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» 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 decét 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. (10p)

a. Caracterizarea utilajelor si spatiilor frigorifice; 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

b. Descrierea unui echipament frigorific, din punct de vedere constructiv si functional; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
c. Cate 1p pentru prezentarea oric aror patru norme de siguran ta si securitate in munca

specifice echipamentele frigorifice. 4x1p=4 puncte

2. (10p)

a. Cate 1p pentru mentionarea fiecareia dintre cele patru grupe de preparate din subproduse
comestibile de abator cu mentionarea céte unui preparat pentru fiecare grupa; 4x1p=4 puncte

b. Prezentarea operatiei de inabusire a ficatului; 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

c. Descrierea tehnicii de obtinere a preparatului Limba cu masline. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

3. (10p)

a. Descrierea servirii la gheridon a preparatelor din peste; 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

b. Prezentare modalitatii de aranjare a meselor pentru servirea fripturilor; 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

c. Descrieti servirii vinului la masa. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
- Caracterizarea aluatului dospit; 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

- Descrierea metodei indirecte de obtinere a aluatului dospit; 8 puncte

4 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
- Cate 1p pentru precizarea oric aror sase conditii necesare pentru asigurarea calitatii aluatului

dospit; 6x1p=6 puncte
- Prezentarea transformarilor care au loc la fermentarea aluatului; 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

- Descrierea tehnologiei de obtinere a Briogelor de cofetérie. 6 puncte

3 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
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SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

a.
- cate 1 punct pentru mentionarea oricaror doua metode de invatare centrate pe elev;
2x1punct= 2 puncte

- cate 3 puncte pentru argumentarea alegerii fiecareia dintre cele doua metode de invatare
mentionate; 2x3 puncte= 6 puncte
- cate 1 punct pentru argumentarea corecta, dar incompleta a alegerii fiecareia dintre cele doua
metode de invatare mentionate;( 2x1punct= 2 puncte)
- descrierea organizarii activitatii de invatare; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet
- proiectarea unui item de tip intrebare structurata pentru evaluarea rezultatelor Tnvatarii din
secventa data; 4 puncte
- proiectarea baremului de evaluare si de notare; 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet
Nota. Precizarea raspunsului corect din punct de vedere stiintific al informatiei de specialitate.

4 puncte
b. - cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror doua mijloace de invatamant utilizate pentru
fiecare dintre cele dou a metode alese la punctul a. 4 mijloace x 2 puncte= 8 puncte
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