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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. Caracterizarea preparatelor de baza din carne tocata. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Precizarea rolului tehnologic al oualor la obtinerea tocaturilor 1 punct

Precizarea rolului tehnologic al apei reci la obtinerea tocaturilor 1 punct

c. Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatelor de baza din carne tocata in straturi cu legume.
4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua transformari care se produc in timpul prelucrarii
termice a preparatelor de baza din carne tocata. 2x1 punct=2 puncte

2. (10 puncte)
a. Caracterizarea restaurantului cu specific national de crama cu referire la constructie, dotari,

ambianta, inventar, oferta de preparate si bauturi, tinuta personalului. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet
b. Descrierea mesei de serviciu (consola) 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Céate 1 punct pentru prezentarea oricaror patru atributii ale sefului de sald. 4x1 punct=4 puncte
d. Argumentarea importantei memoriei lucratorului in activitatea de servire cu referire la
cunostintele necesare exercitarii profesiei, recunoasterea sortimentului si a ofertei, retinerea
informatiilor furnizate de catre consumatori, a particularitatilor clientilor. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

3. (10 puncte)
a. Caracterizarea fondantului, din punct de vedere al structurii, consistentei, modalitatii de obtinere

si calitatii. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
b. Descrierea tehnologiei de obtinere a oricarei creme pe baza de grasimi. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru transformari care au loc in timpul obtinerii
semipreparatelor din oua si faina (blaturi, foi). 4x1 punct=4 puncte
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

a. Precizarea rolului materiilor prime in productia culinara 1 punct
Precizarea rolului materiilor auxiliare in productia culinara 1 punct

b. Prezentarea compozitiei chimice a carnii: 7 puncte

Punctajul se distribuie astfel:

1 punct pentru prezentarea apei din carne;

2 puncte pentru prezentarea substantelor proteice din carne;

2 puncte pentru prezentarea lipidelor din carne;

1 punct pentru prezentarea vitaminelor din carne;

1 punct pentru prezentarea substantelor minerale din carne.

c. Cate 1 punct pentru precizarea fiecarei grupe de calitate rezultatd in urma transarii carcaselor

de porc. 4x1 punct=4 puncte
Cate 1 punct pentru mentionarea oricarui exemplu de sorturi de carne corespunzator fiecarei
grupe de calitate. 4x1 punct=4 puncte
d. Descrierea digestibilitatii oului 3 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
e. - Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror patru legume folosite pentru fruct.
4x1 punct=4 puncte

- Caracterizarea oricarei legume dintre cele patru enumerate 2 puncte
1 punct pentru rdspuns corect, dar incomplet.
f. Descrierea modificarilor nutritive generate de tratamentul termic al legumelor 4 puncte

2 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. Cate 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 didactica si metoda
de evaluare

e. Céte 1 punct pentru prezentarea oricaror doua avantaje ale 2x1 punct=2 puncte
utilizarii metodei de evaluare mentionate la punctul d
Céate 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

[1l.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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