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BAREM DE EVALUARE $1 DE NOTARE

Varianta 2

» Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

* Nu se acorda punctaje intermediare, altele decéat 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 | (60 de puncte)
1. (30 de puncte)
a. Caracterizarea fripturilor 6 puncte

1 punct pentru caracterizarea din punct de vedere al structurii, componentei, valorii nutritive si
senzoriale;

1 punct pentru prezentarea locului in meniu si a relevantei valorii estetice a preparatului;

1 punct pentru precizarea importantei corelarii valorii nutritive cu valoarea estetica in asocierea
cu garniturile;

1 punct pentru prezentarea sorturilor de carne destinate obtinerii diferitelor fripturi si a
importantei calitatii acesteia;

1 punct pentru prezentarea importantei tratamentelor termice aplicate;

1 punct pentru precizarea denumirilor consacrate in bucataria nationala si internationala pentru
unele fripturi.

b. Cate 1 punct pentru precizarea fiecarei grupe de fripturi, insotita de cate un exemplu
corespunzator, ca urmare a clasificarii fripturilor in functie de tratamentul termic si procesul
tehnologic aplicat la obtinerea acestora (/a frigare — pui, muschi de porc, file de porc etc.; /a
grétar — muschi de porc, muschi de vita, biftec etc.; la cuptor — pui la tava, curcan pe varza,
muschi de vita in foietaj, pulpad de porc la tava etc.; la tigaie — snitel pane, snitel parizian,
escalop, tochitura etc.; la protap — miel, pui, iepure, peste etc.). 5x1 punct = 5 puncte

c. Prezentarea céate unei transformari suferite de proteine, lipide, glucide, vitamine si saruri
minerale in timpul prelucrarii termice a fripturilor 5 puncte
1 punct pentru prezentarea unei transformari suferita de proteine;

1 punct pentru prezentarea unei transformari suferita de lipide;

1 punct pentru prezentarea unei transformari suferita de glucide;

1 punct pentru prezentarea unei transformari suferita de vitamine;

1 punct pentru prezentarea unei transformari suferita de saruri minerale.

d. Descrierea procesului tehnologic de obtinere al fripturilor la gratar 4 puncte
1 punct pentru descrierea pregatirii gratarului;

1 punct pentru descrierea prelucrarii primare a carnii;

1 punct pentru descrierea portionarii carnii;

1 punct pentru descrierea modului de realizare a tratamentului termic.

e. - Caracterizarea gratarului din punct de vedere constructiv. 4 puncte
1 punct pentru descrierea scheletului metalic;
1 punct pentru caracterizarea partii functionala;
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1 punct pentru caracterizarea modalitatii de incalzire;

1 punct pentru prezentarea rolului hotei.

- Caracterizarea gratarului din punct de vedere functional, 2 puncte
1 punct pentru caracterizarea functionarii gratarului incalzit cu gaze;

1 punct pentru caracterizarea functionarii gratarului incalzit electric.

f. Descrierea servirii directe a fripturilor cu ajutorul clestelui, de pe platou. 4 puncte
1 punct pentru precizarea situatiilor in care se alege servirea cu clestele, de pe platou;

1 punct pentru prezentarea modului in care se aduce platoul cu preparat de la sectie;

1 punct pentru descrierea modului in care se realizeaza servirea clientului si partea pe care se
executa servirea;

1 punct pentru prezentarea modului in care se aseaza pe farfurie transa de carne si garniturile.

2. (30 de puncte)

a. Prezentarea compozitiei chimice a fainii de grau 7 puncte
1 punct pentru prezentarea amidonului din compozitia chimica a fainii de grau;

1 punct pentru prezentarea glucidelor simple si celulozei din compozitia chimica a fainii de
grau;

1 punct pentru prezentarea formarii glutenului din componentelor sale Tn timpul hidratarii si
framantarii;

1 punct pentru prezentarea proprietatilor glutenului din compozitia chimica a fainii de grau;

1 punct pentru prezentarea lipidelor din compozitia chimica a fainii de grau;

1 punct pentru prezentarea vitaminelor si sarurilor minerale din compozitia chimica a fainii de
grau;

1 punct pentru prezentarea enzimelor din compozitia chimica a fainii de grau.

b. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror trei roluri ale zaharului utilizat ca materie prima in
patiserie-cofetarie (cu referire la: sporirea puterii energetice a produselor, imbunatatirea
proprietatilor psihosenzoriale, imbunatatirea aspectului, imprimarea culorii si aromei dupa
caramelizare etc.). 3x1 punct=3 puncte

c. Descrierea tehnologiei de obtinere a Spritatului alb, unul dintre fursecurile pe baza de grasimi
4 puncte

1 punct pentru descrierea etapei de omogenizare a untului cu zahar si aromatizanti;

1 punct pentru descrierea formarii compozitiei;

1 punct pentru descrierea turnarii compozitiei;

1 punct pentru descrierea coacerii fursecurilor, finisarii si montarii acestora.

d. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru transformari care au loc la obtinerea
fursecurilor pe baza de grasimi (cu referire la: influenta grasimii asupra formei si porozitatii,
influenta baterii albusurilor asupra porozitatii, rolul galbenusurilor asupra afénarii, densitatii si
fragezimii, formarea gustului, mirosului si aromei, favorizarea prelungirii perioadei de pastrare,
transformarea amidonului, formarea crustei si culorii la coacere etc.) 4x1 punct=4 puncte

e. Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror sase caracteristici ale fursecurilor din albus (cu
referire la: lipsa fainii, grasimii si galbenusurilor din compozitie, consistenta si porozitate,
greutate mica, culoare deschisa, continutul de proteine, consistenta tare, uscata si casanta,
obtinerea prin uscare, pastrarea la temperaturi mici in locuri uscate etc.) 6x1 punct=6 puncte
f. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror sase cerinte igienico-sanitare specifice obtinerii
unor preparate de calitate in unitatile de alimentatie (cu referire la: calitatea materiilor prime si
auxiliare, aditivii admisi, respectarea procesului tehnologic, timpul de pregatire, calitatea
instalatiilor si echipamentelor folosite, aprovizionarea cu produse perisabile, prelevarea zilnica
de probe, interdictiile de refolosire a grasimilor utilizate, interdictii de obtinere a unor preparate
care se altereaza usor in perioadele cu temperaturi ridicate etc.) 6x1 punct=6 puncte
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
II.1. (20 de puncte)

a.| - Cate 2 puncte pentru descrierea fiecareia dintre cele doua | 2x2 puncte=4 puncte
metode de invatamant (demonstratia didactica si exercitiul
didactic)
b.| Se acorda 10 puncte pentru prezentarea momentului activitatii
didactice in care se utilizeaza cele doua metode.
Punctajul se acordd numai daca elementele mentionate sunt
corelate si se distribuie astfel:
- tema activitatii didactice si rezultatele invatarii vizate 1 punct
- forma/formele de organizare a activitatii 1 punct
- mijloacele de invatamant utilizate 2 puncte
- sarcina/sarcinile de lucru repartizate elevilor 2 puncte
- activitatea profesorului 2 puncte
- activitatea elevilor 2 puncte
c.| - Precizarea oricarei metode de invatare prin comunicare orala, 1 punct
care insoteste metoda demonstratiei (exemple: explicatia,
conversatia etc.)
- Argumentarea utilizarii acesteia in cadrul activitatii didactice 2 puncte
d.| - Se acorda 3 puncte pentru prezentarea modului in care se

realizeaza evaluarea activitatii desfasurate de catre elevi, care
se distribuie astfel:

- mentionarea metodei de evaluare (exemple: autoevaluarea; 1 punct
proba practica; observarea curenta si sistematica etc.)

- mentionarea instrumentului de evaluare folosit (exemple: fisa
de autoevaluare a activitatii; fisd de evaluare a produsului
executat; fisa de observare a comportamentului elevului in 2 puncte

timpul rezolvarii sarcinii de lucru etc.)

11.2. (10 puncte)

a.
b.

C.

Cate 2 puncte pentru precizarea oricaror doua functii ale notarii (exemple: functia indice
a unei valori; functia de motivare a elevului etc.) 2x2 puncte=4 puncte

Cate 2 puncte pentru prezentarea aprecierii rezultatelor scolare prin fiecare dintre cele
doua modalitati (prin simboluri numerice, respectiv, prin calificativ) 2x2 puncte=4 puncte

Argumentarea afirmatiei conform careia profesorul poate fi/este un factor al variabilitatii
aprecierii si notarii (exemplu: argumentare cu referire la trasaturile de personalitate,
pregatirea de specialitate, pregatirea psiho-pedagogica si metodica, experienta sau lipsa
acesteia — caracteristici ale evaluatorului, manifestate in anumite conditii de tipul stare de
moment si/sau oboseala) 2 puncte
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