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Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
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. Preparatele de baza reprezinta grupa de preparate culinare cu aportul energetic cel mai mare
in ratia zilnica, regasindu-le in meniurile de dejun sau/si cina. 10 puncte

a. Caracterizati preparatele de baza din carne tocata;
b. Precizati care este rolul tehnologic al oualor si al apei reci la obtinerea tocaturilor;
c. Descrieti tehnologia de obtinere a preparatelor de baza din carne tocata in straturi cu
legume;
d. Mentionati doua transformari care se produc in timpul prelucrarii termice a preparatelor de
baza din carne tocata.
2. Specificul si calitatea activitatii de servire sunt influentate ih mod direct de tipul de unitate in
care aceasta se desfasoara precum si de personalul care o realizeaza. 10 puncte
a. Caracterizati restaurantul cu specific national de crama;
b. Descrieti masa de serviciu (consola);
c. Prezentati patru atributii ale sefului de sal3;
d. Argumentati importanta memoriei lucratorului in activitatea de servire.
3. Semipreparatele de patiserie-cofetarie influenteazé in mod direct caracteristicile si calitatea
produselor finite 10 puncte
a. Caracterizati fondantul, semipreparat pe baza de zahar;
b. Descrieti tehnologia de obtinere a unei creme pe baza de grasimi;
c. Mentionati patru transformari care au loc in timpul obtinerii semipreparatelor din oua si faina
(blaturi, foi).

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

X9

Alcatuiti un eseu cu titlul ,/mportanta materiilor prime in productia culinara”,
structura de idei:
a. Precizarea rolului materiilor prime si a materiilor auxiliare in productia culinara;
b. Prezentarea compozitiei chimice a carnii;
c. Precizarea grupelor de calitate rezultate in urma transarii carcaselor de porc cu
mentionarea a cate unui exemplu de sort de carne pentru fiecare grupa de calitate;
d. Descrierea digestibilitatii oului;
e. Enumerarea a patru legume folosite pentru fruct si caracterizarea uneia dintre legumele
enumerate;
f. Descrierea modificarilor nutritive generate de tratamentul termic al legumelor.

dupa urmatoarea

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
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
pregatire generala Alimentatie, Anexa nr. 2 la O.M.E.N. nr. 3195/18.03.2017.
URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
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Cunostinte | Abilitati | Atitudini
7.1.6. 7.2.5. (.-r) Sortimentul de preparate culinare si de produse de
7.1.7. 7.2.6. patiserie-cofetarie
(...)

- Gustari calde pe baza de aluaturi: aluat oparit,

aluat foietaj, aluat fraged.
(...)

- Indici de calitate ai semipreparatelor, preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie (...)

- Valoarea nutritiva si energetica a
semipreparatelor, preparatelor culinare,
produselor de cofetarie-patiserie (...)

Cunostinte:

7.1.6. Caracterizarea indicilor de calitate ai semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si ai
produselor cu grad redus de complexitate.

7.1.7. Descrierea elementelor care caracterizeaza valoarea nutritiva a semipreparatelor culinare si
de patiserie-cofetarie, a produselor cu grad redus de complexitate.

Abilitati:

7.2.5. Realizarea analizei calitative a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si a
produselor cu grad redus de complexitate.

7.2.6. Determinarea valorii nutritive a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie, a
produselor cu grad redus de complexitate.

Atitudini:
(..

[11.1. Lectia de evaluare (verificare si apreciere a rezultatelor scolare) urmareste, in principal,
constatarea nivelului de pregatire al elevilor, exprimat prin dobandirea rezultatelor invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini) cuprinse in curriculum. iIn 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;

Precizati resursele necesare desfasurarii lectiei;

b.
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 utilizérii 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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