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ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE $1 DE NOTARE

Varianta 2

» 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 | (60 de puncte)
1.(30 de puncte)
a. Caracterizarea branzeturilor 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
b. Cate 1 punct pentru prezentarea fiecareia dintre cele patru conditile de calitate (aspect;

culoare; consistenta; miros si gust) 4x1 punct=4 puncte
c. Descrierea tehnologiei de obtinere a produsului ” Branzoaice moldovenesti” ("Poale in brau”)
4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Cate 1 punct pentru prezentarea oricaror sase conditii pentru asigurarea calitatii aluatului

dospit folosit la obtinerea produsului "Branzoaice moldovenesti” 6x1 punct=6 puncte
e. Descrierea tehnologiei de obtinere a "Sufleului de cascaval” 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

f. Caracterizarea vitrinei frigorifice 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
g. Cate 2 puncte pentru prezentarea oricaror doua norme de protectia muncii specifice
utilizarii agregatelor frigorifice. 2x2 puncte=4 puncte

2.(30 de puncte)

a. Caracterizarea dejunului. 2 puncte
1 punct pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Céate 2 puncte pentru prezentarea fiecaruia dintre cele doua tipuri de meniu, clasificate dupa
momentul in care se servesc 2x2 puncte=4 puncte
c. Cate 1 punct pentru mentionarea oricaror patru categorii de preparate recomandate si
servite in prima etapa a meniului de dejun. 4x1 punct=4 puncte
d. Descrierea modul de aranjare a mesei pentru dejun, cu meniu semicomplet. 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

e. Descrierea tehnologiei de obtinere a oricarui preparat de baza din legume si carne de porc,

care poate fi servit in cadrul mesei de dejun. 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
f. Prezentarea servirii inghetatei 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
g. Descrierea debarasarii farfuriilor, varianta cu doua farfurii. 4 puncte

2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
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SUBIECTUL al ll-lea

(30 de puncte)

Il.1. (24 de puncte)

a.| - Mentionarea temei/subiectului proiectului 2 puncte
- Precizarea formei/formelor de organizare a activitatilor
necesare desfasurarii proiectului 1 punct
b.| Cate 1 punct pentru enumerarea oricaror cinci elemente de | 5x1 punct=5 puncte
structura ale proiectului
c.| 8 puncte pentru detalierea celor doua etape ale realizarii
proiectului.
Punctajul se acorda numai daca elementele precizate, pentru
fiecare etapa (etapa de cercetare propriu-zisa si etapa de
realizare a materialelor) sunt corelate si se distribuie astfel:
- _cate 2 puncte pentru activitatea elevilor 2x2 puncte=4 puncte
- cate 1 punct pentru resursele materiale necesare 2x1 punct=2 puncte
- céte 1 punct pentru activitatea/rolul profesorului 2x1 punct=2 puncte
d.| - Cate 2 puncte pentru formularea oricaror doua criterii de

evaluare ce vizeaza calitatea proiectului
- Céate 2 puncte pentru formularea oricaror doua criterii de
evaluare ce vizeaza calitatea activitatii elevului

2x2 puncte=4 puncte

2x2 puncte=4 puncte

11.2. (6 puncte)
a. Céate 2 puncte pentru descrierea fiecaruia dintre cele doua efecte perturbatoare (efectul de

ordine si efectul de halo)

2x2 puncte=4 puncte

b. Prezentarea oricarei modalitati prin care se poate elimina subiectivismul in evaluare

2 puncte
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