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BAREM DE EVALUARE S| DE NOTARE
Varianta 2
» 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.
+ 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 mentionarea fiecareia dintre cele doua etape de pregatire a salonului
inainte de sosirea clientilor 2x1 punct=2 puncte
b. Descrierea modalitatii in care se realizeaza pregatirea vestimentara a personalului 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

c. Precizarea modului in care se asigura cunoasterea sortimentului de preparate si bauturi

2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. - Prezentarea modului in care se realizeaza aducerea fetelor de masa 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet
- Prezentarea modului de asezarea pe mese a fetelor de masa 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
2. (10 puncte)
a. Caracterizarea valorii alimentare a pastelor fainoase 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
b. Descrierea pastelor fainoase, din punct de vedere organoleptic 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Prezentarea verificarii calitatii pastelor fainoase din punct de vedere al proprietatilor tehnologice

culinare 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Mentionarea utilizarilor culinare ale pastelor fainoase. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

3. (10 puncte)

a. Caracterizarea preparatelor din carne de pasare 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
b. Descrierea carnii de pasare, materie prima pentru obtinerea preparatelor de baza 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Prezentarea prelucrarii preliminare a puilor congelati 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatului "Ciulama de pui cu mamaliguta”. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. Prezentarea notiunilor generale referitoare la prajituri 6 puncte
Punctajul va fi acordat astfel:

-1 punct pentru definirea prajiturilor;
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- Céate 1 punct pentru mentionarea fiecareia dintre cele patru roluri (functii) indeplinite de catre
prajituri (4x1 punct=4 puncte);

- 1 punct pentru prezentarea aspectelor legate de forma si structura;

b. Descrierea operatiilor de asamblare a semipreparatelor din cadrul procesului tehnologic de
obtinere a praijiturilor cu blat 6 puncte
Punctajul va fi acordat astfel:

1 punct pentru descrierea tramparii;

1 punct pentru precizarea rolului tramparii;

1 punct pentru descrierea umplerii;

2 puncte pentru prezentarea rolului umplerii blatului;

1 punct pentru descrierea presarii.

c. Caracterizarea etapei de finisare a prajiturilor 6 puncte
Punctajul va fi acordat astfel:

- 2 puncte pentru caracterizarea acoperirii prajiturilor

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

- 2 puncte pentru caracterizarea decorarii prajiturilor

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

- 2 puncte pentru caracterizarea elementelor folosite la decorarea prajiturilor.

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

d. Descrierea metodelor prin care se realizeaza verificarea calitatii prajiturilor 8 puncte
Punctajul va fi acordat astfel:

1 punct pentru descrierea modului de determinare a masei (gramajului);

2 puncte pentru descrierea modului de examinare a aspectului exterior;

1 punct pentru descrierea modului de examinare a aspectului interior;

1 punct pentru descrierea modului de examinare a gustului;

1 punct pentru descrierea modului de examinare a aromei;

2 puncte pentru descrierea modului de determinare a partilor componente.

e. Prezentarea, la alegere, a modului de obtinere unei prajituri cu blat colorat, barotatda 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
lll.1. (20 de puncte)
a. Selectarea metodei didactice in acord cu rezultatele si 1 punct
continuturile invatarii vizate
b. Descrierea metodei didactice selectate 3 puncte
c. Detalierea continutului invatarii necesar dobéandirii rezultatelor 3 puncte
invatarii vizate
d. Mentionarea resurselor materiale necesare desfasurarii activitatii 2 puncte
didactice
e. Precizarea activitatilor desfasurate de catre profesor 2 puncte
Precizarea sarcinilor de lucru repartizate elevilor 2 puncte
Precizarea activitatilor desfasurate de catre elevi 2 puncte
f. Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror alte doua metode | 2x1 punct=2 puncte
didactice care se pot utiliza in cadrul activitatii
Cate 1 punct pentru justificarea relevantei utilizarii fiecarei | 2x1 punct=2 puncte
metode in raport cu dobandirea rezultatelor invatarii vizate
Nota | Corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata 1 punct

lll.2. Prezentarea rolului manualului scolar in desfasurarea procesului instructiv-educativ

10 puncte
a. Definirea manualului scolar (1 punct)
b. Céte 1 punct pentru oricare doua functii ale manualului scolar (2x1 punct=2 puncte)
c. Concordanta cu programa scolara/curriculumul (7 punct)
d. Céate 2 puncte pentru oricare trei criterii de elaborare si apreciere a unui manual de buna
calitate (3x2 puncte=6 puncte)
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