmareste separarea particulelor mici din suspensie trebuie marita forta de
separare, ceea ce se realizeaza prin utilizarea fortei centrifuge.
Utilizarea efectului fortei centrifuge apare din necesitatea diferentierii fortelor de cadere a celor
doua faze, atunci cand sunt supuse separarii.
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Forta centrifuga actioneaza asupra tuturor particulelor dar, cum masa si densitatea
influenteaza direct proportional marimea fortei, se observa ca particulele de densitate mare
se indreapta mai repede spre periferia aparatului, pe cand cele cu densitate mai mica vor
ocupa zona centrala.

Pentru fiecare raspuns corect si complet, se acorda cate 1p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia,
Op. (10x1p=10p)

d. (6p) Domenii de utilizare a centrifugelor in industria alimentara:

industria fermentativa (vin, bere), industria laptelui, industria carnii la separarea jumarilor din
grasimile topite, industria fabricarii drojdiei pentru separarea drojdiei din plamada, industria
conservelor de legume si fructe la obtinerea sucurilor, industria zaharului, la obtinerea amidonului,
etc.

Pentru oricare trei réspunsuri corecte si complete, se acorda céte 2p; pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p. (3x2p=6p)

e. (4p) Importanta talerelor la centrifugele decantoare verticale: talerul este elementul de
separare, poate fi de forma tronconica cu sau fara orificii sau de forma cilindrica.

Pentru raspuns corect si complet, se acorda cate 4p; pentru rédspuns partial corect sau incomplet se
acorda 2p; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0Op.

SUBIECTUL al lll-lea (30 puncte)
- definitia celor doua categorii de metode 6p.
- clasificarea celor doua categorii de metode 6p.
- descrierea celor doua categorii de metode 6p.

- prezentarea comparativa a avantajelor celor doua categorii de metode, cu 6p.
exemple adecvate disciplinei de concurs
- prezentarea comparativa a dezavantajelor celor doua categorii de metode, 6p.
cu exemple adecvate disciplinei de concurs
Nota:
1. Tn situatia in care candidatul prezinta avantajele, respectiv dezavantajele celor doua
categorii de metode fara a da exemple adecvate disciplinei de concurs se acorda céate 4
puncte din cele 6 puncte posibile.
2. Se puncteaza oricare modalitate corecta de raspuns: fie comparatia intre cele doua
categorii de metode, fie comparatia intre oricare doua metode, cate una din fiecare
categorie.
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