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CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARAE AuPQSTAURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
12 iulie 2023

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Model
¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
o Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. Legumele si produsele industrializate din legume reprezintd materii prime de bazd in
tehnologia culinara. 10 puncte

a. Caracterizati legumele congelate;
b. Prezentati patru recomandari pentru reducerea la minimum a pierderilor in timpul prelucrarii
primare a legumelor;

c. Descrieti sotarea legumelor;
d. Prezentati pastrarea legumelor.

2. Gama cea mai larga de prajituri obtinute in laboratoarele de cofetarie o reprezinta prajiturile
care au ca baza blatul. 10 puncte
a. Descrieti operatia tehnologica de umplere a blatului;
b. Mentionati doua dintre rolurile umpluturii (cremei);
c. Prezentati doua cerinte impuse componentelor de decorare pentru prajituri;
d. Descrieti, la alegere, tehnologia de obtinere a unei prajituri cu blat colorat.

3. Preparatele din peste ocupa un rol important in oferta unitatilor de alimentatie fiind apreciate de
catre consumatori. 10 puncte
a. Mentionati patru caracteristici ale preparatelor din peste;
b. Prezentati operatia de filetare a pestelui;
c. Descrieti tehnologia de obtinere a preparatului "Plachie cu stavrid”.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Calitatea activitatii din salonul de servire”, dupa urmatoarea structura de
idei:
a. Prezentarea primirii consumatorilor in restaurant;
b. Mentionarea detalilor/amanuntelor care se vor stabili de catre ospatar impreuna cu
consumatorii la primirea comenzii;
c. Descrierea sistemului de servire direct cu clestele de pe platou;
d. Prezentarea a doua avantaje si a unui dezavantaj al sistemului de servire cu ajutorul
caruciorului;
e. Descrierea debarasarii farfuriilor, varianta cu trei farfurii;
f. Prezentati regulile generale care trebuie respectate la debarasarea meselor.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
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 O.M.E.N. nr.
3915 din 18.05.2017:

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

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.1.3. 7.2.4. (-..) Procese tehnologice de obtinere a

7.1.4 (--.) semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie

(...) - Operatii de prelucrare termica si asezonare
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI
DE PREPARATE SI BAUTURI

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

- Metode de remediere a defectelor
- Metode de pastrare a semipreparatelor si de
conservare
- ()
Sortimentul de semipreparate culinare si de
patiserie — cofetarie
- Semipreparate culinare: fonduri, sosuri reci,
sosuri calde, umpluturi, (...)

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.

(-..)

Abilitati:

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

(-..)

Atitudini:

(-..)

In procesul de evaluare a diferitelor rezultate ale invatarii sunt utilizate metode si instrumente de
evaluare variate. Utilizadnd ca suport secventa din curriculum, rezolvati urmatoarele cerinte:

1. Prezentati un exemplu de aplicare a metodei de evaluare verificarea orald, avand in vedere
urmatoarele elemente: caracteristicile metodei; detalierea continutului invatarii asociat
rezultatelor invatarii vizate; formularea a minim patru intrebari pe care profesorul le
adreseaza elevilor in procesul de evaluare; mentionarea a doua avantaje si a unei limite ale

utilizarii metodei verificarea orala. 12 puncte
2. Proiectati un item cu alegere duald, un item de completare si un item de tip intrebare
structurata. 18 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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