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Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Model
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. Echipamentele tehnologice din sectiile de productie ale unitatilor de alimentatie au rol important
pentru obtinerea preparatelor culinare de calitate. 10 puncte
a. Caracterizati dispozitivul de taiere a legumelor din structura robotului universal;
b. Prezentati doud norme de sanatate si securitate a muncii (protectia muncii) la utilizarea
robotului universal;
c. Descrieti functionarea masinilor de gatit.
2. Aluatul dospit este unul dintre cele mai utilizate aluaturi folosite la obtinerea produselor de
patiserie. 10 puncte
a. Descrieti metoda directa de obtinere a aluatului dospit;
b. Prezentati patru conditii pentru asigurarea calitatii aluatului dospit;
c. Descrieti tehnologia de obtinere a produsului "Cornuri cu pasta de fructe”.
3. Organizarea si servirea diferitelor tipuri de mese constituie principala activitate derulata in
saloanele de servire. 10 puncte
a. Descrieti aducerea si servirea omletelor in cadrul mesei de mic dejun;
b. Prezentati patru grupe de preparate, cu cate un exemplu de preparat, recomandate in
prima etapa a meniului de dejun;
c. Descrieti organizarea si servirea preparatelor in cadrul mesei festive de tip receptie fara
scaune.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Preparatele lichide si importanta lor in alimentatie”, dupa urmatoarea
structura de idei:

Caracterizarea preparatelor lichide;

Descrierea carnii, materie prima importanta la obtinerea preparatelor lichide;

Prezentarea tehnicii de preparare a supelor ingrosate;

Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatului lichid "Supa crema din mazare”;
Prezentarea componentelor de baza ale ciorbelor si borsurilor;

Descrierea servirii preparatelor lichide cu ajutorul lusului.

~ooo0 T

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
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 O.M.E.N. nr.
3915 din 18.05.2017.

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI
DE PREPARATE S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.1.3. 7.2.4. (-..) Procese tehnologice de obtinere a

7.1.4 (...) semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie

(--) - Operatii de prelucrare termica si asezonare
- Metode de remediere a defectelor
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI
DE PREPARATE §I BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
- Metode de pastrare a semipreparatelor si de
conservare
- ()

Sortimentul de semipreparate culinare si de
patiserie — cofetarie
- Semipreparate de cofetarie: (...), creme simple
(pe baza de lapte, pe baza de grasimi),
baroturi simple (...)

Cunostinte:

7.1.3. Clasificarea semipreparatelor culinare, de patiserie-cofetarie si a produselor cu grad redus
de complexitate.

7.1.4. Descrierea proceselor tehnologice de obtinere a semipreparatelor si a produselor cu grad
redus de complexitate.

(-..)

Abilitati:

7.2.4. Efectuarea operatiilor tehnologice de obtinere a semipreparatelor culinare si de patiserie-
cofetéarie si a produselor cu grad redus de complexitate cu respectarea normelor de igiena, de
siguranta si securitatea muncii.

(-..)

Atitudini:

(-..)

[1l.1. Lectia de evaluare (verificare si apreciere a rezultatelor scolare) urmareste, in principal,
constatarea nivelului de pregatire al elevilor, exprimat prin dobéandirea rezultatelor invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini) cuprinse in curriculum. in functie de rezultatele invatarii, de
particularitatile de varsta ale elevilor si de metodele si instrumentele de evaluare, lectiile de
evaluare pot fi concepute si organizate in mai multe variante.

Utilizand ca suport secventa din curriculum, proiectati o varianta de lectie de evaluare in care
se utilizeaza o metoda traditionalé de evaluare, respectand urmatoarele cerinte: 22 de puncte

a. Detaliati continutul invatarii asociat rezultatelor invatarii vizate;

b. Precizati resursele necesare desfasurarii lectiei;

c. Enumerati evenimentele lectiei;

d. Prezentati desfasurarea lectiei, mentionand, pentru fiecare eveniment al lectiei, urmatoarele
elemente corelate: activitatea profesorului, activitatea elevilor, strategia didactica si metoda
de evaluare;

e. Prezentati doua avantaje si doua limite ale utilizarii metodei de evaluare mentionata la
punctul d.

Nota. Se puncteaza corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata.

[11.2. Prezentati proiectul — metoda complementara / alternativa de evaluare, mentionand trei
caracteristici ale unui proiect, un avantaj al utilizarii metodei si patru capacitati ale elevilor, care se
evalueaza in timpul realizarii proiectului. 8 puncte
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