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ALIMENTATIE PUBLICA
(MAISTRI INSTRUCTORI)

Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. Utilajele si spatiile frigorifice sunt foarte importante in pastrarea materiilor prime si preparatelor
din productia culinara. (10 puncte)
a. Caracterizati utilajele si spatiile frigorifice;
b. Descrieti, la alegere, un echipament frigorific, din punct de vedere constructiv si functional;
c. Prezentati patru norme de sigurantd si securitate Tn munca specifice echipamentelor

frigorifice.
2. Preparatele de baza din subproduse comestibile de abator sunt apreciate de catre consumatori
si reprezinta o categorie aparte pentru productia culinara. (10 puncte)

a. Clasificati preparatele din subproduse comestibile de abator mentionand céate un preparat
pentru fiecare grupa;
b. Prezentati operatia de indbusire a ficatului;
c. Descrieti tehnica de obtinere a preparatului Limba cu mésline.
3. Servirea preparatelor si bauturilor reprezintd o componenta importanta a activitatii desfasurate
in unitatile de alimentatie. (10 puncte)
a. Descrieti servirea la gheridon a preparatelor din peste;
b. Prezentati modalitatea de aranjare a meselor pentru servirea fripturilor;
c. Descrieti servirea vinului la masa.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Aluatul dospit in productia de patiserie si cofetdrie”, dupa urmatoarea
structura de idei:

- Caracterizarea aluatului dospit;

- Descrierea metodei indirecte de obtinere a aluatului dospit;

- Precizarea a sase conditii necesare pentru asigurarea calitatii aluatului dospit;

- Prezentarea transformarior care au loc la fermentarea aluatului;

- Descrierea tehnologiei de obtinere a Brioselor de cofetarie.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a IX- a, invatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, anexa 6 la OMECS nr. 4457/
05.07.2016:

URI 6. Realizarea proceselor de baz an
alimenta tie Continuturile Tnv atarii
Rezultate ale Tnv atarii (codificate conform SPP)
Cuno stinte Abilit ati Atitudini
6.1.11 6.2.10 6.3.6. Prelucrarea termic a a materiilor prime  si
6.1.12 6.2.11 auxiliare in alimenta {ie:
6.1.13 - Operatiji de prelucrare termica (oparire,
6.1.14 fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere,
coacere) — caracterizare, mod de realizare,
conditii de lucru cu ustensilele si
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URI 6. Realizarea proceselor de baz an

alimenta tie Continuturile inv atarii

Rezultate ale Tnv atarii (codificate conform SPP)

Cunostinte Abilit ati Atitudini

echipamentele specifice prelucrarii termice a
materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie.

Cunostinte

6.1.11. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare n prelucrarea
termica.

Abilit ati

6.2.10. Efectuarea operatiilor de prelucrare termica, respectand regulile care stau la baza
proceselor tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si utilajelor specifice prelucrarii termice a materiilor prime de origine
vegetala si animala, in conditjii de igiena, siguranta si securitate.

Atitudini

6.3.6. Implicarea responsabila in efectuarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime
vegetale si animale prin utilizarea eficientd si sigurd a echipamentelor din alimentatie cu
respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

In scopul dezvolt &rii rezultatelor inv &térii din secven ta de mai sus:
a. proiectati o activitate de invatare, pentru dezvoltarea rezultatelor invatarii, avand in vedere:

- mentionarea oricaror douad metode de invatare centrate pe elev;

- argumentarea alegerii fiecareia dintre cele doua metode de invatare;

- descrierea organizarii activitatii de invatare;

- proiectarea unui item de tip intrebare structuratd insotit de baremul de evaluare si de
notare, folosindu-se informatia de specialitate, prin care sa evaluati rezultatele Tnvatarii din
secventa data;

Nota. Se puncteaza raspunsul corect din punct de vedere stiintific.
b. mentionati cate doua mijloace de invatamant utilizate pentru fiecare dintre cele doua metode
alese la punctul a. argumentand alegerea fiecaruia dintre cele patru mijloace de tnvatamant.
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