Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

CONCURSUL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDAC:I'IQE/CATEDRE LOR DECLARATE
VACANTE/REZERVATE IN UNIT ATILE DE TNVA‘[AMANT PREUNIVERSITAR
17 iulie 2019

Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA

(PROFESORI)
Model
» 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)
1. Elaborati un instrument de evaluare pentru o proba scrisa, la finalul unui modul din cultura de
specialitate, corespunzator disciplinei la care sustineti concursul. (28 de puncte)

In vederea acordarii punctajului:

- mentionati urmatoarele elemente: modulul, clasa si timpul de lucru;

- proiectati: 1 item de tip alegere multipla, 1 item de tip pereche, 2 itemi de completare si 1 item
de tip rezolvare de probleme;

- redactati un barem de evaluare si de notare in care se distribuie 90 de puncte si se acorda 10
puncte din oficiu.

Nota: Se puncteaza si corectitudinea stiintifica a informatiei de specialitate.

2. Argumentati un punct de vedere personal referitor la rolul manualului scolar in procesul de
predare/invatare/evaluare. (2 puncte)
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