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Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA

(profesori)
Varianta 1
Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
Timpul de lucru efectiv este de 4 ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)

1. Tn productia de patiserie aluatul dospit este utilizat la obtinerea unei game variate de produse

specifice. (10p)

a. Caracterizati aluatul dospit;

b. Prezentati doua dintre conditile impuse aluatului pentru utilizarea drojdiei ca agent de
afanare;

c. Descrieti metoda directa de obtinere a aluatului dospit;

d. Prezentati transformarile care au loc la fermentarea aluatului.

In structura meniurilor gustarile ocupd un loc important, constituind totodata, din punct de

vedere al productiei culinare, o grupa de preparate foarte variata. (10p)

a. Caracterizati alimentele din care se obtin gustarile;

b. Mentionati patru grupe de gustari calde precizadnd cate un exemplu de gustare pentru
fiecare grupa;

c. Descrieti tartinele, gustari reci speciale.

In structura unitatilor de alimentatie, unititile de productie au un rol esential care determina

calitativ activitatea ih ansamblu. (10p)

a. Caracterizati bucataria centrala;

b. Descrieti dulapul frigorific, ca echipament frigorific specific spatiilor de productie;

c. Precizati rolul deratizarii si dezinsectiei in unitatile de productie.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

Prezentati tema cu titlul "Fripturile in productia culinara”, dupa urmatoarea structura de idei:

- Caracterizarea fripturilor din punct de vedere al valorii nutritive si a locului pe care aceste
preparate 1l ocupa in structura meniurilor.

- Clasificarea fripturilor in functie de tratamentul termic si procesul tehnologic aplicat la
obtinerea acestora.

- Descrierea transformarilor care au loc la obtinerea fripturilor.

- Caracterizarea fripturilor la gratar.

- Descrierea procesului tehnologic de obtinere al fripturilor la frigare.

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)

Formele de organizare si desfasurare a activitatii didactico — educative determing, intr-o mare
masura, eficienta acesteia.

a. Caracterizati din punct de vedere conceptual forma de organizare a activitatii didactice;

b. Precizati cele 3 (trei) categorii de forme de organizare a activitafii instructiv-educative,
din punct de vedere al numarului de participanti si modul de interactionare profesor —
elev, mentionand pentru fiecare dintre categorii cel pufin 4 (patru) tipuri de activitéfi;

c. Descrieti lectia ca forma de organizare a activitatii didactice.

Probé scrisd la ALIMENTATIE PUBLIC A — profesori Varianta 1
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