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Model
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
¢ Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. Unitatile de alimentatie trebuie sa raspunda nevoilor consumatorilor, imbinand ih mod adecvat
activitatea de servire cu cea de productie. 10 puncte

a. Caracterizati bucataria centrala;
b. Descrieti sectia bufet din cadrul restaurantului;
c. Prezentati modul de realizare a curateniei in spatiile de servire.
2. In categoria preparatelor de baza, preparatele din carne de pasare ocupd un loc aparte Si
datorita faptului ca sunt solicitate de clienti. 10 puncte
a. Caracterizati preparatele din carne de pasare;
b. Descrieti tehnologia de obtinere a preparatului "Ostropel din carne de pui’;
c. Prezentati, pentru preparatele din carne de pasare, urmatoarele conditii de calitate: aspect,
miros, gust si consistenta.
3. in unitatile de alimentatie, activitdtile de servire se desfasoard dupd un scenariu concret,
cunoscut in detaliu de personalul din unitate. 10 puncte
a. Descrieti activitatea desfasurata de chelner in etapa de primire a clientilor;
b. Caracterizati prezentarea vizuala cu ajutorul platoului de prezentare, ca forma de
prezentare a preparatelor;
c. Descrieti sistemul de servire direct, la farfurie.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Aluaturile nedospite — importanta si utilitate in productia de patiserie”,
dupa urmatoarea structura de idei:
a. Caracterizarea aluatului oparit;
b. Descrierea tehnologiei generale de obtinere a preparatelor din aluat oparit pe baza de coji;
c. Prezentarea a patru defecte ale preparatelor din aluat fraged cu mentionarea, pentru
fiecare, a cauzelor care le determind, precum si posibilele remedieri;

d. Descrierea tehnologiei de obtinere a preparatului "Tarte cu fructe”;
e. Caracterizarea laminorului pentru coc3;
f. Descrierea functionarii laminorului pentru coca;
g. Prezentarea a doud norme de sanatate si securitate a muncii (protectia muncii) la utilizarea
laminorului pentru coca.
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.

URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

7.1.3. 7.2.4. (-.n) Procese tehnologice de obtinere a preparatelor
7.1.4. (...) 7.3.4. culinare si a produselor de cofetarie-patiserie cu
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URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

() 7.2.7. grad redus de complexitate:
7.1.8. 7.2.8. - Operatii de prelucrare termica si asezonare;
7.1.9. - Metode de remediere a defectelor;

- Verificarea organoleptica a preparatelor
Sortimentele de preparate culinare si de produse de
patiserie-cofetarie

(-.)
- Preparate din carne de pasare cu sos alb si rosu
(...)
- Prajituri si torturi simple cu blat alb si colorat,
barotate si acoperite cu crema
(...)

Norme si reglementari specifice
- 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
Finisarea preparatelor culinare, produselor de
cofetarie si patiserie si a bauturilor
- Tehnici de montare a preparatelor culinare, a
produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor;
- Decorarea preparatelor culinare, a produselor de
cofetarie-patiserie si a bauturilor.

Cunostinte:

7.1.3. Clasificarea semipreparatelor culinare, de patiserie-cofetarie si a produselor cu grad redus
de complexitate.

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

7.1.8. Identificarea obiectelor de inventar necesare aranjarii produselor pentru servire.

7.1.9. Descrierea elementelor de decorare si ornare a preparatelor culinare , a produselor de
cofetarie-patiserie si a bauturilor si a defectelor care pot sa apara.

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.

7.2.7. Montarea preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor pe/in
obiectele de inventar specifice, in conditii de igiena.

7.2.8. Decorarea preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor, pentru
prezentarea acestora manifestand creativitate si simt estetic.

Atitudini:

7.3.4. Manifestarea responsabild a simtului estetic si creativ in pregatirea pentru servire a
preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor, cu respectarea regulilor de
montare, decorare, ornare si a modalitatilor de remediere a defectelor.
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Formarea profesionala, prin parcurgerea modulelor de specialitate, vizeaza anumite
rezultate ale invatarii, care nu pot fi dobandite decat intr-un mediu adecvat de instruire si formare,
dotat cu mijloace de invatamant specifice.

Laboratoarele si atelierele scolare reprezintd 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. Utilizdnd 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 invataméant 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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