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Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA
(maistri instructori)

Varianta 3
» 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. Preparatele de baza din carne de pasare ocupa un loc aparte in structura meniurilor oferite in
unitatile de alimentatie. (30 de puncte)
a. Caracterizati preparatele din carne de pasare;
b. Descrieti carnea de pasare, materie prima pentru obtinerea preparatelor de baza;
c. Prezentati conditiile de calitate/ admisibilitate, pentru preparatele din carne de pasare cu sos
alb;
d. Descrieti tehnica prepararii produsului ,Pilaf cu carne de pui”;
e. Caracterizati utilajele si spatiile frigorifice, echipamente importante pentru pastrarea
alimentelor;
f. Prezentafi patru norme de siguranta si securitate in munca specifice echipamentelor
frigorifice.

2. Activitatea de servire este deosebit de importanta pentru buna functionare a unitatilor de
alimentatie. (30 de puncte)
a. Descrieti etapa de primire a clientilor in restaurant;
b. Caracterizati prezentarea vizuala a ofertei de preparate si bauturi;
c. Caracterizati sistemul de servire indirect sau francez, mentionand avantajele si
dezavantajele acestuia,
d. Descrieti etapa de intocmire si prezentare a notei de plata.

SUBIECTUL al ll-lea 30 de puncte

1. Predarea disciplinelor tehnologice presupune utilizarea unor metode de Tnvatamant
specifice, prin care se urmareste dobandirea cunostintelor noi, fixarea si consolidarea acestora,
dezvoltarea gandirii tehnice, dar si formarea de priceperi si deprinderi. (15 puncte)

a. Prezentati demonstratia, ca metoda de invatare prin explorarea indirecta a realitaji,
avand in vedere urmatoarele:

- precizarea scopului urmarit n utilizarea demonstratiei ca metoda de predare-invatare;

- mentionarea a trei cerinte atinse in cadrul metodei prezentate.

b. Elaborati un exemplu de aplicare a metodei demonstratiei in cadrul unei secvente de
instruire practica la unul dintre modulele de pregatire profesionala de specialitate.

2. Proiectati un test scris la finalul parcurgerii unei unitati de invatare/ unitati de competenta
corespunzatoare unui modul de pregatire profesionald, insotit de baremul de evaluare si notare, cu
urmatoarea structura: (15 puncte)

-1 item cu alegere duala;

-1 item cu raspuns scurt;

-1 item de tip rezolvare de probleme.

Mentionati urmatoarele elemente: clasa, capitolul/ unitatea de invatare/ unitatea de competente si
timpul de lucru. Tn cadrul baremului pentru testul scris proiectat se distribuie 90 puncte si se acorda
10 puncte din oficiu

Nota: se va puncta proiectarea corecta a fiecarui item elaborat, elaborarea detaliata a raspunsului
asteptat si corectitudinea stiintifica a informatiilor de specialitate in cazul fiecarui item.
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