
 

 

Nr. Item I 

eval 

II 

eval 

1 Definitii de termeni culinari. (5x3=15 p.) 
 
Defineste urmatoarele operatii culinare si  descrie obiectivele operatiei corespunzatoare 
 

 
N 

Denumirea 
operatiei  
culinare 

Definitia si obiectivule operatiei culinare 

 
1 
 
 

 
A sorta 

 
 

 

 
2 

 
A pana 

 
 
 

 

 
3 

 
A pasa 

 
 
 

 

 
4 

 
A opari 

 
 

 

 
5 

 
A desosa 
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2  
Diverse ( 5x1 = 5 p ) 

 

Bifează răspunsul corect si complet (o singura afirmatie la fiecare intrebare)  : 
 

2.1 Semifabricatul de bază utilizat în patiserie este:  

□ a. blatul;  

□ b. siropul;  

□ c. aluatul;  

□ d. crema.  

2.2. Semipreparatele culinare sunt:  

□ a) preparate culinare servite la micul dejun  

□ b) preparate culinare parţial procesate  

□ c) alimente prelucrate utilizate la pregătirea altor preparate  

□ d) alimente prelucrate care se consuma ca atare  

2.3. Operaţii termice aplicate la prepararea antreurile calde pe bază de paste 

făinoase sunt: 

□ a) prăjire-brezare  

□ b) coacere-gratinare  

□ c) fierbere-gratinare  

□ d) înăbuşire-coacere  

2.4. Supele limpezi se obţin prin: 

□ a) fierbere, adaos legume condimentare şi elemente de acrire  

□ b) fierbere extractivă, separare legume, strecurare-limpezire  

□ c) fierbere şi condimentare  
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□ d) fierbere extractivă, separare legume, condimentare  

2.5. Sfârşitul tratamentului termic la obţinerea fripturilor se recunoaşte :  

□ a) după miros  

□ b) după culoare  

□ c) după aspectul în secţiune  

□ d) după gust  

 

3 Tratamente termice / Tratamentul termic “fierberea la  aburi” (15 p.) 
 

Descrie tratamentul termic „fierbere la aburi” dupa cum urmeaza: 
 
3.1. Tehnica si condiţii de realizare: 
 
 
 
 
 
 
3.2. Avantajele tratamentului: 
 
 
 
 
 
 
3.3. Exemple de preparate culinare pregătite prin „fierbere in abur” 
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4  
Preparate din carne tocată (5x2=10 p.) 

 
Completează tabelul de mai jos indicând rolul tehnologic şi operaţiile de prelucrare primară a 
fiecărei materii prime (menţionate in tabelul de mai jos), utilizate pentru pregătirea unor 
tocături din carne: 
 

Nr. 
ord. 

Denumirea 
materiei auxiliare 

 

 
Rolul tehnologic 

Operaţii de 
prelucrare 

primară 

1. Miezul de franzelă  
 
 
 

 

2. Ouăle  
 
 
 

 

3. Orezul 
 
 

 
 

 

4. Legumele, cartofi, 
morcovi, ceapa 

 
 
 

 

5. Bicarbonatul de 
sodiu 
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5 Preparate din peşte (4x3=12 p.) 
 
Completează tabelul de mai jos, indicând cauzele apariţiei defectelor menţionate  şi posibilele 
remedieri (sau  excluderea din consum) ale preparatelor din peşte: 
 

Nr. Defecte posibile 
 

Cauze Remediere 

1. Peştele rumenit la 
suprafaţă dar în 
interior crud 
 

 
 
 

 

2. 
 
 
 

Peşte cu aspectul 
exterior neatractiv, 
cu rupturi 

  

3. Condimentare 
excesivă 

 
 
 

 

4. Legume şi peşte 
sfarimate, miros de 
ars 
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6  
Preparate din carne (4x3=12p.) 

 
6.1. Descrie regulile de bază a decongelării cărnii 
 
 
 
 
 
 
 
6.2. Descrie operatiile de dezosare şi deflaxare a cărnii 
 
 
 
 
 
 
 
6.3. Descrie tehnologia generala de pregatire a  tocaturii din carne 
 
 
 
 
 
6.4. Identifica  particularitatile de pregarire si servire a Romstecului 
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7 Sosuri (3x3=9) 
 

Identifica trei grupe de sosuri de baza (la alegere),  descrie particularităţile specifice (reţeta si 
tehnica de realizare) ale fiecărei grupe identificate  si  numeşte  2-3 exemple de sosuri 
derivate pentru fiecare grupa de sosuri de baza. 
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N Grupa sosului 
 

Particularitati Exemple 

1  
 
 
 

  

2  
 
 
 

  

3  
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8  
Preparate din aluat.  (12 p.)  

 
Studiu de caz 

La o întreprindere de alimentate publica turtele dulci au fost fabricate mai mult timp 

după reţeta si procesul tehnologic indicate mai jos : 

 

La un moment dat administraţia  întreprinderii a modificat reţeta (a redus conţinutul 

de zahăr in jumătate) cu scopul de a micşora valoarea calorica (energetica)  si preţul 

turtelor dulci. Rezultatul a fost mult sub nivelul aşteptărilor. Cunoscând rolul 

zahărului in formarea calităţii produselor de patiserie - cofetărie deduceţi si explicaţi 

impactul reducerii zahărului asupra următorilor indici de calitate a turtelor dulci finite: 

 

a) gust  

b) aroma 

c) starea de prospeţime (învechire - înăsprire pe parcursul păstrării) 

d) incorporarea aerului (porozitate) 

e) culoare 

f) textura sau consistenta (elastica ori sfărâmicioasa) a  turtelor dulci proaspete 
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