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» 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. Prezentarea compozitiei chimice a untului, grasime utilizata la prepararea unor tipuri de
aluaturi nedospite. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Descrierea rolului afanatorilor chimici, materii auxiliare folosite in tehnicile de obtinere a unor

aluaturi nedospite. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Caracterizarea aluatului fraged. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. - Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua transformari care au loc in procesul de

omogenizare a alimentelor. 2 x1 punct= 2 puncte
- Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror doua transformari care au loc in procesul de
coacere. 2x1 punct= 2 puncte
- Cate 1 punct pentru prezentarea oricarei transformari care are loc in timpul repausului
la rece. 1x1 punct= 1 punct
- Cate 1 punct pentru prezentarea oricarei transformari care are loc in procesul de
prelucrare. 1x1 punct= 1 punct
e. - Descrierea operatiei de turare a aluatului foieta;. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
- Descrierea operatiei de coacere a aluatului foieta;. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
f. Prezentarea tehnicii de obtinere a Pateurilor cu branza. 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
g. - Caracterizarea aspectului exterior al placintelor pe baza de foietaj. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
- Caracterizarea aspectului interior al placintelor pe baza de foietaj. 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

2.(30 de puncte)
a. Caracterizarea valorii nutritive a carnii, materia prima principala Tn structura tocaturilor.

2 puncte
1punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
b. - Prezentarea rolului tehnologic al miezului de franzela in tocatura. 1 punct
- Prezentarea rolului tehnologic al apei reci in tocatura. 1 punct
c. - Descrierea pregatirii carnii. 2 puncte
1punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
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- Descrierea tocarii carnii.
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
- Descrierea prepararii tocaturii.
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Prezentarea masinii de tocat carne din punct de vedere constructiv.
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
e. Caracterizarea tocaturilor Tn straturi cu legume.
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
f. Céte 2 puncte pentru prezentarea oricaror patru transformari care au loc la obtinerea

tocaturilor prajite si fripte.

2 puncte
2 puncte
4 puncte

4 puncte

4x2 puncte= 8 puncte

Céate 1 punct pentru fiecare raspuns corect, dar incomplet (4x1 punct= 4 puncte).
g. Descrierea servirii la platou a tocaturilor cu sos.
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet

SUBIECTUL al ll-lea

4 puncte

(30 de puncte)

I1.1. (21 de puncte)

a. Detalierea continutului activitatilor de recapitulare (planul de 3 puncte
recapitulare)

b. - Mentionarea metodelor de invataméant necesare desfasurarii 1 punct
lectiei
- Mentionarea mijloacelor de invataméant necesare desfasurarii 1 punct
lectiei
- Mentionarea formelor de organizare a activitati necesare 1 punct
desfasurarii lectiei

c. - Descrierea oricarei metode de Tinvatamant, dintre cele 2 puncte
mentionate la punctul b
- Justificarea relevantei utilizarii metodei de invatamant in 2 puncte
raport cu dobandirea rezultatelor invatarii

d. Céate 2 puncte pentru prezentarea desfasurarii lectiei, in care, 4x 2 puncte=8
pentru fiecare dintre cele patru momente ale lectiei, se puncte
mentioneazd urmatoarele elemente corelate: activitatea
profesorului, activitatea elevilor, strategia didactica si
metoda/metodele de evaluare

e. - Precizarea oricarui avantaj al utilizarii uneia dintre metodele de 1 punct
evaluare mentionate la punctul d
- Precizarea oricarei limite a utilizarii metodei de evaluare 1 punct
mentionate la punctul d, pentru care s-a precizat un avantaj

Nota. | Corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata 1 punct

11.2. (9 puncte)
a. Céate 1 punct pentru mentionarea oricaror trei functii fundamentale ale evaluarii

3x1 punct=3 puncte
b. Descrierea oricarei functii a evaluarii, dintre cele mentionate la punctul a

2 puncte

c. Se acorda 4 puncte pentru prezentarea importantei, pentru elevi, a autoevaluarii, care se
distribuie astfel:

caracteristicile metodei

2 puncte

cate 1 punct pentru oricare doua modalitati de abordare si promovare a autoevaluarii

2x1 punct=2 puncte
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