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EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR

19 iulie 2023

Proba scrisa 3
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
Model
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. 1n productie de patiserie, aluaturile nedospite sunt utilizate pentru a obtine diferite categorii de
produse care pot fi servite individual sau in structura diferitelor meniuri. 30 de puncte
a. Prezentati compozitia chimica a untului, grasime utilizata la prepararea unor tipuri de aluaturi
nedospite.
b. Descrieti rolul afanatorilor chimici, materii auxiliare folosite in tehnicile de obtinere a unor

c
d.

e.

f.

g.

aluaturi nedospite.
. Caracterizati aluatul fraged.
Prezentati cate doua transformari care au loc in procesul de omogenizare a alimentelor si in
procesul de coacere si cate o transformare care are loc in timpul repausului la rece si in
procesul de prelucrare, din timpul prepararii aluatului fraged.
Descrieti operatiile de turare si de coacere a aluatului foietaj.
Prezentati tehnica de obtinere a Pateurilor cu branza.
Caracterizati aspectul exterior si aspectul interior al placintelor pe baza de foietaj.

2. Datorita diversitatii sortimentale, preparatele pe baza de tocatura se regasesc frecvent atat in
structura meniurilor cat si in preferintele clientilor. 30 de puncte
a. Caracterizati valoarea nutritiva a carnii, materia prima principala in structura tocaturilor.

b
c

d
e
f

g

. Prezentati rolurile tehnologice ale miezului de franzela si al apei reci in tocatura.

. Descrieti etapele de pregatire a carnii, tocarea carnii si prepararea tocaturii din procesul

tehnologic de obtinere a tocaturii.
. Prezentati masina de tocat carne din punct de vedere constructiv.

. Caracterizati tocaturile in straturi cu legume.

Prezentati patru transformari care au loc la obtinerea tocaturilor prajite si fripte.
. Descrieti servirea la platou a tocaturilor cu sos.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

1.1

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 Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii (codificate conform SPP) ; ;
Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.8 6.2.9 (...) Prelucrarea primara a materiilor prime i

6.1.9 auxiliare in alimentatie:

6.1.10 - Operatii de prelucrare primara (sortarea,
spalarea, dozarea, curatirea, transarea,
portionarea, taierea ) — caracterizare, mod de
realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii primare a
materiilor prime si auxiliare folosite n
alimentatie.
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Cunostinte:

6.1.8.

Enumerarea operatilor de prelucrare primara a materiilor prime din alimentatie, a

ustensilelor si echipamentelor necesare.

6.1.9. Descrierea operatiilor tehnologice de prelucrare primara a materiilor prime vegetale si
animale.

6.1.10. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare in prelucrarea
primara.

Abilitati:

6.2.9. Efectuarea operatiilor de prelucrare primara, cu ustensile si echipamente specifice, in
ordinea corespunzatoare precizata de tehnologia culinara.

Atitudini:

(..

Pornind de la secventa data, proiectati demersul didactic pentru o lectie de fixare si consolidare
a cunostintelor (recapitulare, sistematizare si sinteza), avand in vedere urmatoarele cerinte:

a.
b.

C.

Detalierea continutului activitatilor de recapitulare (planul de recapitulare);
Mentionarea metodelor si mijloacelor de invatamant, precum si a formelor de organizare a
activitatii necesare desfasurarii lectiei;
Descrierea uneia dintre metodele de invatamant mentionate la punctul b, justificand
relevanta utilizarii ei in raport cu dobéandirea rezultatelor invatarii;
Prezentarea desfasurarii lectiei, mentionand, pentru fiecare moment al lectiei, urmatoarele
elemente corelate: activitatea profesorului, activitatea elevilor, strategia didactica si
metoda/metodele de evaluare;
Precizarea unui avantaj si a unei limite ale utilizarii uneia dintre metodele de evaluare
mentionate la punctul d.
Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata.

21 de puncte

[1.2. Evaluarea rezultatelor scolare este un proces complex, o activitate etapizata, desfasurata in
timp, ce presupune o pregatire specifica a cadrului didactic.

a. Mentionati trei functii fundamentale ale evaluarii;

b. Descrieti una dintre functiile evaluarii mentionate la punctul a;

c. Prezentati importanta, pentru elevi, a autoevaluarii, metoda complementara/alternativa de
evaluare, avand in vedere caracteristicile metodei si douda modalitati de abordare si
promovare a autoevaluarii.

9 puncte
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