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ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Model
o Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. Fripturile sunt preparate care ocupa un loc important in meniu. 30 de puncte

a.

b.

"m0 Qo0

Caracterizati fripturile referindu-va si la locul pe care aceste preparate il ocupa in structura
meniurilor.

Clasificati fripturile in functie de tratamentul termic si procesul tehnologic aplicat la obtinerea
acestora, precizand cate un exemplu pentru fiecare grupa.

Descrieti aspectul, culoarea si consistenta fripturilor la gratar.

Descrieti procesul tehnologic de obtinere al fripturilor la frigare.

Caracterizati rotisorul din punct de vedere constructiv si functional.

Descrieti servirea la gheridon a fripturilor.

2. Dejunul constituie masa principala din decursul unei zile, reprezentand energetic si nutritiv cea
mai mare contributie la necesarul zilnic de hrana. 30 de puncte

a.

b.

0 ao

g.

Prezentati patru tipuri de preparate, cu cate un exemplu aferent, din a Il-a etapa a meniului
pentru dejun.

Descrieti tehnologia de obtinere a prajiturii Amandina, care poate fi servitd in etapa a lll-a a
mesei de dejun.

Descrieti mise-en-place-ul pentru masa de dejun semicomplet.

Caracterizati mesele pentru servit, tip de mobilier intalnit cel mai frecvent in restaurante.
Enumerati patru tipuri de vesela metalica mentionand utilizarea fiecarui tip.

Descrieti sistemul de servire indirect.

Prezentati debarasarea mesei dupa servirea dejunului.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

II.1. 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 OM.E.N. 3915
din 18.05.2017:

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE

PREPARATE S| BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] 7.2.4. [...] Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] preparatelor culinare si a produselor de
7.1.5. cofetarie — patiserie cu grad redus de
[...] complexitate
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare

- Metode de remediere a defectelor
- Verificarea organoleptica a
preparatelor
(...)

Preparate de baza din legume cu sos

(...)

Norme si reglementari specifice
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE S| BAUTURI

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

- 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.

Cunostinte:

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

7.1.5. Prezentarea normelor de siguranta si securitatea muncii gi de igiena in bucatarie si
laboratoarele de patiserie si cofetarie.

[...]

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.

[...]

Atitudini:

[...]

Pornind de la secventa data, proiectati demersul didactic pentru o lectie de evaluare prin proba
practica, avand in vedere urmatoarele cerinte:

a. Stabilirea lucrarii practice Tn acord cu continuturile invatarii precizate in secventa din
curriculum;

b. Detalierea continutului invatarii corespunzator lucrarii practice stabilite;

c. Precizarea mijloacelor de invatamant utilizate in cadrul lectiei, justificaAnd relevanta utilizarii
lor, in raport cu evaluarea rezultatelor invatarii;

d. Prezentarea desfasurarii lectiei, mentionand, pentru fiecare moment al lectiei, urmatoarele
elemente corelate: activitatea profesorului, activitatea elevilor si strategia didactica;

e. Proiectarea instrumentului de evaluare folosit ih cadrul lectiei, avand in vedere urmatoarele
elemente: formularea cerintelor/sarcinilor de lucru pentru elevi; formularea criteriilor de
evaluare a lucrarii practice; repartizarea punctajului pe criteriile de evaluare si justificarea
repartizarii punctajului.

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

I1.2. Prezentati importanta utilizarii metodei demonstratiei, ca metoda de instruire practica, avand in
vedere urmatoarele elemente: scopul metodei, doua forme ale metodei si doua cerinte privind
organizarea activitatii la clasa atunci cand se foloseste metoda demonstratiei. 7 puncte
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