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Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE
Varianta 1
* 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 | (30 de puncte)
1. (10 puncte)
a. Caracterizarea tigaii basculante. 4 puncte

1 punct pentru precizarea aspectelor referitoare la utilizare,

1 punct pentru caracterizarea din punct de vedere al capacitatii

1 punct pentru caracterizarea din punct de vedere al alimentarii

1 punct pentru caracterizarea din punct de vedere al constructiei.

b. Prezentarea modului de functionare a tigaii basculante. 4 puncte
1 punct pentru prezentarea activitatilor de pregatire a cuvei

1 punct pentru prezentarea umplerii cuvei

1 punct pentru prezentarea activitatilor din timpul tratamentului termic

1 punct pentru prezentarea activitatilor din timpul golirii tigaii.

c. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua norme de siguranta si securitate Th munca
specifice utilizarii tigaii basculante (cu referire la: modul de manevrare al capacului tigaii, starea
alimentelor cand se realizeaza prajirea, utilizarea ustensilelor pentru manevrarea alimentelor
introduse la prajit, modalitatea de golire a tigaii basculante). 2x1 punct=2 puncte

2. (10 puncte)

a. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror doua caracteristici ale preparatelor din peste (cu
referire la: sortimentul diversificat, posibilitatea de includere in meniurile de dieta, timpul redus de
preparare, valoarea nutritivd si substantele nutritive usor asimilabile, calitatile gustative si
digestibilitatea usoara). 2x1 punct=2 puncte
b. Descrierea operatiilor de prelucrare preliminara si filetare a pestelui proaspat. 4 puncte
1 punct pentru descrierea curatirii de solzi si eviscerarii

1 punct pentru descrierea decapitarii, spalarii si portionarii pestelui

2 puncte pentru descrierea filetarii pestelui proaspat.

c. Prezentarea tehnologiei de obtinere pentru preparatul "Marinata de stavrid”. 4 puncte
1 punct pentru prezentarea operatiilor pregatitoare

1 punct pentru prezentarea operatiilor termice pentru peste

1 punct pentru prezentarea prepararii sosului

1 punct pentru prezentarea formarii preparatului, gratinarii si montarii.

3. (10 puncte)

a. Caracterizarea prajiturilor din foi de rulada. 2 puncte
1 punct pentru caracterizarea semipreparatelor si ingredientelor utilizate la obtinerea prajiturilor
din foi de rulada

1 punct pentru caracterizarea valorii nutritive a prajiturilor din foi de rulada.

b. Descrierea tehnologiei de obtinere a prajiturilor din foi de rulada. 6 puncte
1 punct pentru descrierea operatiilor tehnologice de dozare si prelucrare preliminara a
componentelor

1 punct pentru descrierea operatiilor tehnologice de trampare si umplere
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1 punct pentru descrierea operatiilor tehnologice de rulare si racire

1 punct pentru descrierea operatiilor tehnologice de finisarea prajiturilor

1 punct pentru descrierea operatiei tehnologice de portionare

1 punct pentru descrierea operatiilor tehnologice de decorare si ambalare.

c. Prezentarea modului de finisare al prajiturii "Potcoave”. 2 puncte
1 punct pentru prezentarea acoperirii cu crema

1 punct pentru prezentarea aplicarii elementelor de decor.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a. Caracterizarea restaurantului clasic. 6 puncte
1 punct pentru caracterizarea generala a restaurantului clasic

1 punct pentru caracterizarea dotarilor din restaurantul clasic

1 punct pentru caracterizarea ofertei de preparate si bauturi

1 puncte pentru caracterizarea saloanelor de servire clasic

1 puncte pentru caracterizarea saloanelor de servire de profil

1 punct pentru caracterizarea aspectelor legate de activitatile recreative.

b. Caracterizarea tacamurilor. 6 puncte
1 punct pentru caracterizarea tacdmului obisnuit

1 punct pentru caracterizarea tacamului pentru peste

1 punct pentru caracterizarea tacamului pentru gustare

1 punct pentru caracterizarea tacamurilor pentru desert si fructe

1 punct pentru caracterizarea lingurilor si linguritelor speciale

1 punct pentru caracterizarea tacamurilor speciale.

c. Descrierea aducerii si asezarii pe masa a tacamurilor. 4 puncte
1 punct pentru descrierea pregatirii si transportului tavii cu tacamuri spre masa

1 punct pentru descrierea prinderii tacamurilor si asezarii lor pe masa

1 punct pentru descrierea modului de asezare a cutitelor, furculitelor si lingurii pentru preparat
lichid in structura mise-en-place-ului

1 punct pentru descrierea modului de asezare a tacamurilor pentru desert in structura mise-en-
place-ului.

d. Cate 1 punct pentru precizarea oricaror patru reguli care trebuie respectate la aducerea
preparatelor si bauturilor de la sectii (cu referire la: modul de deplasare in salon pe dreapta,
acordarea prioritatii personalului care transporta mai multe produse, deplasarea pe usa batanta pe
dreapta, mana dreapta libera, respectarea ordinii comenzilor, evitarea gesturilor ample,
indepartarea obiectelor folosite sau inutile, acordarea de ajutor colegilor, evitarea deplasarilor
inutile, Tnlocuirea obiectelor cazute pe jos, evitarea atingerii preparatelor cu mana, evitarea
supraincarcarii meselor cu obiecte de servire care ii incomodeaza pe clienti, evitarea statului cu
spatele spre clientii care trebuie serviti). 4x1 punct=4 puncte
e. Prezentarea sistemului de servire, direct, la farfurie. 6 puncte
1 punct pentru prezentarea generalad a variantei de servire la farfurie si a situatiilor in care se
alege acest sistem direct de servire

1 punct pentru prezentarea modului de asezare la sectie a primelor doua farfurii pe palma stanga
1 punct pentru prezentarea modului de asezare la sectie a celorlalte doua farfurii, una pe
antebratul mainii stangi si una ih méana dreapta

1 punct pentru prezentarea transportului farfuriilor la mese

1 punct pentru prezentarea pregatirii si transportului farfuriilor cu preparat lichid

1 punct pentru prezentarea asezarii pe masa a farfuriilor.

f. Descrierea debarasarii farfuriilor, varianta cu doua farfurii. 4 puncte
1 punct pentru prezentarea situatiei cand se alege debarasarea cu doua farfurii

1 punct pentru descrierea modului de asezare a celor doua farfurii pe palma si antebratul mainii
stangi

1 punct pentru descrierea modului de asezare a tacamurilor si resturilor pe prima farfurie

1 punct pentru descrierea modului de asezare a farfuriilor debarasate pe a doua farfurie.
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SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
lll.1. (21 de puncte)
a.| - Mentionarea tipului de referat (oricare dintre cele doud) 1 punct
- Mentionarea titlului referatului in acord cu tematica din 2 puncte
Continuturile Tnvatarii
b.| - Precizarea ipotezei/ipotezelor de lucru 2 puncte
- Mentionarea planului de lucru 2 puncte

Nota: Punctajele se acorda numai in conditile in care
ipoteza/ipotezele de lucru sunt corelate cu planul de lucru

c.| - Prezentarea modului de organizare a informatiilor incluse in | 4x1 punct=4 puncte
referat in urma redactarii propriu-zise (cu referire la informatiile
cuprinse in: introducere, cuprins, concluzii, bibliografie)

d.| - Cate 2 puncte pentru formularea oricaror trei criterii de | 3x2 puncte=6 puncte
evaluare ale referatului (exemple: 1. stabilirea titlului referatului
respectand tematica data; 2. corelarea ipotezelor de lucru cu
planul de lucru; 3. respectarea structurii unui referat
(introducere, cuprins, concluzii, bibliografie); 4. respectarea
regulilor de intocmire a referintelor bibliografice etc.)

e.| - Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror doua avantaje/
oportunitati ale utilizarii metodei referatului, prin comparatie cu
o metoda traditionalda de evaluare (exemple: angreneaza | 2x1 punct=2 puncte
diverse cunostinte, abilitati si priceperi; realizeaza conexiuni
interdisciplinare si transdisciplinare etc.)

- Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror doua dezavantaje/
limite ale utilizarii metodei referatului, prin comparatie cu o
metoda traditionala de evaluare (exemple: exista riscul copierii
continuturilor f&r& un aport personal; este greu de standardizat | 2x1 punct=2 puncte
etc.)

lll.2. Se acorda 9 puncte pentru prezentarea itemilor obiectivi, care se distribuie astfel:

- Cate 1 punct pentru mentionarea fiecaruia dintre cele trei tipuri de itemi obiectivi (itemi cu
alegere multipla; itemi cu alegere duala; itemi tip pereche) 3x1 punct=3 puncte
- Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua caracteristici ale itemilor obiectivi (exemple: nu
necesita scheme de notare detaliate; ofera obiectivitate ridicatd in evaluarea rezultatelor invatarii
etc.) 2x1 punct=2 puncte
- Céate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua avantaje ale utilizarii acestora (exemple: sunt
relativ usor de administrat, corectat si notat; permit un feed-back rapid etc.)

2x1 punct=2 puncte
- Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua dezavantaje/limite ale utilizarii acestora
(exemple: sunt ineficiente in evaluarea abilitatii elevului de a selecta, organiza si utiliza creativ
informatii si idei; nu creeaza contexte cognitive care sa releve deprinderile de comunicare scrisa
ale elevilor etc.) 2x1 punct=2 puncte
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