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Prob a scris a
Alimenta tie public a — profesori

Varianta 3

» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. In activitatea din unitatile de alimentatie este deosebit de importantd pregatirea salonului

pentru servirea consumatorilor. (10p)

a. Mentionati etapele pregatirii salonului Thainte de sosirea clientilor.

b. Descrieti modalitatea n care se realizeaza pregatirea vestimentara a personalului.

c. Precizati modul in care se asigura cunoasterea sortimentului de preparate si bauturi.

d. Descrieti modul in care se realizeaza aducerea fetelor de masa si asezarea pe mese in

etapa realizarii mise-en-place-ului.

2. Pastele fainoase sunt produse obtinute din aluat crud, nefermentat, uscat. (10p)
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. Mentionati utilizarile culinare ale pastelor fainoase.

3. Preparatele de baza din carne de pasare, ocupa un loc aparte in structura meniurilor oferite in
unitatile de alimentatie. (10p)
a. Caracterizati preparatele din carne de pasare.
b. Descrieti carnea de pasare, materie prima pentru obtinerea preparatelor de baza.
c. Prezentati conditile de admisibilitate referitoare la aspect si gust, pentru preparatele din
carne de pasare cu sos alb.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

Alcatuiti un eseu cu titlul ,Prgjiturile — produse de cofetarie”, dupa urmatoarea structura de idei:
- Prezentarea notiunilor generale referitoare la prajituri.
- Descrierea operatiilor de asamblare a semipreparatelor din cadrul procesului tehnologic de
obtinere a prajiturilor cu blat.
- Caracterizarea etapei de finisare a prajiturilor.
- Descrierea metodelor prin care se realizeaza verificarea calitatii prajiturilor.
- Prezentarea aspectelor referitoare la expunerea si prezentarea prajiturilor.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

In activitatea instructiv — educativa evaluarea are o importantd deosebita.

a. Precizati 4 functii ale evaluarii raportate la nivelurile macro — si microsistemice,
caracterizand fiecare dintre aceste funcitii.
b. Caracterizati evaluarea formativa (continua) ca forma de realizare a evaluarii.
c. Descrieti, dintre metodele traditionale de evaluare, verificarea practica.
d. Caracterizati portofoliul ca metoda complementara de evaluare.
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