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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR

14 iulie 2021

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)

1. Masa pentru mic dejun reprezinta una dintre mesele zilnice foarte importanta atat din punct de
vedere nutritional cét si din punctul de vedere al organizarii si servirii acesteia in cadrul unitatilor
de alimentatie. (30 de puncte)
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Caracterizati micul dejun.

. Clasificati preparatele pentru mic dejun din oua.

Caracterizati omletele.

. Prezentati cele doué variante de obtinere a omletelor.

Prezentati doua dintre posibilele defecte care pot aparea la obtinerea omletelor cu
mentionarea cauzelor care pot produce fiecare defect.

Mentionati care sunt cele doua feluri de meniuri pentru mic dejun, in functie de numarul si
structura preparatelor si bauturilor componente.

g. Descrieti realizarea mise-en-place-ului pentru masa de mic dejun.

h. Prezentati aducerea si servirea ceaiului la micul dejun.
2. La obtinerea elementelor de decor pentru torturi, alaturi de maiestria personalului, sunt utilizate

materii prime de cea mai buna calitate, utilaje si ustensile variate. (30 de puncte)

a. Caracterizati zaharul, materie prima de baza in tehnologiile de cofetarie.

b. Prezentati trei dintre rolurile (functiile) zaharului, ca materie prima de patiserie-cofetarie.

c. Descrieti tehnica de obtinere a elementelor de decor din pastiaj.

d. Prezentati patru avantaje si doua dezavantaje (inconveniente) ale elementelor de decor din

ciocolata.

e. Caracterizati cazanelul de cofetarie.

f. Descrieti masina de tablat fondat prezentand si modul de functionare a acesteia.

g. Prezentati doua norme de sanatatea si securitatea in munca la masina de tablat fondant.
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Il.1. Secventa de instruire prezentatd mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X — a,

fnvatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, Anexa 2 la OM.E.N. 3915
din 18.05.2017:

URI 8. UTILIZAREA SISTEMEMLOR DE
SERVIRE iN RESTAURATIE Conti ile invatsrii
Rezultate ale invatarii (codificate conform SPP) ontinuturile invaarii
Cunostinte Abilitati Atitudini
8.1.6. 8.2.8. (---) Tehnici specifice de debarasare pentru
8.1.7. 8.2.9. obiectele de inventar: farfurii, tacamuri,
pahare, oliviera etc (in functie de meniul
comandat);
Etapele si modalitatile de transport la oficiu
a obiectelor debarasate:pe tava, pe
antebratul stang, pe carucior.
Cunostinte:

8.1.6. Descrierea principiilor de debarasare pentru fiecare categorie de obiecte de inventar
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8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

Abilitati:

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor
de inventar utilizate, conform regulilor de protocol

8.2.9. Realizarea transportului, la oficiu, a obiectelor de inventar debarasate, cu sprijinul colegilor
din echipa de servire

Atitudini:

(--)

Pornind de la secventa data, proiectati demersul didactic pentru o lectie de formare de priceperi
si deprinderi — lectie de lucrari practice, experimentale, n laborator sau in atelierul scolar, avand
in vedere urmatoarele cerinte:

a. Detalierea continutului invatarii necesar dobandirii rezultatelor invéatarii vizate;

b. Precizarea metodelor si mijloacelor de invatamant, precum si a formelor de organizare a
activitatii, justificAnd, pentru fiecare, relevanta utilizarii lor in raport cu dobandirea
rezultatelor invatarii;

c. Prezentarea desfasurarii lectiei, mentionand, pentru fiecare moment al lectiei, urmatoarele
elemente corelate: activitatea profesorului, activitatea elevilor, strategia didactica si
metoda/metodele de evaluare.

Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata.

19 puncte

I1.2. Referitor la particularitatile mediului de instruire in atelierul scoald, mentionati trei cerinte in
organizarea atelierului scolar si doua avantaje ale desfasurarii activitatilor didactice in atelier.

8 puncte
I1.3. Mentionati trei functii didactice ale mijloacelor de invatamant. 3 puncte
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