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¢ Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.
Nu se acorda punctaje intermediare, altele decét cele precizate explicit in barem. Nu
se acorda fractiuni de punct.

o Se acorda zece puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea la zece a
punctajului total acordat pentru lucrare.

SUBIECTUL | (60 de puncte)
1.(30 de puncte)
a. Caracterizarea praijiturilor cu referire la asocierea complexa a semipreparatelor de cofetarie
din care sunt obtinute; la valoarea energetica si nutritva a acestora; la efectul senzorial asupra
consumatorului; la modul in care sunt prezentate si diversitatea datd de componentele din care
sunt obtinute. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracterizarea prdjiturilor.
b. - Descrierea operatiei de acoperire a prajiturilor cu blat, prezentdnd modalitatile de acoperire
cu crema; barotarea suprafetei laterale si glasarea in ciocolata sau fondant. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre operatia
de acoperire a prajiturilor cu blat.

- Descrierea operatiei de decorare a prajiturilor cu blat, prezentandu-se rolul decorarii; zona
destinata aplicarii decorului si ustensilele folosite; tipurile de decoruri utilizate la prajiturile cu
blat si cerintele impuse elemenelor de decor — dimensiune, culoare si aromie coloristica,
originalitate, timp de obtinere. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
operatia de decorare a prajiturilor cu blat.

c. Prezentarea transformarilor care au loc in timpul prepararii si pastrarii prajiturilor cu frisca
referitoare la volumul dat de frisca batuta; la pierderea in volum determinata de efectuarea
gresita a unor operatii tehnologice (pierderea aerului si umiditatii); la dizolvarea excesiva a
zaharului si pierderea sa in siropul scurs din prajituri; la posibile deteriorari fizice si
microbiologice datorate conditiilor improprii de depozitare. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
transformarile care au loc in timpul preparérii si pastrarii prajiturilor cu frigca.

d. - Descrierea operatiei de trampare din tehnologia generald de obtinere a torturilor,
prezentandu-se modalitatea de realizare; calitatea siropurilor folosite; rolul operatiei in stabilirea
structurii si caracteristicilor tortului. 2 puncte
1 punct pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre operatia
de trampare a torturilor.

- Descrierea operatiei de umplere a torturilor, cu prezentarea succesiunii secventelor
operatiilor de umplere, a particularitatilor de amplasare a suportului fainos si a cremei, precum
si a proportiei dintre acestea, cu evidentierea corectitudinii tehnicii de lucru. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
operatia de umplere a torturilor.

- Descrierea operatiei de racire a torturilor, prezentandu-se temperatura necesara operatiei;
dotarile necesare efectudrii operatiei; stabilirea duratei operatiei in functie de particularitatile
diferitelor torturi si tehnica de realizare. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre operatia
de racire a torturilor.
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e. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru conditii ce trebuie respectate in timpul
prepararii torturilor. 4x1 punct=4 puncte
f. Caracterizarea tortului aniversar, prezentandu-se elemente referitoare la evenimentele pentru
care sunt obtinute; particularitdtile comenzilor si consemnarea exactd a comenzii
adaptabilitatea diferitelor categorii de torturi la specificul aniversar; rolul si importanta decorului
si a finalizarii; portionarea si servirea. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracteristicile tortului aniversar.

2.(30 de puncte)

a. Caracterizarea restaurantului cu specific national, precizdndu-se caracteristicile referitoare la
traditiile nationale, la tinuta personalului, gama de preparate si bauturi, ambianta interioara si
exterioara. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracteristicile restaurantului cu specific national.

b. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror cinci spatii de productie specifice unitatilor de
alimentatie 5x1 punct=5 puncte
c. - Caracterizarea atitudinii personalului de servire fata de munca si profesie, cu referire la
respectul si grija pentru clienti, solicitarea sprijinului in echipa, comportamentul in timpul
activitatii, grija fata de dotari si fata de colegi. 2 puncte
1 punct pentru rdspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracteristicile atitudinii personalului de servire fatad de munca si profesie.

- Caracterizarea atitudinii personalului de servire fatd de clienti, cu referire la buna
relationare cu fiecare client, pe baza de incredere si respect, corectitudine, sinceritate, cinste,
demnitate din dorinta de mentinere a prestigiului personal si al unitatii. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
atitudinea personalului de servire fata de clienti.
d. Descrierea listei pentru meniuri si bauturi 6 puncte
1 punct pentru precizarea datelor incluse in lista de meniuri si bauturi;
1 punct pentru mentionarea grupelor de preparate si bauturi din lista de meniuri si bauturi;
1 punct pentru prezentarea listelor intocmite in functie de perioada de timp pentru care sunt
ntocmite;
2 puncte pentru prezentarea listelor de meniuri si bauturi in functie de materialul din care sunt
confectionate;
1 punct pentru prezentarea aspectelor referitoare la oferirea listei de meniuri si bauturi.
e. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror cinci considerente care stau la baza intocmirii
meniului 5x1 punct=5 puncte
f. Descrierea etapei de primire a comenzii de catre chelner, de la clienti 6 puncte
1 punct pentru precizarea momentului in care se preia comanda;
2 puncte pentru prezentarea aspectelor legate de actiunile si atitudinea chelnerului la preluarea
comenzii;
2 puncte pentru prezentarea aspectelor stabilite si comunicate clientilor referitor la comanda;
1 punct pentru precizarea modalitatii in care se finalizeaza preluarea comenzii de la clienti.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
II.1. (24 de puncte)
a.| - Mentionarea temei/subiectului proiectului 2 puncte
- Precizarea formei/formelor de organizare a activitatilor
necesare desfasurarii proiectului 1 punct

b.| Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror cinci elemente de | 5x1 punct=5 puncte
structura ale proiectului

c.| 8 puncte pentru detalierea celor doua etape ale realizarii
proiectului.

Punctajul se acorda numai daca elementele precizate, pentru
fiecare etapa (etapa de cercetare propriu-zisd si etapa de
realizare a materialelor) sunt corelate si se distribuie astfel:
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- céte 2 puncte pentru activitatea elevilor

2X2 puncte=4 puncte

- céate 1 punct pentru resursele materiale necesare

2x1 punct=2 puncte

- cate 1 punct pentru activitatea/rolul profesorului

2x1 punct=2 puncte

d.| - Céate 2 puncte pentru formularea oricaror doua criterii de
evaluare ce vizeaza calitatea proiectului

- Cate 2 puncte pentru formularea oricaror doua criterii de
evaluare ce vizeaza calitatea activitatii elevului

2X2 puncte=4 puncte

2X2 puncte=4 puncte

I1.2. (6 puncte)

a. Cate 2 puncte pentru descrierea fiecaruia dintre cele doua efecte perturbatoare (efectul de

ordine si efectul de halo)

2X2 puncte=4 puncte

b. Prezentarea oricarei modalitati prin care se poate elimina subiectivismul in evaluare

2 puncte

Proba scrisa la alimentatie publica — profesori
Barem de evaluare si de notare
Pagina 3 din 3

Model



