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» 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. Pastele fainoase sunt produse obtinute din aluat crud, nefermentat, uscat. (10 puncte)

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.
2. In productia de cofetarie, semipreparatele au un rol esential in definirea calitatii finale a
produselor. (10 puncte)
a. Caracterizati semipreparatele de cofetarie-patiserie referindu-va si la rolul si importanta
acestora in compozitia produselor de cofetarie-patiserie;
b. Prezentati modul de obtinere a semipreparatelor din ou si faina;
c. Caracterizati cremele din punct de vedere al valorii nutritive.
3. Pentru productia gastronomica, preparatele din legume si carne de macelarie, reprezintd o
grupa importanta de preparate de baza. (10 puncte)
a. Caracterizati preparatele de baza din legume si carne de macelarie;
b. Prezentati legumele, materie prima de baza la obtinerea acestei grupe de preparate;
c. Descrieti prelucrarea termica a carnii din procesul tehnologic de obtinere a preparatelor din
legume si carne de macelarie;
d. Precizati doua conditii de calitate specifice preparatelor din legume si carne de macelarie.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Importanfa activitdfi de servire in unitdfile de alimentafie”, dupa
urmatoarea structura de idei:

- Caracterizarea servirii clientilor;

- Prezentarea inventarului textil din dotarea salonului;

- Precizarea a sase reguli specifice servirii consumatorilor;

- Descrierea sistemului de servire direct, la farfurie;

- Precizarea unui avantaj si a unui dezavantaj al sistemului de servire indirect (francez).

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
[11.1.0Obiectivele operationale contribuie la proiectarea eficienta a oricarei situatii instructive
din cadrul demersului didactic. 25 de puncte

a. Caracterizati operationalizarea obiectivelor in contextul alegerii si explicitarii obiectivelor
educationale;

b. Formulati patru obiective operationale corespunzatoare unei lectii din programa disciplinei la
care sustineti concursul, precizand pentru fiecare dintre ele: comportamentul observabil, conditiile
de realizare/ demonstrare a comportamentului/ schimbarii preconizate si criteriul de reusita;

c. Corelati fiecare dintre cele patru obiective operationale formulate la punctul b. cu o activitate de
invatare si doua resurse didactice, la alegere.

[1.2. Precizati cinci informatii incluse in sugestiile metodologice din structura curriculum-ului
specific pregatirii de specialitate pentru domeniul/ disciplina la care sustineti concursul. 5 puncte
Nota: Se puncteaza corectitudinea din punct de vedere metodic si stiintific, a informatiilor de
specialitate
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