Nr. Item | 1
eval | eval
1 Definitii de termeni culinari. (5x3=15p.) L L
0 0
Defineste urmatoarele operatii culinare si descrie obiectivele operatiei corespunzatoare 1 1
Denumirea Definitia si obiectivule operatiei culinare 2 2
N operatiei 3 3
culinare 4 4
5 5
1 A sorta 6 6
7 7
8 8
2 A pana 9 9
10 10
11 11
12 12
3 A pasa 1431 1431
15 15
4 A opari
5 A desosa
2 L L
Diverse (5x1=5p) 0 0
L. 1 1
Bifeaza raspunsul corect si complet (o singura afirmatie la fiecare intrebare) : ) )
3 3
2.1 Semifabricatul de bazi utilizat in patiserie este: 4 4
o a. blatul; 5 5
o b. siropul;
o c. aluatul;
o d. crema.

2.2. Semipreparatele culinare sunt:

O a) preparate culinare servite la micul dejun

0 b) preparate culinare partial procesate

o c) alimente prelucrate utilizate la pregatirea altor preparate

o d) alimente prelucrate care se consuma ca atare

2.3. Operatii termice aplicate la prepararea antreurile calde pe baza de paste
fainoase sunt:

O a) prajire-brezare

o b) coacere-gratinare

o ¢) fierbere-gratinare

o d) inabusire-coacere

2.4. Supele limpezi se obtin prin:

O a) fierbere, adaos legume condimentare si elemente de acrire
O b) fierbere extractiva, separare legume, strecurare-limpezire
o c) fierbere si condimentare




o d) fierbere extractiva, separare legume, condimentare

2.5. Sfarsitul tratamentului termic la obtinerea fripturilor se recunoaste :

0 a) dupa miros

o b) dupa culoare

0 ¢) dupa aspectul in sectiune
o d) dupa gust

Tratamente termice / Tratamentul termic “fierberea la aburi” (15p.) L L
0 0
Descrie tratamentul termic ,,fierbere la aburi” dupa cum urmeaza: 1 1
3.1. Tehnica si conditii de realizare: 2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
3.2. Avantajele tratamentului: 8 8
9 9
10 |10
11 |11
12 |12
13 |13
3.3. Exemple de preparate culinare pregatite prin ,fierbere in abur” 14 14
15 |15
L L
Preparate din carne tocata (5x2=10 p.) 0 0
Completeaza tabelul de mai jos indicand rolul tehnologic si operatiile de prelucrare primara a 1 1
fiecarei materii prime (mentionate in tabelul de mai jos), utilizate pentru pregatirea unor 2 2
tocaturi din carne: 3 3
4 4
Nr. Denumirea Operatii de 5 5
ord. | materiei auxiliare Rolul tehnologic prelucrare 6 6
primara
1. Miezul de franzela 7 7
8 8
9 9
10 |10
2. Quale
3. Orezul
4. Legumele, cartofi,
morcovi, ceapa
5. Bicarbonatul de
sodiu




Preparate din peste (4x3=12 p.)

Completeaza tabelul de mai jos, indicand cauzele aparitiei defectelor mentionate si posibilele
remedieri (sau excluderea din consum) ale preparatelor din peste:

Nr.

Defecte posibile

Cauze

Remediere

1.

Pestele rumenit la
suprafata dar in
interior crud

Peste cu aspectul
exterior neatractiv,
Cu rupturi

Condimentare
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excesiva

4, Legume si peste
sfarimate, miros de
ars

Preparate din carne (4x3=12p.)

6.1. Descrie regulile de baza a decongelarii carnii

6.2. Descrie operatiile de dezosare si deflaxare a carnii

6.3. Descrie tehnologia generala de pregatire a tocaturii din carne

6.4. Identifica particularitatile de pregarire si servire a Romstecului

Sosuri (3x3=9)

Identifica trei grupe de sosuri de baza (la alegere), descrie particularitatile specifice (reteta si
tehnica de realizare) ale fiecarei grupe identificate si numeste 2-3 exemple de sosuri
derivate pentru fiecare grupa de sosuri de baza.
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6 6
N Grupa sosului Particularitati Exemple 7 7
8 8
1
9 9
2
3
L L
Preparate din aluat. (12 p.) 0 0
: 1 1
Studiu de caz
2 2
La o intreprindere de alimentate publica turtele dulci au fost fabricate mai mult timp 3 3
dupa reteta si procesul tehnologic indicate mai jos : ‘51 ‘51
6 6
Turta dulee 7 7
Ingredierde Cardfif i 8 8
Frara alba a0 g 9 9
Procesul tehnologic de fabricare a turtei dulei Leabu 330 g 10 10
*  Pregitivea materilor prime 3 aeciliare Corasime i50g 11 11
*  Framantarea aluatuloi - 75 12 12
* Odibna shystiivi corfisoara &
*  Viltirea duahdi s modelarea Ghimbir macingt 3E
* Coacerea @ ricirea Frof de copf adg
* Firdzareatirtel dulel Sere 30g
Bicarbovaf de sodiu 25g
Papulie 25g
St 227 g
Chea 2 b,

La un moment dat administratia intreprinderii a modificat reteta (a redus continutul
de zahar in jumatate) cu scopul de a micsora valoarea calorica (energetica) si pretul
turtelor dulci. Rezultatul a fost mult sub nivelul asteptarilor. Cunoscand rolul
zaharului in formarea calitatii produselor de patiserie - cofetarie deduceti Si explicati
impactul reducerii zaharului asupra urmatorilor indici de calitate a turtelor dulci finite:

a) gust

b) aroma

c) starea de prospetime (invechire - inasprire pe parcursul pastrarii)

d) incorporarea aerului (porozitate)

e) culoare

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




