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Probă scris ă 
Alimenta ţie public ă – profesori 

 
Varianta 3 

• Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord ă 10 puncte din oficiu. 
• Timpul de lucru efectiv este de 4 ore. 
 

SUBIECTUL I (30 de puncte) 

1. În activitatea din unităţile de alimentaţie este deosebit de importantă pregătirea salonului 
pentru servirea consumatorilor.        (10p) 
a. Menţionaţi etapele pregătirii salonului înainte de sosirea clienţilor. 
b. Descrieţi modalitatea în care se realizează pregătirea vestimentară a personalului. 
c. Precizaţi modul în care se asigură cunoaşterea sortimentului de preparate şi băuturi. 
d. Descrieţi modul în care se realizează aducerea feţelor de masă şi aşezarea pe mese în 

etapa realizării mise-en-place-ului. 
 

2. Pastele făinoase sunt produse obţinute din aluat crud, nefermentat, uscat.  (10p) 
a. Caracterizaţi valoarea alimentară a pastelor făinoase. 
b. Descrieţi pastele făinoase, din punct de vedere organoleptic. 
c. Prezentaţi proprietăţile tehnologice culinare ale pastelor făinoase. 
d. Menţionaţi utilizările culinare ale pastelor făinoase. 

 
3.  Preparatele de bază din carne de pasăre, ocupă un loc aparte în structura meniurilor oferite în 

unităţile de alimentaţie.         (10p) 
a. Caracterizaţi preparatele din carne de pasăre. 
b. Descrieţi carnea de pasăre, materie primă pentru obţinerea preparatelor de bază. 
c. Prezentaţi condiţiile de admisibilitate referitoare la aspect şi gust, pentru preparatele din 

carne de pasăre cu sos alb. 
 
SUBIECTUL al II-lea (30 de puncte) 
 
Alcătuiţi un eseu cu titlul „Prăjiturile – produse de cofetărie”, după următoarea structură de idei: 

- Prezentarea noţiunilor generale referitoare la prăjituri.   
- Descrierea operaţiilor de asamblare a semipreparatelor din cadrul procesului tehnologic de 

obţinere a prăjiturilor cu blat.         
- Caracterizarea etapei de finisare a prăjiturilor.   
- Descrierea metodelor prin care se realizează verificarea calităţii prăjiturilor.   
- Prezentarea aspectelor referitoare la expunerea şi prezentarea prăjiturilor. 

 
SUBIECTUL al III-lea (30 de puncte) 
În activitatea instructiv – educativă evaluarea are o importanţă deosebită. 

a. Precizaţi 4 funcţii ale evaluării raportate la nivelurile macro – şi microsistemice, 
caracterizând fiecare dintre aceste funcţii. 

b. Caracterizaţi evaluarea formativă (continuă) ca formă de realizare a evaluării. 
c. Descrieţi, dintre metodele tradiţionale de evaluare, verificarea practică. 
d. Caracterizaţi portofoliul ca metodă complementară de evaluare. 

 


