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Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
SUBIECTUL | (30 de puncte)
1. O conditie a calitatii serviciilor de alimentatie o reprezinta respectarea cu strictete a regulilor de
igiena profesionala. 10 puncte

a. Precizati patru cerinte igienico - sanitare privind procesul tehnologic din alimentatie.
b. Caracterizati igiena individuala specifica lucratorilor din alimentatie.
c. Precizati patru cerinte de igiena a mainilor si unghiilor pentru personalul din alimentatie.

2. Desfasurarea activitatilor de servire in unitatile de alimentatie este influentatad in mod direct de
modul in care se realizeaza pregatirea salii de servire. 10 puncte
a. Descrieti modalitatea de strangere a fetelor de masa, dupa terminarea programului.
b. Prezentati modul de realizare a curateniei dupa terminarea programului de functionare.
c. Descrieti modul in care se realizeazd aducerea tacamurilor si asezarea pe mese in etapa

realizarii mise-en-place-ului de intdmpinare.

3. Din categoria produselor de cofetarie, prajiturile reprezinta o gama sortimentala foarte variata,
solicitata de catre consumatori in structura meniurilor. 10 puncte
a. Mentionati rolurile indeplinite de prajituri prin structura si aspectul lor.
b. Descrieti operatia de umplere a prajiturilor cu blat referindu-va si la rolul acesteia.
c. Prezentati modul de finisare a prajiturii Amandine.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul ,Preparatele din carne tocata”, dupa urmatoarea structura de idei:
Caracterizarea preparatelor din carne tocata;

Descrierea materiei prime pentru tocatura;

Prezentarea tehnologiei de obtinere a preparatului "Musaca de cartofi”;

Prezentarea indicilor de calitate ai preparatelor din carne tocata;

Caracterizarea din punct de vedere constructiv si functional, a friteuzei, utilaj termic folosit
la prajirea chiftelelor si parjoalelor.

poooo

SUBIECTUL al lll-lea (30 de puncte)
lll.1. Secventa de instruire prezentatda mai jos face parte din curriculum pentru clasa a IX-a,
invatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionald: Turism si alimentatie,
Anexa nr. 3 la O.M.E.N.C.S. nr. 4457/05.07.2016.

URI 6. REALIZAREA PROCESELOR DE
BAZA Continuturile invatarii
iN ALIMENTATIE
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.11. 6.2.10. 6.3.6. Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare
6.1.12. 6.2.11. in alimentatie:

6.1.13. - Operatii de prelucrare termica (oparire, fiebere,
6.1.14. sotare, prajire, inabusire, frigere, coacere) —

caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru
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cu ustensilele si echipamentele specifice
prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare
folosite in alimentatje.

Cunostinte

6.1.11. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare in prelucrarea
termica.

Abilitati

6.2.10. Efectuarea operatiilor de prelucrare termica, respectand regulile care stau la baza
proceselor tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si utilajelor specifice prelucrarii termice a materiilor prime de origine
vegetala si animald, in conditii de igiend, siguranta si securitate.

Atitudini

6.3.6. Implicarea responsabila in efectuarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime
vegetale si animale prin utilizarea eficienta si siguréd a echipamentelor din alimentatie cu
respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

Forma de organizare a activitatii didactice reprezinta cadrul, modul sau maniera de
desfasurare a procesului de invatamant, in care se realizeaza legatura profesor-elevi. In functie de
numarul de participanti si de modul in care se desfasoara relatia profesor — elevi in procesul
educativ, activitatile didactice pot fi organizate sub urmatoarele forme: activitati frontale, activitati
pe grupe de elevi si activitati individuale.

Utilizand ca suport secventa din curriculum, prezentati o activitate didacticd organizata
frontal si o activitate didacticd organizata individual, avand in vedere urmatoarele cerinte:

24 de puncte

a. Prezentati caracteristicile specifice fiecareia dintre cele doua forme de organizare a
activitatii didactice (frontal, individual);

b. Mentionati, pentru fiecare dintre cele doua forme de organizare a activitatii didactice, céate
un avantaj si cate o limita;

c. Precizati un tip de activitate didactica organizata frontal si un tip de activitate didactica
organizata individual;

d. Prezentati modul de desfasurare a celor doua tipuri de activitati didactice precizate la
punctul ¢, mentionand, pentru fiecare, urmatoarele elemente corelate: tema activitatii
didactice si rezultatele invatarii vizate; locul de desfasurare; resursele necesare
desfasurarii activitatii; activitatea elevilor; activitatea profesorului.

lll.2. Prezentati notiunile de validitate, fidelitate si obiectivitate - calitati ale instrumentelor de
evaluare. 6 puncte
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