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BAREM DE CORECTARE ŞI DE NOTARE

· Nu se acordă punctaje intermediare, altele decât cele precizate explicit prin barem.

· Se vor puncta orice alte formulări şi modalităţi de rezolvare corectă a cerinţelor, în acord cu ideile şi cu punctajele precizate în barem.

SUBIECTUL I                                                                                                       (30 puncte)

1. a) (3p)  În comparaţie cu preparatele din carne de măcelărie, preparatele din carne de pasăre se caracterizează prin: valoarea nutritivă şi gustativă deosebită; durata de prelucrare termică mai mică; digestibilitatea mai uşoară; posibilităţile de utilizare în alimentaţia dietetică.

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

 b. (4p) Prelucrarea preliminară a puilor diferă în funcţie de prelucrare (întregi sau tranşaţi) şi de starea termică (refrigeraţi sau congelaţi). Puii congelaţi vor fi scoşi din ambalaje şi lăsaţi într-o încăpere rece (temperatură maximă 100 C), pentru decongelare. Se consideră decongelată carnea care are în interior +10C. Nu se recomandă decongelarea în apă rece sau lângă surse de căldură, pentru a nu-şi pierde însuşirile nutritive şi gustative. Se verifică starea de curăţenie şi de deplumare, se flambează întorcând pasărea pe toate părţile, se controlează interiorul carcasei şi se spală în jet de apă. În funcţie de sortiment puii pot fi lăsaţi întregi sau se porţionează.

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

c. (3p) Aspectul – trebuie să fie plăcut, cu bucăţi de carne de pasăre fiartă şi sos alb (ciulama sau de smântână), carnea să îşi păstreze forma dată iar sosul să fie în cantitate corespunzătoare.
Gustul – plăcut, specific cărnii de pasăre şi sosului alb, condimentare corespunzătoare.

Pentru fiecare condiţie de admisibilitate corect şi complet precizată, se acordă câte 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

d. (5p) Se vor descrie operaţiile pregătitoare pentru: pui, ceapă, morcovi, usturoi, pătrunjel verde, cartofi şi pastă de tomate.
Vor fi descrise tehnicile de lucru la: înăbuşirea cărnii de pui cu ceapa şi morcovii, prepararea sosului, formarea preparatului, prepararea garniturii – cartofi natur, montarea preparatului pentru prezentare.

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

2. (15p) Enumerarea completă și corectă a tacâmurilor – tacâm obișnuit( lingură, furculiță, cuțit),tacâm pentru pește, tacâm pentru gustări, tacâm pentru desert( dulciuri de bucătărie-patiserie, cofetărie, fructe), linguri și lingurițe speciale( linguri pentru consomeuri și supe concentrate, linguriță pentru înghețată, linguriță pentru cafea, linguriță pentru răcoritoare, etc.), tacâmuri special( furculiță pentru lămâie, cuțit pentru icre, cuțit pentru brânzeturi, clește pentru tort, palete pentru salate, etc) ”)- 15 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 10 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.;
SUBIECTUL II                                                                                                      (30 puncte)
· caracterizarea corectă și completă a aluatului foietaj cu referire şi la materiile prime folosite”)- 5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.;
· descrierea corectă și completă a tehnologiei de obţinere a aluatului foietaj, precizând condiţiile de lucru, specifice fiecărei operaţii tehnologice”)-5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p;
· enumerarea și explicarea corectă și completă a celor două seturi de defecte, cauze şi posibilităţi de remediere, pentru aluatul foietaj”)- 5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.;
· enumerarea și explicarea corectă și completă transformări care au loc în procesul tehnologic de obţinere a foietajului în timpul frământării”)- 5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.;

· prezentarea corectă și completă a tehnicii de preparare a „Pateurilor” şi „Minipateurilor” („Triangle”)- 5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.

· enumerarea și explicarea corectă și completă a indicilot de calitate ai preparatului „Cremşnit” ”)- 5 p, răspuns incomplet sau parțial corect- 3 p, lipsa răspunsului sau răspuns incorect -0 p.
SUBIECTUL III                                                                                                     (30 puncte)
a) Se acordă câte 5 puncte pentru fiecare cerință descrisă;             3x5=15 puncte
Metoda didactică -Reprezintă un anumit mod de a proceda, care tinde să plaseze elevul într-o situaţie de învăţare, mai mult sau mai puţin dirijată, care să se apropie până la identificare cu una de cercetare ştiinţifică, de urmărire şi descoperire a adevărului şi de legare a lui de aspectele practice ale vieţii. Metodele sunt instrumente de lucru atât ale profesorului cât şi ale elevilor, avand  o sferă de cuprindere a tuturor componentelor procesului didactic, cu implicaţii atât asupra predării, cât şi a învăţării şi evaluării.
A. Metode de comunicare
B. Metode de explorare a realităţii ( observarea independentă, demonstrația)

C. Metode bazate pe acţiune (exercițiul)

D. Metode de raţionalizare a învăţării şi predării: metoda activităţii cu fişele, instruirea asistată de calculator

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

Mijloace de învățământ În vederea atingerii obiectivelor stabilite, selectarea mijloacelor de învăţământ este făcută de către profesor în raport de potenţialul de care dispun mijloacele avute la dispoziţie, dar şi în raport de funcţiile didactice pe care mijloacele tehnice de instruire le pot îndeplini: funcţia de instruire, funcţia de motivare a învăţării şi de orientare a intereselor profesionale ale elevilor, funcţia demonstrativă, funcţia formativă şi estetică, funcţia de şcolarizare substitutivă sau de realizare a învăţământului la/de la distanţă, funcţia de evaluare a randamentului elevilor. 
Mijloacele de învăţământ constituie, alături de timpul de instruire, resursele materiale ale procesului de învăţământ. Ele reunesc ansamblul tuturor materialelor, instrumentelor şi aparatelor care facilitează desfăşurarea activităţilor de predare-învăţare-evaluare, pe linia atingerii obiectivelor lecţiei.  

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

Forma de organizare Prin forma de organizare a procesului de învăţământ înţelegem orice cadru de desfăşurare în şcoală sau în afara şcolii în care sunt stabilite legături între elementele sale structurale. Acestea sunt: lecţia care rămâne principala formă de realizare a procesului instructiv-educativ, sub toate tipurile sale; meditaţiile şi consultaţiile; lucrările practice şi de laborator; cercuri pe diferite teme; cercuri pe obiecte de învăţământ; concursuri şi olimpiade şcolare; sesiuni ştiinţifice de referate şi comunicări ale elevilor, excursia şi vizita de documentare; tabere /ateliere de creaţie, s.a.
Principalele moduri de organizare a activităţii elevilor sunt: frontal (cu toţi elevii aflaţi într-o formă de organizare a procesului de învăţământ); pe grupe de elevi, individual. Oricare ar fi forma de organizare a procesului de învăţământ, activitatea elevilor poate fi dirijată, semidirijată sau nedirijată, independentă.
Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

b) Se acordă cate 5 puncte pentru fiecare aplicație corectă;                  3x5=15 puncte
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Pentru fiecare exemplu corect şi complet, se acordă 5p.; pentru fiecare exemplu parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru fiecare exemplu incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.
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