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BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

¢ Se puncteaza oricare alte formulari/ modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem. Nu se
acorda fractiuni de punct.

e Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat pentru lucrare la 10.

SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. 10 puncte
Defecte Cauze Remedieri

-dupa combinarea cu | -faina nu a fost de calitate | -nu se poate remedia decat

grasimea aluatul Tsi modifica | corespunzatoare; atunci cand este de vina

consistenta; -nu s-a indepértat excesul de | temperatura de lucru. In
apa din grasime; celelalte situatii se pot
-temperatura camerei in care | preveni defectele;
se lucreaza depaseste 20°C;
-la primul tur aluatul se rupe, | -grasimea are consistenta | -se pot numai preveni;
grasimea nu se repartizeaza | diferita de a aluatului;
uniform; -grasimea nu a fost
omogenizata Thainte de a se
combina cu aluatul;
-dupa coacere prezinta | -alimentele de calitate | -se pot numai preveni;
aspect turtit, insuficient | necorespunzatoare; -un asemenea foietaj se
crescut; -nu s-a respectat reteta; foloseste  numai  pentru
-nu s-a indepartat excesul de | obtinerea foilor destinate
faina folosita pentru turare; prepararii cremsnitului,
-nu s-a asigurat temperatura | milles feuilles, baclavalei,
de coacere (250°C); etc.;

-insuficient copt la mijloc;

-nu s-a respectat timpul de
coacere;

-temperatura de coacere a
fost prea mare in prima faza;
-nu  s-a asigurat racirea
corespunzatoare;

-foietajul a fost ambalat in
stare fierbinte;

-daca defectul se observa
inainte de racirea completa,
se introduce din nou la copt;

-lasa urme de grasime pe
mana;

-faina a avut un gluten slab
care nu a rezistat Ila
presiunea vaporilor;

-coacerea s-a facut la o
temperatura sub 250°C in

-Tlhainte de servire sunt
asezate pe hartie alba
groasa, pentru a absorbi o
parte din grasimea aflata in
exces;
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prima faza;
-tava a fost unsa cu grasime
si nu stropita cu ap3;

Pentru fiecare defect prezentat corect si complet, se acordd 2p. Pentru raspuns partial corect sau
incomplet, se acorda 1p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

2. 10 puncte

a) (2p)

Definire si materii prme :

Tocatura reprezinta compozitia rezultata prin omogenizarea carnii tocate cu diferite adaosuri.
Tocatura se realizeaza din carne fara os, de bovine, porcine, ovine sau din amestecul acestora,
precum si din carne de pasare, vanat, peste sau subproduse din carne.

Pentru raspuns corect gi complet, se acorda 2p.; pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acorda
1p.; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

b) (2p)

Rolul tehnologic al orezului este de a asigura legarea si afanarea tocaturii.

Operatii pregatitoare: orezul se utilizeaza crud sau inflorit (fiert putin); Tn cazul utilizarii orezului
crud, Tn tocatura se va adauga apa in cantitate dubla fata de orez.

Pentru raspuns corect gi complet, se acordd 2p.; pentru rdspuns partial corect sau incomplet, se acorda
1p.; pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

c) (6p)

Etapele procesului tehnologic: verificarea calitati carnii, pregatirea carnii pentru
tocare,tocarea carnii, prepararea tocaturii (adaugarea condimentelor si adaosurilor), malaxarea
pentru omogenizare si afanare, utilizarea tocaturi.

Pentru fiecare etapa a procesului tehnologic corecta si completa, se acorda 1p. Pentru raspuns incorect
sau lipsa acestuia se acorda 0p.

3. 10 puncte
Se vor descrie urmatoarele obiecte de inventar textil: fete de masa, naproane, servete de
masa, servete de serviciu (ancare), moltoane (huse), carpe pentru sters praful pe mobilier,
carpe speciale pentru sters vesela (sticlarie, portelan), machete, covoare, draperii, perdele,
huse pentru scaune..

Pentru raspuns corect si complet se acorda 10p, pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acorda

5 p, pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
a)dp
Definire:
Gustarile sunt preparate culinare care se servesc in cantitati mici si in sortimente variate,la
inceputul fiecarei mese, avand menirea sa deschida apetitul consumatorilor.
Pentru raspuns corect gi complet, se acordd 4p.,; pentru rdspuns partial corect sau incomplet, se acorda
2p.; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.
b) 6p
Obiecte de inventar: platouri din alpaca sau portelan, farfurii mijlocii intinse, farfurii mari
intinse, cutite si furculite pentru gustari, pahare pentru apa, obiecte de inventar marunt
(mustariere,solnite, presaratoare, oliviere), servete sau gservetele.
Pentru raspuns corect gi complet se acorda 6 p, pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda
3 p, pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.
c) 10p
Sisteme de servire:
Servirea cu ajutorul clestelui;
Servirea la farfurie;
Servirea indirect;
Servirea cu ajutorul caruciorului;
Servirea cu ajutorul tavii;
Pentru fiecare sistem de servire prezentat , se acorda 2p. Pentru fiecare raspuns partial corect sau
incomplet, se acorda 1p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.
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d) 6p

Reguli:

-preparatele portionate in trange mai mari sau care se taie mai greu, se agseaza primele, pe
marginea farfuriei dinspre client;

- celelalte preparate se aseaza spre marginea dinspre emblema incepand din dreapta spre
stanga;

- se pastreaza ordinea si aspectul de pe platou;

- daca se foloseste mult cutitul la consumarea preparatelor, se ridica farfuriile suport;

- In timpul consumarii gustarilor, se serveste apa minerala.

Pentru raspuns corect gi complet, se acordd 6p. Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acorda
3p .Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

e) (4p)

Debarasarea se face in mod diferit, in functie de numarul si structura obiectelor de servire
folosite la consumarea gustarilor. Operatille de debarasare se realizeaza pe partea dreapta a
clientului.

Pentru raspuns corect si complet, se acorda 4p. Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acorda
2p .Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
- definitia celor doua categorii de metode 6p.
- clasificarea celor doua categorii de metode 6p.
- descrierea celor doua categorii de metode 6p.

- prezentarea comparativa a avantajelor celor doua categorii de metode, cu 6p.
exemple adecvate disciplinei de concurs
- prezentarea comparativa a dezavantajelor celor doua categorii de metode, 6p.
cu exemple adecvate disciplinei de concurs
Nota:
1. Tn situatia in care candidatul prezinta avantajele, respectiv dezavantajele celor doua
categorii de metode fara a da exemple adecvate disciplinei de concurs se acorda céate 4
puncte din cele 6 puncte posibile.
2. Se puncteaza oricare modalitate corecta de raspuns: fie comparatia intre cele doua
categorii de metode, fie comparatia intre oricare doua metode, cate una din fiecare
categorie.
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