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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
14 iulie 2026

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE
Varianta 2
» Se puncteaza orice modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.
* Nu se acorda punctaje intermediare, altele decét 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 micului dejun. 2 puncte
1 punct pentru precizarea momentului servirii micului dejun, intervalul orar de servire,

1 punct pentru caracterizarea micului dejun din punct de vedere al proportiei din necesarul
caloric zilnic.

b. Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror sase grupe de produse care pot face parte din
componenta meniului pentru mic dejun (bauturi calde nealcoolice, sucuri, unt, gem, dulceata,
miere, produse si preparate din carne, produse lactate, legume, fructe, preparate din ou,
branzeturi si preparate din branzeturi, lapte si produse lactate, produse de panificatie, produse

de patiserie, etc.) 6x1 punct=6 puncte
c. Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatului pentru mic dejun, "Ochiuri roméanesti”
4 puncte

1 punct pentru descrierea prelucrarii primare a oualor,

1 punct pentru descrierea pregatirii amestecului de fierbere,

1 punct pentru descrierea turnarii si modelarii oului in timpul fierberii,
1 punct pentru prezentarea modului de servire.

d. Céate 1 punct pentru prezentarea oricaror patru cauze care pot determina aparitia defectului
referitor la aspectul necorespunzator al preparatului "Ochiuri roménesti” (cu referire la: durata
tratamentului termic, modul de lucru cu oul, tipul de fierbere, lipsa sarii si otetului, modelarea si
fasonarea albusului). 4x1 punct=4 puncte

e. Cate 1 punct pentru mentionarea fiecaruia dintre cele doua feluri de meniuri pentru mic
dejun, in functie de numarul si structura preparatelor si bauturilor componente (mic dejun simplu
si mic dejun consistent). 2x1 punct=2 puncte
f. Descrierea realizarii mise-en-place-ului pentru masa de mic dejun 8 puncte
1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a farfuriilor mijlocii intinse,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a tacamurilor,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a farfuriilor mici intinse jour,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a serviciului pentru unt si gem,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a farfurioarelor pentru cesti,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a paharelor,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a presaratoarelor, olivierei, mustarierei etc,

1 punct pentru descrierea asezarii pe masa a servetelor si a altor obiecte suplimentare.
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g. Descrierea aducerii si servirii produselor de panificatie in cadrul mesei de mic dejun 4 puncte
1 punct pentru descrierea aducerii produselor de panificatie in cosulete,

1 punct pentru descrierea aducerii produselor de panificatie pe tavi,

1 punct pentru descrierea trecerii produselor de panificatie din obiectul pentru transport in
farfuria clientului,

1 punct pentru descrierea aducerii si servirii painii prajite.

2. (30 de puncte)

a. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror cinci roluri ale semipreparatelor de cofetarie-
patiserie (cu referire la: valoarea nutritiva, calitatea preparatelor finale, asamblarea produselor,
productivitatea muncii, eficienta economica a laboratorului, diversitatea gamei sortimentale,
componente de baza in structura preparatelor finite). 5x1 punct=5 puncte

b. - Caracterizarea fondantului cu referire la aspectul de pasta consistenta, fina, alba, obtinuta
prin fierberea amestecului de zahar apa si glucoza, urmata de tablarea compozitiei dense
rezultata in urma fierberii 2 puncte

- Céte 1 punct pentru mentionarea oricaror trei aspecte care influenteaza calitatea
fondantului (cu referire la: calitatea materiilor prime, temperatura si durata de fierbere,
corectitudinea fazelor tehnologice, stabilirea probei, durata si modul de tablare, conditile de
pastrare). 3x1 punct=3 puncte

c. Descrierea tehnologiei de obtinere a semipreparatelor din ou si faina (blaturi si foi) 6 puncte
1 punct pentru descrierea baterii galbenusurilor,

1 punct pentru descrierea baterii albusurilor,

1 punct pentru descrierea formarii compozitiei,

1 punct pentru descrierea turnarii compozitiei,

1 punct pentru descrierea coacerii Si racirii,

1 punct pentru descrierea uniformizarii semipreparatelor.

d. Caracterizarea cremelor pe baza de frisca. 4 puncte
1 punct pentru caracterizarea ingredientelor cu care se combina frisca,

1 punct pentru caracterizarea gradului de afanare,

1 punct pentru caracterizarea valorii nutritive si costului,

1 punct pentru caracterizarea pastrarii Si servirii.

e. Descrierea tehnologiei de obtinere a cremei sarlota 6 puncte
1 punct pentru descrierea formarii compozitiei din oua, zahar si lapte,

1 punct pentru descrierea tratamentului termic,

1 punct pentru descrierea pregatirii si adaugarii gelatinei,

1 punct pentru descrierea racirii si aromatizarii compozitiei,

1 punct pentru descrierea modului in care se adauga frisca batuta,

1 punct pentru prezentarea observatiilor referitoare la obtinerea sarlotelor cu fructe, cafea si
cacao.

f. Cate 2 puncte pentru prezentarea oricaror doua masuri de SSM (protectia muncii) la
deservirea malaxorului folosit in laboratoarele de cofetarie-patiserie (cu referire la: distanta fata
de utilajul aflat in functionare, modul de prelevare a probelor de produs, echipamentul de lucru

etc.)

SUBIECTUL al ll-lea

2x2 puncte=4 puncte

(30 de puncte)

Il.1. (20 de puncte)

a.| - Cate 2 puncte pentru descrierea fiecareia dintre cele doua
metode de invatamant (demonstratia didactica si exercitiul
didactic)

2x2 puncte=4 puncte

b.| Se acorda 10 puncte pentru prezentarea momentului activitatii
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didactice in care se utilizeaza cele doua metode.
Punctajul se acorda 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. Céte 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

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

c. 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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