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Varianta 3

* 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 decat cele
precizate explicit Tn barem.

* Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota final a se calculeaz @ prin Timp artirea la 10 a
punctajului total ob tinut pentru lucrare.

SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. (30 de puncte)
a. Caracterizarea preparatelor din carne de pasare; 4 puncte

Pentru raspuns corect, dar incomplet, 2 puncte.

b. Descrierea carnii de pasare, materie prima pentru obtinerea preparatelor de baza; 4 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, 2 puncte.

c. Prezentarea conditiilor de calitate/ admisibilitate, pentru preparatele din carne de pasare cu

sos alb; 8 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, 4 puncte .

d. Descrierea tehnicii de preparare a produsului ,Pilaf cu carne de pui”; 6 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, 3 puncte.

e. Caracterizarea utilajelor si spatiilor frigorifice; 4 puncte

Pentru raspuns corect, dar incomplet, 2 puncte.
f. - cate 1 punct pentru prezentarea oricaror patru norme de siguranta si securitate in munca
specifice echipamenteloe frigorifice. 4x1 punct = 4 puncte

2. (30 de puncte)

a. Descrierea etapei de primire a clientilor in restaurant; 8 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, 4 puncte.
b. Caracterizarea prezentarii vizuale a ofertei de preparate si bauturi; 8 puncte

Pentru raspuns corect, dar incomplet, 4 puncte.
c. Caracterizarea sistemului de servire indirect sau francez cu mentionarea avantajelor si

dezavantajelor acestuia. 8 puncte
Pentru raspuns corect, dar incomplet, 4 puncte.
d. Descrierea etapei de intocmire si prezentare a notei de plata. 6 puncte

Pentru raspuns corect, dar incomplet, 3 puncte.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
1. (15 puncte)
a.
- precizarea scopului urmarit in utilizarea demonstratiei ca metoda de predare-invatare;
2 puncte
- cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror trei cerin te atinse in cadrul metodei
prezentate. 3x2puncte= 6 puncte

b. Elaborarea oricarui exemplu de aplicare a metodei demonstratiei in cadrul unei secvente
de instruire practica la unul dintre modulele de pregatire profesionala de specialitate. 7 puncte
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4 puncte pentru elaborarea corecta, dar incompleta a oricarui exemplu de aplicare a
metodei demonstratiei in cadrul unei secvente de instruire practica la unul dintre modulele de
pregatire profesionala de specialitate.

2. (15 puncte)

Proiectarea un test scris la finalul parcurgerii unei unitati de invatare/ unitati de competenta
corespunzatoare unui modul de pregatire profesionald, insotit de baremul de evaluare si notare, cu
urmatoarea structura: un item cu alegere duald, un item cu raspuns scurt si unul de tip rezolvare
de probleme.

- cate 2 puncte pentru proiectarea corecta a fiecaruia dintre cele trei tipuri  de itemi,
3x2puncte=6 puncte
- cate 1 punct pentru elaborarea detaliata a raspunsului asteptat pentru fiecare dintre cei

trei itemi ; 3x1punct=3 puncte
- cate 1 punct pentru corectitudinea stiintifica a informatiilor de specialitate pentru fiecare dintre cei
trei itemi ; 3x1punct=3 puncte
- cate 1 punct pentru mentionarea fiecarora dintre cele trei elemente . 3x1punct=3 puncte
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