Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
8 iulie 2025

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. Branzeturile sunt o categorie variata de produse lactate, utilizate ca materii prime si auxiliare
atat in productia culinara cat si la obtinerea unor produse de patiserie. 30 de puncte
a. Caracterizati branzeturile.
b. Prezentati conditiile de calitate (aspect; culoare; consistenta; miros si gust) pentru telemea.
c. Descrieti tehnologia de obtinere a produsului "Branzoaice moldovenesti” ("Poale in brau”).
d. Prezentati sase conditii pentru asigurarea calitatii aluatului dospit folosit la obtinerea

produsului "Branzoaice moldovenesti”.

Descrieti tehnologia de obtinere a "Sufleului de cascaval”.

Caracterizati vitrina frigorifica, echipament folosit atat in productia culinara cat si de
patiserie-cofetarie.

g. Prezentati doua norme de protectia muncii specifice utilizarii agregatelor frigorifice.

™

2. Servirea principalelor tipuri de mese reprezinta una dintre activitatile cele mai importante
derulate in unitatile de alimentatie. 30 de puncte
a. Caracterizati dejunul.
b. Prezentati cele doua tipuri de meniu, clasificate dupa momentul in care se servesc.
c. Mentionati patru categorii de preparate recomandate si servite in prima etapa a meniului de
dejun.
d. Descrieti modul de aranjare a mesei pentru dejun, cu meniu semicomplet.
e. Descrieti tehnologia de obtinere a unui preparat de baza din legume si carne de porc, care
poate fi servit in cadrul mesei de dejun.
f. Prezentati servirea inghetatei, unul dintre deserturile recomandate si servite in cadrul mesei
de dejun.
g. Descrieti debarasarea farfuriilor, varianta cu doua farfurii.
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

I.L1. 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 OM.E.N. 3915
din 18.05.2017:

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE Sl BAUTURI
Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] 7.2.4. [...] Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] preparatelor culinare si a produselor de
7.1.5. cofetarie — patiserie cu grad redus de
[...] complexitate
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare
- Metode de remediere a defectelor
- Verificarea organoleptica a
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $1 BAUTURI

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

preparatelor
(.-)
Preparate de baza din legume cu sos
(.-)
Norme si reglementari specifice
- Norme de igiena in timpul prelucrarii si
pastrarii  semipreparatelor,  preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie si a
bauturilor;
- Norme de siguranta si securitate a muncii in
bucatarie si laboratoarele de patiserie si
cofetarie.

Cunostinte:

7.1.4. Descrierea proceselor tehnologice de obtinere a semipreparatelor si a produselor cu grad
redus de complexitate.

7.1.5. Prezentarea normelor de siguranta si securitatea muncii si de igiena in bucatarie si
laboratoarele de patiserie si cofetarie.

[...]

Abilitati:

7.2.4. Efectuarea operatjilor tehnologice de obtinere a semipreparatelor culinare si de patiserie-
cofetarie si a produselor cu grad redus de complexitate cu respectarea normelor de igiena, de
siguranta si securitatea muncii.

Proiectul este o activitate ampla, ce permite o apreciere complexa si nuantata a invatarii, ajutand
la identificarea unor calitati individuale ale elevilor. Realizarea unui proiect implica un volum de
munca sporit si cuprinde activitati care se pot desfasura atét in sala de clasa, cét si in afara ei.
Este o metoda de evaluare puternic motivanta pentru elevi.
Utilizand ca suport secventa din curriculum, proiectati o activitate didactica de evaluare de tip
sumativ, in care se utilizeaza metoda proiectului, avand in vedere urmatoarele cerinte:

24 de puncte

a. Mentionati tema/subiectul proiectului, precizédnd, totodata, forma/formele de organizare
a activitatilor necesare desfasurarii proiectului;

b. Enumerati cinci elemente de structura ale proiectului;

c. Detaliati, dintre etapele realizarii proiectului, etapa de cercetare propriu-zisa si etapa de
realizare a materialelor, precizadnd, pentru fiecare, urmatoarele elemente corelate:
activitatea elevilor, resursele materiale necesare, activitatea/rolul profesorului;

d. Formulati doua criterii de evaluare ce vizeaza calitatea proiectului si doud criterii de
evaluare ce vizeaza calitatea activitatii elevului.

Il.2. Validitatea, fidelitatea si obiectivitatea unei evaluari sunt elementele ideale spre care se tinde,
insa, in realitatea practica, sunt situatii care conduc la dificultati de realizare a acestora. Astfel, in
cadrul procesului de notare al elevilor, apar o serie de erori si fluctuatii in notare specifice unor
efecte perturbatoare. 6 puncte
a. Descrieti efectul de ordine si efectul de halo.
b. Prezentati o modalitate prin care se poate elimina subiectivismul in evaluare.
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