Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARAE AVPQSTAURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
iulie 2025

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
PROFESORI

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.

¢ Timpul de lucru efectiv este de patru ore.

SUBIECTUL

Model

(30 de puncte)

1. Pastele fainoase sunt produse obtinute din aluat crud, nefermentat, uscat.

a. Caracterizati valoarea alimentara a pastelor fainoase;

b. Descrieti pastele fainoase, din punct de vedere organoleptic;

c. Prezentati proprietatile tehnologice culinare ale pastelor fainoase;

d. Descrieti conditiile de pastrare a pastelor fainoase.
2. Structura si diversitatea meniurilor servite in unitatile de alimentatie reprezinta aspecte aflate
10 puncte
a. Prezentati tipurile de meniuri dupa criteriul structurii si componentei preparatelor culinare;

in atentia personalului din unitatile de profil.

b. Descrieti structura unui meniu complet;

c. Prezentati criteriile de intocmire a meniurilor.
3. Servirea preparatelor si bauturilor reprezintd o componenta importanta a activitatii desfasurate

in unitatile de alimentatie.

a. Descrieti servirea gustarilor cu clestele de pe platou;

b. Prezentati modalitatea de aranjare a meselor pentru servirea fripturilor;

c. Descrieti servirea coniacului.

SUBIECTUL

al ll-lea

10 puncte

10 puncte

(30 de puncte)

Alcatuiti un eseu cu titlul ,/mportanta aluatului foietaj in productia culinara si de patiserie”, dupa

urmatoarea structura de idei:

Caracterizarea aluatului foietaj;

Descrierea operatiei de turare din tehnologia de obtinere a aluatului foietaj;
Mentionarea a patru conditii pentru asigurarea calitatii aluatului foietayj;
Prezentarea a doua transformari care au loc in timpul framantari aluatului si a unei
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transformari care are loc in timpul coacerii aluatului foietaj;
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Descrierea tehnologiei de preparare a preparatului "Cremsnit”;
Descrierea tehnologiei de obtinere a gustarilor din foietaj;

g. Prezentarea urmatorilor indici de calitate ai gustarilor din foietaj: aspect exterior, aspect in
sectiune, culoare, gust.

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. 3195/18.05.2017.

S| BAUTURI

URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE

Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. Dozarea materiilor prime
7.1.2. 7.2.2. - Calcule specifice de determinare a cantitatilor de
7.2.3. materii prime necesare conform retetei si
numarului de portii: adunari, scaderi, calcul
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URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

procentual, impartiri, inmultiri.

- Aparate si ustensile pentru cantarirea si
masurarea volumetrica a materiilor prime:
cantare, balante, pahare si cani gradate, cilindri
gradati etc.

Cunostinte:

7.1.1. Prezentarea modalitatilor de stabilire a necesarului de materii prime conform retetarelor
specifice de bucatarie, patiserie, cofetarie.

7.1.2. Caracterizarea aparatelor si ustensilelor de masurat folosite in bucatarie, laboratoare de
cofetarie-patiserie si bar.

Abilitati:

7.2.1. Efectuarea calculelor matematice simple pentru dozarea materiilor prime.

7.2.2. Stabilirea necesarului de materii prime, in functie de numarul portiilor.

7.2.3. Utilizarea aparatelor si ustensilelor de masurat pentru cantarirea si masurarea volumetrica a
materiilor prime.

Atitudini:

7.3.1. Implicarea responsabila in utilizarea echipamentelor pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a diferitelor preparate, sub supraveghere, in conditii de igiena si
siguranta.

Formarea profesionalda, prin parcurgerea modulelor de specialitate, vizeaza anumite
rezultate ale Tnvatarii, care nu pot fi dobandite decét intr-un mediu adecvat de instruire si formare,
dotat cu mijloace de invatamant specifice.

Laboratoarele si atelierele scolare reprezintda medii de instruire in care elevii, sub
indrumarea profesorului de specialitate, desfasoara activitati educationale care vizeaza, printre
altele, aplicarea notiunilor teoretice in practica si realizarea practica de obiecte, dispozitive,
aparate, produse etc.

1. Utilizadnd ca suport secventa din curriculum, proiectati o activitate practica de invatare, care este
specifica orelor de pregatire practica sau se desfasoara in laboratorul / atelierul scolar, respectand
urmatoarele cerinte: 20 de puncte

a. Precizati tema activitatii practice, rezultatele invatarii vizate, tipul lectiei, sarcinile de lucru

ale elevilor, precum si formele de organizare a activitatii;

b. Prezentati modul de desfasurare a activitatii practice, mentionand urmatoarele elemente

corelate: metodele de invatamant si resursele materiale utilizate, activitatea elevilor,

activitatea / rolul profesorului;

c. Enumerati trei cerinte privind organizarea laboratorului / atelierului scolar;

d. Prezentati un avantaj al imbinarii activitatii didactice desfasurate in sala de clasa cu

activitatea desfasuratd in laboratorul / atelierul scolar — una dintre caracteristicile

invatamantului profesional si tehnic.

2. Proiectati, pe baza secventei din curriculum, un item cu alegere multipla si un item cu alegere
duala, mentionand, pentru fiecare, cate doua caracteristici generale. 10 puncte
Nota. Se puncteaza, pentru fiecare item proiectat, urmatoarele elemente: respectarea regulilor de
proiectare specifice; corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate utilizata atat in formularea
cerintei, cat si in formularea raspunsului asteptat; elaborarea raspunsului corect / asteptat.
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