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Varianta 2

Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
Timpul de lucru efectiv este de patru ore.

1.

2. Preparatele de baza din legume, se regasesc in structura meniurilor, fiind solicitate de catre
clientii obisnuiti dar si de catre cei care prefera preparate fara carne.

SUBIECTUL al ll-lea

Productia gastronomica este influentata de calitatea materiilor prime, de echipamentele folosite
si de modul in care sunt respectate normele igenico-sanitare. (30 de puncte)
Caracterizati faina de grau din punct de vedere al compozitiei chimice.
. Prezentati etapa de maturare a fainii.

Descrieti modul de realizare a examenului organoleptic al fainii.

. Descrieti marmita, utilaj termic important pentru tehnologia culinara.
Prezentati normele igienico-sanitare care trebuie respectate la pastrarea alimentelor Tn
unitatile de alimentatie publica.

PopooD

(30 de puncte)

Caracterizati preparatele de baza din legume.

. Descrieti materiile prime de baza folosite la obtinerea acestei grupe de preparate culinare.

Descrieti procesul tehnologic general de obtinere a preparatelor de baza din legume si sos.

. Prezentati transformarile care au loc in procesul tehnologic de obtinere al preparatelor de
baza din legume.

e. Descrieti conditiile de calitate ale preparatelor de baza din legume.

oo0ooD

(60 de puncte)

(30 de puncte)

Il.1. Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X — a, invatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul de

regatire generala Alimentatie, Anexa nr. 2 la O.M.E.N. nr. 3195/18.03.2017.

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $I BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] [...] [...] [...]
7.1.13. 7.2.10. 7.3.6. Reguli de asociere a bauturilor cu

preparatele servite: compozitia
preparatelor, locul in meniu, preferintele
consumatorilor, obiceiuri si traditii de
consum, tipul si durata mesei.

Cunostinte

[..

]

7.1.13. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele servite.
Abilitati

[..

]

7.2.10. Asocierea bauturilor cu preparatele servite conform regulilor de asociere.
Atitudini

[..

]

7.3.6. Argumentarea pertinenta a modalitatilor de asociere corecta a bauturilor cu preparatele
servite, individual si in echipa.
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Instruirea interactivd inseamna altceva decét transmitere de cunostinte gata structurate,
complete si bine organizate. In cadrul instruirii interactive profesorul “ii invata pe altii s& invete’, iar
acest lucru este posibil datorita rolurilor multiple pe care acesta le indeplineste, pe langa acela de
creator, organizator si gestionar al continuturilor, al activitatilor didactice, al situatiilor si
experientelor de invatare si formare.

Utilizand ca suport secventa din curriculum, proiectati o activitate didactica in care se utilizeaza
0 metoda didactica interactiva, respectand urmatoarele cerinte: 20 de puncte

a.
b.

C.

Mentionati subiectul / tema activitatii didactice si rezultatele invatarii vizate;

Descrieti metoda didactica interactiva care se utilizeaza Tn cadrul activitatii propuse,
argumentand alegerea acesteia in raport cu rezultatele invatarii;

Prezentati modul de desfasurare a activitatii didactice in care se utilizeaza metoda didactica
interactivd, mentiondnd urmatoarele elemente corelate: forma/formele de organizare a
activitatii, sarcinile de lucru ale elevilor, activitatile desfasurate de catre elevi, precum si
activitatile profesorului;

Mentionati doua mijloace de invatamant care sunt integrate in procesul de predare-invatare
din cadrul activitatii didactice propuse, precizand, pentru fiecare, secventa didactica in care
este utilizat;

Precizati o metoda traditionald de evaluare, care poate fi utilizatd pentru evaluarea
rezultatelor Tnvatarii vizate, cu mentionarea unui avantaj si a unei limite ale utilizarii acestei
metode.

I.2. Realizati o analizd comparativa a evaluarii formative si a evaluarii sumative pe baza unui set
de cinci criterii / parametri formulati de catre dumneavoastra. 10 puncte
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