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¢ 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.

o 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. (10 puncte)
a. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru recomandari pentru reducerea la minimum a

pierderilor datorate prelucrarii primare a legumelor. 4x1 punct=4 puncte
b. Caracterizarea operatiei de sotare a legumelor, precizandu-se modul in care se realizeaza;
timpul de lucru si tipul de legume pentru care se realizeaza. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre operatia
de sotare.

c. - Descrierea modificarilor glucidelor sub influenta tratamentului termic, cu referire la fiecare tip
de tratament termic realizat. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
modificarile glucidelor sub influenta tratamentului termic.

- Descrierea modificarilor apei sub influenta tratamentului termic, precizandu-se transformarile
survenite in forma, aspectul si dimensiunile alimentelor in functie de tipul de tratament. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
modificarile apei sub influenta tratamentului termic.

2. (10 puncte)
a. Descrierea restaurantului autoservire 4 puncte
1 punct pentru prezentarea caracteristicilor restaurantului cu autoservire;
2 puncte pentru prezentarea sortimentului de preparate si bauturi din restaurantul cu autoservire;
1 punct pentru caracterizarea ambientului si decorului restaurantului cu autoservire.
b. - Caracterizarea bucatariei calde 1 punct

- Caracterizarea bucatariei reci 1 punct
c. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru atributii comune intregului personal

4x1 punct=4 puncte

3. (10 puncte)
a. Caracterizarea foii de rulada, precizandu-se modul de intindere si coacere a compozitiei; modul
de pastrare si modalitatea de utilizare la obtinerea sortimentului specific. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre
caracteristicile foii de rulada.
b. Céate 1 punct pentru precizarea oricaror patru transformari care au loc in timpul obtinerii
semipreparatelor din oua si faina. 4x1 punct=4 puncte
c. Descrierea tehnologiei de obtinere a cremei de vanilie cu ou 4 puncte
1 punct pentru precizarea materiilor prime necesare;
1 punct pentru descrierea operatiilor pregatitoare;
1 punct pentru prezentarea tratamentului termic aplicat;
1 punct pentru precizarea utilizarilor cremei de vanilie cu ou.
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

a. Caracterizarea salatelor 6 puncte

1 punct pentru precizarea aspectelor referitoare la valoarea calorica si substantele nutritive;

1 punct pentru mentionarea elementelor legate de aspect;

1 punct pentru prezentarea considerentelor legate de digestibilitate;

1 punct pentru precizarea locului salatelor in meniuri;

2 puncte pentru prezentarea materiilor prime folosite la obtinerea salatelor.

b. - Céate 1 punct pentru precizarea fiecareia dintre cele patru grupe de salate, in functie de

procesul tehnologic 4x1 punct=4 puncte
- Cate 1 punct pentru mentionarea oricarui exemplu de salata corespunzator fiecareia dintre

cele patru grupe principale de salate 4x1 punct=4 puncte

c. Descrierea tehnologiei de obtinere a Salatei orientale de vara 6 puncte

1 punct pentru precizarea materiilor prime necesare;

2 puncte pentru prezentarea operatiilor pregatitoare;

2 puncte pentru descrierea modalitatii de asamblarea Salatei orientale de vara;

1 punct pentru descrierea prezentarii si servirii.

d. Prezentarea conditilor de calitate ale salatelor, precizdndu-se elementele legate de

prospetime, aspect, forma, integritatea ingredientelor, gust, miros, aroma, asociere cu preparatele

pe care le insotesc, armonizarea culorilor, influenta asupra apetitului. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet, care contine informatii partiale despre conditiile

de calitate ale salatelor.

e. Descrierea servirii salatelor care insotesc fripturile cu garnituri

6 puncte

1 punct pentru precizarea obiectelor de servire destinate salatelor;

2 puncte pentru prezentarea modului de aducere a salatelor la mas3;
2 puncte pentru prezentarea modalitatilor de asezare a obiectelor de servire cu salata, pe masa

1 punct pentru precizarea aspectelor referitoare la tacamurile si ustensilele necesare pentru
servirea si consumarea salatelor.

SUBIECTUL al lll-lea

(30 de puncte)

lll.1. (24 de puncte)

a.

Cate 3 puncte pentru prezentarea caracteristicilor specifice
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)

2X3 puncte=6 puncte

- Céate 1 punct pentru mentionarea oricarui avantaj specific
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)
- Cate 1 punct pentru mentionarea oricarei limite specifice
fiecareia dintre cele doua forme de organizare a activitatii
didactice (frontal, individual)

2x1 punct=2 puncte

2x1 punct=2 puncte

- Precizarea oricarui tip de activitate didactica organizata
frontal

- Precizarea oricarui tip de activitate didactica organizata
individual

1 punct

1 punct

12 puncte pentru prezentarea modului de desfasurare a celor
doua tipuri de activitati didactice precizate la punctul c.
Punctajul se acorda numai daca elementele mentionate,
pentru fiecare tip de activitate didactica, sunt corelate si se
distribuie astfel:

- cate 1 punct pentru tema activitatii didactice si a
rezultatelor invatarii vizate

2x1 punct=2 puncte

- cate 1 punct pentru locul de desfasurare

2x1 punct=2 puncte

- cate 1 punct pentru resursele necesare desfasurarii
activitatii

2x1 punct=2 puncte

- cate 2 puncte pentru activitatea elevilor

2X2 puncte=4 puncte

- cate 1 punct pentru activitatea profesorului

2x1 punct=2 puncte
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[11.2. Céate 2 puncte pentru prezentarea fiecareia dintre cele trei notiuni (validitatea, fidelitatea si
obiectivitatea instrumentelor de evaluare) 3x2 puncte=6 puncte
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