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Proba scrisa
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. Pregatirea salonului pentru servirea consumatorilor influenteaza in mod direct activitatea din
unitatile de alimentatie. 10 puncte
a. Mentionati etapele pregatirii salonului Tnainte de sosirea clientilor;
b. Descrieti modalitatea in care se realizeaza pregatirea vestimentara a personalului;
c. Precizati modul in care se asigura cunoasterea sortimentului de preparate si bauturi;
d. Prezentati modul in care se realizeaza aducerea fetelor de maséa si asezarea pe mese in
etapa realizarii mise-en-place-ului.
2. Pastele fainoase sunt produse obtinute din aluat crud, nefermentat, uscat. 10 puncte
a. Caracterizati valoarea alimentara a pastelor fainoase;
b. Descrieti pastele fainoase, din punct de vedere organoleptic;
c. Prezentati verificarea calitatii pastelor fainoase din punct de vedere al proprietatilor
tehnologice culinare;
d. Mentionati utilizarile culinare ale pastelor fainoase.
3. Preparatele de baza, din carne de pasare ocupa un loc aparte in structura meniurilor oferite in
unitatile de alimentatie. 10 puncte
a. Caracterizati preparatele din carne de pasare;
b. Descrieti carnea de pasare, materie prima pentru obtinerea preparatelor de baza;
c. Prezentati prelucrarea preliminara a puilor congelati;
d. Descrieti tehnologia de obtinere a preparatului "Ciulama de pui cu mamaliguta”.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,,Préjiturile—produse de cofetérie”’, dupa urmatoarea structura de idei:

a. Prezentarea notiunilor generale referitoare la prajituri;

b. Descrierea operatiilor de asamblare a semipreparatelor din cadrul procesului tehnologic de

obtinere a prajiturilor cu blat;

c. Caracterizarea etapei de finisare a prajiturilor;

d. Descrierea metodelor prin care se realizeaza verificarea calitatii prajiturilor;

e. Prezentarea, la alegere, a modului de obtinere unei prajituri cu blat colorat, barotata.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
lll.1. Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculum pentru clasa a IX - a, ihvatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, Anexa nr. 3 la
O.M.E.N.C.S. nr. 4457/ 05.07.2016.

URI 6. REALIZAREA PROCESELOR
DE BAZA IN ALIMENTATIE

Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
[...] 6.2.1. 6.3.1. Dotari specifice spatiilor de productie culinara si
6.1.2. 6.2.2 de patiserie — cofetarie.

[...]
- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor
din spatiile de productie.
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Cunostinte:

[...]

6.1.2. Descrierea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor.

Abilitati:

6.2.1. Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in
productia culinara si de patiserie — cofetarie.

6.2.2. Impartasirea in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotarile din spatiile de productie.

Atitudini:
6.3.1. Manifestarea interesului in identificarea si prezentarea corecta a dotarilor din spatiile de
productie din alimentatie, cautand oportunitati de imbunétatire a propriilor cunostinte.

Studiul de caz, problematizarea, algoritmizarea, demonstratia didacticd si exercitiul didactic sunt
metode de Tnvatamant utilizate foarte des in cadrul lectiilor de specialitate, pentru dobandirea
diferitelor rezultate ale invatarii (cunostinte, abilitati, atitudini).

Pornind de la secventa din curriculum, proiectati o activitate didactica, in care sa utilizati una dintre
metodele didactice enumerate mai sus, avand in vedere urmatoarele cerinte:

Selectarea metodei didactice in acord cu rezultatele si continuturile Tnvatarii vizate;
Descrierea metodei didactice selectate;

Detalierea continutului invatarii necesar dobandirii rezultatelor invéatarii vizate;

Mentionarea resurselor materiale necesare desfasurarii activitatii didactice;

Precizarea activitatilor desfasurate de catre profesor, a sarcinilor de lucru repartizate
elevilor, precum si a activitatilor desfasurate de catre acestia;

Mentionarea, pe langa metoda didactica selectata la punctul a, si a altor doua metode
didactice, care se pot utiliza Tn cadrul activitatii, justificand, pentru fiecare, relevanta utilizarii
lor, n raport cu dobandirea rezultatelor invatarii vizate.

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

Pooop

=

20 de puncte

lll.2. Prezentati rolul manualului scolar Tn desfasurarea procesului instructiv-educativ, avand in
vedere urmatoarele cerinte: 10 puncte
Definitia manualului scolar;

Doua functii ale manualului scolar;

Concordanta cu programa scolara/curriculumul;

Trei criterii de elaborare si apreciere a unui manual de buna calitate.

poop
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