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Prob a scris a 5
ALIMENTA'[IE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Model
» 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. Dotarile din bucatarie si materiile prime utilizate influenteaza intr-o masura importanta calitatea
preparatelor oferite clientilor. (30 de puncte)
a. Caracterizati, din punct de vedere constructiv si functional, masina de gatit electrica.
b. Prezentati compozitia chimica a carnii.
c. Descrieti decongelarea carnii in etapa de prelucrare primara (preliminara).
d. Prezentati aspectele referitoare la pastrarea produselor industrializate din carne.
e. Descrieti prelucrarea termica partialda a carnii in procesul tehnologic de obtinere a
preparatelor de baza din legume si carne.
f. Prezentati tehnica de preparare a "Papricasului din carne de vita cu galuste”.
2. Desertul reprezinta o componenta importanta a ofertei unitatilor de alimentatie atat din punct de
vedere sortimental, cat si al tehnicii de servire a grupelor de produse. (30 de puncte)
a. Caracterizati prajiturile din blat colorat.
b. Prezentati, la alegere, procesul tehnologic de obtinere a unei prajituri cu blat colorat, glasata.
c. Caracterizati autoservirea partiala, intalnita si in unitatile de tip cofetarie si patiserie.
d. Descrieti aranjarea meselor pentru servirea desertului.
e. Prezentati modul de servire a prajiturilor portionate.
f. Descrieti debarasarea mesei dupa servirea desertului.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)

Secventa de instruire prezentatd mai jos, care face parte din curriculumul pentru clasa a X — a,

nva

tamant liceal — filiera tehnologic&, domeniul Turism si alimentatie, Anexa 2 la OM.E.N. 3915

din 18.05.2017:

pRT 8. UTILIZAREA SISTEMELOR DE SERVIRE
IN RESTAURATIE Continuturile Tnv atarii
Rezultate ale inv atarii (codificate conform SPP)
Cunostinte Abilit ati Atitudini
8.1.1. 8.2.1. 8.3.1. Realizarea mise -en-place -ului.
8.2.2. [...]

[...] * Operatile specific realizarii mise-en-
place-ului: aerisirea sali, stergerea
prafului, fixarea meselor, a moltonului,
aducerea fetelor de masa si asezarea pe
mese, aducerea Si asezarea pe mese a
farfuriilor,  tacamurilor, paharelor,
aducerea si asezarea pe mese a
servetelor (servetelelor) si a altor obiecte
de servire;

[...]
Proba scrisa la alimentatie publica - maistri instructori Model

Pagina 1 din 2




Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Evaluare si Examinare

Cunostinte
8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

Abilit ati

8.2.1. Realizarea mise-en-place-ului de intampinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-place-ului pe baza unei structuri de meniu comandat.

[...]

Atitudini

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare
realizarii mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

1. Printre metodele de instruire centrate pe elevs e numara metoda proiectului  si studiul de
caz.
a. Mentionati, pentru una dintre cele doua metode de mai sus, cinci etape care trebuie parcurse
in organizarea invatarii;
b. Exemplificati aplicarea metodei alese la punctul a, pentru secventa curriculara de mai sus.
2. Proiectati o figd de observare ca instrument de evaluare, pentru evaluarea abilitatilor gi
atitudinilor corespunzatoare unui continut din secventa curriculara de mai sus.
Nota: Se va puncta:
a. stabilirea sarcinii de lucru care urmeaza a fi evaluata;
b. precizarea a cinci criterii/indicatori de apreciere;
c. verificarea si valorificarea rezultatelor;
d. corectitudinea stiintifica a informatiei si a limbajului de specialitate.
3. Precizati trei functii didactice ale mijloacelor de invatamant.
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