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

EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE IN INV ATAMANT
22 iulie 2020

Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. Produsele de patiserie obtinute din foi pot reprezenta pentru consumatori, atat gustari care pot fi
consumate pe parcursul zilei, cat si deserturi in cadrul meselor principale. (30 de puncte)
a. Caracterizati faina, materie prima de baza la obtinerea foilor de placinta.
b. Descrieti tehnologia de preparare a foii de placinta roméaneasca.
c. Prezentati transformarile care au loc in timpul prepararii si prelucrarii foii de placinta
romaneasca.
d. Caracterizati foaia de placinta greceasca.
e. Prezentati modul de obtinere a produsului "Baclava cu nuci”.
f. Descrieti, din punct de vedere constructiv si functional, masina universala (robotul).
g. Prezentati doud norme de protectia muncii specifice utilizarii masinii universale (robotului).
2. Preparatele de baza din peste pot fi incluse in structura meselor de dejun si cina, reprezentand
o categorie de preparate apreciate de catre clienti. (30 de puncte)
a. Prezentati patru caracteristici ale preparatelor de baza din peste.
b. Caracterizati pestele, materie prima principala la obtinerea preparatelor de baza din peste.
c. Descrieti prelucrarea termica a pestelui in procesul de obtinere a preparatelor de baza din
peste.
d. Prezentati tehnologia de obtinere a unui preparat din categoria Peste umplut.
e. Descrieti realizarea mise-en-place-ului de intdmpinare pentru dejun cu meniu semicomplet.
f. Descrieti servirea la farfurie a preparatelor de baza din peste.
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
II.1. Secventa de instruire prezentata mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X — a,

invatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, Anexa 2 la O.M.E.N.
3915 din 18.05.2017.

URI 8. UTILIZAREA SISTEMELOR DE
SERVIRE IN RESTAURATIE

Rezultate ale Tnv atarii (codificate conform Continuturile inv atarii
SPP)
Cuno stinte Abilit ati Atitudini
8.1.2. 8.2.4. 8.3.2. Sisteme de servire — caracteristici, avantaje si
8.1.3. dezavantaje, criterii de selectare a sistemului:

« Sistemul de servire direct (englez) - cu
clestele de pe platou, cu lusul din supiera,
la farfurie, la gheridon, cu caruciorul;

Cunostinte

8.1.2. Prezentarea sistemelor de servire si a criteriilor de alegere a acestora.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

Abilit ati

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe
platou, cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

Atitudini
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8.3.2. Manifestarea atitudinii proactive si a spiritului de echipa n efectuarea operatiilor specifice de
servire a consumatorilor prin adaptarea tehnicilor de servire la conditii si situatii particulare din
unitatile de alimentatie, cu respectarea regulilor de igiena, siguranta si securitate Tn munca.

Prezentati activitatea didactica prin care se pot dobandi rezultatele invatarii precizate in secventa
din curriculum, avand in vedere urmatoarele:

a.

b.

Stabilirea unei lucrari de instruire practica in acord cu continuturile invatarii precizate in
secventa din curriculum;

Mentionarea a doua metode de invatamant specifice instruirii practice, care pot fi utilizate in
cadrul lucrarii de instruire practica pentru dobandirea rezultatelor invatarii din secventa
data;

Precizarea a doua caracteristici specifice uneia dintre cele doud metode de invatamant
mentionate;

Mentionarea a doua mijloace de invatamant care pot fi valorificate pentru dobandirea
rezultatelor tnvatarii, precizand, pentru fiecare, secventa didactica in care este utilizat;
Proiectarea unui instrument de evaluare prin proba practica (formularea cerintelor,
intocmirea baremului si a fisei de observare) utilizat pentru evaluarea rezultatelor invatarii.
Nota.Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei si a limbajului de specialitate.

(25 de puncte)

[1.2. Argumentati un punct de vedere personal privind utilizarea simultana a Standardului de
Pregatire Profesionala si a curriculumului/programei scolare pentru proiectarea activitatii didactice.

(5 puncte)
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