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Centrul National pentru Curriculum si Evaluare

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN iNVATAMANTUL PREUNIVERSITAR

14 iulie 2026

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
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. Fripturile sunt preparate culinare care ocupa un loc important in meniurile pentru mesele de
dejun si de cina. (30 de puncte)
a. Caracterizati fripturile.
b. Clasificati fripturile in functie de tratamentul termic si procesul tehnologic aplicat la obtinerea
acestora, precizand cate un exemplu pentru fiecare grupa.
c. Prezentati cate o transformare suferita de proteine, lipide, glucide, vitamine si saruri minerale
in timpul prelucrarii termice a fripturilor.
d. Descrieti procesul tehnologic de obtinere al fripturilor la gratar.
e. Caracterizati gratarul din punct de vedere constructiv si functional.
f. Descrieti servirea directa a fripturilor cu ajutorul clestelui, de pe platou.

2. Oferite atét in structura meniurilor pentru evenimente cat si in consumul obisnuit, fursecurile
sunt produse de cofetarie obtinute din materii prime variate, in sortiment divers. (30 de puncte)

a.

b.
c.

Prezentati compozitia chimica a fainii de grau, principala materie prima folosita la obtinerea
majoritatii categoriilor de fursecuri.

Precizati trei roluri ale zaharului utilizat ca materie prima in patiserie-cofetarie.

Descrieti tehnologia de obtinere a Spritatului alb, unul dintre fursecurile pe baza de grasimi
preparat frecvent in laboratoarele de cofetarie-patiserie.

d. Precizati patru transformari care au loc la obtinerea fursecurilor pe baza de grasimi.
e.
f. Prezentati sase cerinte igienico-sanitare specifice obtinerii unor preparate de calitate in

Mentionati sase caracteristici ale fursecurilor din albus.

unitatile de alimentatie.

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. PREGATIRI%A SORTIMENTULUI DE
PREPARATE S| BAUTURI Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii (codificate conform SPP) ; ;
Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. Dozarea materiilor prime.
7.1.2. 7.2.2. - Calcule specifice de determinare a
7.2.3. cantitatilor de materii prime necesare conform
retetei si numarului de portii: adunari, scaderi,
calcul procentual, impartiri, inmultiri.
- Aparate si ustensile pentru cantarirea si
masurarea volumetrica a materiilor prime:
cantare, balante, pahare si cani gradate,
cilindrii gradati etc.
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Cunostinte:

7.1.1. Prezentarea modalitatilor de stabilire a necesarul de materii prime conform retetarelor
specifice de bucatarie, patiserie, cofetarie.

7.1.2. Caracterizarea aparatelor si ustensilelor de masurat folosite in bucatarie, laboratoare de
cofetarie-patiserie si bar.

Abilitati:

7.2.1. Efectuarea calculelor matematice simple pentru dozarea materiilor prime.

7.2.2. Stabilirea necesarului de materii prime, in functie de numarul portiilor.

7.2.3. Utilizarea aparatelor si ustensilelor de masurat pentru cantarirea si masurarea volumetrica a
materiile prime.

Atitudini:

7.3.1. Implicarea responsabila in utilizarea echipamentelor pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a diferitelor preparate, sub supravegherea, in conditii de igiena si
siguranta.

Demonstratia didactica si exercitiul didactic sunt metode de invatdmant utilizate foarte des in
cadrul lectiilor de specialitate, pentru dobandirea, de catre elevi, a diferitelor rezultate ale invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini) cuprinse in Standardele de Pregatire Profesionala.

Utilizand ca suport secventa din curriculum, proiectati o activitate didactica, care se desfasoara in
laborator sau in atelierul scolar si in care se utilizeaza atat metoda demonstratiei, cat si metoda
exercitiului, avand in vedere urmatoarele cerinte: 20 de puncte

a. Descrieti cele doua metode de invatamant (demonstratia didactica si exercitiul didactic);

b. Prezentati momentul activitatii didactice in care se utilizeaza cele doud metode,
mentionand urmatoarele elemente corelate: tema activitatii si rezultatele invatarii vizate;
forma/formele de organizare a activitati; mijloacele de finvataméant utilizate;
sarcina/sarcinile de lucru repartizate elevilor; activitatea profesorului; activitatea elevilor;

c. Precizati o metoda de invatare prin comunicare orala, care insoteste metoda
demonstratiei, argumentand necesitatea utilizarii acesteia in cadrul activitatii didactice;

d. Prezentati modul in care se realizeaza evaluarea activitatii desfasurate de catre elevi,
cu referire la metoda si instrumentul de evaluare folosite.

Il.2. Aprecierea scolara, ca atribuire a unei judecati de valoare, se face fie prin apelul la anumite
expresii verbale, fie prin folosirea unor simboluri. Aprecierea rezultatelor scolare se materializeaza,
de cele mai multe ori, prin notare. 10 puncte

a. Precizati doua functii ale notarii.

b. Prezentati aprecierea rezultatelor scolare prin simboluri numerice, respectiv, prin
calificativ.

c. Argumentati de ce profesorul poate fi/este un factor al variabilitatii aprecierii si notarii.
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