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EXAMENUL NATIONAL DE DEFINITIVARE iIN INVATAMANT
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Proba scrisa
Alimentatie publica (maistri instructori)

VARIANTA 3
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

Preparatele de baza din lequme si carne de méacelarie, reprezinta o categorie semnificativa
de produse culinare. Avand in vedere importanta acestor preparate, rezolvati in scris, pe foaia de
examen, urmatoarele cerinte:

a. Caracterizati materiile prime de baza folosite la obtinerea acestor preparate; 8 puncte
b. Descrieti procesul tehnologic de obtinere a preparatelor de baza din legume si carne de
macelarie; 12 puncte
c. Mentionati care sunt efectele tratamentelor termice asupra carnii utilizate; 5 puncte
d. Prezentati conditiile de calitate pe care aceste preparate trebuie sa le indeplineasca. 5 puncte
SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

1. Dintre componentele curriculumului scolar, documentele curriculare sunt cele care stau la
baza proiectarii si planificarii activitatii didactice. Plecand de la aceasta apreciere, tratati in scris,
pe foaia de examen, urmatoarele cerinte: 18 puncte
a. Structura planului de invatamant si relevanta acestuia in activitatea de planificare si proiectare

didactica;

b. Continutul programei scolare;
c. Rolul manualului scolar in activitatea didactica.

2. Realizati o fisa de observare pentru o activitate practica din structura unuia dintre modulele

aferente pregatirii de specialitate in domeniul Turism si alimentatie. Asociati un barem de notare
pentru fisa de observare conceputa. 12 puncte

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

Finalitatile educatiei: clasificare, ideal, scop, obiective, proceduri de operationalizare.
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