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BAREM DE EVALUARE $1 DE NOTARE
Model
¢ Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintfelor.
¢ 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. Caracterizarea dispozitivului de taiere a legumelor din structura robotului universal, cu referire la
pozitia in structura robotului, sistemul de transmisie a miscarii, tipurile de discuri taietoare si
modalitatea de prindere a acestora si de schimbare a lor. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua norme de sanatate si securitate a muncii
(protectia muncii) la utilizarea robotului universal. 2x1 punct=2 puncte
c. Descrierea functionarii masinilor de gatit, cu referire la pornirea, functionarea propriu zisa si
oprirea masinilor de gatit cu combustibil gazos si a masinilor de gatit electrice. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

2. (10 puncte)

a. Descrierea metodei directe de obtinere a aluatului dospit. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror patru conditii pentru asigurarea calitatii aluatului
dospit. 4x1 punct=4 puncte
c. Descrierea tehnologiei de obtinere a produsului "Cornuri cu pasta de fructe”, cu referire la
operatiile de pregatire a aluatului si a pastei de fructe, de modelare a aluatului, de umplere, de
finisare Tnainte de coacere, de coacere si de racire. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

3. (10 puncte)

a. Descrierea aducerii si servirii omletei in cadrul mesei de mic dejun. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror patru grupe de preparate, cu cate un exemplu de

preparat, recomandate in prima etapa a meniului de dejun. 4x1 punct=4 puncte
c. Descrierea organizarii mesei festive de tip receptie fara scaune. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

Descrierea servirii preparatelor in cadrul mesei festive de tip receptie fara scaune. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. Caracterizarea preparatelor lichide, cu referire la structura, la materiile prime folosite, la calitatile
nutritionale, organoleptice, digestibilitate si utilizari, la locul in meniu, la sortimentul diversificat si
tehnologiile aplicate. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Descrierea carnii, materie prima importanta la obtinerea preparatelor lichide, cu referire la
structura, varietate sortimentald, compozitie chimica, valoare nutritiva, valoare energetica,
proprietati organoleptice; 4 puncte
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2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Prezentarea tehnicii de preparare a supelor ingrosate — prelucrarea primara a legumelor, a
supei de oase, a adaosurilor si a compozitiei de ingrosare; fierberea legumelor; adaugarea

adaosurilor si elementului de ingrosare; finalizarea preparatului. 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatului lichid "Supa crema din mazare”. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
e. Prezentarea componentelor de baza ale ciorbelor si borsurilor 6 puncte

Punctajul se distribuie astfel:

2 puncte pentru prezentarea elementului lichid in functie de sortimentul de preparate lichide: apa
calda si grasime, supa de oase, supa de carne;

1 punct pentru prezentarea legumelor;

1 punct pentru prezentarea elementelor de adaos;

1 punct pentru prezentarea elementelor de acrire;

1 punct pentru prezentarea verdeturilor.

f. Descrierea servirii preparatelor lichide cu ajutorul lusului — pregatirea mise-en-plece-ului,
aducerea farfuriilor calde, preluarea si aducerea de la sectie a bolului cu preparat insotit de lus,
prezentarea la masa, formule de adresare, trecerea preparatului din bol in farfurie. 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
llI.1. (22 de puncte)
a. Detalierea continutului Tnvatarii asociat rezultatelor invatarii 3 puncte
vizate
b. Precizarea resurselor necesare desfasurarii lectiei 2 puncte
C. Cate 1 punct pentru enumerarea fiecarui eveniment al lectiei 4x1 punct=4 puncte
d. Céate 2 puncte pentru prezentarea desfasurarii lectiei, in care, | 4x 2 puncte=8 puncte

pentru fiecare dintre cele patru evenimente ale lectiei, se
mentioneazd urmatoarele elemente corelate: activitatea
profesorului, activitatea elevilor, strategia didacticad si metoda

de evaluare
e. Céate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua avantaje ale 2x1 punct=2 puncte
utilizarii metodei de evaluare mentionate la punctul d
Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua limite ale 2x1 punct=2 puncte
utilizarii metodei de evaluare mentionate la punctul d
Nota | Corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata 1 punct
[11.2. Prezentarea proiectului - metoda complementara / alternativa de evaluare 8 puncte

Punctajul se distribuie astfel:
- cate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei caracteristici ale unui proiect
(3x1 punct=3 puncte)
- mentionarea oricarui avantaj al utilizarii metodei (1 punct)
- cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru capacitati ale elevilor, care se evalueaza
in timpul realizarii proiectului (4x1 punct=4 puncte)
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