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Proba scrisa 3
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Model
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)

1. Obtinerea torturilor este una dintre activitatile de baza in laboratoarele de cofetarie, fiind o
provocare profesionala atat datorita tehnologiei cat si echipamentelor folosite. (30 de puncte)

a.
b.

Caracterizati torturile pe baza de blat alb si colorat.
Descrieti, din tehnologia de obtinere a torturilor cu blat, operatiile de umplere, racire si
glasare cu fondant.

c. Precizati patru conditii ce trebuie respectate in timpul prepararii torturilor.
d.
e.

Caracterizati tortul Delice.
Descrieti constructiv si functional un tip de cuptor, mentionand si doua norme de siguranta si
securitate a muncii (protectia muncii) specifice acestuia.

2. Incluse atat in meniurile pentru mesele obisnuite, cat si in meniurile pentru mesele festive,
gustarile ocupa un loc important in productia culinara, servirea lor necesitand o buna pregatire
profesionala a personalului de servire. (30 de puncte)

a.
b.

"0 ao

g.

Caracterizati gustarile.

Precizati patru grupe de gustari calde, mentionand si cate un exemplu de gustare pentru
fiecare grupa.

Descrieti tehnologia de obtinere a legumelor umplute, gustari reci apreciate de consumatori.

. Prezentati caracteristicile organoleptice ale crochetelor si chiftelutelor.

Descrieti servirea gustarilor cu ajutorul clestelui, de pe platou.
Caracterizati atitudinea fata de consumatori a personalului de servire.
Mentionati patru atributii ale ospatarului.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

II.1. 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. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE

PREPARATE S| BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] 7.2.4. [...] Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] preparatelor culinare si a produselor de
7.1.5. cofetarie — patiserie cu grad redus de
[...] complexitate
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare

- Metode de remediere a defectelor
- Verificarea organoleptica a
preparatelor
(...)

Produse simple din aluaturi

(...)

Norme si reglementari specifice
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE S| BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

- Norme de igiena in timpul prelucrarii si
pastrarii  semipreparatelor, preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie si
a bauturilor;

- Norme de siguranta si securitate a muncii
in bucatarie si laboratoarele de patiserie si
cofetarie;

Cunostinte:

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

7.1.5. Prezentarea normelor de siguranta si securitatea muncii i de igiena in bucatarie si
laboratoarele de patiserie si cofetarie.

[...]

Abilitati:

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

[...]

Atitudini:

[...]

Studiul de caz este o metoda de invatamant activ — participativa, care se utilizeaza in cadrul
lectiilor de specialitate pentru dobandirea diferitelor rezultate ale invatarii (cunostinte, abilitati,
atitudini).

Avand ca suport secventa din curriculum, prezentati un exemplu de utilizare a metodei studiul de
caz, respectand urmatoarele cerinte:

a. Descrieti metoda didactica avand in vedere trei caracteristici ale cazului, precum si etapele
pe care le parcurge un studiu de caz;

b. Mentionati urmatoarele elemente corelate: titlul lectiei; cazul supus studiului; mijloacele de
invatamant folosite; activitatea elevilor si activitatea profesorului din cadrul fiecarei etape
parcurse pentru solutionarea cazului.

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

24 de puncte

[1.2. Mentionati doua functii ale manualului scolar, precum si doua criterii de elaborare ale acestuia.

6 puncte
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