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ALIMENTATIE PUBLICA
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BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE
Varianta 3

» Se puncteaz a orice modalitate de rezolvare corect a a cerin telor.

* Nu se acord a fractiuni de punct. Nu se acord a punctaje intermediare, altele decéat cele
precizate explicit Tn barem.

+ Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota final & se calculeaz a prin Tmp artirea la 10 a
punctajului total ob tinut pentru lucrare.

SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. (10 p)

a. Caracterizarea preparatelor lichide; 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

b. Prezentarea elementelor de adaos folosite la obtinerea preparatelor lichide; 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

c. Descrierea tehnicii de preparare a supelor creme; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
d. — céate 1 punct pentru mentionarea oric aror dou a transformari suferite de componente la

prelucrarea termica a legumelor. 2x1p= 2 puncte
2. (10 p)

a. Caracterizarea aluatului oparit; 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

b. Descrierea tehnicii de preparare a cojilor din aluat oparit; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
Cc. — cate 1 punct pentru prezentarea oric aror patru transformari care au loc in procesul de

coacere al cojilor din aluat oparit. 4x1p= 4 puncte

3. (10 p)

a. Descrierea aducerii si asezarii tacamurilor pe mese, in etapa de pregatire a unitatii pentru
primirea consumatorilor; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet.

b. Caracterizarea sistemului de servire indirect sau francez; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
c. — cate 1 punct pentru prezentarea oric aror dou a avantaje ale sistemului de servire direct, la

gheridon. 2x1p=2 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. Caracterizarea structurii carnii; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet
b. Descrierea carnii de vanat din punct de vedere al structurii si compozitiei chimice;6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet

c. Prezentarea modalitatilor de verificare a calitatii i a prospetimii carnii; 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet
d. Descrierea procedeelor de prelucrare termica a carnii; 6 puncte
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3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet

e. Caracterizarea subproduselor din peste; 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet
f. Prezentarea conditiilor de pastrare a produselor din carne. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

a. Caracterizarea timpului instructional cu referire la folosirea eficienta a acestuia; 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Prezentarea rolului relatiei profesor-elev in crearea unui climat educational favorabil; 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

c. Descrierea discutiei ca forma de instruire frontald (care implica intreaga clasa); 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet
d. Caracterizarea invatarii in perechi ca forma de instruire pe grupe. 6 puncte

3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

e. Exemplificarea nvatarii in perechi, ca forma de instruire pe grupe, pentru o tema de specialitate
din domeniul pentru care sustineti concursul. 8 puncte
4 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
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