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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR

24 julie 2024
Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
Model
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)

1. Calitatea ofertei de preparate si bauturi din unitatile de alimentatie este influentata atat de
calitatea alimentelor folosite ca materii prime, cat si de echipamentele utilizate la prelucrarea
acestora. (30 de puncte)
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Prezentati rolul proteinelor n organism.

Caracterizati, la alegere, doua vitamine liposolubile.

Descrieti compozitia chimica a fainii de grau.

Descrieti, la alegere, trei categorii de produse industrializate din legume.

Prezentati conditiile de pastrare a fructelor.

Descrieti tratamentul termic de coacere a legumelor.

Mentionati trei modificari ale factorilor nutritivi din legume, care au loc sub influenta
tratamentului termic.

Caracterizati constructiv si functional cuptorul electric.

2. Oferta de produse si calitatea serviciilor din unitatile de alimentatie reprezinta componente de
baza in relatia unitatii cu clientii. (30 de puncte)
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Caracterizati listele pentru meniuri si bauturi.

Prezentati trei considerente de care se tine seama la intocmirea meniurilor.
Caracterizati fripturile, sortiment important al ofertei de preparate culinare.
Descrieti tehnologia de obtinere a fripturilor la cuptor.

Prezentati patru transformari care au loc la obtinerea fripturilor.

Descrieti servirea la gheridon a fripturilor, a garniturilor si salatelor care le insotesc.
Prezentati trei recomandari de asociere a vinului cu preparate culinare.

Descrieti servirea vinului la masa.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

II.1. Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a IX- a, invatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, anexa 3 la
O.M.E.N.C.S. nr. 4457/ 05.07.2016.

URI 6. REALIZAREA PROCESELOR DE BAZA

iN ALIMENTATIE

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.11 6.2.10 (-.r) Prelucrarea termica a materiilor prime si
6.1.12 6.2.11 auxiliare in alimentatie:
6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (oparire,
6.1.14 fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere,

coacere) — caracterizare, mod de realizare,
conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii termice a
materiilor prime si auxiliare folosite Tn
alimentatie.

Cunostinte:
6.1.11. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie.
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6.1.12. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare in prelucrarea
termica.

Abilitati:

6.2.10. Efectuarea operatiilor de prelucrare termica, respectand regulile care stau la baza
proceselor tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si utilajelor specifice prelucrarii termice a materiilor prime de origine
vegetala si animala, in conditii de igiend, siguranta si securitate.

Atitudini:

(..

Studiul de caz este o metoda de invatamant activ — participativa, care se utilizeaza in cadrul
lectiilor de specialitate pentru dobéndirea diferitelor rezultate ale invatarii (cunostinte, abilitati,
atitudini).

Avéand ca suport secventa din curriculum, prezentati un exemplu de utilizare a metodei studiul de
caz, respectand urmatoarele cerinte:

a. Descrieti metoda didactica avand in vedere trei caracteristici ale cazului, precum si etapele
pe care le parcurge un studiu de caz;

b. Mentionati urmatoarele elemente corelate: titlul lectiei; cazul supus studiului; mijloacele de
invatamant folosite; activitatea elevilor si activitatea profesorului din cadrul fiecarei etape
parcurse pentru solutionarea cazului.

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

[1.2. Mentionati doua functii ale manualului scolar, precum si doua criterii de elaborare ale acestuia.
6 puncte
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