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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 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 puncte)

a. Prezentarea compozitiei chimice a oului; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

b. Caracterizarea digestibilitatii oualor; 2 puncte

1 punct pentru raspuns corect dar incomplet

c. Prezentarea transformarilor care au loc la prelucrarea oualor. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

2. (10 puncte)

a. Caracterizarea aluatului fraged; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

b. Pentru prezentarea corecta a oricaror dou a transform ari ale aluatului fraged n timpul
procesului de coacere se acorda cate 1p (2x1p=2p); 2 puncte

c. Descrierea tehnicii de preparare a placintei cu morcovi; 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

3. (10 puncte)

a. Caracterizarea cuptorului; 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect dar incomplet
b. Descrierea unui tip de cuptor, din punct de vedere constructiv si functional, 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
c. Pentru precizarea corecta a oric aror patru norme de siguranta si securitate in munca specifice

utilizarii cuptorului, se acorda céate 1p (4x1p=4p). 4 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Caracterizarea mesei pentru dejun; 6 puncte

3 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

Prezentarea sortimentelor de preparate culinare recomandate pentru dejun; 8 puncte

4 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

Descrierea modului de aranjare a mesei de dejun pentru un meniu complet; 6 puncte

3 puncte pentru raspuns corect dar incomplet

Prezentarea servirii preparatelor si bauturilor si a debarasarii mesei in cazul unui meniu "a la carte”
format din preparat lichid, preparat de baza cu sos si desert de bucatarie cald, 10 puncte
5 puncte pentru raspuns corect dar incomplet
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SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

l1I.1. (16 puncte)

a. prezentarea oricarei caracteristici a exercifiului didactic ca metoda de instruire practica;

4 puncte
2 punct pentru raspuns corect, dar incomplet;

b. exemplificarea metodei exercitiului corecta din punct de vedere metodic si stiintific a informatiilor
de specialitate pentru o activitate de instruire practica, aplicatéa intr-o lectie de la disciplina la care
sustineti concursul; 12 puncte

5 puncte pentru raspuns corect, din punct de vedere metodic si stiintific a informatiilor de
specialitate, dar incomplet.

l1.2. (14 puncte)

a. definirea chestionarii orale; 4 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet;

b. - cate trei puncte pentru prezentarea fiecareia dintre cele dou a forme ale chestionarii

orale; 2 x 3 puncte = 6 puncte
C. prezentarea avantajelor utilizarii metodei de evaluare — chestionarea orala prin
comparatie cu evaluarea scrisa. 4 puncte

1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.
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