Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE TN INVATAMANT
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Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

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 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 | (60 de puncte)

1.(30 de puncte)

a. Caracterizarea fainii, materie prima de baza la obtinerea foilor de placinta 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

b. Descrierea tehnologiei de preparare a foii de placinta roméaneasca 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

c. Prezentarea transformarilor care au loc in timpul prepararii si prelucrarii foii de placinta
roméaneasca 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

d. Caracterizarea foii de placinta greceasca 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

e. Prezentarea modului de obtinere a produsului "Baclava cu nuci” 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

f. Descrierea masinii universale (robotul) din punct de vedere constructiv si functional 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.

g. Pentru prezentarea oric aror dou a norme de protectia muncii specifice utilizarii masinii

universale (robotului), se acorda céate 2 puncte. 2x2p=4 puncte

2.(30 de puncte)

a. Pentru prezentarea oric aror patru caracteristici ale preparatelor de baza din peste, se
acorda céate 1 punct. 4x1p=4 puncte
b. Caracterizarea pestelui, materie prima principala la obtinerea preparatelor de baza din peste
4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
c. Descrierea prelucrarii termice a pestelui in procesul de obtinere a preparatelor de baza din
peste 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
d. Prezentarea tehnologiei de obtinere a unui preparat din categoria Peste umplut 4 puncte
2 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
e. Descrierea realizarii mise-en-place-ului de intdmpinare pentru dejun cu meniu semicomplet
6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
f. Descrierea servirii la farfurie a preparatelor de baza din peste 6 puncte
3 puncte pentru raspuns corect, dar incomplet.
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SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
II.1. (25 de puncte)
a. Stabilirea lucrarii de instruire practica Tn acord cu continuturile 3 puncte
invatarii precizate in secventa din curriculum
b. Cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror doua metode didactice 2x2p=4 puncte

specifice instruirii practice, care pot fi utilizate in cadrul lucrarii de
instruire practicd pentru dobandirea rezultatelor invatarii din
secventa data

C. Cate 2 puncte pentru precizarea oricaror doua caracteristici 2x2p=4 puncte
specifice uneia dintre cele doua metode de invatamant mentionate

d. - Cate 2 puncte pentru mentionarea oricaror doua mijloace de 2X2p=4 puncte
invatamant care pot fi valorificate pentru dobandirea rezultatelor
invatarii

- Cate 1 punct pentru precizarea secventei didactice in care este 2x1p=2 puncte
utilizat fiecare dintre cele doua mijloace de invatamant mentionate

e. Proiectarea instrumentului de evaluare prin proba practica 6 puncte
(formularea cerintelor, Tntocmirea baremului si a fisei de observare)
utilizat pentru evaluarea rezultatelor invatarii

Corectitudinea stiintifica a informatiei si a limbajului de specialitate 2 puncte

I1.2. Argumentare convingatoare a punctului de vedere formulat 5 puncte

Argumentare neconvingatoare, superficiala 2 puncte
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