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Proba scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA
(maistri instructori)

Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acord  a 10 puncte din oficiu.
e Timpul de lucru efectiv este de 4 ore
SUBIECTUL | (60 de puncte)
1. Legumele sunt considerate materii prime importante, utilizate frecvent in procesele tehnologice
specifice productiei culinare. (30 de puncte)
a. Caracterizati legumele.
b. Prezentati compozitia chimica a legumelor.
c. Descrieti cartoful, principala leguma tuberculifera.
d. Caracterizati ciupercile comestibile.
e. Descrieti prelucrarea primara a legumelor.
2. Fripturile sunt preparate culinare care ocupa un loc important in meniu. (30 de puncte)
a. Caracterizati fripturile referindu-va si la locul pe care aceste preparate il ocupa in structura

meniurilor.
b. Descrieti procesul tehnologic de obtinere a fripturilor la frigare.
c. Prezentati operatiile pregatitoare specifice obtinerii fripturilor la gratar.
d. Descrieti, dintre utilajele termice folosite in bucatarie, gratarul, prezentand si functionarea si
intretinerea acestuia.
e. Prezentati servirea fripturilor la gheridon.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

1. Problematizarea este o metoda de instruire practica centrata pe elev. 14 puncte
a. Precizali o caracteristica a grupelor de metode didactice specifice instruirii practice;
b. Prezentati metoda didactica problematizarea pentru o activitate de instruire practica, integrand-o
intr-o lectie, la alegere, din programa disciplinei de specialitate la care sustineti examenul.

2. Realizati corelatia dintre o competenta de executie si doua continuturi de instruire dintr-o
programa scolara specifica domeniului/ disciplinei pentru care sustineti examenul.
16 puncte
Nota: Se puncteaza corectitudinea, din punct de vedere stiintific, a informatiilor de specialitate.
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