Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Evaluare si Examinare

CONCURSUL NATIONAL PENTRU OCUPAREA POSTURILOR/CATEDRELOR DECLARA TE
VACANTE/REZERVATE IN INV ATAMANTUL PREUNIVERSITAR
2020

Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
Model
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. Materiile prime si auxiliare, utilizate in productia culinara si de patiserie — cofetarie, influenteaza
in mod direct calitatea preparatelor obtinute. (10 puncte)

a. Caracterizati zaharul;
b. Prezentati conditiile de pastrare a grasimilor alimentare;
c. Clasificati condimentele exemplificAnd pentru fiecare grupa condimente reprezentative.
2. 1n structura unitatilor de alimentatie, unitatile de productie au un rol esential care determina
calitativ activitatea ih ansamblu. (10 puncte)
a. Caracterizati bucataria centrala;
b. Descrieti dulapul frigorific, ca echipament frigorific specific spatiilor de productie;
c. Precizati rolul deratizarii si dezinsectiei in unitatile de productie.
3. Prajiturile cu frisca ocupa un rol important in oferta laboratoarelor de cofetarie fiind solicitate
frecvent de catre consumatori. (10 puncte)
a. Caracterizati prajiturile cu frisca;
b. Prezentati transformarile care au loc in timpul prepararii si pastrarii prajiturilor cu frisca;
c. Descrieti etapele de asamblare si finisare a Savarinelor.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Meniurile in alimentatie”, dupa urmatoarea structura de idei:
- Definirea meniului cu precizarea caracteristicilor acestuia;
- Prezentarea urmatoarelor caracteristici ale meniului: structura nutritiva, calitatea sanitara si
calitatea senzoriala;
- Prezentarea recomandarilor privind asocierea corectd a alimentelor si a preparatelor in
structura meniului;
- Asocierea preparatelor culinare si de patiserie-cofetarie cu bauturile;
- Prezentarea varietatii meniurilor;
- Caracterizarea sezonalitatii meniurilor;
- Prezentarea etapelor intocmirii meniurilor pentru anumite categorii de consumatori.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a IX- a, Tnvatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, anexa 6 la OMECS nr. 4457/
05.07.2016:

URI 6. Realizarea proceselor de baz a1in

alimenta tie Continuturile inv atarii

Rezultate ale inv atarii (codificate conform SPP)

Cunostinte Abilit ati Atitudini

6.1.11 6.2.10 6.3.6. Prelucrarea termic a a materiilor prime  si
6.1.12 6.2.11 auxiliare in alimenta tie:
6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (oparire,
6.1.14 fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere,
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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.

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 n prelucrarea
termica.

Abilit ati

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 igiena, siguranta si securitate.

Atitudini

6.3.6. Implicarea responsabila inh efectuarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime
vegetale si animale prin utilizarea eficientd gi sigurd a echipamentelor din alimentatie cu
respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

In scopul dezvoltarii rezultatelor invatarii din secventa de mai sus:

Mentionati doud metode de predare-invatare pentru formarea/dezvoltarea rezultatelor Tnvatarii

vizate;

a. Precizafi cate un avantaj si cate un dezavantaj al folosirii fiecareia dintre cele doua metode
mentionate la punctul a, din perspectiva contributiei acestora la formarea/dezvoltarea
rezultatelor invatarii vizate;

b. Prezentati modul in care utilizati una dintre cele doua metode mai sus mentionate, in contextul
dat de rezultatele invatarii vizate;

c. Proiectati, pe baza secventei de mai sus, trei itemi obiectivi de tip diferit, insotiti de baremul de
evaluare si de notare, folosindu-se informatia de specialitate, prin care sa evaluati rezultatele
invatarii din secventa data, avand in vedere urmatoarele:

- mentionarea denumirii fiecarui tip de item obiectiv proiectat;
- corectitudinea proiectarii celor trei tipuri de itemi.

Nota. Se puncteaza precizarea raspunsului corect din punct de vedere stiintific pentru fiecare item

proiectat.
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