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EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE IN INV ATAMANT

» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore

SUBIECTUL |

2020
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Model

a 10 puncte din oficiu.

(60 de puncte)

1. Activitatea de productie din unitatile de alimentatie este influentata de calitatea materiilor prime, i

de echipamentele tehnologice folosite.

(30 de puncte)

a. Caracterizati, din punct de vedere structural si al compozitiei chimice, carnea de peste.
. Prezentati modalitatea de verificare a calitatii si prospetimii pestelui.
. Precizati patru caracteristici ale preparatelor din peste.

. Prezentati transformarile care au loc in timpul prelucrarii termice a pestelui.

b
c
d. Descrieti prelucrarea primara (preliminara) a pestelui proaspat.
e
f.

Descrieti friteuza, utilaj termic folosit si in tratarea termica a pestelui.

2. Pentru asigurarea unui climat optim in unitatile de alimentatie, rolul si calitatile personalului din
formatia de lucru sunt foarte importante.
a. Caracterizati atitudinea fatd de munca si profesie si atitudinea fatd de consumatori a
personalului din sectorul alimentatiei publice.

b. Mentionati sase aspecte specifice lipsei de tact a personalului.
c. Prezentati inteligenta practica si spiritul de observatie dintre calitatile psiho-intelectuale ale

personalului.

(30 de puncte)

d. Precizati patru atributii ale bucatarului sef (coordonator).
e. Caracterizati regulile de comportare a personalului din unitatile de alimentatie in timpul

serviciului.

SUBIECTUL al ll-lea

(30 de puncte)

Secventa de instruire prezentatd mai jos, care 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 8. UTILIZAREA SISTEMELOR DE SERVIRE

IN RESTAURATIE

Rezultate ale inv atarii (codificate conform SPP)

Continuturile Tnv atarii

Cunostinte Abilit ati Atitudini
8.1.1. 8.2.1. 8.3.1. Realizarea mise -en-place -ului.
8.2.2. [...]

[..]

Operatiie specific realizarii mise-en-place-
ului: aerisirea salii, stergerea prafului,
fixarea meselor, a moltonului, aducerea
fetelor de masa si asezarea pe mese,
aducerea si asezarea pe mese a
farfuriilor,  tacamurilor, paharelor,
aducerea si asezarea pe mese a
servetelor (servetelelor) si a altor obiecte
de servire;

[..]

Cunostinte
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8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

Abilit atj

8.2.1. Realizarea mise-en-place-ului de intdmpinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-place-ului pe baza unei structuri de meniu comandat.

[...]

Atitudini

8.3.1. Implicarea activd in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare
realizarii mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

Sistemul metodologic de evaluare a performan  telor elevilor cuprinde mai multe
forme de verificare/metode  si procedee de examinare.
a. Enumerati cinci metode complementare de evaluare;
b. Descrieti o metoda complementara de evaluare;
c. Exemplificati pentru secventa curriculara de mai sus o metoda complementara de evaluare
a rezultatelor invatarii.
Nota: Se puncteaza corectitudinea din punct de vedere stiintific a informatiilor de specialitate.
d. Proiectati, pentru evaluarea rezultatelor invatarii din secventa curriculara de mai sus, cinci
tipuri de itemi diferiti: item cu alegere multipla, item cu alegere duald, item tip pereche, item
Cu raspuns scurt si intrebari structurate.
Nota: Se puncteaza pentru fiecare tip de item:
- proiectarea corecta a itemilor;
- corectitudinea raspunsului asteptat (baremul de evaluare si de notare).
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