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BAREM DE CORECTARE ŞI DE NOTARE

· Nu se acordă punctaje intermediare, altele decât cele precizate explicit prin barem.

· Se vor puncta orice alte formulări şi modalităţi de rezolvare corectă a cerinţelor, în acord cu ideile şi cu punctajele precizate în barem.

SUBIECTUL I                                                                                                       (30 puncte) 

1. 15 puncte

a) Precizarea claselor de proteine din punct de vedere nutriţional:


(3p)

· Clasa I – Proteine complete

· Clasa a II –a – Proteine parţial complete

· Clasa a III – a – Proteine incomplete

Pentru fiecare clasă de proteine corect precizată, se acordă câte 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

b) Asocierea solicitată:







(6p)

· Proteine complete: conţin toţi aminoacizii esenţiali în proporţii apropiate de cele corespunzătoare omului;

· Proteine parţial complete: conţin toţi aminoacizii esenţiali, dar nu în proporţii corespunzătoare: 1-3 aminoacizi esenţiali sunt în cantităţi mai mici şi limitează utilizarea celorlalţi;

· Proteine incomplete: lipsesc 1-2 aminoacizi esenţiali, iar cei prezenţi sunt în proporţii dezechilibrate.

Pentru fiecare asociere corectă a caracterului biochimic cu clasa de proteine, se acordă câte 2p.; pentru răspuns parțial correct sau incomplete se acordă 1 p.pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

c) Asocierea solicitată:







(6p)

· Proteine complete: au cea mai mare eficienţă în promovarea creşterii pe care o pot întreţine chiar când aportul este mai redus;

· Proteine parţial complete: pentru întreţinerea creşterii sunt necesare cantităţi aproape de două ori mai mari şi adaosul ponderal este mic, dar la adult pot menţine echilibrul bilanţului azotat;

· Proteine incomplete: oricare ar fi aportul nu întreţin nici creşterea nici echilibrul bilanţului azotat.

Pentru fiecare asociere corectă a caracterului biologic cu clasa de proteine, se acordă câte 2p.; pentru răspuns parțial corect sau incomplete se acordă 1 p., pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

d) Prezentarea a câte 2 exemple (reprezentanţi) pentru fiecare grupă de proteine.(2p)
· Proteine complete: ovovitelina, ovoalbumina, lactalbumina, cazeina, globulina;  

· Proteine parţial complete: glicinina (soia), leucozina, glutenina (cereale), legumelina (mazăre);

· Proteine incomplete: gelatina (tendoane), zeina (porumb)

Pentru fiecare 2 exemple, din lista de mai sus, sau din sursele bibliografice, corect precizate la fiecare grupă, se acordă câte 2p.; pentru răspuns parțial correct sau incomplete se acordă 1 p., pentru lipsa răspunsului sau incorectitudinea lui se acordă  0p.

 Se notează şi orice altă formulare care păstrează sensul ideilor din barem

2. 15 puncte

a) Caracterizarea preparatelor din carne tocată. 




(4p)
· valoare gustativă şi nutritivă ridicată;

· aspect plăcut datorită sosurilor folosite sau a procedeelor termice aplicate;

· diversificare mare sortimentală datorită multitudinii de materii prime şi tehnicilor de lucru aplicate;

· digestibilitate uşoară, datorită fragmentării fibrei şi tratamentelor termice (fierbere, frigere, frigere la cuptor).

Pentru fiecare răspuns corect şi complet, se acordă 1p.; pentru fiecare răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 0,5p.; pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

b) Descrierea variantelor care se aplică la tocarea cărnii:



(5p)


1. carnea se toacă împreună cu ceapa opărită sau înăbuşită;                            1p.

2. carnea se trece de două ori prin maşina de tocat; în această variantă, prima dată se toacă numai carnea, iar la retocare se adaugă ceapa opărită sau înăbuşită şi eventual miezul de franzelă înmuiat şi bine stors.                                                                                         2p.

3. pentru tocătura din carne de vită şi porc se poate proceda astfel: se toacă mai întâi carnea de vită, iar a doua oară se toacă împreună cu cea de porc şi cu ceapa opărită sau înăbuşită.                                                                                                                        2p.
Pentru fiecare variantă, corect şi complet descrisă, se acordă punctajul maxim precizat, pentru fiecare răspuns parțial corect sau incomplete se acordă jumătate din punctajul maxim precizat,. pentru răspuns incorect, incomplet sau lipsa acestuia 0p.

c) Precizarea a 3 materii auxiliare şi a rolului fiecăreia:



(6p)

1. ceapa – asigură calităţi gustative;

2. condimentele (sare, piper, usturoi, cimbru, mărar, pătrunjel etc.) – asigură calităţi gustative şi arome, favorizează digestia;

3. ouăle – asigură legarea tocăturii datorită coagulării proteinelor;

4. orezul – asigură legarea şi afânarea tocăturii, sporeşte valoarea energetică;

5. miezul de franzelă – asigură legarea şi afânarea tocăturii;

6. legumele (morcovi, cartofi) – asigură afânarea tocăturii, completează valoarea nutritivă;

7. bicarbonatul de sodiu – asigură afânarea tocăturii şi menţinerea suculenţei;

8. apa rece – reglează consistenţa tocăturii, asigură cantitatea de abur necesară prelucrării tehnice; asigură frăgezimea produsului. 

Pentru oricare 3 materii auxiliare şi rolul acestora, din lista de mai sus, precizate corect şi complet, se acordă câte 2p.; pentru fiecare răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p, pentru răspuns incorect, incomplet sau lipsa acestuia 0p.
SUBIECTUL II                                                                                                       (30 puncte) 

• (4p) definiţia meniului şi caracteristicile acestuia; Se va puncta definirea meniului ca grupare a alimentelor şi produselor alimentare într-o anumită ordine, pentru o masă sau o zi; referirile la necesarul alimentar zilnic şi variaţia acestuia de la un individ la altul în funcţie de particularităţile individuale şi nevoia existenţei unui echilibru între necesităţile fiziologice şi consumul de alimente; precizarea principiilor care stau la baza întocmirii meniurilor. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

 • (4p) calităţile nutritive, sanitare şi senzoriale ale meniului; Pentru calităţile nutritive se vor face referiri la nivelul caloric al meniului şi necesarul de substanţe nutritive. Pentru calitatea sanitară sau inocuitatea se va puncta aprecierea privind respectarea legislaţiei privind activităţile de alimentaţie în scopul protejării sănătăţii consumatorilor. Pentru calitatea senzorială se vor aborda condiţiile de atracţie senzorială şi comportamentul alimentar al omului. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.   

• (4p) asocierea corectă a alimentelor şi a preparatelor în structura meniului; Se vor face referiri la cele 7 grupe de alimente şi nevoia includerii lor în alimentaţia zilnică într-o anumită proporţie fiecare. Se vor puncta referirile la asocieri de tip: produse vegetale – produse animale; produse prelucrate termic – produse proaspete şi diversificarea preparatelor din aceiaşi grupă. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 

• (2p) ordonarea preparatelor în meniu; Se vor aprecia referirile la ordonarea după gust; după valoarea nutritivă (preparate uşoare, preparate bogate în substanţe nutritive, preparate foarte bogate în substanţe nutritive, preparate uşoare); după structura culinară (gustări, antreuri, preparate lichide, preparate de bază, desert). 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 

• (6p) asocierea preparatelor culinare şi de patiserie-cofetărie cu băuturile; Se vor face referiri la asocierea grupelor de preparate şi alimente (gustări; preparate din peşte, crustacee, moluşte; antreuri; preparate de bază; brânzeturi; deserturi; cafea) cu diferite tipuri de băuturi, cu motivarea asocierii respective. Se va aborda în mod distinct alegerea şi recomandarea vinurilor în meniuri. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 6p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 

• (2p) varietatea meniurilor; Se vor puncta referirile la varietatea în ceea ce priveşte preparatele din structura meniurilor; varietatea săptămânală; includerea preparatelor de sezon, diversitatea din punct de vedere a materiei de bază pentru preparate şi respectarea temperaturilor de servire a preparatelor. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

 • (6p) tipuri de meniuri; sezonalitatea şi puterea de saţietate a meniurilor; 

Tipurile de meniu vor fi abordate ca: meniuri pentru mesele principale; meniuri de diferite consistenţe; meniuri pentru diferite categorii de consumatori; meniuri dietetice; meniuri pentru mese speciale; meniuri pentru unităţi cu un anumit specific. Sezonalitatea meniurilor se referă la alimentaţia pentru sezonul rece şi pentru sezonul estival, caracterizându-se meniurile pentru fiecare sezon. Pentru abordarea puterii de saţietate se vor face referiri la digestibilitatea alimentelor şi nivelul saţietăţii unor grupe de alimente: cu putere de saţietate redusă; cu putere de saţietate mare şi se vor aborda recomandări pentru asigurarea puterii de saţietate corespunzătoare meniurilor 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 6p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 

• (2p) etapele întocmirii meniurilor pentru anumite categorii de consumatori; o stabilirea nivelului caloric şi a structurii nutritive în funcţie de necesarul fiziologic al consumatorilor după criterii de vârstă, sex, activitate desfăşurată, etc. o analiza caracteristicilor alimentaţiei diferitelor categorii de consumatori (număr de mese, preparate recomandate, etc.) o fixarea materiilor prime specifice anotimpurilor o stabilirea „structurii de ansamblu” a meniului, cu precizarea gramajului şi valorilor calorice o totalizarea valorii calorice pentru un meniu. 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p. 

SUBIECTUL III                                                                                                      (30 puncte)  
a) Se acordă câte 5 puncte pentru fiecare cerință descrisă;             3x5=15 puncte
Metoda didactică -Reprezintă un anumit mod de a proceda, care tinde să plaseze elevul într-o situaţie de învăţare, mai mult sau mai puţin dirijată, care să se apropie până la identificare cu una de cercetare ştiinţifică, de urmărire şi descoperire a adevărului şi de legare a lui de aspectele practice ale vieţii. Metodele sunt instrumente de lucru atât ale profesorului cât şi ale elevilor, avand  o sferă de cuprindere a tuturor componentelor procesului didactic, cu implicaţii atât asupra predării, cât şi a învăţării şi evaluării.
A. Metode de comunicare

B. Metode de explorare a realităţii ( observarea independentă, demonstrația)

C. Metode bazate pe acţiune (exercițiul)

D. Metode de raţionalizare a învăţării şi predării: metoda activităţii cu fişele, instruirea asistată de calculator

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

Mijloace de învățământ În vederea atingerii obiectivelor stabilite, selectarea mijloacelor de învăţământ este făcută de către profesor în raport de potenţialul de care dispun mijloacele avute la dispoziţie, dar şi în raport de funcţiile didactice pe care mijloacele tehnice de instruire le pot îndeplini: funcţia de instruire, funcţia de motivare a învăţării şi de orientare a intereselor profesionale ale elevilor, funcţia demonstrativă, funcţia formativă şi estetică, funcţia de şcolarizare substitutivă sau de realizare a învăţământului la/de la distanţă, funcţia de evaluare a randamentului elevilor. 
Mijloacele de învăţământ constituie, alături de timpul de instruire, resursele materiale ale procesului de învăţământ. Ele reunesc ansamblul tuturor materialelor, instrumentelor şi aparatelor care facilitează desfăşurarea activităţilor de predare-învăţare-evaluare, pe linia atingerii obiectivelor lecţiei.  
Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

Forma de organizare Prin forma de organizare a procesului de învăţământ înţelegem orice cadru de desfăşurare în şcoală sau în afara şcolii în care sunt stabilite legături între elementele sale structurale. Acestea sunt: lecţia care rămâne principala formă de realizare a procesului instructiv-educativ, sub toate tipurile sale; meditaţiile şi consultaţiile; lucrările practice şi de laborator; cercuri pe diferite teme; cercuri pe obiecte de învăţământ; concursuri şi olimpiade şcolare; sesiuni ştiinţifice de referate şi comunicări ale elevilor, excursia şi vizita de documentare; tabere /ateliere de creaţie, s.a.
Principalele moduri de organizare a activităţii elevilor sunt: frontal (cu toţi elevii aflaţi într-o formă de organizare a procesului de învăţământ); pe grupe de elevi, individual. Oricare ar fi forma de organizare a procesului de învăţământ, activitatea elevilor poate fi dirijată, semidirijată sau nedirijată, independentă.

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.

b) Se acordă cate 5 puncte pentru fiecare aplicație corectă;                  3x5=15 puncte

	Unităţi de competenţă
	Competenţe individuale
	Conţinuturi tematice
	Forme de activitate
	Metode de predare invatare
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Pentru fiecare exemplu corect şi complet, se acordă 5p.; pentru fiecare exemplu parţial corect sau incomplet, se acordă 3p.; pentru fiecare exemplu incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

Barem proba scrisă la ALIMENTAȚIE PUBLICĂ – Profesori necalificați -                       Varianta 1

