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MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Nr. Continutul itemului Pupcte,
d/o ’ nivel
Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.
1. | Unitatile de alimentatie publicd se caracterizeaza prin gama prestate Lo
si sortimentul de produse culinare si , comercializate consumatorilor. 12
2. | Unitatile de alimentatie publica se clasifica pe Si Lo
in functie de nivelul serviciilor prestate. 1 2
3. | Receptia a marfurilor se realizeaza prin cantarirea acestora, iar LO
receptia consta in verificarea organoleptica a marfii. 1 2
4. | Launitatile de alimentatie publica, sectia,Bucate calde” este destinata pentru tratarea Lo
a produselor, in corespundere cu procesul de 12
preparare a bucatelor.
5. | Operatia de reprezinta divizarea alimentelor in bucati cu ajutorul LO
1 2
6. | Procesul tehnologic reprezinta un sir de consecutive, prin care se Lo
realizeaza bucatelor. 1 2
7. | La unitatile de alimentatie publica, mesele de lucru se spala cu apa LO
in care se adauga de var. 1 2
8. | Piesele utilajelor si ustensilele care vin in contact cu alimentare se LO
curata si se la trecerea de la un produs la altul. 12
9. | Mobilierul tehnologic trebuie sa aiba suprafata , fara fisuri, sa poata Lo
fi Cu usurinta. 1 2
10. | Piesele utilajelor tehnologice se pentru a fi dupa LO
fiecare utilizare. 1 2
11. | Igienizarea sectiilor de este realizata de catre personalul LO
intreprinderii, folosind special marcat. 1 2
12. | Dupa prelucrarea primara a materiei prime, bucatarul fsi LO
echipamentul sanitar, se pe maini cu apa sisapun, 1 2
pentru a evita produsului finit. 34
13. | Calitatea materiei prime si a preparatelor culinare finite, poate fi apreciata prin LO
metoda si analize de 1 2
14. | Analiza senzoriala a preparatelor culinare se realizeaza prin aprecierea LO
exterior, consistentei, si mirosului. 1 2
15. | Proteinele asigura organismului, regenerarea tesuturilor si LO
producerea necesare pentru activitate. 1 2
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

16. | Stafilococul se distruge in timpul prelucrarii a produselor, realizata LO
timp de minute. 1 2
17. | Dizenteria este o provocata de bacilul nimerit in LO
intestinul omului impreuna cu 1 2
3
18. | Dupa fiecare utilizare, recipientele pentru pastrarea deseurilor se spala cu solutie de Lo
soda de 2%, se dezinfecteaza cu solutie de devar 1 2
de 5% si se clatesc cu apa 3
19. | Scrieti utilajele folosite in sectia de prelucrare primara a legumelor. L O
12
3
20. | Procedeele de tratare culinara se clasifica in: Lo
1. 3. 1 2
2. termice 4. biochimice
21. | Scrieti doua situatii in care bucatarul utilizeaza retetarul. Lo
1. 12
2.
22, | Scrieti denumirile si destinatia ustensilelor din imagini: Lo
Ustensile Denumirea Destinatia 12
1. 34
56
7 8
9 10

11 12




MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

Ustensile

Denumirea

Destinatia

23. | Scrieti 3 factori principali, care influenteaza calitatea preparatului finit: Lo
1. 1 2

2. 3

3.
24. | inimaginele propuse, bifati elementele echipamentului sanitar al bucatarului si scrieti LO
denumirea acestora. 1 2
Echipamentul sanitar Denumirea elementelor 3 4
56
\ ia

7 8
9 10
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Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

Echipamentul sanitar

Denumirea elementelor

4,
/ \
a b C
5. Fery
R =
<A 3 = e /
a b C
25. | Scrieti 3 factori principali ce influenteaza asupra dezvoltarii microorganismelor. Lo
1. 12
2. 3
3.
26. | Selectati si scrieti utilajele si ustensilele din dotarea sectiei de prelucrare primara a LO
legumelor: 12
masina de curatat legume; cutite; masina de tocat carne; masina de tadiat legume; 3 4
ciocanas de bucatdrie; sita; palete; robot universal; dispozitive de curatat; ferestrau s 6
pentru oase.
Utilaje:
Ustensile:
27. | Scrieti destinatia paletelor marcate: Lo
CcC 1 2
LF 3 4
PC
PG
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

28. | Numerotati operatiile unui proces tehnologic de pregatire a preparatelor culinare. LOo7
______ montarea si decorarea
__ prelucrarea primara
___ prepararea larece/cald
_____ receptia materiei prime
__ finisarea preparatului
______ prezentarea si servirea
___ depozitarea materiei prime
29. | Numerotati etapele de prelucrare a veselei. LO0G6
__ dezinfectarea cu adaos de clorura de var de 0,1%
______aranjarea pe polite pentru uscare
__ clatirea cu apa fierbinte curgatoare
____ spalarea cu apa calda (50 °C) si detergent
_____ inlaturarea resturilor de bucate cu lopatica
___ oparirea cu apa fierbinte
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
30. | Pana la angajarea in unitatile de alimentatie publicd, bucatarul este obligat sa treaca | L 0 2
controlul medical.
AF
31. | iImbracamintea sanitara protejeaza bucatarul de diferite infectii. LO0o2
AF
32. | inainte de a incepe lucrul, bucatarul isi indeparteaza bijuteriile si le pastreaza in | L 0 2
buzunarul hainei sanitare.
AF
33. | Covorasul de cauciuc este asezat in fata utilajului electric, deoarece covorasul de | L 0 2
cauciuc impiedica alunecarea bucatarului.
AF
34, | Echipamentul sanitar al bucatarului este cdlcat dupa orice spalare, deoarece calcarea | L 0 2
echipamentului asigura distrugerea microorganismelor patogene.
AF
35. | Curatarea produselor alimentare consta in indepartarea impuritatilor vizibile de pe | L 0 2
suprafata lor.
AF
36. | Prelucrarea primara a produselor se efectueaza in sectia fierbinte. LOo2

AF
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

37. | Fisa tehnologica este destinata pentru descrierea procesului tehnologic de preparare
a unui produs culinar.
A F

38. | Fisele de calcul sunt destinate pentru descrierea procesului tehnologic.
A F

39. | Unul din avantajele tratamentului termic este reducerea riscului de transmitere a unor
boli infectioase sau parazitare.
AF

40. | Semipreparatele sunt produse alimentare cu un anumit grad de prelucrare.
AF

41. | Rotireastocurilor (primul intrat - primul iesit) duce la cresterea pierderilor prin alterarea
sau expirarea produselor depozitate.
AF

42. | in fisa tehnologica se indica cantitatea de produse conform Retetarului si pretul de
vanzare.
A F

43, | Dupa terminarea lucrului, trunchiul de tdiat carne se spala cu detergent.
AF

44, | Stafilococul se distruge in timpul prelucrarii primare a produselor alimentare.
AF

45. | Pentru dezinfectarea incaperilor se foloseste solutie de clorura de var, care poate fi
inlocuita cu solutie de cloramina.
AF

46. | Angajatii UAP sunt examinati anual de medicul de familie pentru depistarea gastritelor
cronice.
AF

47. | Produsele usor alterabile se pastreaza de la 6 pana la 72 ore, la temperatura de 2-6 °C.
AF

48. | Masa tocata pentru parjoale este un semipreparat usor alterabil, deoarece la pastrarea

indelungata, in masa tocata incep sa se dezvolte microorganisme.

A F
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MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

49, | Echipamentul sanitar al bucatarului se pastreaza separat de hainele personale ale acestuia.
A F

50. | Carnea de pasdre poate fi o sursa de infectare cu salmonela.
A F

51. | La UAP se interzice intrebuintarea oualor de rata si gasca pentru prepararea bucatelor,
deoarece ouale de rata si gasca se asimileaza mai greu.
A F

52. | in UAP este interzisa utilizarea ciupercilor de padure, deoarece ciupercile de padure se
digera greu.
A F

53. | Vasele din bucatadrie se dezinfecteaza prin metoda chimica
A F

54. | Zoonozele sunt boli infectioase, care se transmit prin intermediul carnii si laptelui.
A F

55. | Legumele prelucrate mecanic pot fi pastrate timp indelungat la temperatura camerei.
A F

56. | Receptionarea calitativa a materiei prime se realizeaza prin cantdrirea acesteia si
compararea cu datele din factura fiscala.
A F

57. | Materiile prime de baza si auxiliare folosite in alimentatie influenteaza doar calitatile
organoleptice ale preparatelor culinare, nu si valoarea nutritiva a acestora.
A F

58. | Lingura se schimba dupa ce a fost folositd la gustarea bucatelor ce se prepara.
A F

59. | Absorbtia calciului este sporita de vitamina D.
A F

60. | Deseurile din sectiile de producere se colecteaza in saci de unica folosinta si se pastreaza
in bucatarie.
A F

61. | Proteinele sunt formate din aminoacizi, deoarece proteinele contribuie la construirea

tesuturilor musculare.

AF

L
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

62.

Vitaminele A;D;E;K sunt liposolubile, deoarece vitaminele A;D;EK se dizolva in grasimi.

A F

63.

Paletele pentru prelucrarea produselor se marcheaza, deoarece folosirea paletelor
nemarcate poate provoca infectarea produselor cu salmonella.

A F

64.

Pentru dezinfectarea mainilor, angajatii din UAP folosesc solutie de clorura de var de 0,5%.

A F

65.

Pentru prevenirea contamindrii produselor culinare, toate utilajele, instalatiile si
ustensilele sunt prelucrate cu dezinfectanti chimici.

A F

66.

Calitatea/siguranta bucatelor preparate depinde de conditiile sanitare si organizarea
locului de munca a bucatarului.

A F

67.

Produsele alimentare cu un continut inalt de apa se altereaza mai repede decat cele cu
continut redus de apa.

A F

68.

Sarea de pe suprafata trunchiului de transare protejeaza carnea, deoarece sarea de pe
suprafata trunchiului impiedica dezvoltarea microorganismelor.

A F

69.

Pentru evitarea contaminarii incrucisate a produselor finite se utilizeaza cutite si palete
marcate vizibil, conform destinatiei.

A F

70.

Insuficienta vitaminelor in organismul uman provoaca aparitia diferitor boli, deoarece
insuficienta acestora deregleaza metabolismul substantelor.

A F

71.

Se recomanda respectarea normei zilnice de lipide (0,7-1 gr / 1kg de masd corporala),
deoarece surplusul de lipide provoaca cresterea nivelului de colesterol in organism.

A F
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MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

72.

Planificarea si organizarea muncii in bucatarie se efectueaza de catre:
a) bucatar
b) sef de unitate
c) contabil-sef
d) bucatar-sef

73.

Pentru prevenirea traumelor in unitatile de alimentatie publica, trebuie de respectat:
a) cerintele igienei personale
b) regimul de munca
¢) normele tehnicii securitatii
d) regimul igienizarii suprafetelor

74.

La angajare in unitatile de alimentatie publica, examenul medical este obligatoriu
pentru preintampinarea raspandirii bolilor

a) infectioase

b) gastrice

¢) cardiace

d) renale

75.

insusirile senzoriale ale materiei prime sunt:
a) aspect, miros, aciditate si densitate
b) culoare, aciditate, gust si miros
¢) aspect, culoare, miros si gust
d) miros, aciditate, aspect si culoare

76.

Din categoria documentelor de productie fac parte:
a) registrul stocurilor
b) fisa tehnologica
c) aviz de expeditie
d) raportul de gestiune

77.

Factura fiscala contine obligatoriu urmatoarele date:
a) categoria intreprinderii
b) categoria produsului
c) cantitatea produsului
d) termenul de valabilitate

78.

Operatia tehnologica de indepartare a impuritatilor si imbogatire cu oxigen se numeste:
a) curatare
b) maruntire
c) tocare
d) cernere

13
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

79.

Locul de munca pentru pregatirea semipreparatelor din peste se doteaza cu:
a) masa de lucru cu bord
b) ferestrau pentru oase
¢) arzator de gaz pentru flambare
d) cutite marcate CC

80.

Spumarea albusului se obtine prin procedeul de tratare:
a) chimic
b) mecanic
C) termic
d) biochimic

81.

Metodele de tratare termica de baza sunt:
a) fierberea, prdjirea
b) indbusirea, coacerea
c) calirea, blansarea
d) baterea, pasarea

82.

Din grupa incaperilor de productie din unitatile de alimentatie publica fac parte:
a) sala cu mese, bufetul
b) depozitul pentru legume
c) sectia bucate calde
d) garderoba pentru personal

83.

Sectia de producere, in care se realizeaza procesul tehnologic de preparare a
gustarilor este:

a) sectia bucate calde

b) sectia bucate reci

c) sectia prelucrare legume

d) sectia prelucrare carne

84.

Procedeul combinat de tratare termica este:
a) fierberea
b) prajirea
¢) inabusirea
d) coacerea

85.

Toxiinfectiile alimentare provocate de bacteria,salmonella” se transmit:
a) prin consum de carne sau ou de rata
b) de la animale bolnave
¢) prin consum de carne de miel
d) prin consum de carne de vita

14
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MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

86.

Din categoria produselor usor alterabile fac parte:
a) ouadle
b) salamul afumat
c) cascavalul topit
d) carnea tocata

87.

»Boala mainilor murdare” este:
a) avitaminoza
b) dizenteria
c) obezitatea
d) anemia

88.

Operatia de dezinfectare trebuie sa se efectueze, tinand cont de:
a) natura microorganismelor
b) natura infectiilor alimentare
c) caracteristicile suprafetelor
d) durata dezinfectarii

89.

Calitatea si siguranta preparatelor culinare finite depinde de:
a) conditiile sanitare
b) categoria intreprinderii
¢) categoria lucratorului
d) conditiile climaterice

20.

in scopul prelungirii termenului de pastrare a produselor alimentare se utilizeaza:

a) solutie concentrata de sare
b) solutie concentrata de zahar
c) bicarbonat de sodiu

d) carbonat de amoniu

91.

Microorganismele care provoaca infectii intestinale acute se numesc:
a) patogene
b) conditionate
c) viroze
d) vibrioze

92.

Temperatura optimala a aerului in sectia de preparare a bucatelor reci este:
a) 45°C
b) 25°C
c) 15°C
d) 5°C

15
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

93.

Substanta mineralg, insuficienta cdreia provoaca anemia in organism, este:
a) Fe
b) Ca
¢) Mg
d) Na

L

0

2

924.

Grasimea de la suprafata supei se coloreaza in portocaliu datorita:
a) vitaminei C
b) provitaminei B5
c) vitaminei PP
d) provitaminei A

L

0

2

95.

Valoarea maxima de energie pentru organism este asigurata de:
a) glucide
b) lipide
C) proteine
d) vitamine

L O

2

96.

Activitatea microorganismelor sporeste la temperatura de:
a) 90-100 °C
b) 65-70°C
c) 25-35°C
d) 4-8°C

L

0

2

97.

Selectati consecintele insuficientei de proteine in organismul uman:
retinerea dezvoltarii copiilor, slabirea vederii, formarea masei musculare, scaderea
capacitatii de munca, arderea caloriilor, irezistenta organismului fata de infectii.

L

2

0

3

1
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MODULUL1

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

98. | Asociati Unitatile de Alimentatie Publica din coloana A cu caracteristica acestora din LO1
coloana B. 2 34
A. Unitati de Alimentatie
’ ’ B. Caracteristici ale UAP
Publica (UAP)
__ 1.Restaurant a) UAP cu program de zi sau/si de noapte, ce propune
___2.Crama 0 gama larga de bauturi alcoolice si nealcoolice, un
___ 3.Bar sortiment ingust de produse culinare si cofetarie.
____4.Cafenea b) UAP care ofera consumatorilor bauturi nealcoolice
calde, produse de cofetdrie si un sortiment redus de
gustari reci si calde.
¢) UAPin care sala comerciala este amenajata doar
pentru desfasurarea festivitatilor.
d) UAP constructia si dotarea cdreia se aseamana
cu un beci si care este amplasata in subsoluri si
semisubsoluri.
e) UAP care ofera consumatorilor un sortiment larg de
produse culinare si de cofetarie-patiserie de inalta
calitate, precum si diverse bauturi.
99. | Asociati functiile angajatilor din UAP din coloana A cu responsabilitatile acestoradin | L 0 1
coloana B. 23
A. Functii B. Responsabilitati profesionale
__1.Bucatar a) informarea consumatorilor privind amplasarea salilor
____ 2.Chelner si locurilor libere
___ 3.Bufetier b) aplicarea metodelor de expunere a marfurilor si
respectarea termenelor de pastrare a acestora
c) respectarea tehnologiei de preparare, regulilor de
amenajare si temperaturii de servire a bucatelor.
d) utilizarea veselei, tacamurilor, inventarului textil,
destinat pentru servirea consumatorilor.
100. | Asociati procedeele de tratare termica din coloana A cu mediul de realizare a cestora LO1
din coloana B. 2 34
A. Procedee de tratare termica B. Mediul de realizare 5
__ 1.fierberea a) grasime incinsa
___ 2.fierbereain cantitate redusa b) grasime si lichid
_____3.prdjirea ¢) lichid clocotind
_____4.indbusirea d) aer fierbinte
_____5.coacerea e) lichid si vapori
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzatoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

101. | Asociati notiunile de specialitate din coloana A cu descrierile acestora din coloana B. 1
A. Notiuni de specialitate B. Descrieri 4
__1.indici de calitate a) produse alimentare naturale, neprelucrate
_____ 2.materie prime b) produs cu grad superior de pregatire culinara
__ 3.masdneta c) resturi materiale care rezulta dupa prelucrarea
__ 4. preparat culinar finit primara
____5.deseuri d) criterii de apreciere a calitatii produselor
e) greutatea produsului dupa prelucrarea primara
102. | Asociati incaperile din structura unitatii de alimentatie publica din coloana A cu
destinatia acestora din coloana B. 4
A. Grupuri de incaperi din UAP B. Destinatia
____1.de productie a) asigura sectorul de productie cu materii prime
_____ 2.pentru consumatori b) asigura intretinerea tehnica a unitatii
____3.depozite ¢) asigura conditii de munca si odihna a
___ 4. pentru personal angajatilor
__ 5.tehnice d) asigura procesul de productie
e) asigura organizarea comercializarii bucatelor
103. | Asociati grupurile de incdperi din unitatile de alimentatie publica din coloana A cu 01
incaperile corespunzatoare din coloana B. 3
A. Grupuri de incaperi din UAP B. incaperi 6 7
__ 1. pentru consumatori a) sectie de prelucrare primara a legumelor 8
____ 2.deproducere b) sectie bucate reci
____3.administrative si pentru |c) garderoba
personal d) sala de consum
e) sectie de prelucrare primara carne-peste
f) birou al directorului
g) sectie bucate calde
h) contabilitate
104. | Asociati metodele de apreciere a calitatii materiei prime din coloana A cu indicatorii L 01
de calitate din coloana B. 2 34

A. Metode de apreciere a
calitatii

B. Indicatori de calitate

1. organoleptica
2. de laborator

a) aciditate
b) consistenta
c) gust

d) umiditate
e)

aspect
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

105. | Asociati intoxicatiile/infectiile alimentare din coloana A cu agentii de intoxicatie sau LO1
de infectie din coloana B. 2 34
A. Intoxicatii/infectii alimentare B. Agenti de intoxicatii sau de infectie 567
___T.infectii a) bruceloza 8
____ 2.intoxicatii b) botulism
¢) salmoneloza
d) stafilococ
e) vibrion holeric
f) bacilii febrei tifoide
g) virusul febrei aftoase
h) bacili de tuberculoza
106. | Asociati componentele produselor alimentare din coloana A. cu produsele alimentare | L 0 1
din coloana B. 2 34
A. Componente ale produselor . 56 7
alimentare B. Produse alimentare
___ 1.proteine a) ulei de masline
__ 2.glucide b) fileu de pasare
____3.lipide ¢) struguri
d) brénza de vaci
e) capsuni
f) carne de bovina
g) slanina
107. | Asociati componentele produselor alimentare din coloana A cu produsele alimentare | L 0 1
din coloana B. 2 34
A. Componente ale produselor 56

alimentare

B. Produse alimentare

_ 1.Fier
_ 2.Sulf
__ 3.Fluor
_ 4.lod
_____5.Clor
6. Calciu

a) ulei

b) mere

¢) lactate

d) slanina

e) apa de baut

f) crupe de ovas
g) produse marine
h) sare de bucatarie
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PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

Realizati calculele.

108.

Calculati necesarul zilnic de proteine pentru un adolescent cu masa corporala de
48 kg, daca norma zilnica de proteine pentru adolescenti este de 1,7g la kg de masa
corporala.

1

109.

Calculati necesarul de proteine pentru un elev cu greutatea de 58 kg, daca norma
zilnica la 1 kg greutate corporald este de 9,1 g proteine.

1

110.

Calculati cantitatea necesara de lipide pentru o persoana cu masa corporala de 65 kg,
daca norma zilnica de lipide constituie 0,8 g la un 1 kg de masa corporala.

1

111.

Calculati necesarul zilnic de lipide pentru un adolescent cu masa corporala de 89 kg,
daca necesarul zilnic de lipide pentru un adolescent cu masa corporala de 56 kg este
de 100,8 g.

112.

Calculati valoarea calorica a 200 g de cascaval, daca 100 g de cascaval contine:
proteine - 23 g (1 g de proteine = 4,1 kcal), grasimi - 30 g (1 g de grasimi = 9,3 kcal).

3

1

113.

Calculati cantitatea necesara de vitamine pentru un adolescent in luna septembrie
(30 zile), daca norma zilnica constituie 108 mg. Bifati raspunsul corect.

1

114.

Calculati valoarea caloricd a unei portii de terci de ovdz de 200 g, dacd valoarea
calorica a 100 g de terci este de 180 kcal. Bifati raspunsul corect.

1
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MODULUL1

RASPUNSURI

Modulul 1: PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

PREGATIREA BUCATARULUI PENTRU ACTIVITATEA PROFESIONALA

":/:; Raspuns asteptat P::;::Ie ! :I:; Raspuns asteptat P::’c;e !
Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte. Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.
1. | serviciilor; bauturi 2p,C 23, | - calitatea materiei prime 3p,C
2. | tipuri; categorii 2p,C - respectarea conditiilor de depozitare si
3. | cantitativa; calitativa 2p,C pastrare
4. | termics; tehnologic 2p - respectarea procesului tehnologic i
5. | taiere; cutitului / unui obiect taios 2p,C 24. | 1. (c) vesta /scurta 10p,1
6. | operatii/ pasi/ etape / faze; 2p,C 2. (b) boneta .
fabricarea/ producerea/ prepararea 3. (a) pantaloni
— " 4. (c) sort
7. | fierbinte; clorurd de var 2 p,AC 5. (b) pantof
8. | produsele; spala 2p,|
— - 25. | - temperatura 3p,C
9. | netedd; curdtata / spalata 2 p,! _ umiditatea
10. | dezasambleaza / demonteaza; 2p| — lumina
spalate / curdtate - mediului nutritiv
11. | productie; inventarul 2 pI 26. | [Utilaje: Ustensile: 6p,C
12. | schimbd; spald; calda; contaminarea 4p,| . — — :
13. | organoleptica; laborator 2p1 E r;;il:qa:e curafit ; fi?f:g’zitive de
14. | aspectului; gustului 2 p,AC 2. masina Ide tdiat lequme; | curatat;
15. cresterea; energig 2p| 3. robotul universal 3. palete
16. termjce; 30_59 min , - 2 p,! 27. | CC-carnecrudi 4p,C
17. | boala/ maladie; dizenteric; hrana/mancarea | 3 p,! LF - legume fierte
18. | calcinat; clorurg; fierbinte 3p, | PC - peste crud
19. | - masina de curatat lequme 3p.C PG - produse gastronomice
- masing d,e taiat legume Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
- robot universal prin inscrierea cifrelor corespunzitoare in spatiile libere.
20. | 1) mgca.nice; 2p.C 28. | 6.montarea si decorarea 7p1
3) chimice 3. prelucrarea primara
21. | - selectarea refetei 2p,C 4. prepararea la rece/cald
- calcularea materiei prime 1. receptia materiei prime
- folosirea tabelei 5. finisarea preparatului
- defnlocuire a produselor 7. prezentarea si servirea
- calcularea (%) de deseuri 2. depozitarea materiei prime
- calcularea pierderilor la tratarea termicd a 29, | 3.dezinfectarea cuadaos de cloruradevarde | 6p, A
produselor 0,1%
22. | | penumirea Destinatia 12p,C 6. aranjarea pe polite pentru uscare
1. recipiente 1. depozitarea si pastrarea 5. clatirea cu apa fierbinte curgatoare
2. cani gradate alimentelor 2. spalarea cu apa calda (50°C) si detergent
3. palete 2. dozarea lichidelor 1.inldturarea resturilor de bucate cu lopatica
4. boluri 3. realizarea operatiilor 4. oparirea cu apa fierbinte
5. tigai de taiere, modelare, incercuiti A, dac afirmatia este adevarata. Daci afirmatia este
6. cratite portionare falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
4. amestecarea 30. | A 2p,C
ingredientelor 31. | F) protejeazi alimentele de infectare 2p,1
5. tratarea termica prin 32. | F)le pastreaza impreuna cu hainele de schimb | 2p,C
prajire, sotarg, '?al), usire 33. | F)covorasul de cauciuc preintampina 2p1
6. tratarea termica prin electrocutare
fierbere 3. | A Ty
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Nr.
d/o

Raspuns asteptat

Puncte,
nivel

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este

falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
35. | F)indepartarea partilor necomestibile ale 2p,1
produselor.
36. | F)in sectiile de prelucrare primara 2p,C
37. | A 2p,C
38. | F)pentru calcularea preturilor bucatelor 2p,C
39. | A 2p,1
40. | A 2p,C
41. | F)Asigura calitatea si reducerea pierderilor 2p,1
42. | F)pretul de vanzare nu se include 2p,C
43, | F)cu apd fierbinte si se presard cu sare. 2p,1
44, | F)in timpul prelucrdrii termice 2p,1
45, | A 2p,C
46. | F)bolilor infectioase 2p,C
47. | A 2p,C
48. | A 2p,1
49. | A 2p,C
50. | A) 2p,C
51. | F)esterisc de infectare cu salmonela 2p,1
52. | F)esterisc de intoxicatie 2p,1
53. | F)termica 2p,C
54, | A 2p,C
55. | F)se supunimediat tratdrii termice 2pd
56. | F)prinanaliza organoleptica sau de laborator | 2p,C
57. | F)influenteaza valoarea nutritiva 2p,C
58. | A) 2p,C
59. | A 2p,C
60. | F)spatii separate 2p,C
61. | F)nuexistd cauza efect 2p1
62. | A 2p,1
63. | A 2p,1
64. | F)0,2% 2p,C
65. | F)sunt prelucrate cu detergenti 2p,C
66. | A 2p,C
67. | A 2p,1
68. | A 2p,1
69. | A 2p,C
70. | A 2p,C
7. | A 2p,1
Incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect.
72. | d)bucatar-sef 2p,C
73. | ¢) normele tehnicii securitdtii 2p,C
74. | a)infectioase 2p,C
75. | c)aspect, culoare, miros si gust 2p,C
76. | b)fisa tehnologica 2p,C
77. | ¢ cantitatea produsului 2p,C
78. | d) cernere 2pd
79. | a)masa de lucru cu bord 2p1

22

t:lI: Raspuns asteptat P::,c:le !
incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect.
80. | b) mecanic 2p1
81. | a)fierberea, prijirea 2p,C
82. | ¢ sectia bucate calde; 2p,C
83. | b)sectia bucate reci 2p,C
84. | ¢)indbusirea 2p,C
85. | a) prin consum de carne sau ou de rata 2p,C
86. | d)carneatocata 2p1
87. | b)dizenteria; 2p,C
88. | ) caracteristicile suprafetelor 2p,1
89. | a) conditiile sanitare 2p1
90. | a) solutie concentrata de sare 2p1
b) solutie concentratd de zahar
91. | a)patogene 2p,C
92, | ¢)15°C 2p1
93. | a)Fe 2p,C
94, | d) provitaminei A 2p1
95. | a)glucide 2p,C
96. | ¢)25-35°C 2p,C
97. | retinerea dezvoltdrii copiilor; scaderea 3p,1

capacitatii de munca; irezistenta organismului
fatd de infectii.

Inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecérei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

98. | 1)e;2)d;3)a;4)b 4p,1
99, | c2)d:3)b 3pl
100. | 1)c;2)e;3)a;4) b;5)d 5p,1
101. | 1)d;2)a,3)e4)b;5) ¢ 5p,1
102. | 1)d:2)e:3)a:4)c5) b 5p1
103. | 1) d;2)a;b;e;g;3)f;h 8p,C
104. | 1)b;ce;2) a;d 5p.1
105. | 1)f;e;a;h,g;2) b;cd 8p, C
106. | 1)b;d;f;2)ce;3)a;g 7pl
107. | 1)b;2)f;3)e;4)g;5) h; 6) ¢ 6p,C
Realizati calculele.
108. | 48x17=8164 2p,A
109. | 9,1 gx58=527.8¢ 2p,A
110. | 65x08=52g 2p,A
111. | 100,8+56=180/1kg 4p,A
1,8x89=160,2¢
112, | 23x4,1+30%x9,3=943+279=3733 (pentru | 4p,A
100g)
373,3 X 2=746,6 kcal
113. | d)3240mg 2pA
114. | ¢) 360 kcal 2pA
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PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR

(:\l/ro Continutul itemului P;il:,cetle
Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.
1. | Completati criteriile de sortare a lequmelor: LO1
- calitate 23
- grad de maturitate
- forma
- destinatia culinara
2. | Receptionarea a legumelor presupune verificarea certificatului LO
de si analiza organoleptica a acestora. 12
3. | in unitdtile de alimentatie publica, ciupercile sunt receptionate in stare: Lo
, conservate, 12
4, | Daca umiditatea relativa a aerului in depozitul de legume este mai mica decat cea LO
prevazuta in standard, legumele se , iar daca este mai mare, 12
legumele se
5. | Curatirea mecanica a cartofilor se realizeaza datoritd miscarii a Lo
discului in camera de lucru a masinii. 12
6. |in procesul de functionare a robotului universal este interzis de a demonta L O
de lucru finainte de deconectarea mecanica sau 12
a masinii.
7. | Intimpul curatarii legumelor se indeparteaza partile , prinurmare LO
au loc pierderi 12
8. | Depozitele de legume sunt dotate cu sisteme de , pentru a LO
mentine si umiditatea aerului cat mai constante. 12
9. | Pentru tratarea termicd uniforma si aspect placut, legumele se taie de aceiasi LO
si de dimensiuni 12
10. | Dupa spalare, ciupercile uscate se hidrateaza in timp de LoO
1 2
11. | Modul de prelucrare primara a dovleceilor depinde de , gradul LO
de maturitate si culinara a acestora. 12
12. | Legumele prelucrate se pastreaza de legumele neprelucrate LO
pentru a preveni acestora. 12
13. | Conform cerintelor de calitate, ciupercile champignon trebuie sa fie ,cul L 01
palarioarele si cu lamele de culoare 23

24




MODULUL 2

PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR

Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

14. | Reventul se spala sub jet de apa , pana dispar toate | L 0 1
de pe fiecare 23
15. | Partea comestibila a anghinarei este baza carnoasd a , care poate LO
fi consumata in stare sau prelucrata termic. 12
16. | Cutitul trebuie sa aiba bine fixat, pentru a realiza operatia de Lo
in siguranta. 12
17. | inainte de a lucra la masina de curdtat cartofi, bucatarul va verifica starea Lo
Si a acesteia. 12
18. | Sfecla curatata se pastreaza in acoperite cu un tifon| L 0 1
, In frigider, cel mult 12 ore, cu scopul de a preveni 23
si alterarea ei.
19. | Cartofii pot fi curatiti cu ajutorul cutitelor canelate si Lo
cu ajutorul masinii de curatat cartofi. 12
20. | Cartofii inverziti contin substanta numita , care provoaca LO
alimentare. 12
21. | Cartofii taiati cu dimensiunile de 0,2 x 0,2 x 4-5 cm, se folosesc Lo
pentru in cantitate mare de grasime. 12
22. | in UAP, fructele si pomusoarele se achizitioneaza in stare , Lo
congelata, , conservata. 12
23. | Merele, perele, gutuile se spala sub apa rece , se indeparteaza Lo
cu seminte si se taie. 12
24, | Fructele sunt bogate in vitamine, , substante minerale si au un Lo
grad inalt de in organism. 12
25. | in functie de structura, fructele se clasifica in: LO1
1. fructe samburoase 23
2. fructe
3. fructe ale arbustilor fructiferi
4. fructe
5. fructe subtropicale
6. fructe
26. | In scopul culorii dupa curatire, fructele samantoase sunt tinute | L 0 1
in apa cu 23
27. | Suculenta pulpei zmeurei este conditionata de gradul de a
fructului, specie, conditiile de recoltare si 1
28. | Pentru micsorarea pierderii vitaminei _______, verdeata de patrunjel se pastreazda la| L 0 1
temperaturade____ °C, timp de 23
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Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

29. | in scopul pastrarii vitaminei la prepararea salatelor cu varza muratd,
aceasta nu se 2
30. | Scrieti 3 caracteristici de calitate ale ciupercilor proaspete ce trebuie verificate la LO?2
receptionarea acestora. 4 6
1.
2.
3.
31. | Scrieti 3 factorii care influenteaza cantitatea deseurilor ce rezultd la curdtarea LO?2
legumelor: 4 6
1.
2.
3.
32. | Scrieti 3 cerinte ce trebuie respectate pentru a preintampina intoxicatiile alimentare LO2
cu ciupercile proaspete: 4 6
1.
2.
3.
33. | Explicati de ce legumele prelucrate se pastreaza separat de legumele ne prelucrate. LO
1 2
34. | Cantitatea de deseuri provenite dupa curatarea merelor depinde de: LO1
1. 23
2.
3.
35. | Scrieti denumirile grupelor de legume din imagini si partile comestibile ale acestora: LO1
Legume Grupa legumelor Partile comestibile 2314
1. 567
8 9 10

11 12

26
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PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR

Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.

Legume

Grupa legumelor

Partile comestibile

36.

Ordonati operatiile de prelucrare primara a legumelor bulbifere, respectand

consecutivitatea procesului.

___ spalare
_____receptionare
___ taiere
_____sortare

____ curatire

LOS

37.

Scrieti etapele prelucrarii primare a capsunilor, respectand consecutivitatea procesului.

spalarea
calibrarea

indepartarea coditelor

receptionarea
sortarea

LOS5
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

38.

Din grupul legumelor condimentare fac parte:

a) morcovi, telind, pastarnac
b) marar, busuioc, cimbru

C) ceapa, usturoi, praz

d) castraveti, dovlecei, vinete

39.

Suprafata interioara a camerei de lucruam
a) neteda
b) emailata
c) abraziva
d) crestata

asinii de curatat legume este:

40.

Etapa specifica de prelucrare primara a legumelor si fructelor este:

a) calibrare

b) dezinfectare
¢) fezandare
d) transare

41.

Hreanul este o leguma la care se consuma:
a) tulpina
b) radacina
) inflorescenta
d) tuberculul

42,

Din grupa legumelor radacinoase fac parte:

a) varza, gulia, conopida

b) ridichea, morcovul, pastarnacul
) rosiile, vinetele, ardeiul dulce
d) conopida, dovleacul, ceapa

43.

Partea comestibila a sparanghelului este:
a) radacina
b) frunzele
¢) inflorescenta
d) lastarii

44,

Dupa prelucrarea primara, in apa acidulata
a) anghinarea
b) sparanghelul
c) reventul
d) hreanul

se pastreaza:

45.

Partea comestibila a reventului este:
a) tulpina
b) radacina
¢) inflorescenta
d) frunza
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

46. | Legumele perene/de desert sunt:
a) conopida, varza de Pechin, varza de Bruxelles
b) topinambur, batat, dovleac
¢) sparanghel, revent, anghinare
d) pepene verde, pepene galben, dovlecei
47. | Din grupa legumelor bulbifere face parte:
a) gogosarul
b) usturoiul
¢) batatul
d) conopida
48. | Rosiile se oparesc pentru a usura inlaturarea:
a) semintelor
b) pedunculului
¢) miezului
d) pielitei
49, | Dupa curatirea mecanizatd a radacinoaselor urmeaza operatia de:
a) spalare
b) tdiere manuala
c) calibrare
d) curétire manuala
50. | Curatirea radacinoaselor se efectueaza prin inlaturarea:
a) cojii
b) semintelor
¢) pedunculului
d) frunzelor
51. | Formele compuse de taiere a morcovului sunt:
a) pai, rondele, bare
b) roti zimtate, creste, stelute
c) butoiase, bilute, pere
d) cuburi, sferturi, rondele
52. | Inainte de curatire, morcovul vestezit se hidrateaza in apa:
a) rece
b) calda
C) sarata
d) indulcita
53. | Varza proaspata se incorporeaza pe 15-20 minute in apa putin sarata cu scopul de a:

a) pastra culoarea

b) pastra vitaminele
¢) inlatura murdaria
d) inlatura insectele

29

MODULUL2 it

MODULUL9 -| MODULULS -/ MODULUL7 - MODULUL6 - MODULUL5 - MODULUL4 - MODULUL3

MODULUL 10

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 - MODULUL1



MODULUL 2 MODULUL1

MODULUL9 -~ MODULULS -/ MODULUL7 - MODULUL6 - MODULUL5 - MODULUL4 -| MODULUL3

MODULUL 10

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11

MODULUL 2

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

54. | Stiuletii de porumb fac parte din grupa legumelor:
a) solanacee
b) graminee
C) pastdioase
d) frunzoase
55. | La prelucrarea primara a cartofilor, procentul de pierderi depinde de:
a) soi
b) marimea
¢) durata prelucrarii
d) calitate
56. | Cartofii curatati se pastreaza in apa rece, nu mai mult de:
a) 1Tora
b) 3 ore
c) 4ore
d) 5ore
57. | Pastrarea indelungata in apa a cartofilor curatati provoaca:
a) pierderea substantelor nutritive
b) acumularea substantelor nutritive
¢) madrirea volumului cartofilor
d) schimbarea culorii cartofilor
58. | Modificarile, ce pot aparea la pastrarea cartofului curatit, se previn prin:
a) taierea uniforma
b) tdierea in bucati mici
c) pastrarea in vase speciale
d) limitarea timpului de pastrare
59. | Strugurii sunt fructele din grupa:
a) samburoase
b) nucifere
¢) arbusti si semiarbusti fructiferi
d) samantoase
60. | Munca fizica dificila a bucatarului este caracterizata prin:
a) expunerea la niveluri ridicate de zgomot
b) intoxicatii cu substante periculoase
) ridicare de greutati si lucru in picioare
d) impiedicari, alunecari si caderi de la inaltime
61. | Instructajul periodic are drept scop:

a) prezentarea legislatiei in vigoare privind protectia muncii
b) aprofundarea cunostintelor referitor la normele SSM

¢) familiarizarea cu noul utilaj tehnologic

d) efectuarea, in mod obligatoriu, de demonstratii practice
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

62.

Regulile de protectie a muncii nu se refera la:
a) utilizarea corecta a utilajelor tehnologice
b) respectarea disciplineila locul de munca
C) respectarea igienei personale
d) evitarea consumului de bauturi alcoolice

63.

Daca se depaseste timpul de pastrare, gutuile curatite isi:
a) micsoreaza volumul
b) schimba consistenta
¢) schimba culoarea
d) maresc volumul

64.

Pentru prevenirea modificarilor ce pot apdrea la pastrarea portocalelor curatate se:
a) limiteaza timpul de pastrare
b) taie fructele in bucati mici
C) respecta cerintele sanitare
d) pastreaza fructele in vase speciale

65.

La spalarea cartofilor curdtati, de pe suprafata acestora se inlatura:
a) vitaminele

¢) amidonul

b) zaharul
d)

sarurile minerale

66.

Selectati fructele samburoase din sortimentul de mai jos:
mere, struguri, cirese, pere, prune, gutuie, curmale, piersici, castane, visine, agris, caise.

67.

Selectati fructele care contin grasimi:
migdale, struguri, cirese, nuci, prune, gutuie, avocado, alune, castane, visine, agris, caise.

v w O |lu W O

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

68.

Ustensilele pentru tdierea legumelor trebuie sa fie confectionate din metal inoxidabil
pentru a evita oxidarea vitaminei C din legume.
AF

69.

Inainte de a fi curatate, legumele se spala, deoarece pe suprafata lor se contin microbi
care provoaca infectii intestinale.
AF

70.

Legumele proaspete se digera usor, deoarece legumele contin multe vitamine.
AF

71.

Varza este o sursa importanta de proteine si lipide.
AF
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

72.

Legumele cu continut mare de apa au un termen de pastrare mai scurt, fiindca
cantitatea apei in legume influenteaza calitatea acestora.
A F

73.

Cutitul universal se utilizeaza pentru taierea legumelor in diferite forme compuse.
AF

74.

Pentru a preintampina alterarea, ciupercile proaspete se pastreaza cel mult 48 ore, la
temperatura de 2-6 °C.
AF

75.

Legumele prelucrate se pastreaza separat de legumele neprelucrate, deoarece legumele
prelucrate pot fi contaminate cu microorganisme patogene de la legumele neprelucrate.
A F

76.

Reventul proaspat are fibre lemnoase si culoare galbena.
AF

77.

Ciupercile champignon curdtate se pastreaza in solutie de apa rece si sare de lamaie,
deoarece in contact cu aerul, ciupercile champignon curatite se intuneca repede la culoare.
AF

78.

Fructele cu un continut mare de apd au durata mai mica de pastrare, deoarece cantitatea
mare de apa din fructe este un mediu favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor.
AF

79.

Legumele prelucrate mecanic sunt imediat supuse tratamentului termic, deoarece
la pastrarea mai indelungatd, legumele prelucrate se vestejesc si se descompune
vitamina C.

A F

80.

Ceapa se taie nemijlocit ihainte de tratarea termica, deoarece ceapa proaspat tdiata
emana un miros pronuntat.
A F

81.

Utilizarea culinara a cepei depinde de gradul de maturitate a acesteia.
AF

82.

Pentru a preveni intunecarea culorii, tdieturile anghinarelor rezultate la prelucrare, se
ung cu ulei sau se umezesc cu solutie de sare.
AF

83.

inainte de a incepe lucrul la masina de taiat legume, se verifica functionarea acesteia
in gol.
A F

84.

Pentru prevenirea electrocutarii, in fata utilajelor electrice se astern covorase textile.
AF

32

PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR




MODULUL 2

PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

85. | Deschiderea conservelor cu cutitul este interzisa, deoarece se deterioreaza lama cutitului.
AF

86. | Cartofii curatati se pastreaza in cantitate mare de apa.
AF

87. | Dupa utilizare, cutitul murdar se lasa in chiuveta cu apa.
AF

88. | Daca in procesul de lucru cutitul nu este folosit, acesta se pune cu taisul spre paleta.
AF

89. | Instrumentele siinventarul trebuie pastrate in acelasiloc, deoarece astfel se accelereaza
procesul de lucru.
AF

90. | Ustensilele se plaseaza nemijlocit la locul de munca, la distanta mainii intinse, in partea
dreapta a bucatarului.
AF

91. | Partile componente ale masinii de curatit cartofi se asambleaza inainte de a incepe
lucrul.
AF

92. | Laprelucrarea primara alegumelor, nerespectarea regulilor sanitare provoaca alterarea
acestora.
AF

93. | in sectia de prelucrare a legumelor, materia prima se va prelucra pe palete marcate,,PC".
AF

94. | Destinatia culinara a verzei albe depinde de gradul de maturitate, dimensiunea si
densitatea capatanii.
AF

95. | Batatul face parte din grupa legumelor tuberculifere, deoarece partea comestibila a
cestuia este radacina.
AF

96. | Merele, perele, gutuile sunt fructe samburoase.
AF

97. | Pentru ca perele curatate sa nu se intunece, pana la fierbere ele sunt tinute in apa rece,
cu putind sare de lamaie.
AF

98. | Dupa curatire, ciupercile albe se pastreaza in apa rece si saratd, deoarece culoarea

ciupercilor curatite se intuneca la aer.
A F
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

99. | La pastrare in aer liber, cartoful crud curatit se innegreste, deoarece pastrarealaaera | L 0 2
cartofului curatit duce la oxidarea tirozinei
A F

100. | Cauza modificarilor fizico-chimice in cartofii curatiti si pastrati pentru o pericadda | L 0 2
indelungata este cleisterizarea amidonului.

AF
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

101. | Asociati grupele de fructe cu sortimentul acestora, reprezentat in imagini. L 01
_____1.samburoase 2 34
_____2.samantoase
_____3.tropicale si subtropicale
_____ 4. fructe ale arbustilor fructiferi

Sortimentul fructelor
C d
102. | Asociati grupele de legume din coloana A cu legumele care fac parte din aceste L O1
grupe, enumerate in coloana B. 2 34
A.Grupe de legume B.Legume 56
1. bulbifere a) bob
______2.bostanoase b) cartof
__ 3.solanacee C) conopida
_____4.radacinoase d) morcov
___ 5.tuberculifere e) praz
____ 6.varzoase f) pepene galben
g) vanata
h) sparanghel
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

103. | Asociati legumele din coloana A cu partile comestibile ale acestora din coloana B. LO1
A.Legume B. Parti comestibile 23
_ 1l.revent a) fructul
_ 2.broccoli b) radacina
_ 3.vanata c) lastarii
d) tulpina
e) inflorescenta
104. | Asociati legumele din coloana A cu partile comestibile ale acestora din coloana B. LO1
A.Legume B. Parti comestibile 234
1. mazdre a) tuberculul
_____2.conopida b) inflorescenta
____ 3.ceapa ¢) radacina
___ 4 batat d) bulbul
e) fructul
105. | Asociati grupele de legume din coloana A cu legumele care fac parte din aceste L 01
grupe din coloana B. 23
A. Grupa de legume B.Legume
____1.dedesert/perene a) dovlecei, rosii, fasole
_ 2.bulbifere b) manatarci, hribi, ghebe
_ 3.cufruct c) sparanghel, anghinare, revent
d) ceapad, praz, usturoi
106. | Asociati legumele din coloana A cu operatiile specifice de prelucrare primara a LO1
acestora din coloana B. 2 34
A.Legume B. Operatii specifice 5
1. usturoi a) inlaturarea portiunilor atoase,
___ 2.anghinare ruperea capetelor
_____3.vinete b) curdtarea murdariilor, desfacerea in

4. pastai de fasole
5. dovleac

inflorescente

c) tdierea in felii mari, inlaturarea
semintelor, curatarea cojii

d) inlaturarea frunzelor uscate,
desfacerea in catei

e) taierea varfurilor ghimpoase a
petalelor, umezirea cu suc de lamaie

f) presararea cu sare, clatirea in apa rece
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

107. | Asociati legumele din coloana A cu momentul/timpul spalarii acestora din coloana B. 1
A.Legume B. Momentul de spalare 34
1. usturoi a) inainte de curatare
2. sfecla b) dupa curatare
3. castraveti ¢) in timpul curatirii
4. praz d) nainte si dupa curatare
108. | Asociati legumele din coloana A cu partile comestibile ale acestora din coloana B. 1
A.Legume B. Parti comestibile 234
1. broccoli a) tubercul
2.anghinare b) bulb
3. ardei dulce ) tije
4. ceapa d) partea carnoasa a florii
5.revent e) inflorescente
f) fruct
109. | Asociati legumele prelucrate primar din coloana A cu durata maxim admisibila de 1
pastrare a acestora din coloana B. 4
A.Legume prelucrate B. Durata de pastrare
1.Varza alba a) 12 ore
2. Radacina de patrunjel b) 2 ore
3. Marar c) 3ore
_____4.Cartof
5. Ceapa verde
110. | Asociati legumele din coloana A cu formele de tdiere a acestora din coloana B. LO1
A.Legume B. Forme de taiere 234
1. sfecla rosie a) spirala 567
2. cartof b) creste 8910
3. morcov c) usturoiasi
4. praz d) cubulete
e) inele
f) pai
111. | Asociati legumele din coloana A cu formele de taiere a acestora din coloana B. LOo1
A.Legume B. Forme de taiere 23
1. cartof a) creste
2. morcov b) butoiase
3. ceapa c) inele
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

112. | Asociati deseurile de legume din coloana A cu utilizarea culinard a acestora din Lo
coloana B. 23
A.Deseuri de legume B. Utilizarea culinara 4
___1.cojide cartofi a) prepararea salatelor, ciorbelor,
__ 2.cojidesfecla borsurilor
_____ 3.lujeride leustean b) ingrosarea consistentei supelor
__ 4.ciocane de varza alba ¢) obtinerea amidonului
d) aromatizarea supelor
e) prepararea infuziei pentru colorarea
borsului
113. | 1) Scrieti denumirea formelor de tdiere a legumelor din imagini. LO
2) Identificati formele simple si compuse de tdiere a legumelor. 12
- Forme de taiere simple 34
- Forme de taiere compuse 56
7 8
9 10
11 12
13 14
15 16
17 18
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

114. | Asociati legumele din coloana A cu partea comestibila a acestora din coloana B. LO1
A.Legume B. Parti comestibile 23
__ l.ridiche a) fructul
_____2.conopida b) radacina
__ 3.salata ¢) frunza
d) tulpina
e) inflorescenta
115. | Asociati grupurile de fructe din coloana A cu fructele care fac parte din aceste grupe LO1
din coloana B. 2 34
A. Grupuri de fructe B. Fructe
___ 1.samburoase a) alune
____2.samantoase b) portocale
____3.nucifere c) struguri
__ 4.subtropicale d) prune
e) capsuni
f) pere
116. | Asociati legumele din coloana A cu posibilele modificari la pastrarea lor indelungata | L 0 1
dupa prelucrare din coloana B. 23

A.Legume

B. Modificari

1. salata verde
2. cartof
___ 3.morcov

a) distrugerea carotinei
b) eliminarea uleiurilor eterice
c) oxidarea vitaminei C

d) pierderea amidonului
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Realizati calculele.

117. | Calculati cantitatea de deseuri rezultate dupa prelucrarea primara a 140 kg de ceaps, LO1
daca norma de deseuri constituie 16%. 23
118. | Calculati timpul necesar pentru curatarea mecanicad a 160 kg de cartofi, daca timp de LO1
0 ord, masina curata 100 kg de cartofi. 23
119. | Calculati procentul de deseuri rezultate la prelucrarea a 17 kg de sparanghel, daca Lo
cantitatea de deseuri constituie 4,59 kg. 12
120. | Calculati cantitatea de deseuri rezultate dupa prelucrarea primara a 15 kg de alune, Lo
daca norma deseurilor constituie 32 %. 12
121. | Calculati masa netd, obtinuta dupa prelucrarea a 170 kg de sfecla rosie, daca norma LO1
de deseuri constituie 20 %. 23
122. | Calculati cantitatea de deseuri rezultate dupa prelucrarea a 300 kg de cartofi in luna LOo1
septembrie (norma deseurilor - 25%) si martie (norma deseurilor-40%). 23
123. | Calculati masa bruta si cantitatea deseurilor pentru 39 kg de ardei dulce pregatit LO1
pentru umplut, dacd norma de deseuri constituie 25 %. 2 34
124. | Calculati cantitatea de deseuri rezultate si masa neta obtinuta la prelucrarea a 19 kg LOo1
de mere pentru coacere, daca norma de deseuri constituie 12 %. 23
125. | Calculati masa bruta si procentul de deseuri, daca in rezultatul prelucrarii [amaii s-au L 01
obtinut 1,3 kg de sug, iar cantitatea de deseuri a constituit 1,7 kg. 23
126. | Calculati masa neta si procentul de deseuri rezultate la prelucrarea a 26 kg de ciuperci | L 0 1
proaspete, daca cantitatea de deseuri constituie 6,24 kg. 23
127. | Calculati masa neta dupd prelucrarea primara a 35 kg caise, daca norma deseurilor LO1
constituie 23 %. 23
128. | Calculati masa bruta si cantitatea de deseuri pentru 48 kg de morcovi curatati, daca LO1
norma de deseuri constituie 25 %. 2 34
129. | Calculati masa bruta a 195 kg de cartofi, 84 kg de dovleac, 40 kg de varza alb3, LO1
prelucrate primar, daca norma de deseuri constituie: cartofi — 25%, dovleac - 30%, 2 34
varza alba - 20%. 56
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:/:; Raspuns asteptat P;il:’cetle (';l;; Raspuns asteptat P:::Ie
Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte. Completati spatiile libere cu raspunsurile corecte.
1. | marime /dimensiune; soi; culoare 3p,C 33. | Pentrua preintampina contaminarea 2p,C
2. | calitativg; calitate 2pd legumelor si provocarea infectiilor.
3. | proaspdtd; uscate 2p,C 34, | - sezon 3pd
4, | vestejesc/ usuca/ deshidrateaza; 2p,1 - calitatea fructelor
altereazd / mucegaiesc - destinatia culinara i
5. | rotative; abraziv 2p,1 35. | | Grupa legumelor Pértile comestibile 12p.|
6. | dispozitivul / mecanismul; electrica 2p,1 1. vdrzoase 1. inflorescentele
7. | necomestibile; cantitative 2p,1 2. bulbifere 2. bulbii
8. | ventilare; temperatura 2p/ 3. solano-fructoase / | 3. fructele
9. | forms; egale 20l legume cu fruct 4, f[urlzglg
4, frunzoase 5. radacinile
10. | aparece; 1-3ore 2p,C 5. radacinoase 6. tuberculii
11. | mdrimea; destinatia 2p,C 6. tuberculifere
12. | separat; contaminarea 2 p,i 36. | 4. spalare 3 p,i
13. | tinere/ proaspete; inchise; roz-pal 3p.C 1. receptionare
14. | rece; murddriile / impuritdtile; tija / tulpina 3p,C 5. tiiere
15. | florii; cruda 2p,C 2. sortare
16. | manerul; taiere 2p,1 3. curatire
17. | tehnica si sanitara 2p,C 37. | 4. spélarea 5p, i
18. | containere / caserole; umed; vestejirea 3p,C 3. calibrarea
19. | manual: mecanic 2p,C 5. indepdrtarea coditelor
20. | solanina; intoxicatii 2p,C 1. receptionarea
21. | pai; prdjirea 2p,C AZ' sorteir.ea. - -
22, | proaspiits; uscata 2n.C Incert:u|§| I|ter§ ce c.orespunde raspunsului corect.
23. | curgatoare; cutia/casuta 2p,C 38. | b) mara.r, tv)uswoc, cimbry 2p.C
24, | glucide; asimilare/ digerare 2p,C 39. 1 d abr‘azwa 2p.C
25. | 2. samantoase; 3p,C 40. | a)calibrare 2p,C
4 nucifer'e; 41. | b)radécina 2p,C
6. tropicale 42, | b)ridichea, morcovul, pastarnacul 2p,C
26. | pastrarii; rece; sare / suc de [amaie 3pi 43. | d)lastarii 2p.C
27. | maturitate; pastrare 2p,d 44. | a)anghinarea 2p,C
28. | vitamina C; temperatura de 6-12°C; 3 ore 3p,1 45. | a)tulpina 2p,C
29, | C;nusespals 2p 46. | c)sparanghel, revent, anghinare 2p,C
30. | - lipsaresturilor de sol sinisip 6p 1 47. | b) usturoi 2p,C
- fragezimea 48. | d) pielitei 2p,C
- lipsa viermilor; 49. | d)curdtire manuala 2p,C
- lipsa portiunilor vatamate 50. | a)cojii 2p,C
31. | - sezonul/anotimpul anului 6p,C 51. | b) roti zimtate, creste, stelute 2p,C
- calitatea Iegumvelor 52. | a)rece 2p,C
- metoda de curagare/ prelucrare 53. | d)inlstura insectele 2p,C
- gradul de maturitate -
— . 54. | b)graminee 2p,C
32, | - folosirea ciupercilor cunoscute 6p C - ~
- folosirea ciupercilor proaspete fara semne 55. | d) calitate 2p,
de alterare 56. | b)3ore 2p,C
- prelucrarea culinara primara suficienta 57. | a) pierderea substantelor nutritive 2p,C
- respectarea duratei de tratare termica 58. | d)limitarea timpului de pastrare 2p,1
- respectarea duratei de pastrare 59. | ¢ arbusti si semiarbusti fructiferi 2p,C
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MODULUL 2

PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR, CIUPERCILOR SI FRUCTELOR

:;ll:; Raspuns asteptat P':::’ cetle :;I/:; Raspuns asteptat P':ir::;e
incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

60. | ¢ ridicare de greutati si lucru in picioare 2p,1 litera corespunzatoare din coloana B.

61. | b)aprofundarea cunostintelor referitor la 2p,1 104. | 1)e;2)b;3)d;4)a 4p,C
normele SSM 105. | 1)¢2)d;3)a; 3p,C

62. | C)respectarea igienei personale 2pd 106. | 1)d;2)e;3)f:4)a;5)c 5p,C

63. | o) schimbi culoarea 2p1 107. | 1)b;2)d:3)a;4) b 4p,C

64. | a)limiteaza timpul de pastrare 2p,1 108. | 1)e;2)d;3)f;4)b;5)c 5p,C

65. | ¢)amidonul 2p,C 109. | 1)b;2)3;3)¢4)b;5) ¢ 5p,C

66. | cirese; prune; piersici; visine; caise. 5p, 110. | 1)d,f;2)a,¢d,f;3)b,d f;4)e 10p,C

67. | migdale; nuci; avocado; alune, castane. 5p,1 1M1, | )b;2)a;3)c 3p,C

Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este 112. | 1)¢2)e3)d;4)a 4p,C

falsd, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 113. | Denumirea formei 18p,C

68. | A 2p,1 a)pai;  b)butoias; o) bile

69. | A 2p,C d)talas; e cuburi; f) bare

70. | F) deoarece contin fibre 2p,1 g)inele; h)rotizimtate; i) spirala

71. | F)substante minerale, vitamine, acid folic. 2p,C Asocierea

72. | A 2p,1 Naefg2bcdh,i

73. | F)forme simple 2p,C 114. | 1)b;2)e;3)c 3p,C

74. | F)24ore. 2p,C 115. | 1)£.2)d;3)a;4)b 4p,1

75. | A) 2p,1 116. | 1)¢;2)d:3)a 3pi

76. | F)fraged, culoarea roz-rosieticd 2p,C Realizati calculele.

77. | A 2p,C 117. | 140x 16 +100 = 22,4 kg (deseuri) 3p,A

78. | A 2I0:i 118. | 160 x 60+100 = 96 min (1 ora 36 min) 3p,A

79. | A 2p, | 119. | 4,59 x 100 + 17 = 27 % (deseuri) 2p,A

80. | F) ;ea.pa se \{esteje§te repede si se evapora 2p,C 120. | 15x 32100 = 4,8 kg (deseuri) 2p,A
ulefurile eterice. 121. | 170% 20+ 100 = 34 kg (deseuri) 3p,A

81. | A I — 2p.C 170 - 34 = 136 kg (masa netd)

82. | F)cusucdeldmaie / solutie de acid citric 2p,C 122. | 300 x 25:100 =75 kg (deseuri in septembrie) 3p,A

8. | A 2p.C 300 x 40 + 100 = 120 kg (deseuri in martie)

84. | F) covorase de cauciuc 2p.C 123. | 100- 25 =75 % (masa net3) 4p, A

85. | F)existd pericol de accidentare 2p 39x 100 + 75 = 52 kg (masa bruts)

86. | F)apa trebuie doar sa acopere cartofii 2p,| 52 x 25 + 100 = 13 kg (deseuri)

87. | F)este interzis, existd pericol de accidentare 2 p,i 124. | 19x 12+100 = 2,28 kg (deseuri) 3p,A

88. | A 2p,| 19 -2,28=16,72 kg (masa netd)

89. | A 2p,1 125, | 1,3+1,7 =3 kg (masa bruts) 3p A

90. | A) 2p,1 1,7 % 100 + 3 = 56,6 % (deseuri)

91. | F) pdrtile masinii nu se demonteazd 2p,C 126. | 26-6,24=19,76 kg (masa nets) 3p,A

92. | F)contaminarea acestora 2 p,i 6,24 X 100 + 26 = 24 % (deseuri)

93. | F)marcate LC (legume crude) 2p,C 127. | 35x23+100 = 8,05 kg (deseuri) 3p,A

94. | A 2p,C 35-8,05 =26,95 kg (masa netd)

95. | F)Partea comestibila este tuberculul. 2p,C 128. | 100- 25 =75 % (masa neta) 4p,A

96. | F)samantoase 2p,C 48 x 100 + 75 = 64 kg (masa brutd)

97. | A 2p,1 64 - 48 = 16 kg (deseuri)

98. | F)apaacidulati 2p,1 129. | Cartofi: 6p,A

9. | A 2p,1 100 - 25 = 75% (masa neta)

100. | F)contactul indelungat cu apa / aerul 2p,1 195100 +75 =260 kg

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

101. | 1)d;2)c;3)a;4)b 4p,C
102. | 1)e;2)f;3)g;4)d;5)b;6)c 6p,C
103. | 1)d;2)e;3)a 3p,C

Dovleac:

100 - 30=70% (masa neta)
84x100+70=120 kg

Varza

100 - 20 = 80% (masa netd)
40x100+80 =50 kg
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MODULUL 3 PREPARAREA SUPELOR

Nr. Itemi Puncte

d/o nivel
Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

1. | Bulionul este un care se obtine prin LOo1

extractivainapa a si produselor de carne. 23
2. | Calitatile gustative ale bulionului de oase depind de raportul dintre Si

produs, gradul de maruntire a oaselor si de fierbere. 2

3. | Condimentele se adauga la culinare pentru a le atribui| L 0 1
placutsi apetisant. 23

4. | Hota de bucatarie se utilizeaza pentru eliminarea si gazelor,

care se formeaza in procesul de a bucatelor. 12

5. | Daca uleiul de pe suprafata plitei electrice s-a aprins, plita se LO1
de la automatul de , iar flacara se acopera cu o umeda. 23
6. | Cazanul electric este dotat cu robinet de Cu apa rece si robinet Lo
de a lichidelor fierbinti din vasul de fierbere. 12
7. | Inainte de spalare, cazanul electric se deconecteaza de la de Lo
protectie si se lasa pentru completa. 12
8. | Supele de tip Soleancd se deosebesc prin gust si aroma LO
puternica de datoritda componentelor specifice. 12
9. | Pentru a conferi aroma specifica Borsului ucrainean, se piseaza LoO
fmpreuna cu slanina si se introduce in bors la fierberii. 12

10. | Pentruaobtine o supa ,in lichidul de fierbere se adauga bucati de Lo
alimentara, pentru a asigura coagularea treptatd a de limpezire. 23
11. | Separatorul pentru supele limpezi de peste se prepara din sau icre de peste LO
cu adaos de spumat. 12
12. | La prepararea borsurilor, sfecla se taie pai, se inabusa cu , pireu de rosii si LO
in scopul pastrarii culorii rosii-zmeurii. 12
13. | Culoarea si aroma supelor drese depinde de sortimentul , precum si LO
de respectarea etapelor tehnologic. 12
14. | Laprepararea Ciorbelor cu varzd muratd, varza taiatd, in prealabil se cu LO
grasime, pasta de rosii, si bulion. 12
15. | Supele de lapte se dreg cu , iar termenul de pastrare pana la servire nu LO
va depasi minute. 12
16. | Pentru prepararea supelor din fructe, amidonul se cu fierturd sau apa LO
pentru a evita formarea cocolosilor. 12
17. | Supele pireu se dreg cu sos alb pentru asigurarea consistentei ___ si se Lo
adauga pentru evitarea formarii pielitei pe suprafata supei. 12
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MODULUL3 PREPARAREA SUPELOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

18. | Pentru prepararea Supei pireu din morcovi, acestia se taie sisefilerb | L 0 1
in cantitate de apa, cu adaos de 23
19. | Supele dulci se pregdtesc din fructe si proaspete, , LO
uscate sau congelate. 1 2
20. | Pentru fierberea rapida si mentinerea boabelor intregi, fasulele se inmoaie in apa Lo
,timp de ore. 12
21. | Pentru imbunatatirea gustului, supele dulci se dreg cu , iar pentru LO
obtinerea consistentei necesare, se adauga 12
22. | in Retetar sunt indicate normele de substituire a laptelui integral cu lapte LO
sau 12
23. | Legumele calite, addugate in supele drese, contribuie la imbunatatirea Lo
, aromei, si aspectului exterior. 12
24. | Supele se servesc in farfurii sau boluri , In scopul LO
temperaturii preparatului. 12
25. | Descrieti proprietatile organoleptice ale preparatului culinar Ciorbd cu fasole. LO2
Aspect exterior: 4 6
Culoare:
Gust:
26. | Scrie 2 defecte ce pot aparea la prepararea Supei picante ca acasd, cauzate de depasirea Lo
timpului de fierbere.
1.
2.
27. | Scrieti, in spatiul rezervat, denumirea supei drese din imagini. LO1
Supe drese 23 4
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MODULUL 3

PREPARAREA SUPELOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

28. | Scrieti 3 exemple de baza lichida pentru supe: LO1
1. 23
2.
3.
29. | Scrieti 3 grupe de garnituri ce pot constitui partea densa a supelor: L 01
1. 23
2.
3.
30. | Scrieti substantele nutritive din componenta supelor, ce provoaca pofta de mancare: LO1
1. 23
2.
3.
31. | Scrieti cauzele aspectului tulbure al bulionului de carne: Lo2
1. 4 6
2.
3.
32. | Completati spatiile libere din tabel cu partile componente ale supelor drese, prin LO
asocierea bazei lichide cu garnitura: 12
Baza lichida Garnitura 3 4
1. bulion de oase 1. 5
2. 2. taietei
3. 3. peste
4. fiertura de legume 4,
5. 5. ciuperci
33. | Scrieti cauzele si remedierile defectelor ce pot apdrea la prepararea Supei cu paste LO2
fdinoase. 4 6
Defecte Cauze Remedieri
1. Supa este prea saratad. 1. Devierea de la reteta. 1.
2. Consistenta supei este | 2. 2. Se adauga bulion.
prea densa.
3. Pastele nu si-au pastrat | 3. 3. Nu se remediaza.
forma.
34. | Scrieti baza lichida utilizata pentru prepararea supelor: LO
1. Zeama de gdina: 12
Okroska: 3 4
Supa dulce: 5

Supa de lapte cu orez:
Bors moldovenesc:

AW
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Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

35. | Descrieti indicii de calitate a Supei pireu de cartofi: L 02
Culoare: 4 6
Consistenta:

Gust:
36. | Scrieti materia prima pentru pregatirea bazei lichide, necesare pentru prepararea LO1
supelor de lapte: 23
1.
2.
3.

37. | Descrieti indicii de apreciere a calitatii Zamii de gdina. LOo2
Aspect exterior: 4 6
Culoare:

Gust:
Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
38. | Numerotati etapele procesului tehnologic de preparare a bulionului din oase. LO4
_____prdjirea oaselor
____ strecurarea bulionului
__ prelucrarea primara a materiei prime
___condimentarea bulionului
____verificarea calitatii materiei prime
_____coacerea legumelor
_ fierberea bulionului
___dozarea materiei prime
39. | Numerotati operatiile de preparare a Borsului acru de tdrate. LO4
____ fermentarea la loc caldut
_____adaugarea frunzelor de visin
____ strecurarea silimpezirea
_____Tnmuierea taratelor de grau cu putina apa rece
____acoperirea cu capac sau panza
_____oparirea taratelor de grau cu uncrop
40. | Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Supei din fructe proaspete LO4

_____ taierea fructelor

____diluarea amidonului

__ fierberea fructelor in sirop

_____racirea supei

___ spalarea fructelor

__addugarea amidonului diluat in siropul de fructe
_____prezentarea si servirea preparatului
_____prepararea siropului
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MODULUL3 PREPARAREA SUPELOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

41.

Cu 5-10 min pana la sfarsitul fierberii, in bulion se adauga:
a) lujeri de patrunjel si telina
b) cubulete de gheata alimentara
¢) frunze de dafin si piper
d) morcov si ceapa coapta

42.

La fierberea bulionului din oase se adauga morcov si ceapa care au fost in prealabil:
a) fierte
b) calit
C) prajite
d) coapte

43.

Pentru fierberea bulionului, oasele crude se acopera cu apa:
a) rece
b) calda
c) fierbinte
d) clocotinda

44,

Pentru fierberea bulionului, ciupercile uscate se hidrateaza in apa rece in raport de:
a) 1:1
b) 1:4
c 1:7
d) 1:10

45.

La fierberea bulionului de peste, legumele se adauga:
a) fnainte de fierbere
b) lainceputul fierberii
¢) intimpul fierberii
d) la sfarsitul fierberii

46.

Ultima operatie la prepararea bulionului din oase este:
a) inlaturarea grasimii
b) inlaturarea spumei
c) strecurarea bulionului
d) adaugarea legumelor

47.

Locul de munca pentru prepararea bulioanelor trebuie sa fie dotat cu:
a) masa de lucru, cuva de spalat, masina de curatat
b) masa de lucru, plita electrica, cazan de fierbere
¢) masa de lucru, cuva de spalat, masina de tocat
d) masa de lucru, cantar electronic, stelaj mobil

48.

Ustensilele specifice, intrebuintate la prepararea bulioanelor sunt:
a) cutit, planseta, razuitoare
b) razuitoare, tel, planseta
C) sita, sucitor, strecurator
d) spumiera, ac de bucatarie; sita
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

49,

Incalzirea placilor de fonta ale plitei electrice este asigurata de:
a) selectomat
b) rezistente
c) temporizator
d) termoizolator

50.

Pentru evacuarea aburului excesiv, cazanul electric este dotat cu:
a) manometru
b) termometru
¢) higrometru
d) centimetru

51.

Camerele de incalzire si usile cuptorului electric sunt captusite la exterior cu un strat
izolator, in scopul:

a) incalzirii aerului in interiorul camerei

b) mentinerii caldurii in interiorul camerei

) evitarii arsurilor cu aburi

d) evitarii electrocutarii

52.

Componentul de baza al borsului este:
a) varza
b) sfecla
c) cartofii
d) castravetii

53.

Cauza lipsei culorii rosii-zmeurie la Borsul cu varzd si cartofi este fierberea:
a) indelungata
b) insuficienta
c) lafoc mediu
d) lafoc domol

54.

Produsele care se folosesc pentru limpezirea bulioanelor sunt:
a) morcov, unt, albus
b) albus, carne tocata, apa
c) apa, otet, albus
d) albus, carne tocata, unt

55.

Temperatura optima de servire a supelor drese si limpezi este:
a) 55°C
b) 65 °C
c) 75°C
d) 85°C

56.

La prepararea supelor, pasta de tomate poate fi inlocuita cu:
a) rosii
b) morcov
c) sfecla
d) ardei
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MODULUL3 PREPARAREA SUPELOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

57.

La servire, supele limpezi se presara cu:
a) patrunjel
b) leustean
¢) cimbru
d) busuioc

58.

La prepararea Ciorbei cu fasole, fasolele se fierb separat pentru:
a) imbunatatirea gustul
b) pastrarea culorii preparatului
¢) micsorarea duratei de fierbere
d) pastrarea formei boboaselor

59.

Supa in care se adauga cartofi este:
a) soleanca de carne
b) scidin varza
¢) bors scazut
d) zeama de gaina

60.

Borsul ucrainean se serveste cu:
a) frigdnele
b) pampuste
c) profiteroluri
d) pateuri

61.

Componentul distinctiv al supelor din bucataria moldoveneasca este:
a) sfeclarosie
b) borsul acru de tarate
¢) moarea de castraveti
d) pireul de rosii

62.

Supa care se serveste cu ou fiert tare este:
a) ciorba delicioasa
b) bors scazut
c) sciverde
d) rasolnic de casa

63.

in categoria produselor lacto-acide se includ:
a) lapte condensat, lapte praf, lapte normalizat
b) iaurt, chefir, lapte covasit
c) branza de vaci, cascaval, branza topita
d) urda, branza, frisca

64.

Supele reci se servesc cu temperatura maxima de:
a) 34°C
b) 24°C
c) 14°C
d) 4°C
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

65.

Baza lichida pentru Okroska de carne este:
a) bulion de oase
b) cvas de paine
¢) bulion de carne
d) fiertura de legume

66.

Chifla de paine se utilizeaza in calitate de vas de servire pentru:
a) supa din fructe conservate
b) okroska de carne
C) supd pireu de carne
d) supa de lapte cu macaroane

67.

Amestecul de limpezire/separatorul se foloseste la obtinerea preparatelor:
a) ciorba cu castraveti murati
b) supa-pireu de ciuperci
¢) bulion cu pelmeni
d) bors ucrainean

68.

in functie de tehnologia preparérii, supele se impart in:
a) dulci, limpezi, reci
b) drese, limpezi, pireu
c) caldesireci
d) drese, de lapte, pireu

69.

Supele pireu sunt preparate lichide in care legumele:
a) sefierb si rdman intregi
b) se fierb si se paseaza
c) sefierb si se taie marunt
d) se taie marunt si se fierb

70.

Friganelele se folosesc la servirea supei:
a) ciorba delicioasa
b) zeama de gdina
¢) bors ucrainean
d) supa pireu de legume

71.

Pentru a pastra forma initiald a legumelor la prepararea Ciorbei apetisante, prelucrare
termica se realizeaza prin:

a) fierbere intensiva

b) fierbere indelungata

¢) fierbere la foc puternic

d) fierbere la foc domol
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MODULUL3 PREPARAREA SUPELOR

Selectati raspunsurile corecte.

72, | Subliniati supele drese: L 01
Supa pireu din ciuperci, zeama de gdina, supa de lapte, bors cu varza proaspata, | 2 3 4
ciorba delicioasa, supa pireu din ficat, okroska din legume, rasolnic ca la Leningrad.

73. | Subliniati produsele ce se folosesc la prepararea Zdmii de gdind cu tditei de casd. L O1
Bulion de gdina, orez, sfecld, morcov, usturoi, bors acru, pireu de rosii, varza 3
proaspata, taitei de casa, cartofi, gding, slanina.

74. | Subliniati condimentele de baza pentru supele drese: LO1
Scortisoara, cuisoare, piper, patrunjel, suc de [amaie, frunza de dafin, coriandru, bors 23
acru, sare, marar, ceapa verde.

75. | Subliniati utilajele, ustensilele si vesela pentru prepararea supelor drese: LO1
Frigider, blender, plita electricd, gratar electric, friteuza, paletd, tava, cleste, cratita, | 2 3 4
spumiera, ciocanas, bol, razatoare, farfurie. 56

76. | Subliniati produsele de baza pentru Supd picantd de carne: LO1
orez, sfecld rosie, varza proaspatd, masline, morcov, marar, usturoi, zahar, capere, | 2 3 4
otet 3%, ardei, salam afumat, lamaie, bors acru, lapte, fdina de grau, castraveti 56
murati, crenvursti.

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
77. | Bulionuldin carne de pasareare valoare nutritivainalta, deoarece lafierbere, substantele | L 0 2
extractive din carne trec in bulion.
A F

78. | Supele provoaca pofta de mancare datorita continutului de substante extractive | L 0 2
provenite din legume si condimente in timpul fierberii.
A F

79. | Condimentele provoaca pofta de mancare, deoarece condimentele contin uleiuri | L 0 2
eterice.
A F

80. | La prepararea bulionului, oasele animalelor tinere se prajescin cuptor pentruamicsora | L 0 2
durata de fierbere a bulionului.
A F

81. | In timpul fierberii, la suprafata bulionului se formeaza spumd, deoarece in timpul | L 0 2
fierberii bulionului, proteinele solubile din carne se coaguleaza sub forma de fulgi.
A F

82. | Fierberea intensiva a produselor de carne imprima gust si miros nepldcut bulionului, | L 0 2

deoarece fierberea intensivad a produselor de carne provoaca topirea grasimii.
AF
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

83. | Pentru fierberea bulionului se folosesc ciuperci uscate, deoarece din ciuperci uscate se
obtine bulion mai aromat si gustos.
A F

84. | Plita electrica este echipata cu bara de protectie pentru a preveni electrocutarea
bucatarului.
A F

85. | Pentru a evita arsurile termice cu lichide fierbinti, vasele se deplaseaza pe suprafata
plitei cu miscari lente.
A F

86. | Flacara de pe suprafata plitei electrice se acopera cu o panza uscatd, din tesatura naturalg,
deoarece flacdra acoperitd cu panza uscata nu intra in contact cu oxigenul de aer.
AF

87. | Supele drese se servesc in cesti pentru supe, montate pe farfurii suport.
A F

88. | Faina cdlita atribuie supelor de tip Sci consistenta necesara si este un stabilizator al
vitaminei C.
A F

89. | Frunza de dafin, piperul negru macinat si sarea se adauga in supe cu 10-15 minute
pana la finisare.
A F

90. | Legumele sotate se adauga in supele drese cu 5-7 minute pana la finisare.
A F

91. | La prepararea Rasolnicului de casd, in bulionul clocotind, se incorporeaza castravetii
murati, apoi se adauga cartofii.
A F

92. | Lafierberea Supelor cu varzd muratd, maiintai se adauga cartofii, deoarece cartofii fierb
mai greu in mediu acidulat.
A F

93. | Daca gustul Rasolnicului ca la Leningrad nu este suficient de picant, la sfarsitul fierberii
se adauga moare de castraveti.
A F

94. | Pentru a preintampina ingrosarea consistentei Zdmii de gdind, se recomanda ca taiteii

de casa sd fie uscati si cernuti.

A F
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MODULUL3 PREPARAREA SUPELOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

95. | Pentru prepararea ciorbelor moldovenesti, borsul acru se fierbe separat, se spumeaza
si se strecoara.
A F

96. | Inainte de servire, Soleanca de carne se drege cu usturoi pisat cu slanina tocata.
AF

97. | La prepararea supelor de legume, inainte de célire, pasta de tomate se dilueaza cu apa,
in scopul asigurarii raspandirii uniforme a acesteia in masa preparatului.
AF

98. | Produsele lacto-acide si cvasul de paine constituie baza lichida pentru supele drese.
AF

99. | Pentru obtinerea bulioanelor, oasele crude se acopera cu apa fierbinte, iar cele prajite
Cu apa rece.
AF

100. | Pentru prepararea Rasolnicului ca la Leningrad, arpacasul se fierbe pana la patrunderea
depling, apoi se adauga in bulion si se continua fierberea inca 30 minute.
A F

101. | La prepararea Rasolnicului de casd, crupele de arpacas se fierb separat.
AF

102. | Sciul din varzd muratd se serveste cu alivanca de gris, terci de hrisca faramicios sau
branzoaice.
AF

103. | La prepararea supelor, patrunjelul, telina si pastarnacul se cdlesc pentru a pastra
substantele aromatice.
AF

104. | Calirea pireului de rosii pentru prepararea supelor drese se realizeaza cu scopul de a
scadea aciditatea acestuia si formarea substantelor aromatice noi.
AF

105. | Dupa terminarea lucrului, partile nichelate si emailate ale plitei electrice se curdta cu o
perie de sarma.
AF

106. | in supa de lapte, untul se adauga la inceputul fierberii pentru a mari valoarea
nutritiva.
AF
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

107.

Amidonul este o substanta fainoasa, folosita in gastronomie ca agent de ingrosare la
unele supe, sosuri, creme.

A F

108.

Pentru a reda o aroma mai pronuntata supelor dulci, se recomanda utilizarea fructelor
congelate.

A F

109.

La prepararea supelor de lapte, crupele se fierb preventiv in apd pana la semigatire,
deoarece crupele fierb greu in lapte.

A F

110.

Supele de lapte se servesc in restaurant cu gramajul de 250 g.

A F

111.

La prepararea supelor pireu, produsele se paseaza, iar o parte din produsul de baza
poate fi taiat si incorporat in supa in calitate de garnitura.

A F

112.

La prepararea supelor pireu se adauga sos alb pentru a preveni formarea pielitei la
suprafata supelor.

A F

113.

Pentru a preintdmpina ingrosarea consistentei supelor de lapte, in timpul fierberii si
pastrarii, se recomanda ca supa sa fie preparata in portiuni mici.

AF

114.

Farfuriile pentru servirea supelor reci se incalzesc in prealabil pana la 40 °C.

A F

115.

Preparatul Sci din varzd muratd se serveste cu Budincd sau Terci de hriscd fdramicios,
branzoaice din aluat foietaj sau dospit.

A F

116.

Bulionuldin carne de pasare are valoare nutritivainalta, deoarece lafierbere, substantele
extractive din carne trec in bulion.

A F

117.

Inainte de a fi drese cu liezon, supele pireu se racesc pana la 60 °C, deoarece supele
pireu se servesc calde.

A F

118.

Borsul ucrainean se serveste cu masline si o felie de lamaie decojita.

AF
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PREPARAREA SUPELOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

119. | Asociati grupele de supe cu supele reprezentate in imagini. LO1
1. Supe drese 2 34
2. Supe pireu 56
__ 3.Supe dulci
__ 4. Supereci
5. Supe de lapte
6. Supe limpezi
Supe
e f
120. | Asociati bulioanele din coloana A cu durata de fierbere a acestora din coloana B. LOo1
A.Bulioane de B. Durata de fierbere 3
1. peste a) 3-4ore >
2.gdina b) 2-3 ore
3. porcina c) 1-2ore
4. bovina d) 50 -60 min
5.ovina
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PREPARAREA SUPELOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

121. | Asociati mirodeniile din coloana A cu partea vegetativa a plantei, utilizata pentru LO1
condimentarea preparatelor culinare, din coloana B. 3
A. Mirodenii B. Partea plantei
____l.cuisoare a) frunza
___ 2.ghimbir b) flori
__ 3.dafin c) radacina
_ 4.vanilie d) fruct
____5.nucsoara e) scoarta
f) pastaie
122. | Asociati indicii de calitate a bulionului din coloana A cu caracteristicile organoleptice LO1
ale acestora din coloana B. 23
A. Indici de calitate B. Caracteristici organoleptice
_ 1.Aspect a) apetisant, specific condimentelor,
_2.Miros produselor fierte intrebuintate
__ 3.Gust b) lichida
c) transparent, cu stelute mici de
grasime, fara fulgi de proteine
d) fin, caracteristic produselor fierte
intrebuintate
123. | Asociati materia prima folosita pentru prepararea bulioanelor din coloana A cu L O1
operatiile de prelucrare primara a acestea din coloana B. 3
A. Materii prime B. Operatii de prelucrare primara
____1.oasecrude a) eviscerarea, spdlarea, portionarea
__ 2.carcase intregi de gdina b) spalarea, curatarea, taierea in bucati
____3.pesteintreg mascate
____4.legume ¢) spalarea, tdierea in bucati cu
_____5.ciuperci uscate lungimea 5-6 cm
d) spalarea, hidratarea, clatirea
e) fasonarea in,buzunarase”
124. | Asociati utilajul tehnologic folosit pentru prepararea supelor din coloana A cu partile LO1
constructive specifice acestora din coloana B. 3

A. Utilaj tehnologic B. Parti constructive

a) camera de incalzire
b) cutit in forma de elice

1. plita electrica
2. cazan electric

3. marmita c) vas de fierbere
4. cuptor electric d) cutit cu patru palete
5. blender e) placidin fonta pentru incalzire

f) raft pentru mentinerea temperaturii
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MODULUL 3

PREPARAREA SUPELOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

125. | Asociati utilajul tehnologic folosit pentru prepararea supelor din coloana A cu LO1
destinatia tehnologica a acestuia din coloana B. 2 34
A. Utilaj tehnologic B. Destinatia tehnologica
____1.Cazan electric a) calirealegumelor
__2.Marmita b) prajirea oaselor
__ 3.Cuptor electric ¢) pasarea legumelor
4. Blender d) fierberea preparatelor lichide
e) mentinerea supelor in stare calda
126. | Asociati sortimentului de supe din coloana A cu culoarea corespunzdtoare acestora L 01
din coloana B. 2 34
A.Sortimente de supe B. Culoare
____1.Borscuvarza i cartofi a) portocalie
____2.Scidin urzica b) aurie
___ 3.Supé pireu de cartofi ¢) galbena-crem
__ 4.Zama de gaina cu taitei de casi d) rosie-zmeurie
e) verde
127. | Selectati cauzele care au provocat defectele Supei limpede de pasdre. LO?2
A. Defecte B. Cauze 46 8
1. Aspect tulbure a) Fierbere indelungata
____2.Consistenta semilichida b) Strecurare necorespunzatoare
_____ 3. Miros si gust necorespunzator c) Fierberein clocot
____4.Condimentare excesiva d) Spumarea intarziata
e) Omogenizare incorecta
f) Dozarea materiei prime incorecta
128. | Asociati preparatele lichide din coloana A cu ingredientele specifice din coloana B. LO1
A. Preparate lichide B. Ingrediente 3
__ 1.Supa picanta a) omleta taiata pai
__ 2.Zeamade gdina b) castraveti murati
___3.Supalimpede ¢) sfecla inabusita
4. Rasolnic d) masline, lamaie
_ 5.Bors e) friganele
’ f) tditei de casa
129. | Asociati preparatele lichide din coloana A cu tipurile de carne din coloana B. L 01
A. Preparate lichide B. Tipuri de carne 23

1.Zeama
2. Ciorba cu fasole
3. Bors scazut
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PREPARAREA SUPELOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

130. | Asociati preparatele lichide din coloana A, cu baza lichida din coloana B. LO1
A. Preparate lichide B. Baza lichida 23
____1.Borscuvarza a) bulion de gaina
____2.Ciorba delicioasa b) bulion de oase-carne
___ 3.Supé de cartofi cu orez c) fiertura de ciuperci
d) bulion de peste
e) fiertura de crupe
131. | Asociati grupa supelor din coloana A cu sortimentul supelor din coloana B. L O1
A. Grupa supelor B. Sortimentul supelor 2 34
1. Supe drese a) Supa de cartofi cu ciuperci 56
2. Supe limpezi b) Bors scazut
¢) Bulion cu profiteroluri
d) Supa de cartofi cu perisoare
e) Ciorba de peste
f) Bulion de pasare cu garnitura
132. | Asociati preparatele lichide din coloana A cu agentul de dregere din coloana B. LO1
A. Preparate lichide B. Agentul de dregere 2 34
_____1.Rasolnic a) moare de castraveti
____2.Bors b) bors de casa
_ 3.Zeamade gain c) otetde 3%
_ 4.Supépireu d) sare de lamaie
e) amestec de ou si lapte
133. | Asociati grupele de garnituri pentru supele limpezi din coloana A cu sortimentul de LO1
garnituri din coloana B. 2 34
A. Grupe de garnituri B. Garnituri 56
1. Garnituri servite separat a) perisoare de carne
2. Garnituri incorporate in supa | b) profiteroluri
c) galuste
d) pelmeni
e) crutoane picante
f) pateuri
g) ou pasot
134. | Asociati preparatele lichide din coloana A cu operatiile tehnologice specifice acestora | L 0 1
din coloana B. 2 34

A. Preparate lichide

B. Operatii tehnologice

__1.Supa pireu de ciuperci
____2.0kroska de legume
_____3.Supa de lapte cu taietei
__ 4.Supa de fructe proaspete

a) Tocarea cepei verzi

b) Prepararea bulionului de oase
¢) Diluarea amidonului

d) Framantarea aluatului

e) Dregerea supei cu liezon
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MODULUL 3

PREPARAREA SUPELOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

135.

Asociati supele din coloana A cu garnitura recomandata pentru servire din coloana B.

A. Supe B. Garnitura

a) Orezfiert

b) Galuste din faina

c) friganele

d) Bastonase de porumb

1. Supa pireu de carne
2. Supa de fructe proaspete
3. Supa de lapte cu crupe

LO1
23

Realizati calculele.

136.

Calculati cantitatea deseurilor alimentare de peste necesare pentru prepararea a 43 kg
de bulion de peste, daca pentru 1 kg de bulion se folosesc 300 g de deseuri de peste.

137.

Calculati cantitatea de morcov si raddcina de patrunjel necesara pentru prepararea a
39 kg de bulion de oase, daca pentru 1 kg de bulion se folosesc 10 g de morcov si 8 g
de raddacina de patrunjel.

LO1
23

138.

Calculati cantitatea de condimente pentru prepararea a 27 kg de bulion de carne si
completati tabelul:

Condimente Norma pentru 1 kg Norma pentru 27 kg

sare 69

piper negru boabe 019

frunze de dafin

0,04 g

LO1
23

139.

Calculati masa bruta de varza pentru prepararea a 29 kg de fiertura de legume, daca
pentru 1 kg de fierturd se foloseste 25 g varza prelucrata, iar procentul de deseuri
constituie 20 %.

L O
2 34

140.

Calculati cantitatea de varza pentru prepararea a 5 portii de Bors cu cartofi si varzd, a
cate 500 g, daca pentru Tkg de bors se foloseste 80 g de varza.

LO1
23

141.

Calculati cantitatea de taitei uscati pentru 37 portii de Zeamd de gdind, a cate 500 g,
daca pentru 1 kg de zeamd se folosesc 40 g de tditei uscati.

LO1
23

142.

Calculati cantitatea de faina pentru 75 portii de Sci, a cate 250 g, daca pentru 1 kg se
foloseste 20 g fdina.

L0
23

143.

Calculati cantitatea de ciuperci uscate pentru 15 portii de Supd picantd din ciuperci, a
cate 5009, dacd pentru 1 kg de supa se folosesc 282 g de ciuperci proaspete (coeficientul
de substituire este 1 g de ciuperci proaspete la 0,71 g de ciuperci uscate).

LO1
234

144.

Calculati cantitatea de otet de 9% pentru 2,5 kg de Bors cu varzd si cartofi, daca pentru
1 kg de bors se foloseste 16 g otet de 3% (coeficientul de substituire este 1 g otet de
3% - 0,33 g otet de 9%).

L O
23

145.

Calculati cantitatea de pasta de tomate pentru 22 kg de Sci de varza, daca pentru 1 kg
de sci se foloseste 20 g pireu de rosii (coeficientul de substituire este 1 g pireu de rosii
la 0,3 g pasta de tomate).

LO1
23
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Realizati calculele.

146. | Calculati numarul de portii de Supd cu paste fdinoase, a cate 500 g, ce se prepara din | L 0 1
11,4 kg de bulion, daca pentru 1 kg de supa se foloseste 950 g de bulion. 23
147. | Calculati numarul de portii de Ciorbd delicioasd, a cate 500 g, ce se prepara din 1560g | L 0 1
de carne de gaina, daca pentru 1 kg de supa se foloseste 208 g carne. 23
148. | Calculati, in baza retetei, cantitatea necesara de produse pentru preparareaa 50 portii | L 0 1
de Supd de cartofi cu mazdre, a cate 250 g fiecare si completati tabelul. 2 34
. Masa bruta Masa bruta 567
Denumirea produselor .
pentru 1000 g, g Pentru 50 portii, kg
Cartofi 333
Mazare uscata 81
Ceapa 48
Morcov 50
Radacina de patrunjel 13
Grasime culinara 20
Bulion 650
149. | Calculati, in baza retetei, cantitatea necesara de produse pentru prepararea a 8 portii | L 0 1
de Supd de peste, a cate 500 g fiecare si completati tabelul. 2 34
. Masa bruta Masa bruta
Denumirea produselor .
pentru 1000 g, g pentru 8 portii, kg 7
Saldu 342
Cartofi 400
Ceapa 60
Raddcina de patrunjel 13
Unt 20
Verdeata de patrunjel 5
Bulion 1100
150. | Calculati cantitatea de materie prima pentru 15 portii de Supd cu fasole si completati LO1
tabelul de mai jos. 2 34
Masa bruta Masa bruta 567

Denumirea produselor

pentru 2 portii, g

pentru 15 portii, kg

Fasole 141
Morcov 50
Radacina de patrunjel 13
Ceapa 48
Praz 26
Grasime culinara 20
Bulion 800
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PREPARAREA SUPELOR

Realizati calculele.

151. | Calculati cantitatea de carne pentru 7 portii de Okroskd de carne, a cate 500 g, daca | L 0 1
pentru prepararea 1 kg de Okroska se foloseste 219 g de carne. 23
152. | Calculati cantitatea de Supd din fructe uscate obtinuta din 1,92 kg de fructe uscate, daca Lo
pentru 1 kg de supa este necesar 160 g. 12
153. | Calculati numarul de portii de Bors rece, a cate 250 g, preparat din 480 g de sfecld,daca | L 0 1
pentru 1 kg de bors se foloseste 160 g de sfecla. 23
154. | Calculati cantitatea de sfecla rosie pentru prepararea a 12 portii de bors a cate 500 g, Lo
daca pentru 1 kg de bors se foloseste 200 g de sfecla rosie. 12
155. | Calculati numarul de portii de ciorba de peste a cate 250 g, obtine din 14 kg de ciorba. Lo
12
156. | Calculati valoarea calorica a unei portii de supa pireu de 250 g, daca 100 g de supa Lo
produce 70 Kcal. 12
157. | Calculati masa bruta de ceapa pentru prepararea a 15 portii de Supd de cartoficu | L 0 1
perisoare de carne a cate 250 g, dacd pentru prepararea 1 kg de supa se foloseste 48 g 23
de ceapa.
158. | Calculati numarul de portii a cate 500 g de Ciorbd cu fasole pentru care se foloseste 18 | L 0 1
kg de fasole, daca pentru 1000 g este necesar 90 g de fasole. 23
159. | Calculati cantitatea de crupe pentru prepararea a 30 portii de Supd de lapte cu crupede | L 0 1
orez a cate 500 g, daca pentru 1 kg de supa se foloseste 70 g de crupe. 23
160. | Calculati cantitatea de ciuperci pentru prepararea a 14 portii de Supd pireu de ciuperci;a | L 0 1
cate 250 g, daca pentru prepararea 1 kg de supa este necesar 197 g de ciuperci. 23
161. | Calculati masa bruta de cartofi pentru prepararea a 25 portii de bors ucrainean,daca | L 0 1
o portie constituie 500 g, iar pentru prepararea a 1kg de bors este nevoie de 213 g de 23

cartofi.
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MODULUL 3

PREPARAREA SUPELOR

RASPUNSURI
Modulul 3. PREPARAREA SUPELOR
c';l/:; Raspuns asteptat P::’:tle :;; Raspuns asteptat P:il::le
Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1. | semipreparat/ lichid; fierberea; oaselor 3p.C 30. | - substante extractive; 3p.C
2, | apa; durata/timpul 2pd - substante minerale;
3. | preparate; gust; miros 3p,1 - compusi organici i
4, | aburilor; preparare 2p,1 31. | - Bulionul afost fiert la foc mare. 6pl
5. | deconecteazs; protectie; panza 3pi - Spuma nu a fost inldturatd la timp.
6. | alimentare; evacuare 2p,C - Timpul de fierbere a fost depasit.
7. | automatul; ricire 2p,1 32. Parte.a I'ch'da: 5 5p.C
- X 2. bulion din carne de pasére
8. | lute/picant; condimente 2p,C o
— ~ 3. bulion din peste
2. gsturoml; sfarsitul . 2 p,! 5. fiertura de ciuperci;
10. | limpede; gheatd; separatorului 3p, | Garnitura:
11. | morcov; albus 2p,C 1.carne;
12. | grasime; otet 2p,i 4. legume/ paste fiinoase/ crupe
13. | Ingredientelor / produselor; procesului 2p1 33. | Remedieri: 6p, A
14. | indbusd; zahdr 2p,C 1. Se adaugd apd sau bulion fdrd sare
15. | unt; 40 minute 2p,C Cauze:
16. | dilueaza; rece 2p,1 2. Fierberea indelungatd; Raportul gresit al
17. | omogene; unt 2pd produselor;
18. | buciti/ cuburi mici: mic&; unt 3p,C 3. Fierberea indelungat; Calitatea joasa a
19. | pomusoare; conservate 2p,C pastellor —
20. | rece:5-8ore 2n.C 34. | 1. bulion de gaing; 5p,C
- — - — 2. chefir/cvas de péine;
21. | sare/sucde lamaie; amidon 2p,| 3. fiertura de fructe/ )
. pomusoare;
22, | praf; condensat 2 p,AC 4. lapte;
23. | gustului; culorii 2p| 5. bulion de porcina.
24. | incdlzite; mentinerii / pastrarii 2p,| 35. | Culoare: glbuie, cu nuants cremd. 6 p,i
25. | Aspect exterior: specific supei, custelutede | 6p,1 Consistent: omogend, fird bucati de lequme
grasime forma legumelor pastrata; Gust: placut, fin, caracteristic cartofilor fierti si
Culoarezlgalbep—portoce_aliy;d ] ] unt, potrivit de sarat.
dG:\s/Zrc;:actgacrlgor, potrivit de sdrat, cu aroma 36. | - lapte integral; 3p,C
26. | - Iegume deformatve/ rasfierte 4p,1 ~ ::EEE ;cr):fdensat,
: ;g;:lcstt fgltsuﬂsnsa 37. | Aspect:limpede, la suprafatd stelute gdlbui 6p 1
27. | 1. Supé de legume 4p.C de grasime, forma pastrata a legumelor si
2. Soleancd ’ taieteilor.
3. Bors Culoare: galbend-aurie.
4.5 Gust: de bulion de pasare, cu nuante de bors
28. | - bulion de carne/de carne-oase/de peste/ 3p.C acru, legume si verdeata.
de pasire/de ciuperci: Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
- fiertura de lequme; inscrierea cifrelor corespunzétoare in spatiile libere.
- lapte / produse lacto-acide; 38. | 4.prdjirea oaselor 4p,A
- cvas de pdine; 8. strecurarea bulionului
- apa. 3. prelucrarea primard a materiei prime
29. | - camne: 3p,C 7. condimentarea bulionului
- peste; 1. verificarea calitatii materiei prime
- legume/ ciuperci; 5. coacerea legumelor
- Crupe; 6. fierberea bulionului
- paste fdinoase. 2. dozarea materiei prime
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MODULUL 3

PREPARAREA SUPELOR

‘:ll:; Raspuns asteptat P:i"‘;tle :;l/z Raspuns asteptat P:ir;:tle
Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin Selectati raspunsurile corecte.
inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere. 72. | Zeama de gdind, bors cu varza proaspata, 4p,C
39. | 5.fermentarea laloc caldut 4p,A ciorbd delicioasd, rasolnic ca la Leningrad
3. addugarea frunzelor de visin 73. | bulion de gdind, morcov, bors acru, taitei de 5p.C
6. strecurarea i limpezirea casa, gdina
1.inmuierea taratelor de grau cu putind apd rece 74. | piper, frunza de dafin, sare 3p,C
4. acoperirea cu capac sau panza 75. | plita electricd, palet, cratita, spumierd, bol, 6p,C
2. oparirea taratelor de grau cu uncrop farfurie
40. | 2.taierea fructelor 4p,A 76. | masline, capere, salam afumat, lamaie, 6pC
5. diluarea amidonului castraveti murati, crenvursti
4. fierberea fructelor in sirop Incercuiti A, dacé afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este
7. racirea supei falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
1. spalarea fructelor 77. | A 2p,1
6. adaugarea amidonului diluat in siropul de 78. | F)Provenite din came. 2p,1
fructe 79. | A 2p1
8. prezentarea si servirea preparatului 80. | F)Pentruamri eliminarea substantelor 2p1
3. prepararea siropului extractive.
Incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. 81. | A 2p,1
41. | o frunze de dafin si piper 2p,C 82. | F)Provoaci emulsionarea/oxidarea grasimii.  |2p,1
42. | d)coapte 2p,C 83. | A 2p,1
43, | a)rece 2p,C 84. | F)Apadra bucatarul de arsuri 2p.1
4. | 917 2p,C 85. | A 2p,1
45, | a)inainte de fierbere 2pC 86. | A 2p,1
46. | ¢) strecurarea bulionului 2p,C 87. | F)Se servescin farfurii adanci. 2p,C
47. | b)masa de lucru, plita electrics, cazan de fierbere |2 p, C 88. | A 2p,1
48. | d) spumierd, ac de buctarie; sita 2p 89. | F)cu5-7min 2p,|
49. | b)rezistente 2pC 90. | F)10-15min 2 p,l
50. | a) manometru 2p,C 91. | F) Cartofii se adauga inaintea castravetilor. 2 p,!
51. | b) mentinerii cdldurii in interiorul camerei 2p1 92. | A 2 p,l
52. | b)sfecla 2p,C 9. | A 2 p,!
53, | a)indelungata 2p1 %. | A 2p.!
P 95. | A 2p,|
54. | b)albus, carne tocatd, apa 2p,C - -
55. | Q75°C 2p,C 96. | F)Nu sedrege cu usturoi. 2p.|
- 97. | A 2p,1
56. | a)rosii 2p,C . . — .
57. | a) patrunjel 2p,C 98. | F)Bulioanele, ﬁert.urlle constituie baza lichida  |2p,|
" - - pentru supele reci.
58. | d) pastrarea formei boboaselor 2p ” ” - -
— ~ 99. | F)Oasele crude se acopera cu apd rece, iar cele |2p, |
59. | b)scidinvarza 2p.C prajite cu apa fierbinte.
60. | c) pampuste 2p,C 100. | A) 2 p,T
61. | b)borsul acru de tarate 2p,C 101. | F) Nu contine arpacas. 2p,C
62. | c)sciverde 2p,C 102. | A) 2p,C
63. | b)iaurt, chefir, lapte covasit 2p,C 103. | F) Se adauga crude. 2p,1
64. | c)14°C 2p,C 104. | A) 2p,1
65. | b)cvas de péine 2p,C 105. | F) Cu o tesatura umedd, apoi uscata. 2p,1
66. | c)supa pireu de carne 2p,C 106. | F)La sfarsitul fierberii. 2p,1
67. | ¢ bulion cu pelmeni 2p,C 107. | A) 2p,C
68. | b)drese, limpezi, pireu 2p,C 108. | F)Fructe proaspete. 2p,1
69. | b) sefierb si se paseaza 2p1 109. | A) 2p,1
70. | d) supé pireu de legume 2p,C 110. | F) Supele de lapte nu se servesc in restaurante. |2p, C
71. | d)fierbere la foc domol 2p,1 " | A 2p.C
112. | F)Pentru consistentd omogena. 2p,|
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:‘l:; Raspuns asteptat P:ir:’:tle y;; Raspuns asteptat P:ir‘l,cetle
incercuiti A, daca afirmatia este adevérata. Daca afirmatia este Realizati calculele.
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 144, | 2500 % 16 +1000 =40 g (otet de 3%) 3p,A
113. | A 2p,1 40x 0,33 = 13,2 g (otet de 9%)
114. | F)Nuseincalzesc 2p,C 145, | 20x 0,3 =69 (pentru 1 kg de sci) 3p.A
115. | A) 2p,C 6 x 22 =132 g (pentru 22 kg de sci)
116. | A) 2p,1 146. | 10009-9509 3p,A
117. | F) Latemperaturi inalté oudle se coaguleazs. | 2p,1 500g-475¢ )
118. | F) Se serveste cu pampuste. 2p,C 11400 + 475 = 24 (portii)
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, 147. ;ggo 9 1528 9 3pA
litera corespunzatoare din coloana B. 156(?; 1042 15 (porti)
La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte. - portii
19. [ 1)¢2d;3)e4)f;5)b;6)a 6p.C 8. | Cartohid163 7pA
120. | 1)d;2)3)b;4)a;5) b 5p,C Ceaps: 06 o
121. | 1)b;2)¢3)a4)f5)d. 5p.C Morcov: 0,625
122. | 1)¢2)a;3)d 3pl Radacina de patrunjel: 0,163
123. | 1)¢;2)e;3)a;4) b;5)d. 5p,C Grasime culinara: 0,25
124. | 1)e;2);3)f4)a;5)b 5p.1 Bulion: 8,125
125. | 1)d;2)e;3)b;4) ¢ 4p,1 149, | Saldu: 1,368 8p A
126. | 1)d;2)e;3)c4)b 4p,1 Ezgt:£:g§4
127. | 1)b,c,d;2)a,f;3)cd;4)f 8p A Sope .
128. | 1)d;2f:3)e4)b;5)c 5p,C Efgag'gg de patrunjel: 0052
129. | 1)d:2)a;3)c 3p.C2 Verdeats: 0,02
130. | 1)b;2)a;3)e 3p.Q2 Bulion: 4,4
131. | Nab.de 6p,C 150. | Fasole: 1,057 7p.A
2)¢f. Morcov: 0,375
132. | 1)a;2)¢3)b;4) e 4p,C Radacina de patrunjel: 0,98
133. | 1)b,e; 6p Ceapa: 0,36
2)acdg Praz:0,195
134. | N)e:2)a:3)d:4)c 4p,1 Gré.sime culinard: 0,15
135. | 1)G2)a3)d 3p.C Bulion: 6,0
Realizati calculele. 151. | 500 7:3590 9 3pA
136. | 300x43=129009=12,9kg 2p,A = ?;gg X f;g = 1(2)(:((;: 76,5 g (carne) Y
137 B 130;33192099(%;‘}3) 3pA 153. | 1000 480 160=3000 3IpA
138, | sare:162¢ 3p.A 3000+ 250=12 (porti)
oiner: 2.7 9 154. | 10009 -200g 2p,A
frunze de dafin: 1,08 g ?g?ﬂ 0_01—0 ?2900 g
139. | 100-20=280% (masa neta 4p,A -
25%100+80= §1 259 (Mb)pentru 1 kg fierturd) P 155. | 14000 + 250=56 {portii 2p,A
31,25 x 29 = 906,25 g (masa bruta) 156. | 250 X 70 + 100 = 175 Kcal 2p,A
140. | 1000g - 80g 3p,A 157. | 250x48+1000=12¢g 3pA
500 - 40g 12x15=180¢g
40x5=2009 158, | 1000g-90¢ 3p A
141. | 1000g - 40g 3p.A 5009 -45g )
500q - 20g 18000 = 45 = 400 (portii)
20x37=7409 159. | 1000g-70g 3p,A
142. | 1000g-20g 3p,A 5009-359
2509-5¢ 30x35=1050 g
5x75=375¢ 160. | 14 x 250=3500 g (supa) 3pA
143. | 1000g-282¢ 4p,A 3500 x 197 + 1000 = 689,5 g (ciuperci)
500 g - 141 g (ciuperci proaspete) 161. | 10009-213g 3p,A
141x0,71=100,11 g (ciuperci uscate pentru 5009-106,59

o portie)
100,11 x 15 =1501,65 g (ciuperci uscate)
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PREPARAREA SOSURILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

1. | Sosurile sunt semipreparate culinare de consistenta , semilichida | L 0 1
sau densa, utilizate pentru pregadtirea si diferitor preparate 23
2. | infunctie de temperatura de servire, sosurile se clasifica in cu temperatura Lo
de servire 14 °C si calde cu temperatura de servire 12
3. | In calitate de agent de ingrosare, la prepararea sosurilor calde se foloseste LO
de grau sau de porumb. 12
4. | Scopul caliri fainii consta in marirea cantitatii substantelor fnapa,ce | L 0 1
imprima sosului si consistenta 23
5. | Pentru obtinerea masei omogene, la prepararea Sosului rosu de bazd, fdina
se dilueaza cu in cateva prize. 2
6. | in functie de destinatia culinarg, faina pentru prepararea sosurilor calde se calestecu | L 0 1
sau fara si poate fi de culoare sau 23
7. | Pentru a evita formarea cocolosilor la prepararea sosurilor de lapte, fdina se LO
in unt topit si se cu lapte fierbinte. 2
8. | Pentru prepararea sosurilor rosii se folosesc bulioane, fdina silegqume | L 0 1
cu pasta de 23
9. | Pentru célirea fainii se foloseste unt de frisca, margarina de sau grasime
2
10. | Pentru a preveni formarea cocolosilor, faina dextrinizata cu grasime se dilueaza cu 0
bulion , iar cea dextrinizata fara grasime cu bulion 2
11. | Pentru prepararea Sosuluialb cuvin, de ouseamestecd cu L O1
si se incdlzesc la baia de aburi, fiind amestecate continuu pand compozitia se 23
si se mareste in volum.
12. | Consistenta Sosului rosu de bazd este , datorita cleisterizarii Lo
din faina. 12
13. | Sosurilor derivate se obtin prin addugarea unor in sosurile de L O
pentru diversificarea sortimentului. 12
14. | La prepararea sosului rosu dulce-acriu, prunele uscate se intr-o cantitate | L 0 1
de apa, dupa care se inlatura 23
15. | Pentruinlaturarea gustului amar al hreanuluifolosit la prepararea Sosului hrean, acesta
se marunteste, se se raceste, apoi se cu otet. 2
16. | Pentru evitarea formarii , In sosurile calde se adauga la
sfarsitul procesului de preparare. 2

i




PREPARAREA SOSURILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

17. | Sosurile reci se servesc separat in cugramajulde ___g,759¢, g| Lo0n1
sau 25q. 23
18. | Sosurile de lapte dense se folosesc in calitate de pentru preparatele din
1
19. | Completati etapele procesului tehnologic de preparare a Sosului rosu de baza. Lo
1) Fierberea bulionului
2)
3) Diluarea fainii cu bulion
4)
5) Imbinarea fainii cu legumele clite
6) Fierberea sosului
7)
8) Strecurarea sosului
9)
10) Servirea sosului
20. | Scrieti 2 defecte ce pot apdrea la prepararea Sosului alb de bazd, cauzate de folosirea Lo
fainii nedextrinizate.
1.
2.
21. | Scrieticauzele siremedierile defectelor ce pot apdrea la prepararea Sosuluide smdntdnég | L 0 2
cu pasta de tomate. 4 6 8
Defecte Cauze Remedieri 10
1. Prezenta cocolosilor | 1. 1. Trecerea sosului prin sita
in sos
2. Miros de smantana 2. Fierberea insuficientda | 2.
cruda sosului
3. Gust si miros de 3. 3. Nu se remediaza
faina arsa
4. Gust acru 4, 4,
22, | Scrieti caracteristicile organoleptice ale preparatului culinar Unt verde. LO2
Aspect: 4 6

Consistenta:

Miros:

i
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PREPARAREA SOSURILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

MODULUL1

23. | Completati spatiile libere cu ingredientele pentru Sos marinada de legume cu pasta | L 0 4
de tomate:
1)

MODULUL2

N

w

raddcina patrunjel

MODULUL3
IS

5) pasta de tomate

(&)

7) otetde 3%

o

)
)
)
)
)
)
)
)

9) condimente

24. | Numerotati operatiile tehnologice de preparare a Sosului alb cu moare, respectand | L 0 6
consecutivitatea:
strecurarea sosului si pasare legumelor

L el
—
=
—
=4
=
=]
=

fierberea bulionului de peste
fierberea repetata a sosului

MODULUL 6

dextrinizarea fainii cu grasime
fierberea sosului
diluarea fainii cu bulion de peste

MODULUL7

incorporarea legumelor in sos
condimentarea sosului
imbinarea sosului alb cu moare

MODULUL8

fierberea moarei de castraveti
combinarea fainii diluate cu bulionul ramas

MODULULY

25. | Numerotati etapele de pregatire a fdinii pentru sosul alb de baza, respectand | L 0 4
consecutivitatea.
dextrinizarea fainii

MODULUL 10

___ incorporarea fainii diluate in sos
___ racirea fainii

_ diluarea cu bulion racit
___cernerea fainii

26. | Scrieti 3 argumente referitor la importanta sosurilor in alimentatie: Lo
1. 23

2.
3.

27. | in functie de culoare, sosurile se clasifica in:
1. 1 2

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA SOSURILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

28.

In functie de consistents, sosurile se clasifica:
1.
2.
3.

L O
23

29.

Scrieti grupurile de sosuri ce se prepara fara agenti de ingrosare:
1.
2.
3.

LO1
23

30.

Scrieti 3 tipuri de grasimi ce se folosesc pentru dextrinizarea fainii.
1.
2.
3.

LO1
23

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

31.

in calitate de agent de ingrosare la prepararea sosurilor calde se foloseste:
a) amidon
b) gelatina
¢) faina de grau
d) crupe de gris

LO2

32.

Sosul de ciuperci cu pireu de tomate se pastreaza in vas, acoperit cu capac, pe marmita
nu mai mult de:

a) 9ore

b) 7 ore

c) 5ore

d) 3ore

LO2

33.

La prepararea sosurilor brune se foloseste bulion din:
a) oase
b) ciuperci
C) peste
d) carne

LO2

34.

Sosul pe baza de bulion de peste NU se foloseste la prepararea sosului:
a) alb cuvin
b) polonez
¢) olandez
d) alb cu moare

LO2

35.

Pentru prepararea Sosului dulce-acriu se foloseste sosul:

b) de smantana cu tomate
¢) rosu de baza
d) de ciuperci cu tomate

LO2

a) alb de baza

MODULUL2 - MODULUL1
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PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

36. | Ingredientul specific, folosit la prepararea sosurilor reci din bucdtaria moldoveneasca este:
a) mustarul

b) usturoiul

C) ceapa

d) ardeiul

MODULUL1

MODULUL2

37. | Prunele uscate se folosesc la prepararea sosului:
a) devinalb

b) dulce-acriu

¢) alb cu moare

d) olandez

MODULUL3

38. | Pentru a excita activitatea glandelor digestive, in sosurile de unt si oud se adauga:
a) unt de frisca

b) bulion de peste

c) sare de l[amaie

d) mustar de masa

L el
—
=
—
=4
=
=]
=

39. | Sosul a carui consistenta reprezinta o emulsie este:
a) polonez

b) olandez

c) delapte

d) de smantana

MODULUL 6

MODULUL7

40. | Ouale fierte tari, maruntite se folosesc la prepararea sosului:
a) albcuvin

b) maioneza

¢) olandez

d) polonez

MODULUL8

MODULULY

41. | Baza lichida folosita la prepararea sosurilor albe este:
a) fiertura de legqume

b) fiertura de ciuperci

¢) bulion de pasare

d) bulion de oase

MODULUL 10

42, | Selectati agentul de ingrosare pentru sosul de mere:
a) fdina

b) oua

¢) amidon

d) gelatina

43, | Sosul polonez poate fi amestecat cu:
a) ulei

b) sos alb

C) smantana

d) maioneza

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

44, | Sosul de zmeurd poate fi servit cu preparate din grupul:
a) paste coapte
b) legume fierte
¢) legume inabusite
d) paste fierte
45, | Sosul alb de bazd poate fi adaugat la prepararea sosului de:
a) lapte
b) smantana
c) mere
d) hrean
46. | lenibaharul se utilizeaza pentru prepararea sosului
a) de smantana cu tomate
b) de ciuperci cu tomate
¢) rosu cu legume radacinoase
d) alb cu moare
47. | Sosurile pe baza de oua-unt se folosesc pentru servirea preparatelor:
a) peste prdjit, legume la gratar
b) peste indbusit, piure de cartofi
c) peste gril, legume gratinate
d) peste fiert, conopida fiarta
48. | Ouale fierte tari si maruntite se folosesc la prepararea sosului:
a) albcuou
b) de pesmeti
¢) olandez
d) polonez
49. | Condimentarea sosurilor se face cu:
a) 10-15 min pana la gatire
b) 20-25 min pana la gatire
¢) 30-35 min pana la gatire
d) 40-45 min pana la gatire
50. | in timpul calirii, proteinele din faina se:
a) deshidrateaza
b) denatureaza
¢) dextrinizeaza
d) caramelizeaza
51. | Bulionul fume se adauga in sosuri rosii pentru imbunatatirea:

a) culorii

b) mirosului
¢) gustului
d) constientei

i
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PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

52. | Pentru calirea,la rece’, fdina cernuta se amesteca cu: Lo?2
a) apa
b) bulion
c) lapte
d) unt

53. | Pentru prepararea sosurilor albe, fdina se caleste la temperatura de: LO?2
a) 100°C
b) 120°C
c) 150°C
d) 180°C

54. | La unitatile de alimentatie publicd, sosurile se prepara in sectia de: LO2
a) Bucate calde
b) Bucate reci
¢) Carne. Peste
d) Legume

55. | Fierberea sosurilor se realizeaza in: LOo2
a) ceaun
b) tigaie
c) soteuza
d) cratita

56. | Marmita electrica este destinata pentru: LO?2
a) fierberea bucatelor
b) prdjirea bucatelor
c) pastrarea la rece a bucatelor
d) pastrarea la cald a bucatelor

Selectati raspunsurile corecte.
57. | Selectati condimentele utilizate pentru prepararea Sosului marinada de legume cu 0
pasta de tomate: 3 4
lenibahar, coriandru, scortisoara, nucsoard, oregano, busuioc, mustar, hrean,
cuisoare, piper rosu, leustean, frunza de dafin rozmarin, usturoi.

58. | Selectati sosurile care se prepara fara faina: L 01
Sos dulce-acriu, sos maionezd, sos de lapte, sos de ciuperci, sos polonez, sos cu vin 3
alb, sos mujdei, sos de smantana, sos olandez, sos de fragi.

59. | Subliniati ingredientele intrebuintate la prepararea Sosului maionezad. LO3

Lapte, ulei, oua, unt, zahdr, sare, piper, smantana, mustar, usturoi, amidon, otet.

i




MODULUL4 PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este fals3,
incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

60. | La prepararea bulionului pentru sosurile brune, oasele prajite se acopera cu apa rece.
A F

61. | Pentru a asigura consistenta omogend, Sosul polonez poate fi amestecat cu Sos alb de bazd.
A F

62. | La prepararea bulionului pentru sosurile brune, oasele crude se acopera cu apa calda
pentru a spori eliminarea substantelor extractive.
A F

63. | Sosurile dulci se prepara cu amidon diluat in apa calda.
A F

64. | Sosurile calde se pastreaza pe marmita nu mai mult de 3 ore, deoarece la pastrarea
indelungatd, pe suprafata sosului se formeaza pielita.
AF

65. | Sosul olandez se pastreaza in vas, acoperit cu capac, pe marmita.
A F

66. | La prepararea Sosului maionezd, uleiul se adauga in get subtire prin batere continua in
aceeasi directie;
AF

67. | La prepararea Sosului maionezd, uleiul se adauga in get subtire prin batere continua in
diferite directii;
AF

68. | La prepararea Sosului maionezd, uleiul se adauga dupa omogenizarea galbenusului cu
mustar.
A F

69. | LapreparareaSosuluimaionezd, uleiul se adauga inainte de omogenizarea galbenusului
cu mustar.
AF

70. | Pentru a atribui gust si a excita activitatea glandelor digestive, in sosurile de unt si oud
se adauga suc de lamaie.
AF

71. | Pentru a evita formarea cocolosilor la prepararea Sosului de ciocolatd, praful de cacao
se amesteca cu zahar si se adauga putin lapte rece.
A F

72. | Pentru a evita formarea cocolosilor la prepararea Sosului de ciocolatd, praful de cacao
se adauga in lapte fiert cu zahar.
AF

73. | Sosul mujdei poate fi preparat cu suc de rosii.

A F
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MODULUL4 PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este fals3,
incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

74.

Dresura pentru salate reprezinta un amestec din otet, mustar, ulei, bulion, piper macinat.
A F

75.

Pentru imbunatatirea consistentei, in sosurile dulci se adauga sare de lamaie.
A F

76.

Sosurile de unt si oua reprezinta o sursa importanta de vitamina C.
A F

77.

Pentru a preveniformarea cocolosilor la diluarea fdinii cu bulion, inainte de dextrinizare,
in faina se adauga sare.
A F

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULUL9 - MODULUL8 - MODULUL7 -| MODULUL6 - MODULULS t MODULUL 4 % MODULUL3 - MODULUL2 -/ MODULUL1

78.

Sosurile preparate cu faina dextrinizata sunt vascoase, deoarece la dextrinizare,
amidonul se descompune, iar proteinele pierd capacitatea de a se hidrata.
A F

79.

Sosul olandez este instabil, de aceea se pastreaza pe marmita, la temperatura maxima
de 800 °C.
A F

80.

La prepararea sosului maioneza, uleiul se toarna intr-o singura priza prin batere
continua in aceeasi directie.
A F

81.

Calitatea sosului pe baza de bulion din carne depinde de raportul de lichid si agentul
deingrosare.
A F

82.

La prepararea Sosului maioneza, uleiul se adaoga in get subtire prin batere continud in
aceeasi directie.
A F

83.

Pentru obtinerea emulsiei la prepararea Sosului olandez, o parte de unt se incorporeaza
in gdlbenusuri de ou si se incélzeste la baia de aburi, fiind amestecat continuu.
A F

84.

Sosurile imbunatatesc proprietdtile organoleptice ale preparatelor cu care se servesc.
AF

85.

Baza lichida pentru sosurile rosii o constituie bulionul de pasare.
A F

86.

Sosul de baza se prepara dintr-un anumit lichid si un sortiment mare de ingrediente.
AF

87.

Consistenta vascoasa a sosurilor calde este asigurata de faina calitd, deoarece in faina
calita se mareste cantitatea de substante solubile.
AF

74




MODULUL 4

PREPARAREA SOSURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este fals3,
incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

88. | Pentru a preveni formarea cocolosilor, fdina calita fara grasime se dilueaza cu bulion | L 0 2
fierbinte.
A F
89. | La prepararea sosurilor calde, faina se céleste cu grasime, deoarece calirea cu grasime | L 0 2
asigura incalzirea uniforma a fainii.
A F
90. | La prepararea sosurilor calde in cantitati mari, legumele si pasta de tomate se calesc | L 0 2
impreuna.
A F
91. | Bulionul pentru sosuri rosii are culoare bruna deoarece se prepara din oase prdjite. L 0?2
A F
92. | Amidonuldinfainaincalzitafara apalatemperatura maimarede 110°C,sedescompune | L 0 2
in dextrine simple, solubile in apa.
A F
93. | Daca apa in rezervorul marmitei electrice este mai jos de nivelul minim, aceasta poate | L 0 2
provoca electrocutarea.
AF
94, | Pentru evitarea arsurilor cu abur fierbinte, capacele vaselor de gatit cu preparate | L 0 2
fierbinti se ridica de la sine.
AF
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.
95. | Asociati grupele de sosuri din coloana A cu sortimentul acestora din coloana B. LO1
A. Grupuri de sosuri B. Sortiment de sosuri 2 34
1. Sosuri rosii a) Sosde hrean
2. Sosuri albe b) Sos olandez
3. Sosuri de unt si oua €) Sos maioneza
4. Sosuri pe baza de ulei d) Sos cumoare
e) Sos dulce-acriu
96. | Asociati sosurile din coloana A cu particularitatile de preparare a acestora din coloana B.
234

A. Sosuri B. Particularitati de preparare

____1.Sosalbdebaza a) Oua fierte tari maruntite
2.Sos olandez b) Galbenusuri de oua amestecate cu
3. Sos polonez unt la baia de aburi

¢) Faina dextrinizata in alb cu unt

4. Sos de lapte
d) Fdina dextrinizatd in alb fara grasime

e) Faina dextrinizata in brun fara grasime

75
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PREPARAREA SOSURILOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

97. | Asociati sosurile din coloana A cu caracteristicile organoleptice ale acestora din coloanaB. | L 0 1
A. Sosuri B. Caracteristici organoleptici 234
1.Sos de caise a) culoare bruna, gust dulce-acriu
2.Sos alb de baza b) culoare gdlbuie, gust de unt, usor acriu
3.Sos olandez c) culoare alba surie, gust usor acriu
4. Sos rosu de baza d) culoare galbena-portocalie, gust acriu
e) culoare galbuie, gust dulceag
98. | Asociati grupurile de sosuri din coloana A cu sosurile din coloana B. LOo1
A. Grupuri de sosuri B. Sosuri 3
1. calde a) mujdei
2. reci b) de smantana
¢) olandez
d) maioneza
e) de lapte
99. | Asociati tipurile sosurilor de lapte din coloana A cu destinatia tehnologicd a acestorain | L 0 1
functie de consistentd, din coloana B. 23
A. Sosuri de lapte B. Destinatia tehnologica
1. sosuri lichide a) coacerea bucatelor
2. sosuri cu densitate medie b) pregatirea umpluturii pentru bucate
3. sosuri dense de carne
c) servirea bucatelor
100. | Asociati tipurile de faina dextrinizata din coloana A cu caracteristicile specificeacestora | L 0 1
din coloana B. 23
A.Tipuri de faina dextrinizata B. Caracteristici specifici
1. faina calita brun a) coloare galbena-deschisa,
2. faind calita in alb consistenta faramicioasa
3. faina calita la rece b) botisor unsuros, consistenta
omogena
¢) aroma de nuca incinsa
101. | Asociati sosurile din coloana A cu tipul de fdina calita, folosita pentru prepararea | L 0 1
acestora, din coloana B. 2 34

A. Sosuri

__ 1.Sosdesmantana
__ 2.Sosde ciuperci
__ 3.Sosdecarne cuvin
__ 4.Sosde lapte

B Faina
a) fdina calita in alb fara grasime
b) faina calita in brun fara grasime
¢) fdina calita in alb cu grasime
d) faina calita la rece

"




PREPARAREA SOSURILOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, S
litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte. é
102. | Selectati sosurile potrivite din coloana A pentru grupuri de preparate culinare din | L 0 1 I
coloana B. 2 34 g
A. Sosuri B. Grupuri de preparate culinare din: 56 =
____1.Sos de ciuperci a) carne de porc il
_____2.Sosdecaise b) branza de vaci %
___3.So0s mujdei ¢) legume fierte I
__ 4.Sosolandez d) carne de pasare
e) peste

103. | Asociati sosurile din coloana A cu tipul de faina calita, folosita pentru prepararea L

acestora, din coloana B. 0
A. Sosuri B Faina 1 n
__1.Sosde smantana a) fdina calita in alb fara grasime 2 %
__2.Sos de ciuperci b) fdina calita in brun fara grasime 3 2
___ 3.Sosdecarnecuvin ¢) fdina calitd in alb cu grasime 4 1)
__ 4.Sosdelapte d) fdina cdlita la rece g
=
104. | Selectati sosurile din coloana A potrivite pentru grupurile de preparate culinare din | L 0 1 L
coloana B. 2 34 g
A. Sosuri B. Grupuri de preparate culinare din: 56 =
__ 1.Sos de ciuperci a) carne de porc =
__ 2.Sosdecaise b) branza de vaci g
__ 3.Sos mujdei ¢) legume fierte M
__ 4.Sosolandez d) carne de pasare e
e) peste é
105. | . Scrieti, in spatiile rezervate, denumirea sosurilor din imagini. LO1 =
Il. Asociati grupele de sosuri de mai jos cu sosurile reprezentate in imagini. 2 34 2
1. Sosuri reci: 567 2

2. Sosuri dulci: 8 9 10

3. Sosuri calde:

Sosuri

: / -
o
i
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PREPARAREA SOSURILOR

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
= litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.
=

nt Sosuri

=

2

=3

=

=

2

(=]

=

= i
1 e. f.
g 106. | Asociati grupurile de produse gustative care se folosesc pentru prepararea sosurilor
din coloana A cu sortimentul de produse gustative din coloana B. 23
g Grupuri de produse A. Sortimente de produse
S 1. produse acide a) patrunjel, marar, busuioc
3| 2. condimente b) morcov, radacina de patrunjel
= 3. verdeats condimentars c) sare de lamaie, vin alb sec
= ’ d) frunze de dafin, cuisoare
i e) piper negru siienibahar
§ 107. | Asociati grupurile de sosuri din coloana A servite cu grupele de preparate culinare din
a2
2 coloana B. 2 3
= Grupuri de sosuri B. Grupuri de preparate
g 1. rosii a) carne de pasare
2 2. albe b) din legume
3. de ciuperci c) carne fiarta
d) carne prajita
—— 4 defructe e) bucate dulci

108. | Asociati substantele din faina din coloana A cu modificarile acestora, ce au locin timpul

g‘

=

= célirii, din colana B. 2 3
(=]

T A. Substante B. Modificari

g 1. Proteinele a) descompunerea si arderea

g’ 2. Amidonul b) tgpirea Si ridicar.ea Ia“suprafagé.

= 3. Glucidele C) pierderea propneﬁta'gu de_a se hidrata
= 4 Lipidel d) descompunerea in dextrine

g —— *Hpidele e) formarea substantelor noi de culoare
§ intunecata

"



MODULUL 4

PREPARAREA SOSURILOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

109.

Asociati substantele modificate in urma calirii fainii din coloana A cu caracteristicile
atribuite sosurilor de catre acestea, din coloana B.

A. Substantele modificate B. Caracteristicile sosurilor

a) imprima aroma placuta si culoare
specifica

b) asigura consistenta vascoasa

¢) mareste solubilitatea fainii

1. Proteinele denaturate
2. Amidonul dextrinizat
3. Glucidele caramelizate

LO

234

1

110.

Asociati sosurile din coloana A cu conditiile de pastrare a acestora din coloana B.

A. Sosuri B. Conditii de pastrare

__1.Sosrosu de baza
__ 2.Sosde smantana
__ 3.Sosde lapte lichid
___4.S0s maioneza
_____5.Marinada cu legume

a) latemperatura 65-70 °C, maxim 1,5 ore
b) latemperatura 4-6 °C, timp de 2-3 zile
¢) latemperatura 75 °C, maxim 2 ore

d) latemperatura 50 °C, timp de 8 ore
e) latemperatura 80 °C, maxim 3 ore

f) la temperatura 10-15 °C, timp de 1-2 zile

LO

1

Realizati calculele.

111.

Calculati cantitatea de faina pentru prepararea a 7 portii de Sos de lapte, a cate 50 g,
daca pentru 1 kg de sos se foloseste 100 g de faina.

LO
23

1

112.

Calculati cantitatea de faina pentru prepararea a 4 kg de Sos de lapte dens, daca pentru
3 kg de sos se foloseste 390 g fdina.

LO
23

1

113.

Calculati cantitatea de morcov pentru prepararea a 3500 g de Sos rosu cu legume, daca
pentru 500 g de sos se foloseste 94 g de morcov.

LO
23

1

114.

Calculati cantitatea de Sos rosu de bazd pentru prepararea a 150 g de Sos rosu cu ceapd
si ciuperci, daca pentru prepararea Tkg de Sos rosu cu ceapd si ciuperci se foloseste 900 g
Sos rosu de bazd.

LO
23

1

115.

Calculati cantitatea de ceapa pentru prepararea a 800 g de Sos de smantdnd cu ceapd,
daca pentru 1 kg de sos se foloseste 298 g de ceapa.

LO
23

1

116.

Calculati, in baza retetei, cantitatea de produse pentru prepararea a 2,5 kg de amestec
de unt verde:

Produsele Masa pentru 2009, g Masa pentru 2,5 kg, g

unt de frisca 80

verdeata 22

sare de [amaie 0,02

LO
23

1

117.

Calculati cantitatea de lapte praf pentru prepararea a 2,5 kg de Sos de lapte, daca pentru
1 kg de sos se foloseste 750 g de lapte integral, iar coeficientul de substituire este: 1 g
lapte integral la 0,19 g lapte praf.

LO
23

1
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PREPARAREA SOSURILOR

Realizati calculele.

118. | Calculati numarul de oud (bucati) pentru prepararea a 2 kg de Sos polonez, dacd pentru | L 0 1
200 g de sos se folosesc 48 g oua (masa medie a unui ou este 40 g). 23
119. | Calculati numarul de portii de Sos olandez, a cate 50 g care se va prepara folosind 48 | L 0 1
oud, daca pentru 1 kg de sos sunt necesare 12 oua. 23
120. | Calculati cantitatea de fdina necesara pentru prepararea a 1,6 kg de sos dens de lapte, LO
daca pentru 1 kg de sos se intrebuinteaza 130 g de faina. 12
121. | Calculeaza cantitatea de lapte pentru prepararea a 13 kg de sos de lapte, daca pentru LO
1 kg de sos se foloseste 800 g de lapte. 12
122. | Calculati cantitatea de smantana pentru prepararea a 18 kg de sos de smantana, daca LO
pentru 1 kg se foloseste 500 g de smantana. 12
123. | Calculati cantitatea de faina de grau pentru prepararea a 17 kg de sos de lapte dens, | L 0 1
daca pentru prepararea a 3 kg de sos se foloseste 390 g de fdina. 23
124. | Calculati numarul de portii de Sos polonez a cate 50 g, preparat din 1,95 kgdeunt,daca | L 0 1
pentru 1 kg de sos se folosesc 325 g de unt. 23
125. | Calculati numadrul portiilor de Sos de smdntand a cate 75 g, preparat din 1,5kgde | L 0 1
smantand, daca pentru 1 kg de sos se foloseste 250 g de smantana. 23
126. | Calculati numarul portiilor de Marinadad de legume a cate 100 g, preparata din 1,3 kgde | L 0 1
morcovi, daca pentru 1 kg de marinada se foloseste 438 g de morcovi. 23

i




Modulul 4. PREPARAREA SOSURILOR

RASPUNSURI

PREPARAREA SOSURILOR

i

Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1. | lichida; servirea; culinare 3p.C 9.imbinarea sosului alb cu moare
2. | reci;65°C 2p,C 8. fierberea moarei de castraveti
3. | fding; amidon. 2p,C 4. combinarea fdinii diluate cu bulionul rdmas
4, | solubile; elasticitate; omogend 3p,d 2. dextrinizarea fainii
5. | dextrinizatd / célita; bulion 2p,0 5.incorporarea fainii diluate in sos
6. | grasime;alba; bruna 3p,C 25. | 3. récirea fainii o 4p,A
7. | céleste/ dextrinizeazs; dilueaza 2p,1 4. diluarea cu bulion racit
8. | dextrinizatd /célit; calite; tomate 3p.C 1. cernerea fainii
9. | masa; culinara 2p,C - imbunatdteste calitatile organoleptice ale
10. | fierbinte; racit 2p,1 bucatelor
11. | gilbenusurile; unt; ingroasa 3p,d - diversifica gustul bucatelor
12. | véscoass; amidonului 2p,1 26, | ~ SPoreste valoarea calorica 3pi
13. | ingrediente / produse; baz 2p,1 - contribuie la asimilarea preparatelor
18. | ferb: mick: samburii : 3 pl C - stimuleazi pofta de mancare
15. | opareste; condimenteazi / drege 2p,1 - are rql de legturd
16. | pielitei unt 2. - mentine suculenta preparatelor
17. | sosiere; 100; 50 3p.C 27. |~ ;':j‘ze s 2p.C
18. | umpluturi; carne / pasare 2p,C T
2. dextrinizarea fainii; - sosuri lichide
4' cslirea lequmelor c'u ireu de rosii 28. | - sosuri de densitate medie/semilichide 3p,C
19, | Jcalrea’eg P! Y 4p,A - sosuri dense
7. condimentarea sosului; - -
. - sosuri calde pe baza de unt siou;
9. fierberea repetatd / aducerea la fierbere I S
= consistents cleioas - 29. | - sosuri reci pe baza de ulei si otet; 3p.C
20. | miros de féiné cruds 4p,l - amestecuri pe baza de unt.
Cauze - unt de frisca/unt topit
30. | - margarind de masa 3p.C
1. Sosul nu a fost strecurat. Sosul nu a fost ‘> .
omogenizat. - grasime culinara
3 Dextrinizarea excesivi a finii 10 p, A Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
21| 4 Folosirea smantanii cu aciditate excesiva 31. | dfdind de grau 2p,C
Remedieri 32, | d)3ore 2p,C
2. Continuarea fierberii sosului 33. | aoase 2p,C
4. Nu se remediazi 34. | cJolandez 2p,C
Aspect: Verdeata bine maruntitd, uniform 35. | ¢rosude bazd 2p,C
repartizata in unt 36. | b)usturoiul 2p,C
22, | Consistenta: Omogena, solida 6p 1 37. | b)dulceacriu 2p,C
Miros: Fin de unt si verdeatd /cu aroma de 38. | ¢)sare delamaie 2p,1
usturoi/suc de laméie 39. | b)olandez 2p,C
1. ceapad 40. | d)polonez 2p,C
2. morcov 41. | ¢)bulion de pasare 2p,C
23. | 4.ulei ) 4pA 42. | ¢)amidon 2p,C
6. bullf)n de peste/apd 43. | b)sosalb 2p,C
8. zahar - 44, | a) paste coapte: 2p,C
7. strecurarea sgsulw §| pasare legumelor 45, | b) smantani 2p,C
1. fierberea bulionului de peste 46. | ¢)Rosu cu legume radacinoase 2p,C
10(.jﬁerk?erea repf?a?‘i a sosvul.m 47. | d) peste fiert, conopida fiarta. 2p,1
2, 2 ﬁexkt)rmlzarea Iallnu cu grasime 6, A 48. | d) polonez 2p,C
nerberea sosuur 49. | a) 10-15 min pana la gatire. 2p.C
3. diluarea fainii cu bulion de peste ” 5
. . ’ 50. | b)denatureaza. 2p,1
5.incorporarea legumelor in sos " T
. . 51. | ¢ qustului 2p,1
11. condimentarea sosului
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PREPARAREA SOSURILOR

E Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. 98. | 1)b,ce 2)ad 5p,C
52. | d)unt 2p.C 99. | 1)c;2)a;3)b 3pl
i 53. | b)120°C 2p,C 100. | 1)c2)a;3)b 3pd
% 54. | a)Bucate calde 2p,C 101. | 1)a;2)¢3)b4)c 4 pI
2 55. | ¢)soteuza 2p,C 102. | 1)d;2)b;3)a, e 4)ce 6p,l
56. | d) pastrarea la cald al bucatelor. 2p,C 103. | 1)a;2)c3)b;4)c 4p,1
; Selectati raspunsurile corecte. 104. | 1)d;2)b;3)a,e; 4)ce 6p, |
§ 57. | lenibahar; scortisoar; cuisoare; frunzd de dafin | 4p, C 105. | |. Denumirea sosurilor: 10p,1
2 58. | sos maionezd; sos polonez; sos mujdei; sos 5p,C a) sos de hrean
olandez; sos de fragi b) sos rosu de baza
59. | ulei, oud, zahdr, sare, piper, mustar, otet. 3p,C ¢) unt verde
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este d) sos polonez
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. e) sos de caise
60. | F)calda 2p.C Il. Grupe de sosuri:
61. | F)Sosul polonez nu are consistenta omogend | 2p,1 Nac 2ef3)bd
62. | F)rece 2p,1 106. | 1)c2)ed;3)a 4p,C
! 63. | F)apirece 2p,C 107. | 1)d;2)a;3)b;4)e 4p,1
= 64. | F)Lapastrareaindelungata pe marmité sosurile | 2p,1 108. | 1)c2)d;3)e;4)a 4p,1
g se altereaza. / Consistenta devine mai densa. 109. | 1)b;2)¢h;3)a 4p,1
= 65. | F) Se serveste imediat dupa preparare 2p,C 110. | 1)e;2)c3)a:4)f:5)b 5p,1
1 66. | A) 2p, | Realizati calculele.
3 67. | F)Inaceeasi directie 2 p,! 111. | 50x100+1000=5g 3p,A
= 68. | A 2p| 5x7=35g
= 69. | F) Dupd omogenizarea galbenusului cu mustar | 2 p,! 112. | 390:3=130g 3p,A
1l 70. | A 2p,| 130+ 4=520g
= ;; ?))s —— ;p: 113. | 3500x 94+ 500= 6589 3p.A
g 73. y e amestecd mai intai cu zahdr 2p,C 114, | 150x900=1000= 1359 3p,A
: — b, 115. | 800 x 298 = 1000=238,4 g 3p,A
I 74. | F)Nu contine bulion 2 p,g frisca: 1000 30.A
= 75. | F)Seadaugd amidon 2p,1 116. | untde [|.§ca. g P
2 76. | F)Vitamina A 2p,C verdeatd: 275 g
S 77. 1A 2p,] sare de lamaie: 0,25 g
78 | A o 117. | 25kg=2500¢ ' 3p,A
% 79. | F)Se pdstreaza la baia cu aburi 2p.d 2500 X750 + 1000 = 1875 g (lapte integral)
a2 80. | F)Setoarnd treptat / prin mai multe prize 2p0 1875x0,19=356,259 (lapt‘? praf)
= 81. | A 20,1 118. | 2000 X 48 + 200 = 480 g (ouad) 3p,A
1L 82. | A 2p,1 480 + 40 = 12 oua (bucati)
§ 84. | A 2p,C 4000 + 50 = 80 portii
i 85. | F)oase 2p,C 120. | 130x1,6=208¢ 2p,A
1 86. | F)Un sortiment minim de ingrediente. 2p,C 121. | 13x08=104kg 2p,A
= 87. | A 2p,1 122. | 18x0,5=9,00kg 2pA
2 88. | F)cubulion ricit 2p,1 123. | 390+3=130¢ 3p,A
2 89. | A 2p,1 130x17=2210g/2,21kg
L 90. | F)Se cdlesc separat. 2p,C 124, | 1,95kg=1950¢ 3p.A
= 91. [ A) 2p,1 1950 X 1000 + 325= 6000 g 505
g‘ 92. [ A 2p,1 6000 + 50 = 120 portii (intregi)
= 93. | F)Poate provoca arderea rezistentelor din 2p,1 125. | 1,5kg=1500¢ 3pA
1 rezervor. 1500 x 1000 + 250 = 6000 g (sos)
% 94. | F) Capacele se ridica spre sine. 2p,1 6000 + 75 =80 portii
2 inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre 126. | 1,3kg=1300g 3p,A
= din coloana A, litera corespunzatoare din coloana B. 1300 x 1000 + 438 = 2968 g (505)
= La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte, _ 2968 = 100 = 29,6 portii
= 95. | 1)e;2)d;3)b;4)c 4p|
2 96. | 1)d;2)b;3)a;4)c 4p,1
= 97. | )e;2)c3)bi4)a 4p,1

i
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MODULUL 5

PREPARAREA GARNITURILOR

:;l/:; Continutul itemului P:R’c:le !
Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.
1. | Garniturile sunt alcatuite dintr-un fel de legume, iar cele
din cateva feluri de lequme. 2
2, | Preparatele culinare si garniturile din legume se pregatesc nemijlocit inainte de | L 0 1
, deoarece la pdstrarea acestora se modifica exterior si 23
gustative.
3. | Inmuierea preventiva a leguminoaselor micsoreaza durata de Si LO
contribuie la pastrarea in timpul fierberii. 12
4. | Leguminoasele fierb un timp mai deoarece sunt acoperite cu o cojita LO
12
5. | Leguminoasele se inmoaie in apa , deoarece in apa LO
leguminoasele incep sa fermenteze. 12
6. | In timpul fierberii, pastele fainoase se in volum, de aceea capacitatea LO
vasului utilizat la fierbere va fi mai decat volumul pastelor. 12
7. | Pentru prepararea Crochetelor din crupe de porumb, terciul se , pentru a LO
evita oualor. 12
8. | Laprepararea Terciuluidin orez cu prune uscate, prunele se fierb in apa cu , LO
apoi in fiertura obtinuta se adauga si se continua fierberea. 12
9. | Pentru prepararea vinetelor umplute, vinetele se taie in , pe lungime, se | L 0 1
inlatura , se sareaza, se lasa 10-15 min pentru eliminarea amar. 23
10. | Terciul faramicios de orez are culoare , boabele bine | L 0 1
, usor una de alta, forma pastrata. 23
11. | inainte de prajire, dovleceii se taie , se condimenteaza si se paneaza
prin 2
12. | Cartofii pentru prdjire in cantitate mare de grasime se taie pai, se fnapa | L 0 1
sise pentru obtinerea crustei crocante. 23
13. | Pentru a evita lipirea de tigaie si cartofilor prajiti prin metoda de baza,
fnainte de prdjire, acestia se clatesc si se 2
14. | inainte de coacere, Rulada din cartofi se in cateva locuri cu scopul | L 0 1
de a elibera care se formeaza in interior in timpul coacerii si provoaca 23
acesteia.
15. | Pentru a obtine crusta rumena, inainte de coacere, suprafata Budincii din cartofi se unge
cu , Se presara cu , se stropeste cu ulei. 2
16. | Pentru fierberea rapida si mentinerea boabelor , ndutul se
in apa cu temperatura de maxim 15 °C, timp de 5-8 ore. 2
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MODULUL5

PREPARAREA GARNITURILOR

Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

17.

Budinca de orez se serveste la temperatura de , portionata in forma

de

, stropita cu smantana sau topit.

LO1

18.

Completati operatiile lipsa ale procesului tehnologic de preparare a Tocanei de legume:
1.

©® N O WU A WD

prelucrarea primara a legumelor

rumenirea cartofilor

calirea radacinoaselor

prepararea sosului
fmbinarea legumelor calite cu sos

9.

1
1

0.condimentarea
1.servirea

LO4

19.

Adaugati ingredientele care lipsesc pentru prepararea Tocanei de legume:

1.

cartofi

2.

3

. ceapa

4.

5

. grasime culinara

6.

7

. piper negru boabe

8.

9
1

. pireu de rosii
0.faind de grau

LO4

20.

Scrieti cauzele si remedierile defectelor ce pot apdrea la prepararea Legumelor la grdtar.

Defecte Cauze Remedieri

. Dovlecei deformati 1.

1. Nu se remediaza

2. Legume taricusemne | 2. Tratarea termica 2.
de cruditate insuficienta

3. Ciuperciarse la 3. 3. Nu se remediaza
suprafata

4. Vinete cu gust amar 4, 4,

LO2
4 6
8 10
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MODULULS PREPARAREA GARNITURILOR

Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

21. | Scrieti denumirile garniturilor din imagini si metodele de tratare termica a acestora. LOo1
L . Metode de tratare 234
Garnituri Denumirea L.
termica
1. 7
2.
3.
4.

22, | Descrieti indicii organoleptici ai Cartofilor prdjiti in cantitate mare de grdsime. LO2
Aspect exterior 4 6
Consistenta
Gust

23. | ldentificati 3 cerinte pentru pastrarea vitaminei C din legume in procesul prelucrarii | L 0 1
termice: 23

1.
2.
3.
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MODULULS PREPARAREA GARNITURILOR

Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

24. | Scrieti 4 modificdri calitative ce au loc in legume, in timpul tratamentului termic:
1.

2.

3.

4,

25. | Scrieti 2 conditii ce maresc durata de fierbere a leguminoaselor:
1.

2.

26. | Scrieti cauzele defectelor Budincii din tditei si modalitdtile de remediere a acestora.

Defectele budincii

P Cauze Remedieri
din taietei

Consistenta cleioasa 1. Taieteii au fost rasfierti | 1.

Suprafata rumena, 2. 2.
in mijloc cruda

Consistenta faramicioasa | 3. 3. Nu se remediaza

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

27. | Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Pireului de cartofi, respectand
succesiunea:

___ scurgerea fierturii

__finisarea piureului

___ pasarea cartofilor

______portionarea si servirea

___zvantarea cartofilor

____ fierberea cartofilor

___ tdierea cartofilor

LO4

28. | Ordonati pasii din instructiunea de utilizare a friteuzei, respectand consecutivitatea:
__scufundati cosul in recipientul de prajire

_____ridicati cosul si scurgeti excesul de grasime

_____ turnati continutul cosului pe platou

______urmadriti indicatorul temperaturii

_____deconectati friteuza

______turnati uleiul in recipientul de pradjire

______prdjitialimentele

______conectati friteuza la reteaua electrica

_____reglati temperatura la valoarea dorita

asezati alimentele in cos

LOS5
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PREPARAREA GARNITURILOR

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

29.

Ordonatioperatiile procesului tehnologic de preparare a Zrazelor din cartofi, respectand
consecutivitatea.

____ panarea zrazelor

___ prepararea umpluturi

__ fierberea cartofilor

____ pasarea cartofilor
______portionarea amestecului de cartofi
__ modelarea zrazelor
______asezarea umpluturii
______prdjirea zrazelor

LO

30.

Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Budincii de orez, respectand
consecutivitatea:

______pregatirea tavii

______omogenizarea compozitiei

___ coacereainrola

_ fierberea terciului de orez

______netezirea suprafetei

__racirea terciului

__ adaugarea oualor, zaharului, stafidelor
______montarea compozitiei pe tava

______ungerea suprafetei cu amestec de oud-smantana

LO

5

31.

Numerotati etapele procesului tehnologic de preparare a boboaselor, respectand
consecutivitatea:

_ fierberea
___ sortarea
______inmuierea
__ spalarea

LO

2

32.

Numerotati operatiile procesului tehnologic de preparare a Babei din macaroane,
respectand consecutivitatea:

_____ pregatirea tavii pentru coacere

_____ racirea macaroanelor

___ coacerea preparatului

__ fierberea macaroanelor

______portionarea pentru servire

___ spumarea oudlor cu zahar

__ fierberea apei cu sare

___ imbinarea macaroanelor fierte cu ouale spumate
____montarea amestecului in tava




MODULULS PREPARAREA GARNITURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

33. | Cartofii prajiti in cantitate mare de grasime se sareaza inainte de tratarea termica.
A F

34. | Pentru pastrarea culorii, pastdile de mazare se fierb in cantitate mare de apa, la foc
intensiv, fara capac.
A F

35. | Varza, pastdile de mazdre si fasole se fierb la foc intensiv, fara capac, deoarece legumele
verzi fierte la foc mic fara capac isi pierd culoarea.
A F

36. | inainte de coacere, pe suprafata ruladei de cartofi se fac cateva incizii, deoarece in
timpul coacerii, pe suprafata ruladei de cartofi se formeaza o crusta rumena.
A F

37. | In scopul pastrarii vitaminei C, legumele se fierb in vas acoperit cu capac.
A F

38. | Pentru pastrarea culorii verzi, broccoli, spanacul si pastaile de fasole se fierb la foc mic
Cu capac.
A F

39. | Preparatele culinare si garniturile din legume reprezinta surse importante de proteine
si lipide.
A F

40. | Garniturile din legume se servesc cu preparatele de baza din carne si peste.
A F

41. | Baza lichida pentru prepararea terciurilor poate fi apa, laptele sau bulionul.
AF

42, | La prepararea Verzei indbusite din varza murata se adauga otet pentru intensificarea
gustului.
AF

43. | Pentru a pastra valoarea nutritiva a legumelor in timpul fierberii, nivelul apei trebuie sa
fie cu 1-1,5cm mai sus de nivelul legumelor.
AF

44, | Lichidul rdamas dupa fierberea legumelor se foloseste la prepararea supelor, deoarece
la fierberea legumelor o parte din substantele nutritive se dizolva in lichid.
A F

45, | Vinetele si dovleceii se paneaza pentru a micsora pierderile cantitative la prdjire.
A F

46. | Pentru a micsora durata de fierbere a nautului, sarea se adauga la sfarsitul fierberii.

A F
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

47.

La prepararea terciurilor, crupele marunte se cern pentru a evita gustul neplacut si
consistenta lipicioasa.
A F

48.

Garnitura compusa este constituita din doud sau mai multe feluri de legume.
A F

49.

Inainte de coacere, pe suprafata ruladei de cartofi se fac cateva incizii pentru rumenire
uniforma.
A F

50.

Inainte de fierbere, pastele fainoase marunte se cern, deoarece pastele fainoase sunt
obtinute din soiuri de grau dure.
A F

51.

Pentru a obtine o consistenta puhava siomogeng, pireul din cartofi se bate cu blenderul.
A F

52.

In calitate de garnitura pentru preparatele din carne fiarta se servesc legume fierte.
A F

53.

Legumele prajite se servesc in calitate de garnitura pentru preparatele din carne fiarta.
A F

54.

Sarea addugata la inceputul fierberii fasolelor provoaca micsorarea duratei de fierbere
a acestora.
A F

55.

Proteinele din carne pot fi substituite cu proteinele vegetale care se contin in boboase.
A F

56.

Preparatele culinare din leguminoase au valoare nutritiva ridicata datorita continutului
inalt de proteine vegetale.
A F

57.

Preparatele culinare din pasate fdinoase au valoare nutritivd joasd din cauza continutului
inalt de amidon.
A F

58.

Garniturile din leguminoase se servesc cu preparate de baza din peste.
AF

59.

in timpul fierberii, leguminoasele devin moi, deoarece protopectina din peretii celulelor
boabelor se transforma in pectina solubila.
AF

60.

Fiertura din leguminoase se foloseste pentru prepararea supelor, deoarece in timpul
fierberii leguminoaselor o parte de substante nutritive solubile se dizolva in apa.
A F
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MODULUL5

PREPARAREA GARNITURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

61. | La prelucrarea primara, fasolele se sorteaza dupd culoare si soi, pentru a asigura | L 0 2
patrunderea uniforma in timpul fierberii.
A F
62. | Fasolele colorate au aceeasi durata de fierbere. LO?2
A F
63. | Crupele de orez fierb greu in lapte, de aceea acestea se fierb in prealabil, inapda panala | L 0 2
stare de semi-gata.
A F
64. | Fiertura de crupe si paste fainoase se foloseste la prepararea supelor decareceoparte | L 0 2
din hidratii de carbon, substantele minerale si vitamine trec in lichidul de fierbere.
A F
65. | Lafierberea terciurilor, se utilizeaza vase emailate pentru a micsora timpul de fierbere. | L 0 2
A F
66. | Aspectul exterior al terciului de consistenta densa reprezinta boabe bine umflate, | L 0 2
separabile una de alta.
A F
67. | La prepararea budincii din paste fainoase, pastele se fierb prin metoda,cu scurgere”. LO?2
A F
68. | Terciul de consistenta vascoasa reprezintd o compozitie de boabe bine fierte, care | L 0 2
raman in forma de movilita pe farfurie.
A F
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.
69. | Asociati preparatele de baza cu garniturile reprezentate in imagini: LO1
A. Preparate B. Garnituri 2 34
1. preparate din
carne de pui
(prajita)

2. preparate din
carne grasa de
pasare (rata,
gasca)

3. preparate din
peste fiert
__ A4 preparatedin
peste prajit
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

70. | Asociati denumirea tipului de paste fainoase cu pastele reprezentate in imagini. LO1
A.Tipului de paste .. 2 34
.. B. Paste fainoase
fainoase
_____ 1. Pastetubulare
2. Paste filiforme
3. Pastein forma
de panglica
_____ 4. Pastefiguri
C d
71. | Asociati defectele preparatelor din cartofi din coloana A cu cauzele aparitiei acestora | L 0 1
din coloana B. 2 34
A. Defecte B. Cauze
__ 1. Pireul de cartofi este cleios. a) Nu s-a adaugat oua in amestecul de
______2. Cartofii fierti intregi nu si-au cartofi.
pastrat forma. b) Cartofii au fost fierti in apa fara sare.
3. Crochetele de cartofi s-au c) Cartofii au fost fierti la foc puternic.
- deformat la prajire. d) Cartofii au fost raciti apoi pasati.
4. Cartofii prajiti fri sunt imbibati | ® Uleiul nua fost bine infierbantat.
cu grasime.
72. A. Garnituri B. Grupe de preparate L 01
_____1. Cartofifierti a) Preparate din carne grasa de pasare 234
____ 2. Varzainabusita b) Preparate din carne fiarta
____ 3. Cartofi prajiti ¢) Preparate din carne prajita
d) Preparate din peste fiert
73. | Asociati preparatele din cartofi din coloana A cu formele acestora din coloana B. LO1
A. Preparate din cartofi B. Forme ale preparatelor 2 34

1. Parjoale
2. Crochete
3. Zraze
4. Rulada

a) forma de franzela
b) forma de pateu
¢) ovala-alungita

d) forma de bile

e) rotunda-plata
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

74. | Asociati procedeele de tratare termica din coloana A cu utilajul tehnologic din coloanaB. | L 0 1
A.Procedee de tratare termica B. Utilaj folosit 2 34
____1.fierbere a) gratar 567
_____2.indbusire b) friteuza 8 9 10
____ 3.coacere c) autoclava
_____ 4 prdjire d) tigaie basculanta
e) cuptor electric
f) plita electrica
75. | Asociati preparatele culinare din coloane A cu procedeele de tratament termic din | L 0 1
coloana B 3
A. Preparate culinare B. Procedee de tratament termic
__ 1.Tocana de ciuperci a) prajire in cantitate mare de grasime
____2.Sarmale din legume b) indbusire
___ 3.Crochete din cartofi C) coacere
____4)Budinca din cartofi d) fierbere
76. | Asociati utilajele din coloana A cu normele de securitate din coloana B. LO1
A. Utilaj B. Norme de securitate 2 34
____ 1. pasator electric a) seinterzice inlaturarea grasimii
_ 2.friteuza fierbinti ramase.
___ 3.tigaie basculanta b) seinterzice atingerea cutitului cu mana.
__ 4. gratarelectric ¢) seinterzice folosirea placii radiante cu
fisuri.
d) seinterzice turnarea uleiului mai sus
de marcajul maxim.
77. | Asociati procedeele de tratament termic din coloana A cu utilajul tehnologic din | L 0 1
coloana B: 2 34
A. Procedee de tratament termic B. Utilajul tehnologic
____1.fierbere a) Gratar
____2.inabusire b) Friteuza
___ 3.coacere ¢) Tigaie basculanta
____ 4. prdjire in cantitate mare de grasime | d) Cuptor electric
e) Aparat de gatit la vapori
78. | Asociati tipul de ciuperci din coloana A cu metoda de prelucrare primara pentru | L 0 1
prepararea Ciupercilor coapte in sos de smantdnd din coloana B: 23

A.Tipul de ciuperci

B. Metoda de prelucrare

1. Ciuperci proaspete
2. Ciuperci albe uscate

3. Ciuperci champignon proaspete

a) Se fierb prin reducere
b) Se fierb prin metoda de baza

c) Se taie felii si se prajesc
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

79. | Asociati etapele de prelucrare primara a leguminoaselor din coloana A cu procedeele | L 0 1
de prelucrare a acestora din coloana B. 23
A. Etape de prelucrare B. Procedee de prelucrare
_ Tl.sortarea a) hidratarea timp de 5 -8 ore
__ 2.spalarea b) inlaturarea boabelor vatamate
__ 3.inmuierea ¢) schimbarea apei de 2 -3 ori
80. | Asociati leguminoasele din coloana A cu durata lor de fierbere din coloana B.
A.Leguminoase B. Durata de fierbere 34
_____1l.fasole a) Tord
_2.naut b) 1-1,50re
____3.mazare c) 1,5-2ore
____ _4linte d) 2-3ore
incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
81. | Lainabusirea legumelorin sos, se recomanda de addugat apd sau bulion pentruaevita: | L 0 2
a) formarea peliculei
b) marirea volumului
c) evaporarea lichidului
d) deformarea legumelor
82. | Temperatura de prdjire a legumelor prin metoda de baza este: LO2
a) 100-110°C
b) 150-160 °C
¢) 170-180°C
d) 200-210°C
83. | Temperatura de prdjire a cartofilor in cantitate mare de grasime este: LO2
a) 100-110°C
b) 150-160 °C
c) 170-180°C
d) 190-200 °C
84. | La prepararea Verzei indbusite din varza murata se mdreste norma de: LOo2
a) faina
b) zahar
¢) pasta de tomate
d) grasime culinara
85. | La prepararea Verzei indbusite din varza murata se exclude: LO2

a) faina
b) otetul
¢) pasta de tomate
d) grasimea culinara
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MODULULS PREPARAREA GARNITURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

86.

Legumele care au protopectina stabila se trateaza termic prin:
a) fierbere
b) prajire
C) coacere
d) frigere

87.

Raportul dintre legume si grasime la prajirea acestora in cantitate mare de grasime este:
a) 1:2
b) 1:4
c 16
d) 1:8

88.

Pentru a preveni lipirea Budincii din legume de tava, aceasta se unge cu:
a) uleisi se presara cu pesmet
b) smantana si se presara cu faina
C) ousise presara cu pesmet
d) unt si se presara cu fdina

89.

La prepararea Pdarjoalelor din cartofi, inainte de prdjire, semipreparatul se paneaza prin:
a) faina de porumb
b) faina de grau
c) amestec de ou cu pesmeti
d) amestec de ou cu faina

920.

Cartofii fierti pentru prepararea Pireului de cartofi, se zvanta:
a) petavainrola
b) pe un servetel uscat
¢) lafoc micin vas cu capac
d) lafoc puternicin vas cu capac

91.

Pentru prepararea Pdrjoalelor din cartofi se folosesc:
a) cartofi, oua, pesmeti, ulei, unt
b) cartofi, lapte, fdina de grau, ulei, unt
c) cartofi, oud, frisca, faina de grau, ulei, unt
d) cartofi, branza, pesmeti, ulei, unt

92.

Inainte de fierbere, se prajesc crupele de:
a) hrisca
b) mei
c) gris
d) orez

93.

La fierberealeguminoaselor este contraindicat de adaugat soda de masa, deoarece aceasta:
a) distruge vitaminele grupei B
b) micsoreaza greutatea
¢) intareste protopectina
d) inrautateste mirosul
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

94.

La fierberea leguminoaselor, cu 20-30 min pana la finisare, se adauga:
a) usturoi
b) sare
C) ceapa
d) piper

95.

Leguminoasele se inmoaie in apd cu temperatura cel mult:
a) 5°C
b) 15°C
c) 25°C
d) 35°C

96.

Pentru prepararea leguminoaselor inabusite cu piept afumat, pieptul preventiv se:
a) prajeste
b) coace
c) fierbe
d) caleste

97.

Dupa ce fasolele pestrite incep sa fiarba, apa se schimba, deoarece acestea contin
substante:

a) colorante

b) aromatice

C) gustative

d) toxice

98.

Inainte de coacere, Budinca din leguminoase si cartofi se:
a) unge cu smantana
b) unge cu margarina
C) presara cu pesmet
d) presara cu cascaval

929.

Inmuierea leguminoaselor inainte de fierbere:
a) micsoreazd volumul
b) reduce durata de fierbere
¢) distruge celuloza
d) descompune proteinele

100.

Daca in timpul fierberii leguminoaselor apa s-a evaporat excesiv, se adauga apa:
a) rece
b) fierbinte
C) cusare
d) cu otet

101.

Pentru formarea gustului, dupa finisarea fierberii, leguminoasele se lasa timp de:
a) 5-10min
b) 15-20 min
¢) 25-30min
d) 35-40 min
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MODULULS PREPARAREA GARNITURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

102.

Pentru fierberea terciurilor se folosesc:
a) cazane de fonta
b) cratite emailate
¢) soteuri deinox
d) tigai teflonate

103.

Pastele fainoase fierte se scurg prin:
a) sita
b) soteu
c) strecuratoare
d) spumiera

104.

in timpul fierberii, terciurile se amesteca cu:
a) tel
b) lopatica
C) spumiera
d) polonic

105.

Cantitatea de apa pentru fierberea 1 kg de taietei prin metoda,cu scurgere” este:
a) 1-2 litri
b) 3-4litri
c) 5-6 litri
d) 7-8 litri

106.

Cantitatea de apa pentru fierberea 1 kg de taietei prin metoda “fara scurgere” este:

a) 5-6 litri
b) 3-4 litri
c) 2-3 litri
d) 1-2 litri

107.

Crupele care mai intai se spala cu apa calda, apoi cu apa fierbinte sunt:
a) crupele de orez
b) brizura de arpacas
c) crupele de gris
d) crupele de hrisca

108.

Pastele fainoase fierte pot fi servite cu sos:
a) detomate
b) mujdei
¢) de ciocolata
d) maioneza
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Selectati raspunsurile corecte.

109. | Selectati inventarul necesar pentru fierberea pastelor féinoase. LO1
Cana gradata, razatoare, paleta, strecurdtoare, sucitor, cratita, spumierd, lus, sosiera, tel. | 2 3 4
110. | Selectati formele de tdiere pentru prepararea Cartofilor fierti in lapte: LO1
Pai, cuburi, ciupercute, bare, polobocel, rotite, spirale, para, talas, bile, felii. 3
111. | Subliniati ustensilele si vesela care se folosesc la prepararea legumelor prdjite: LO1
Paleta, cratitd, spumiera, sosiera, tava, razatoare, tigaie, sita, ciocanas, strecuratoare, | 2 3 4
cutit, tel, lopatica, soteu, farfurie, ac de culinarie. 56
112. | Subliniati ingredientele de baza din componenta marinadei pentru Legume la gratar: LO1
Busuioc, pasta de rosii, usturoi, cuisoare, scortisoara, lamaie, ceapad, ulei vegetal, | 2 3 4
otet, patrunjel.
Realizati calculele.
113. | Calculati cantitatea de ciuperci proaspete, folosite la prepararea a 35 portii de Ciuperci
in sos de smdntand, daca pentru o portie se folosesc 115 g de ciuperci. 2
114. | Calculati cantitatea de crupe de hrisca pentru prepararea a 74 kg de terci faramicios,
daca pentru 1 kg de terci se folosesc 417 g de crupe. 2
115. | Calculati cantitatea de crupe de orez pentru prepararea a 30 portii de Supd de lapte | L 0 1
cu crupe a cate 500 g, daca pentru prepararea 1 kg de supa se foloseste 70 g de crupe. 23
116. | Calculati masa bruta de cartofi pentru prepararea a 10 portii de pireu, dacd masaneta | L 0 1
pentru o portie constituie 220 g, iar norma deseurilor este 20%. 23
117. | Calculati masa netd de varza proaspata pentru prepararea a 18 portii de Varzdindbusitd, | L 0 1
daca masa bruta pentru o portie constituie 325 g, iar norma deseurilor este 18%. 23
118. | Calculati cantitatea de ciuperci uscate pentru prepararea a 12 portii de Ciupercicoapte | L 0 1
in sos de smantdnd, daca pentru 1 portie se folosesc 237 g de ciuperci champignon,iar | 2 3 4
1 g de ciuperci champignon se substituie cu 0,27 g ciuperci uscate.
119. | Calculati necesarul de produse pentru prepararea a 34 portii de Sarmale de legume, | L 0 1
daca pentru o portie este necesar: 2 34
Materia prim Masa brutz.?\ Masa bruti 56
pentru 1 portie, g pentru 34 portii, kg
Varza proaspata 190
Ciuperci proaspete 53
Morcov 28
Ceapa 36
Orez 11
Grasime 15
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Realizati calculele.

120. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 15 portii de Cartofi fiertiin | L 0 1
lapte, daca pentru o portie este necesar: 23
. Masa bruta Masa bruta
Materii prime . .
pentru 1 portie, g pentru 15 portii, g
cartofi 240
lapte 75
unt 7
121. | Calculati cantitatea materiei prime pentru prepararea a 13 portii de terci faramicios,a | L 0 1
cate 200 g, daca pentru 1000 g de terci se folosesc: 2 34
] L Masa bruta Masa bruta
Materia prima .
pentru 1000, g pentru 13 portii, g
crupe 417
apa 790
sare 10
122. | Calculati cantitatea de mazare pentru 35 portii de Mazdre fiartd, daca pentru o portie
se foloseste 73 g. 2
123. | Calculati cantitatea de materie prima pentru 17 portii de Fasole fierte cu piept afumat. L 01
. Masa bruta Masa bruta 2 34
Materii prime . .
pentru 1 portie, g pentru 17 portie, g 56
Fasole 73
Piept afumat 27
Ceapa 36
Slanina 15
Sos rosu 30
Usturoi 0,5
124. | Calculati masa neta de ceapa pentru 29 de portii de Pireu din linte cu sldnind si ceapd, | L 0 1
daca masa bruta pentru o portie este 30 g, iar norma de deseuri constituie 16 %. 2 34
125. | Calculati masa bruta de slanina pentru 15 portii de Pireu din mazdre cu sldnind siceapd,daca | L 0 1
masa neta pentru o portie este 19 g, iar pierderile la prelucrarea primara constituie 5 %. 2 34
126. | Calculati cantitatea de hriscd pentru prepararea a 15 kg de terci faramicios, daca pentru
1 kg de terci se foloseste 0,476 kg de hrisca. 12
127. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 40 kg de terci faramiciosde | L 0 1
arpacas, daca pentru 1 kg de terci se folosesc: 23
. L Masa bruta Masa bruta
Materie prima
pentru 1 kg pentru 40 kg
crupe 333
apa 800
sare 30
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RASPUNSURI
Modulul 5. PREPARAREA GARNITURILOR

Nr. . Puncte, Nr. . Puncte,

dlo Raspuns asteptat nivel dlo Raspuns asteptat nivel
Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect. Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

1. | simple; compuse 2p,C 22, | Aspect exterior: forma cartofilor pastratd, 6p,1

2, | servire; aspectul; calititile 3p,1 rumeniti uniform, culoarea aurie,

3. | fierbere; formei 2p,1 Ccr)::ilsten;a: la suprafata crocantj, in interior

4. mdelungavt; groasd 2 p,F Gust: apetisant, specific cartofilor prajiti, fara

5. re€e, calda, 2p,| gust strdin, potrivit de sdrat

6. njaresc; mare 2 p,F 23. | - Legumele se fierb la foc mic. 3pl

7. | rdceste; coagularea 2p, | - Legumele sunt supuse imediat

8. | zahdr;orez 2p,C tratamentului termic.

9. | jumatéti; semintele / o parte din miez; 3p,d - Sefolosesc vase inoxidabile. .
sucului / lichidului - Legumele se pun la fiert in apa clocotinda.

- , - Legumele se fierb in vas cu capac.

10. | albd; umflate; separabile 3p,C - Legumele nu se amestec des.

11. | rondele/ rotite; faina 2p,C - Se respectd durata de tratare termica.

12. | seclatesc/ spald rece si se zvanta 3p,1 24. | - Legumele se inmoaie. 4p,1

13. | deformarea; zvanti 2p,1 - Seimbunatateste gustul legumelor.

14. | strapunge; aburii; deformarea 3pl B FDZr\/Tneaizf(rici)ng;it?t;)iié

15. | smantand; pesmeti 2p,| - Isi schimb3 culoarea.

16. | intregi;inmoaie / hidrateaza 2p,| 25, | - fierberea leguminoaselor in apa durg; 4p,C

17. | 65 de grade; patrat / dreptunghi; 3p.C - addugarea sarii in timpul fierberii;
triunghi / romb; unt - adaugarea apei reci in timpul fierberii;

18. | 2.tdierea legumelor 0/4p, A - adaugarea otetului/pastei de tomate in
4. calirea cepei timpul fierberii. i
6.inabusirea verzei in apé scizutd 26. | Cauze: o 8pl
9.indbusirea legumelor cu sos g temperatura inalté de go?fjere .

19. | 2 morcov 0/4p,C R.er:'l::t-‘ai\;rei%pectat gramajul de oua.

4. varzd proaspata 1. nu se remediaza;
g' ?nazafedco(r;sgrvata 2. se micsoreazd temperatura de coacere,
- Tunza de dafin suprafata se acopera cu o foaie de staniol.

20. CaL!.ze. . 3 o 10p,A Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
1. taierea incorectd alegumelor; prajirea la inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
temperatura joasa timp indelungat. 27. | 3. scurgerea ferturi 0/4p, A
3. temperatura inalta a gratarului; durata mare 6. finisarea piureului
de prajire 5. pasarea cartofilor
4, prelucrarea primara incorecta; legume 7. portionarea si servirea
necalitative 4.zvéntarea cartofilor
Remedieri: 2. fierberea cartofilor
2. continuarea tratamentului termic 1. tdierea cartofilor
4.nu se remediazd 28. | 6. scufundati cosul in recipientul de prajire 0/5,A

21. | Denumirea: 8p,C 8. ridicati cosul si scurgeti excesul de grasime
1.legume la gratar 9. turnati continutul cosului pe platou
2. cartofi prajiti in cantitate mare de grasime 4, urmariti indicatorul temperaturii
3. pireu de fasole 10. deconectati friteuza de la reteaua electrica
4.budincd din paste L 1. turnati uleiul in recipientul de prajire
Procedee de tratare termica 7. prijiti alimentele
1. prdjire la gratar e -

2. prdjire in cantitate mare de grasime g conlec-t alifriteuza la lre’;ealmua ele;t”,ca,
3. fierbere prin metode de baza .reg a’;l.tefnperatur? a valoarea dorita
4. coacere 5. asezati alimentele in cos
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Nr. . Puncte, Nr. . Puncte,
dlo Raspuns asteptat nivel dlo Raspuns asteptat nivel
Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin incercuiti A, daca afirmatia este adevaraté. Daca afirmatia este
inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere. falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
29. | 7.panarea zrazelor 0/4, A 50. | F)Nu existd relatia cauzd-efect 2p,1
3. prepararea umpluturii 51. | F)Nuse bate cu blenderul 2p,1
1. fierberea cartofilor 52, | A 2p,1
2 pasarea cartofilor ' 53. | F)Se servesc cu preparate din carne prajita 2p.1
4. portionarea amestecului de cartofi 54. | F) Mareste durata de fierbere 201
6. modelarea zrazelor
" 55. | A 2p,C
5. asezarea umpluturii
8. prajirea zrazelor; 56. | A 2p.C
30. | 5. pregatirea tavii 0/5, A 57. | F)Valoare nutritiva inalta 2p,C
4. omogenizarea compozitiei 58. | F)Cu preparate de baza din carne. 2p,C
9. coacerea in rola 59. | A) 2p,1
1. fierberea terciului de orez 60. | A) 2p,1
7. netezirea suprafetei 2) récirea terciului T
< G s 61. | A 2p,1
3. addugarea oudlor, zahdrului, stafidelor Diferits durats de fierb -
6. montarea compozitiei pe tava 62. | F)Diferita durata de fierbere 2p|
8. ungerea suprafetei cu amestec de oud- 63. | A 2 p/F
smantand 64. | A 2p |
31. | 4.fierberea 0/2p, A 65. | F)Vase cu peretii grosi 2p,1
1.sortarea 66. | F)Terciul de consistentd densd are boabe 2p,C
3.inmuierea rasfierte si lipite intre ele.
2. spélarea 67. | F)Prin metoda fara scurgere 2p,C
32, | 6.pregatirea tdvii pentru coacere; 0/4p, A 68. | A) 2p,C

3.racirea macaroanelor

8. coacerea preparatului

2. fierberea macaroanelor

9. portionarea pentru servire

4. spumarea oudlor cu zahdr

1. fierberea apei cu sare

5.imbinarea macaroanelor fierte cu ouale
spumate

7. montarea amestecului in tava

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B. La unii itemi se admit mai

multe raspunsuri corecte.

incercuiti A, daca afirmatia este adevérata. Daca afirmatia este
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul

rezervat.

33. | F)dupa tratarea termicd 2p,C
34. | A 2pd
35. | A 2p,1
36. | F)Sefacincizii pentru a evita deformarearuladei | 2p,1
37. | A 2p,1
38. | F)Lafocintens fara capac 2p1
39. | F)Suntsurse de vitamine, glucide si saruri 2p,C
minerale.
40. | A 2p,C
4. | A 2p,C
42, | F)Nu se adauga otet. 2p,1
43, | A 2pd
4. | A 2p/l
45, | A 2p1
46. | A 2p,1
47. | A 2p,1
48, | A 2p,C
49. | F)Pentru pdstrarea formeiin timpul coacerii. 2p,1

69. | 1)b:2)a:3)d:4)c 4p,1
70. | 1)c2)a;3)d:4)b 4p,C
7. | 1)d2¢3)ade 4pl
72. | 1)b,d;2)a;3)c 4p,1
73. | 1)¢2)d;3)b;4)a 4p,C
74. | )fc2df¢3)g4afdb 10p,1
75. | )b;2)b,c3)a;4)c 5p,C
76. | 1) b;2)d:3)ad)c 4p,1
77. | 1)e;2)c3)d:4)b 4p,1
78. | 1) 2)b;3)a 3p,C
79. | )b;2)c3)a 3p,C
80. | 1);;2)d;3)b;4)a 4p,C
Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
81. | ¢)evaporarea lichidului 2p,1
82. | b)150-160°C 2p,C
83. | d)170-180°C 2p,C
84. | b)zahar 2p,C
85. | b)otetul 2p,C
86. | a)fierbere 2p1
87. | d)1:8 2p,C
88. | a)ulei sise presard cu pesmet 2p,1
89. | b)fdind de grau 2p,C
90. | ) lafoc micinvas cu capac 2p,C
91. | a)cartofi, oud, pesmeti, ulei, unt; 2p1
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PREPARAREA GARNITURILOR

(:ll:; Raspuns asteptat P::’cetle ! :/:; Réspuns asteptat P:invcetle !
incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. Realizati calculele.
92. | a)hrisca 2p,C 118. | 237 x 12 =2844 g (ciuperci champignon) 4p,A
93. | a) distruge vitaminele grupei B 2p,1 2844 x 0,27 = 767,88 g-(ciuperci uscate)
94, | c)ceapd 2p,C 119. | varza: 6,46 6p A
95, | b)15°C 2p,C ciuperci: 1,802
96. | ¢ fierbe 2p,C morcov: 0,952
97. | d)substante toxice 2p,C ceapa: 1,224
98. | a)unge cu smantana 2p,C orez. 0'3.7: 51
99, | h) reduFe durata de fierbere 2 p,i 120, g:::;?_eé 6'00 p I A
100. | b)fierbinte 2p,1 lapte - 1125 g
101. | b) 15-20min 2p,C unt-105g
102. | a) cazane de fonta 2p,C 121. | 13x200 = 2600 g (terci) 4p,A
103. | ¢) strecuratoare 2p,C Crupe: 2600 x 417 + 1000 =1084,2 g
104. | b) lopatica 2p,C Apa: 2600 x 790 + 1000 =2054 g
105. | o 5-6itri 2p,C Sare: 2600x 10+ 1000 = 26 g
106. | ) 2-3 itri 2p.C 122, | 73x35=25559=2,555kg 2p,A
107. | a) crupele de orez. 2p,C 123. fa;ole: 1241 6p, A
108. | a) de tomate 2p,C pleptvafumat: 49
— - ceapa: 612
Selectati raspunsurile corecte. Jl3ning: 255
109. | cana gradata, strecurdtoare, cratitd, spumiera 4p,C 505 rosu: 510
110. | cuburi, polobocel, para, bile, felii 5p.C usturoi: 8,5
111. | paletd, tava, tigaie, cutit, lopdtica, farfurie 6p,C 124. | 30x16+100=48 4p, A
112. | busuioc, usturoi, limaie, ulei vegetal 4p,C 30-48=252¢g
Realizati calculele. 252x29=73089
113. | 115x35=4025¢ 2p,A 125. | 100-5=95% 4p, A
114, | 417x74=3085 kg; 2p,A 19x100+95=209
115. | 1000g-70g 3p,A 20x15=3009
5009-35g 126. | 15x0,476=7,146 kg 2p A
35x30=1050¢ 127. | crupe: 13,32 kg; 3pA
116. | 100% - 20% =80% 3p,A apa: 32kg;
220 x 100 + 80 = 275 g (Mb pentru o portie) sare: 1,2 kg.
275x10=2750 ¢
117. | 325x18+100= 58,5 g (masa deseurilor) 3p,A

325-58,5=266,5 g (masa netd pentru o portie)
266,5x 18=4797 ¢
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PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

21/:; Continutul itemului P:;‘:’c:le !
Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

1. | Descrieti indicii de calitate a oului in urma verificarii acestora cu ovoscopul: LO2
coaja: 4 6
camera de aer:
galbenusul:

2. | Scrieti ingredientele necesare pentru prepararea Oudlor-pasot. L 01

234

3. | Inainte de a fiintrebuintate, oudle se spala cu apa si soda calcinata, apoicu
o solutie de 0,5% de , dupa care se clatesc. 2

4. | Scrieti durata de fierbere pentru oua: LOo1
moi 23
semi-moi
tari

5. | Scrieti 3 caracteristici ale cojii oualor dietetice: LOo1
1. 23
2.

3.

6. | Scrieti cate 2 caracteristici pentru albus si galbenus la verificarea oualor dietetice cu | L 0 1
ovoscopul: 2 3 4
Albus:

Galbenus:

7. | Scrieti componentele oului: L

- coaja (10 %)

- (59%)
- (30%)
- membrane cochilifere (1%)

8. | Omleta combinata se deosebeste de omleta naturala prin adaugarea LO
in amestecul de si lapte. 12

9. | Cutiile cu melanj se in apa cu o temperatura de maxim 50°C, apoi se LO
sterg, se deschid, dupa care melanjul se 12

10. | Oul are valoare nutritiva inalta, deoarece este o sursa de Si LO

usor digestibile. 12

11. | Branza de vaci este un lacto-acid, obtinut prin coagularea | L 0 1

integral cu ajutorul lactice. 23
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PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

12. | In Retetar sunt indicate normele de substituire a oualor cu sau
de ou. 1
13. | Scrieti 4 produse cu care pot fi servite bucatele calde din branza de vaci: LO1
1. 234
2.
3.
4,
14. | Scrieti conditiile de pastrare a branzei de vaci proaspete: LO1
1. ambalarea 23
2. durata de pastrare
3. temperatura de pastrare
15. | Inainte de utilizare, praful de oud se , se acopera cu apd/lapte
, se amesteca si se hidrateaza timp de 30-40 min. 12
16. | La prepararea Sufleului din branza de vaci, branza se paseaza prin ,se| L 01
amesteca cu de oud batute cu zahar, crupe de gris, stafide, dupa care 23
se adauga spumate.
17. | Amestecul pentru Budinca din branzd de vaci se toarna intr-un strat de
cm in tava pregatita si se trateaza termic in infierbantat in prealabil. 2
18. | Pentru prepararea omletei , produsele pregatite (carnea, legumele) se
adauga in amestec de ou si , apoi se trateaza termic. 2
19. | Completati etapele procesului tehnologic de preparare a Papanasilor din brdnzdde | L 0 3
vaci fierti.
1. pasarea branzei de vaci
2. spumarea oualor cu zahar si sare
3.
4. adaugarea fdinii in amestec
5. omogenizarea masei
6.
7. fierberea papanasilor la foc domol
8.
9. servirea papanasilor
20. | Completati operatiile procesului tehnologic de preparare a Oudlor-pasot. L O3

1. spargerea oului intr-un vas

aducerea la fierbere a amestecului de ap4, otet, sare

. turnarea oului in mijlocul vartejului

scoaterea oului din apa
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Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

21. | infunctie de gradul de prospetime, ouale de g&ina se clasifica in: L O1
1. 23
2.
3.
22, | La tratarea termica a preparatului Oud-ochiuri, albusul se , iar gdlbenusul Lo
devine 12
23. | Scrieti 2 cauze care pot provoca deformarea Papanasilor din brdnza de vaci la prajire. LO
1. 1 2
2.
24, | Scrieti 2 defecte ale consistentei Budincii din brdnza de vaci ce pot apdrea la prepararea 0
acesteia. 4
1.
2.
25, | Cuajutorul ovoscopului se examineaza camerei de aer a oului pentru L
determinarea acestuia. 12
26. | Scrieti 3 metode de apreciere a prospetimii oului: LO1
1. 23
2.
3.
Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
27. | Ordonati etapele de prelucrare primard a oudlor, respectand consecutivitatea: LO1
_____depozitarea in vas uscat 3
___ spalarea cu soda calcinata
__ spalarea cu apa calda
____ clatirea sub jet de apa
____dezinfectarea cu solutie de cloramina
28. | Numerotati etapele de preparare a Papanasilor din branza de vaci prdjiti, respectand | L 0 3

consecutivitatea:

_____prepararea compozitiei pentru papanasi
_____prajirea papanasilor

____ pasarea branzei de vaci

_____modelarea papanasilor

_____servirea papanasilor
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PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

29. | Ordonati operatiile de preparare a Omletei naturale, respectand consecutivitatea: LO4
omogenizarea amestecului
topirea margarinei pe tigaie
stropirea cu unt topit
amestecarea oudlor cu lapte si sare
impaturirea omletei
prajirea omletei
montarea omletei pe farfurie
30. | Stabiliti, prin numerotare, consecutivitatea operatiilor de preparare a Sufleului din | L 0 4
branza de vaci.
adaugarea galbenusurilor de oua batute cu zahar
amestecarea branzei de vaci cu crupele de gris
adaugarea stafidelor, miezului de nuci
turnarea compozitiei in formele unse cu unt
incorporarea albusurilor de ou
fierberea la aburi 20-30 min
pasarea branzei de vaci
spumarea albusurilor de ou
Selectati raspunsurile corecte.

31. | Selectati materia prima pentru prepararea Papanasilor din branza de vaci prdjiti: L O4
Lapte, branza de vaci, cascaval, faina de grau, branza de oi, crupe de gris, pesmeti
macinati, oua, scortisoard, unt, suc de lamaie, zahar, chefir.

32. | Selectati materia prima pentru prepararea Sufleului din branzd de vaci fiert la vapori: LO4
Pesmeti, lapte, unt, nuci, ulei, cascaval, stafide, fdina de grau, branza de vaci, chefir,
zahdr, amidon, oua, smantana, lapte condensat, crupe de gris.

33. | Selectati produsele de baza pentru prepararea Papanasilor fierti. L 01
Stafide, branza de vaci, gris, oud, drojdie, ulei vegetal, faina de grau, branza de oi, 23
cascaval, otet, nuci, lapte.

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
34. | Daca un ou crud si unul fiert sunt invartite concomitent pe masa, oul crud se roteste | L 0 2
mai repede decat cel fiert.
A F

35. | Oul are valoare nutritivd inalta, deoarece contine vitamine A, D fier si calciu. LO?2
A F

36. | Pastrareaindelungata a oudlor la temperatura camerei nu influenteaza calitatea acestora. LOo2

A F
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

37. | Oudle se padstreaza separat de produsele cu miros intens, deoarece mirosurile si
bacteriile din aer patrund in ou prin porii cojii.
AF

38. | Praful de oua se foloseste doar pentru pregatirea preparatelor culinare prelucrate termic.
A F

39. | Conform retetarului, masa medie a continutului unui ou se considera 60 g.
AF

40. | Melanjul dezghetat se foloseste in decurs de 24 ore de la decongelare.
AF

41. | La UAP se interzice intrebuintarea oualor de rata si gasca, deoarece oudle de rata si
gasca sunt deseori contaminate cu germeni de salmonela.
AF

42. | Compozitia pentru Sufleu cu brdnzd de vaci se prepara prin adaugarea amestecului de
oua cu zahar.
AF

43, | Spre deosebire de omleta naturala, omleta combinata se prepara cu umplutura.
AF

44, | Ouale refrigerate au calitati gustative inalte, deoarece oudle refrigerate se pastreaza la
rece.
AF

45. | La prepararea Oudlor - ochiuri, galbenusul nu se sareaza deoarece se inrautateste
aspectul exterior.
AF

46. | Oul proaspat, introdus intr-un vas cu apa rece, se ridica la suprafata.
A F

47. | Oul de masa, introdus intr-un vas cu apa rece, pluteste in apd, deoarece la pastrare, se
mareste camera de aer.
A F

48. | Cantitatile mari de omleta pot fi preparate la cuptor.
AF

49. | Preparatele din oua si preparatele din branza de vaci sunt cele mai des servite la masa
de pranz.
AF

50. | Pentru pregdtirea preparatelor culinare calde se intrebuinteaza branza de vaci semi-

grasa sau degresata.
AF
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MODULUL 6

PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

51. | Branza de vaci se paseaza cu scopul de a elimina excesul de lichid.
A F

52. | Pentruimbunatatirea aromei, in preparatele din branza de vaci poate fi adaugata coaja
de lamaie rasa.
A F

53. | Semipreparatele din branza de vaci se pastreaza la temperatura de 0-6 °C, pana la 24 ore.
A F

54, | La servirea in stare naturald, branza de vaci nu se paseazd, deoarece pasarea distruge
structura granulata a branzei de vaci.
A F

55. | Branza de vaci se stoarce prin strecurator pentru degresare.
A F

56. | inainte de preparare, branza de vaci se stoarce de excesul de zer, deoarece excesul de
zer poate inrdutati calitatea preparatelor finite.
A F

57. | intimpul coacerii, masa Budincii din branzd de vaci se micsoreaza, din cauza proteinelor
care se coaguleaza si pierd capacitatea de a retine apa.
A F

58. | Consistenta Sufleului din brdnzd de vaci este puhava datorita fierberii la vapori.
A F

59. | La prepararea Papanasilor din branzd de vaci prdijiti, crupele de gris pot fi inlocuite cu
terci dens din crupe de gris
A F

60. | La prepararea Papanasilor din brdnza de vaci se intrebuinteaza branza de vaci degresata
pentru a pastra forma acestora.
A F

61. | Spre deosebire de Sufleu, in Budinca din branzd de vaci toate ingredientele se adauga
concomitent.
A F

62. | Pentru prepararea Sufleului din branzd de vaci se folosesc oua de ratd deoarece oudle de
rata au un continut inalt de grasime.
A F

63. | Papanasii din branza de vaci se servesc imediat dupa prdjire, deoarece papanasii din

branza de vaci fac parte din grupa preparatelor culinare calde.
AF
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PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

64.

Spre deosebire de branza de vaci degresata, branza de vaci grasa contine o cantitate
mai mica de apa.
AF

LO2

65.

La prepararea Oudlor-pasot, in apa se adauga otet pentru a imprima gust mai placut
oualor.
A F

LO2

66.

La ouale dietetice, inaltimea camerei de aer trebuie sa fie de 8-9 mm.
A F

LO2

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

67. | Asociati gradul de fierbere a oudlor din coloana A cu durata de fierbere a acestoradin | L 0 1
coloana B. 23 4
A. Gradul de fierbere B. Durata de fierbere
____1.0ua fierte moi a) 2-2,5min
____2.0ua fierte semi-moi b) 3-3,5 min
____3.0uafierte tari c) 4,5-5,5 min
____4.0Oua-pasot d) 6,5-7,5 min
e) 8-10 min
68. | Asociati preparatele din oua si branza de vaci din coloana A cu metodele de tratare | L 0 1
termica a acestora din coloana B. 2 34
A. Preparate din oua si branza de vaci B. Metode de tratare termica 5
____1.Papanasi a) coacere 7
____2.0ua-ochiuri b) fierbere la aburi
____3.Budinca ¢) inabusire
___4.0mleta d) cdlire
__ 5.Sufleu e) prajire
f) fierbere
69. | Asociati preparatele din oua din coloana A cu metodele de tratare termicd a acestora | L 0 1
din coloana B. 2 34

A. Preparate din oua B. Metoda de tratare termica
____1.0u pasot a) prajire
__ 2.0ua ochiuri b) fierbere
__ 3.0mleta C) brezare
d) coacere
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B.

La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

70. | Asociati preparatele din oua fierte din coloana A cu caracteristicile acestora din coloanaB. | L 0 1
A. Preparate din oua fierte B. Caracteristici 23
_____1.0ua fierte moi a) albus dens, galbenus faramicios
__ 2.0uafierte tari b) albus complet coagulat, galbenus
___3.0ua fierte semi-moi semilichid
¢) albus semilichid, galbenus lichid
d) albus lichid, galbenus lichid
71. | Asociati Partile componente ale oului din coloana A cu caracteristicile specifice din | L 0 1
coloana B. 2 3 4
A. Partile componente ale oului B. Caracteristici specifice
____1l.coaja a) imobild, cu inaltimea de 5 mm
____2.camerade aer b) clar, translucid, consistent
__ 3.albusul c) suprafata matd, poroasd, fara pete
____1.galbenusul d) forma sferica, nevatamata, lucioasa
e) usor vizibil, sferic, usor mobil
72. | Asociati ustensilele reprezentate in imagini cu denumirea acestora: LO1
A. Denumirea ustensilelor B. Ustensile 234
__ 1. separator de oua
2. feliator de oud
__ 3. dispozitiv pentru oua A
de prepelita Q
_____ 4. spargator de oua
a b
73. | Asociati defectele oualor din coloana A cu cauzele acestora din coloana B. LOo1
A. Defecte B. Cauza 234

1. camera de aer mare
2. gdlbenusul mobil

4. pete negre sub coaja

3. cheaguri de sange in interiorul oului

a) hemoragie in oviduct

b) dezvoltarea mucegaiului
c) ou vechi

d) salaze rupte
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MODULUL 6

PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B.
La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

74. | Asociati indicii de calitate a branzei de vaci proaspete din coloana A, cu caracteristicile | L 0 1
organoleptice ale acesteia din coloana B. 2 34
A. Indici de calitate B. Caracteristici organoleptice
1. aspect exterior a) dulce-acriu
2. consistenta b) alba, cu nuantd crema
3. culoare c) structurd granulata, fara impuritati
4. gust si miros d) puhava si poroasa
e) pasta omogena, alb-surie
f) placut, usor acrisor
g) moale, find
75. | Asociati preparatele din branza de vaci proaspete din coloana A, cu metode de tratare | L 0 1
termica a acestora din coloana B. 3
A.Preparate B. Metode de tratare termica 5
1. Papanasi a) coacere
2.Sufleu b) prajire
____3.Budinca ¢) inabusire
d) fierbere
e) sotare
76. | Asociati cauzele deformarii Papanasilor din branza de vaci in timpul prajirii din coloana | L 0 1
A cu remedierile posibile ale acestora, din coloana B. 2 34
A. Cauzele deformarii B. Remedieri posibile
1. branza scursa de zer insuficient | a) se adauga zahdr
2. branza prea uscata b) nu se remediaza
3. branza grasa ¢) seadaoga oud
4. branza pasata insuficient d) se adauga faind/crupe de gris
77. | Asociati preparatele din branza de vaci din coloana A cu indicii de calitate ai acestora | L 0 1
din coloana B. 23
A. Preparate din branza de vaci B. Indici de calitate
1. Papanasi prdjiti a) culoare alb-galbuie, forma de romb
____2.Papanasifierti b) culoare alba, formad rotunda plata
_____3.Budinca din branza de vaci ¢) culoare aurie, forma rotunda plata
d) culoare aurie-galbuie, forma patrata
78. | Asociati tipurile de omleta din coloana A cu caracteristicile specifice din coloana B LO1
A.Tipuri de omleta B. Caracteristici 23

1. Omleta naturala
2. Omleta umpluta
3. Omleta combinata

a) produsele taiate cubulete, distribuite
uniform in omleta

b) produsele taiate, stratificate in omleta

¢) culoare galben deschis, consistenta
find, omogena

d) forma bine definita de pateu, produsele

taiate uniform, bine patrunse
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

79. | Pentru obtinerea preparatului Oud-ochiuri se utilizeaza:
a) cazan de fonta
b) tigaie pentru portii
C) tava pentru coacere
d) cratita pentru sote
80. | Indicii de calitate ai preparatului Oud-ochiuri sunt:
a) albus coagulat, galbenus semilichid
b) albus semi-coagulat, galbenus lichid
¢) albus coagulat, gdlbenus lichid;
d) albus si galbenus coagulat
81. | La servire, Omleta naturald se stropeste cu:
a) sos alb de baza
b) smantana
C) maioneza
d) unt topit
82. | Consistenta Omletei coapte este:
a) densa sifrageda
b) semilichida
¢) moalesifina
d) vascoasa
83. | Consistenta find a omletei coapte se datoreaza amestecarii oualor cu:
a) legume
b) lapte
C) smantana
d) terci
84. | Budinca din brdnzd de vaci se prepara din branza:
a) degresata
b) semi-grasa
C) grasa
d) dietetica
85. | La coacere, Budinca din branzd de vaci se va lipi de tava, daca:
a) tava este tapetata cu pesmeti
b) consistenta budincii este foarte densa
¢) consistenta budincii este foarte moale
d) tava este unsa insuficient
86. | Culoarea verde inchisa de pe suprafata galbenusului oului fiert tare, este cauzata de:

a) fierberea intensiva

b) depadsirea duratei de fierbere

C) pastrareaindelungata

d) prelucrarea necorespunzatoare
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MODULUL 6

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

87.

Cauza deformarii Oului-pasot este:
a) depasirea duratei de fierbere
b) fierberea in cantitate mica de lichid
¢) fierberea in cantitate mare de lichid
d) fierberea in clocote mari

88.

Murdaria excesiva de pe suprafata oudlor se inlatura cu:
a) zahar
b) sare
¢) faina
d) amidon

89.

Continutul mediu de apa in branza de vaci este de:
a) 30%
b) 50 %
c) 70%
d) 90 %

920.

Branza de vaci semi-grasa contine grasime pana la:
a) 2%
b) 9%
o 18%
d) 26 %

91.

Bucatele din branza de vaci nu se trateaza termic prin:
a) fierbere
b) prajire
¢) inabusire
d) coacere

922.

Budinca din branza de vaci se trateaza termic prin:
a) fierbere
b) prdjire
¢) inabusire
d) coacere

93.

Branza de vaci, servita in stare naturald, se obtine din lapte:
a) pasteurizat
b) nepasteurizat
c) sterilizat
d) nesterilizat

94.

In timpul prajirii, suprafata Papanasilor din branzd de vaci se rumeneste datorita:
a) deshidratarii proteinelor
b) caramelizarii glucidelor
¢) emulsionarii lipidelor
d) descompunerii vitaminelor
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

95.

Papanasii din branza de vaci pot fi serviti cu:
a) sos alb de baza
b) smantana
c) maioneza
d) sosrosu de baza

96.

Utilajul folosit pentru tratarea termica a Sufleului din branza de vaci este:
a) plita electrica
b) tigaia basculanta
¢) cazanul electric
d) aparatul de fiert la vapori

97.

Pentru formarea crustei rumene, inainte de coacere, suprafata Budincii din branzd de

vaci se unge cu:
a) unt
b) smantana
c) oua
d) ulei

98.

Omleta preparata la aburi are consistenta:
a) puhava, in sectiune poroasd, suculenta, fina
b) omogena, fara cocolosi, cu forma bine pastrata
¢) densa, suculenta, fara cocolosi, culoare crema
d) omogeng, fara cocolosi, semilichida

929.

Pentru amestecarea branzei de vaci se foloseste vesela:
a) de aluminiu
b) de inox
¢) cu suprafata emailata
d) de masa plastica

100.

Pentru a mentine forma oului, la prepararea Oudlor-pasot, in apa se adauga:

a) zahar
b) otet
C) piper
d) sare

101.

Oudle-ochiuri naturale se prajesc:
a) nemijlocit inainte de servire
b) cu 5 minute inainte de servire
¢) cu 10 minute inainte de servire
d) cu 30 minute inainte de servire

102.

Metoda de coacere se aplica la prepararea:
a) budincii din branza de vaci
b) papanasilor din branza de vaci
¢) coltunasilor cu branza de vaci
d) sufleului de branza de vaci
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

103. | Indicii de calitate a Budincii din brdnza de vaci sunt: LO2
a) consistenta densa, fara aglomerari, culoare aurie
b) consistenta faramicioasa, fara crapaturi, culoare galben - auri
c) consistenta puhava, omogena, culoare galben- aurie
d) consistenta densd, suprafata neteda, culoare aurie
Realizati calculele.
104. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 27 de portii de Papanasidin | L 0 1
brdnzad de vaci prajiti. 2 34
Materie prima Masa brut.'f“l Masa bruté" 56
pentru 1 portie, g pentru 27 portii, g
Branza de vaci 141
Faina de grau 20
Oua 1/5 (bucati)
Zahar tos 15
Unt de frisca 5
Smantana 30
105. | Calculati numarul de portii de Sufleu din brdnzd de vaci fiert, obtinute din 2,2 kg de 0
branza de vaci, daca masa pentru o portie de sufleu constituie 121 g de branza de vaci. 2
106. | Calculati numarul de oua pentru prepararea a 45 portii de Budincd din brdnzd de vaci, | L 0 1
daca pentru o portie se folosesc 4 g de oua. 23
107. | Calculati numarul de oud necesare pentru prepararea a 65 de portii de Omletdnaturald, | L 0 1
daca pentru o portie se folosesc 80 g de oua. 23
108. | Calculati cantitatea de branza de vaci pentru prepararea a 40 portii de semipreparatde | L 0 1
Papanasi din branza de vaci fierti a cate 240 g, daca pentru 1kg se foloseste 837 g. 23
109. | Calculati cantitatea de branza de vaci pentru prepararea a 3 portii de Budincd din | L 0 1
branzd de vaci, dacd pentru prepararea a 15 portii se foloseste 2040 g de branza de vaci. 23
110. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 28 de portii de omletda | L 0 1
naturala si completati tabelul. 3

. L. Masa bruta Masa bruta
Materie prima A ..
pentru 1 portie, g/ml pentru 28 portii, g/ml
Oua 3 (bucati)
Lapte 45
Sare 1
Margarind de masa 10
Unt pentru servire
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Realizati calculele.

111. | Calculati materia prima pentru prepararea a 43 portii de Oud-Ochiuri cu umplutura: LO1
Denumirea produselor Masa brut:?\ Masa brutéu 3
pentru 1 portie, g pentru 43 portii, g
Oua 2 (bucati)
Margarind de masa 13
Sunca fiarta 34
Verdeata 3
Sare 0,5
112. | Calculati cantitatea de oud praf pentru prepararea a 5 portii de Omletd naturald, | L 0 1
daca pentru 1 portie se foloseste 120 g de oua proaspete, iar 1 g de oua proaspete se 23
substituie cu 0,28 g de oua praf.
113. | Calculati cantitatea de melanj pentru prepararea a 25 de portii de Omletd naturald, | L 0 1
daca pentru o portie se folosesc 3 oua (cu masa medie a unui ou de 40 g), iar 1 g de ou 23

proaspat se substituie cu 1 g de melanj.
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RASPUNSURI
Modulul 6. PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

PREPARAREA BUCATELOR DIN OUA SI BRANZA DE VACI

c';l/:; Raspuns asteptat P::’c:Ie ! (';l;; Raspuns asteptat P:?;:Ie !
Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect. Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.
1. | - Coajaeste intactd/ integr/ fard fisuri, 6p i 25. | inaltimea / marimea; prospetimii 2p,1
- Camera cu aer este micd si se afld in partea 26. | prin: 3p,C
rotundd a oului. - clatinare;
- Galbenusul se afld in centru, sau putin mai - flotatie/ scufundare;
aproape de capatul rotund, granitele sale nu - spargere;
sunt bine vizibile. - CUOvVOoScop
2. | apa;otet; sare; oud 4p,C Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
3. | caldg; cloramina 2p,C inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
4 moi: 3-3,5 min; 3p,C 27. | 5)depozitarea in vas uscat 5p,A
semi-moi: 4,5-5 min; 2) spalarea cu soda calcinata
tari: 8-10 min 1) spalarea cu apa caldd
5. | nevitamatd; curatd; matd; fard pete 3p,C 4) clatirea sub jet de apa
6. | albus: clar, translucid; 4p,C 3) dezinfectarea cu solutie de cloramina
gélbenus: usor vizibil, sferic, bine fixat/imobil 28. | 2) prepararea compozitiei pentru papanasi 03p,A
7. | albug; galbenus 2p,1 4) prajirea papanasilor
8. | umpluturii/ garniturii; oud 2p,1 1) pasarea branzei de Yad
9. | dezgheatd/ decongeleaza; strecoard 2p,C 3) modglarea papapa§|lor
. X T 5) servirea papanasilor
10. | grdsimi; proteine 2p,| - 2 -
X " 29. | 2)omogenizarea amestecului 0/4p, A
11. | produs; laptelui; bacteriilor 3p,C . A
- 3) topirea margarinei pe tigaie
12. | melanj Praf —— - 2p.C 7) stropirea cu unt topit
13. | unt §mantana; zahdr; sos dulce; dulceata; 4p,C 1) amestecarea ouslor cu lapte si sare
magiun 5) impéturirea omletei
14. | 1)in recipiente inchise ermetic 3p.C 4) prijirea omletei
2)36 ore o 6) montarea omletei pe farfurie
3) maxim 8°C/la frigider _ 30. | 3)adugarea gilbenusurilor de oud bitutecu | 0/4p, A
15. | cerne; rece 2p, | zahar
16. | Sitd/masina de pasat; galbenusuri; albusuri 3pi 2) amestecarea branzei de vaci cu crupele de gris
17. | 3-4cm; cuptorul 2pd 4) addugarea stafidelor, miezului de nuci
18. | Combinate; lapte 2p,1 7) turnarea compozitiei in formele unse cu unt
19. | 3)amestecarea compozitiei de oud sizaharcu | 0/3p, A 6) incorporarea albusurilor de ou
branza de vaci 8) fierberea la aburi 20-30 min
6) modelarea papanasilor 1) pasarea branzei de vaci
8) scoaterea papanasilor din apd 5) spumarea albusurilor de ou
20. | 2) pregatirea amestecului de ap3, otet, sare 0/3p,A Selectati raspunsurile corecte.
4) amestecarea apei circular pentru a obtine un 31. | branza de vaci, fdind de grau, oud, zahar, unt 0/4,C
vartej 32. | pesmeti, unt; nuci, stafide, branza, de vaci, 0/4,C
6) fierberea oului 3-3,5 min. zahdr, oud; crupe de gris
21. | 1) dietetice; 3p,C 33. | branza de vaci, oud, faind de grau 3p,C
2) proaspete / de masg; Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este
3) conservate falsd, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
22. | coaguleaza; semilichid 2p,1 34. | F)Oul crud se roteste mai lent. 2p,C
23, | 1)dozarea incorectd a oudlor 2pd 35. | F)Contine grasimi si proteine. 2p,1
2) branza insuficient pasata 36. | F)Ouile se voraltera, 2p,1
3) branza insuficient stoarsa de zer 37. [ A 2p,i
4) lipirea papanasilor de tigaie 38. | A 20,1
24, | neomogend; densg; cleioasa 4p,l 39, | P40g 2p,C
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Nr.
d/o

Raspuns asteptat

Puncte,
nivel

Nr.
d/o

Raspuns asteptat

Puncte,
nivel

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 85. | d)tava este unsi insuficient 2p,1
40. | F) Melanjul dezghetat se foloseste imediat. 2 pI 86. | b)depisirea duratei de fierbere 2p,1
41. | A 2p,| . . : 1
:; ;)) Prin addugarea albusurilor de oua spumate. ; p,iC :; g; I::rr: Srea in locote mar i E lc

. b
44. | F)Nu existd cauza-efect. 2p,1 89. 1 d 700% 2p.¢
45. [ A 2p,i 90. | b)9% 2p.C
46. | F)Oul se scufunda. 2p,C 91. | dinabusire 2p,C
47. | A 2p,1 92. | d) coacere 2 p,Ac
48, | A 2p,C 93. | a) pasteurizat 2p,|
49. | F)ladejun 2p,C 94. | b) caramelizarii glucidelor 2p,1
50. | A) 2p, C 95. | b)smantana 2p,C
51. | F)Pentru obtinerea consistentei fine/cremoase. | 2p, | 96. | d) aparatul de fiert la vapori 2p,C
52. | A 2p,C 97. | b) sméantana 2p,C
:131 Z)) 12 ore ; plic 98. | a) puhav, in sectiune poroas, suculents, find | 2p,1

. p, S
:-"6) ;)) Pentru a elimina excesul de zer. g E,: 1909(;. E; g::eltnox § E::
57. | A) 7 p:i 101. | a) nemijlocit inainte de servire 2p,|
58. | F)Datoritd addugdrii albusurilor de ou spumate. | 2p, 102. | a) budincii din branza de vaci 2p,C
59. | A 2p,C 103. | ¢ consistenta puhavd, omogend, culoare 2p,1
60. | F)Branzd de vaci semi-grasd. 2p, 1 galben-aurie
61. | A 2p, 1 Realizati calculele.
62. | F)Seinterzice folosirea oudlor de rate. 2p0 104. | Branza de vaci: 3807 6p A
63. | F)Deoarece la pastrarea indelungats, 2p,1 Féind de grau: 540

preparatul isi schimba aspectul si gustul. Oua: 54
64. | A 2p,1 Zahar tos: 495
65. | F)Pentru pastrarea formei. 2p,1 Unt de frigca: 135
66. | F)4-5mm 2p,C Smantana: 810
Inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecérei cifre din coloana A, 105. | 2.2kg=2200g " 2p.A
litera corespunzatoare din coloana B. 2200+ 201 =18 porti
La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte. 106. | 45x4=1809 L 3pA
2: 1; E,fz)zj,e3)3) 24aedab ZE: 5200 + 40 = 130 ou3 (buciti
70. | )c2)a3)b 3p, i 108. | 240x40= 9.600 g 3p,A
- 9600 x 837 + 1000 =8035,2 g
;; 1; (t:),’ 22)) zz,' ?)3 jr))e j E:IC 109. ?gg(;—?)w:oggé g (pentru 1 portie); 3pA
73. | 11G2d;3)a4)b 4p,| 110. | Ouz: 84 5pA
74. | 1)¢2)g;3)b;4)f. 4p,C Lapte: 1260
75. | 1)b,d;2)a,d;3)a. 5p.C Sare: 28
76. | 1)d;2)¢3)d;4)b 4p,1 margarina de masé: 280
77. | ¢ 2)a3)d 3pd unt pentru servire: 140
78. | 1)c2)d;3)a 3p,1 111. | Oua: 86 5p,A
incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. margarina de masd: 559

79. | b)tigaie pentru portii 2p,C suncd ﬁ?_rté: 1462
80. | a)albusul coagulat, galbenusul semilichid 2p,C \S/:rrgezaf? 129
81. | djunt top!t - 2 p’AC 112, | 5x120+1=600 g (ou proaspete) 3pA
82. | d moale sifing 2p.| 600 x 0,28 = 168 g (ou3 praf)
83. | b)lapte 2p,C 113. | 3x40=120¢ 3p.A
84. | a)degresatd 2p,C 120 g x 25 portii = 3000 g=3 kg
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_ E
=
Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.
1. | Bauturile reci si calde potolesc si compenseaza in mare parte pierderile LoO g
de din organismul uman. 12 §
2. | Ceaiul verde si bauturile reci din fructe au valoare nutritiva datorita LoO =
continutului de 12 =
(=]
~ =
3. | In UAP, cafeaua naturala este receptionata sub forma de crude sau prdjite, Lo
precum si in stare 12 %
4. | La prepararea Jeleului de visind, pregatita se incorporeaza in Lo §
siropul fierbinte, se dizolva, dupa care se adauga scurs. 12 1
5. | La prepararea Chiselului de zmeurd, amidonul de seamestecacuapa | L 0 1 g
(=)
fiarta , dupa care se incorporeaza in pregatit. 23 T
6. | Cafeaua contine care are actiune asupra LO =
organismului uman. 12 E
7. | Cacao cu lapte are valoare calorica datorita continutului de Lo
si albumine. 12
8. | Cacao se prepara cu lapte pentru a spori valoarea a bauturii deoarece LO
laptele contine si lipide. 12
9. | Pentru prepararea bauturilor reci pe baza de lapte, se foloseste lapte LO
sau smantana 12 =
10. | Pentru prepararea jeleului, gelatina se acopera cu apa racita, selasasa | L 0 1 g
se , apoi se incalzeste la foc pana la dizolvarea completa. 23
11. | Prepararea jeleului de fructe se realizeaza in sectia bucate , iar merele LO g
coapte se prepard in sectia bucate . 12 é
12. | Compoturile se pregatesc din unul sau mai multe feluri de fructe si Lo =
proaspete, sau conservate. 2 g
(=]
13. | La UAP preparatele gelatinoase se pregdtesc in sectia bucate ,dotata | L O 1 i
cu mese de producere si , unde se pastreaza numai preparatele 23 =
E
=
14. | La prepararea Serbetului de mere, crupele de se adauga in jet subtire, LO ~
in fierbinte si se fierbe pana la ingrosare. 12 g
=
15. | Chiselurile semi-dense se toarna in pahare, se presara cu , pentru a LO g
evita formarea 12 &
—]
16. | Sufleul se serveste imediat dupa in aceeasi Lo =
=
in care a fost copt, presdrat cu zahar farin. 12 i
17. | Pentru a obtine o consistenta puhava, serbetul se bate manual cu ajutorul Lo §
sau mecanizat cu ajutorul 12 S




PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

% Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

E 18. | Pentru prepararea Cafelei naturale, ibricul (cu filtru) se clateste cu apa , LO
i se toarnd apa , se adauga cafeaua naturala . 12
g 19. | La prepararea cafelei in turcd, in momentul cand spuma de cafea se LO
= la suprafatd, fierberea se intrerupe si cafeaua se lasa pentru timp de 12
i 5-8 min in vasul acoperit.

3 20. | Cafeaua se serveste in cu volumul de 50 ml, sau 100 ml

il 2
T

= 21. | La prepararea Cafelei cu lapte, in cafeaua preparatd se adauga lapte | L 0 1
§ , zahar si se aduce pana la . 23
o 22, | Cafeaua orientald se pregdteste din cafea macinata marunt si se serveste LO
% separat cu un pahar de rece. 12
i 23. | Scrieti denumirile ustensilelor/utilajelor pentru cafea, reprezentate in imaginile dintabel. | L 0 1
§ Ustensile/utilaje 23
2

2

K
= 1 2. 3
2
(=]
=
3 24, | Completati etapele/operatiile procesului tehnologic de preparare a Prunelor cu nuciin | L 0 4
E sirop si fricd spumatd.
1. prelucrarea primard a fructelor
o
=
= ‘.
S oparirea prunelor

scoaterea samburilor

prepararea siropului
imersarea prunelor in sirop

© N o Uk wN

9. baterea fristii racite
10.
11.decorarea cu frisca batuta

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect. S
25. | Completati etapele procesului tehnologic de preparare a Sambucului din caise. LOo3 é
1.
2. dozarea materiei prime =
3 8
: =
4. pregatirea caiselor
5 S
6. finisarea sambucului S
7. servirea preparatului I
26. | Scrieti cauzele defectelor ce pot aparea la prepararea Merelor umplute cu orez si stafide | L 0 2 g
si remedierile posibile. 4 6 8 =
Defecte Cauze Remedieri =
1. Mere moi la exterior si E
tari in interior
=
2. Umplutura se risipeste =

27. | Scrieti 2 cauze ale consistentei tari a preparatului Mere prdjite in aluat: LO
1.
2.
28. | Scrieti 2 cauze care pot provoca nuanta gri a Chiselului de lapte: LoO =
1. s
2. N
29, | Scrieti 2 cauze ale deformarii serbetului la scoaterea acestuia din forma: Lo %
(=]
1. 2 4 Ii
2. i
30. | Scrieti 3 metode de servire a ceaiului pentru o persoana: LO1 g
1. 23
2.
3.
31. | Scrieti 2 metode de servire a ceaiului pentru o grupa de consumatori: Lo
1. 1 2
2.

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

32.

Ordonati operatiile tehnologice de preparare a bauturii Cacao cu lapte, respectand
consecutivitatea:

__ imbinarea amestecului de cacao diluat cu laptele fierbinte ramas

__ fierberea amestecului de lapte cu apa.

_____servirea bauturii

__amestecarea prafului de cacao cu zahar

___diluarea amestecului de cacao cu zahar cu o parte din lapte fierbinte
__aducerea pana la fierbere a bauturii

LO4

33.

Ordonati operatiile de pregatire a gelatinei pentru prepararea jeleului, respectand
consecutivitatea.

___dizolvarea gelatinei la baia de aburi

__ fierberea apei

___ strecurarea gelatinei

____hidratarea gelatinei

____ imbinarea gelatinei cu apa

____ racirea apei

LO4

MODULUL14-| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULUL9 - MODULUL8 [ MODULUL 7 % MODULULG6 - MODULUL5 - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 | MODULUL1

34.

Ordonati operatiile tehnologice de preparare a Compotului de mere, respectand
consecutivitatea:

_____finlaturarea casutei seminale;

___ fierberea siropului;

__ fierberea timp de 15-20 min;.

__adaugarea fructelor in sirop;

__ spalarea merelor;

__adaugarea acidului citric in sirop;

___taiereafructelor in patru parti;

___ tdierea merelor felii.

LO4

35.

Ordonati operatiile de preparare a Coctailului de lapte, respectand consecutivitatea:
______mixarea compozitiei

____adaugarea bilutelor de inghetata

______ servireacu pai

___ turnarea laptelui in cupa mixerului

____turnarea coctailului in pahar inalt

__ adaugarea siropului de fructe

LO4

36.

Ordonati operatiile de preparare a infuziei de ceai, respectand consecutivitatea:
_____turnarea apei fierte la 1/3 din volumul ceainicului;

___ oparirea ceainicului cu apa fierbinte;

_____turnarea apei fierbinti pana la umplerea ceainicului;

____introducerea ceaiului uscat in ceainigc;

___infuzarea ceaiului 5-10 min

LO4

124




MODULUL 7

PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

37.

Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Cremei de vanilie, respectand
consecutivitatea.

___imbinarea amestecului de lapte - oua cu gelatina dizolvata
____dizolvarea gelatinei

_____combinarea amestecului de oua - lapte cu frisca
____racirea cremei

___incorporarea laptelui in oua

__ fierberea laptelui

__ incalzirea amestecului de lapte - oua la baia de abur
_____baterea fristii racite cu adaos de vanilina

___ turnarea cremei in forme

amestecarea oualor cu zahar

LO

6

38.

Selectati bauturile racoritoare din lista celor propuse:
Bdutura de cacao cu lapte, cafea cu lapte, bautura de rachitele, bautura din fructe
de mdces, cafea neagra naturald, bautura de lamaie.

LO
2

3

1

39.

Selectati materia prima de baza pentru prepararea Sambucului de caise.
Caise, unt, zahar, vanilie, stafide, lapte, gelatind, amidon, miere, albus de ou, otet,
crupe de gris, prune uscate, sare de ldmaie, nuci, smantana, faina.

LO

5

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

40.

Valoarea nutritiva a preparatelor dulci este inaltd, deoarece preparatele dulci au un
continut inalt de glucide.
A F

41.

Preparatele pregatite cu gelatina necesita o durata scurta de gelificare.
A F

42.

La prepararea jeleului, dupa addugarea gelatinei in sirop, se evita fierberea, deoarece la
fierbere, gelatina pierde proprietatea de gelificare.
AF

43.

Frisca cu un continut de 35% de grasime se bate la temperatura ridicata pentru a forma
0 masa spumoasa stabila.
AF

44.

Agar-agarul este o substanta gelatinoasa ce se obtine din alge marine.
AF

45.

Chiselului de lapte se prepara cu amidon de cartofi, deoarece amidonul este o substanta
gelatinoasa.
AF

125

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 - MODULUL11 | MODULUL10- MODULUL9 - MODULULS ( MODULUL? § MODULUL6 - MODULULS | MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1



PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

S incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
é Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
i 46. | Temperatura de servire a jeleului este de 20-22 °C.
g A F
= 47. | Dupa fierbere, compoturile din fructe uscate se lasa pentru infuzare cel putin 6 ore
s pentru obtinerea gustului si aromei pronuntate.
= AF
2

48. | Se recomanda consumarea zilnica a fructelor proaspete, deoarece fructele proaspete
% au gust si aroma placuta.
2 A F
" 49. | La prepararea serbeturilor se evita utilizarea vaselor si ustensilelor de aluminiu,
g deoarece acestea provoaca schimbarea culorii si imprima gust de metal.
2 AF
g 50. | Pentru a evita schimbarea culorii gutuilor curatate, pana la fierbere, acestea sunt tinute
g in apa calda, cu putin zahar.

A F

51. | La prelucrarea primara, capsunile se curata de impuritati si se spala in apa calda.
AF

52. | La prepararea serbeturilor si sambucurilor se foloseste agar-agar, deoarece agar-agarul

se gelifica foarte repede.

= AF
=2
= 53. | Lardcirea jeleului se evita congelarea acestuia, deoarece la congelare proprietatile de
E . . .
gelificare a gelatinei scad.
(=)
= AF
i
= 54. | Chiselurile dense se folosesc in calitate de sos la servirea preparatelor dulci din crupe.
= AF
3 . . . . < N
3 55. | Piesele demontabile ale storcatorului de fructe se spala la sfarsitul zilei de lucru.
(=]
=

A F

56. | Bauturile de cacao si de ciocolata au valoare calorica inaltd, datorita continutului inalt
de substante tanante.
A F

57. | Laprepararea Cafeleinaturale cu aparatul de cafea, cafeaua se toarna in plasa aparatului
cu 5-6 min inainte de fierberea apei.
AF

58. | Cafeaua glasse se serveste la temperatura de 60-65° C
A F

59. | Cafea glasse se serveste la temperatura de 8-10° C, in calitate de desert rece.

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 2
=
60. | Cafeaua orientald se serveste in turca sau cescute fara a fi strecurata. LO0o?2 1]
AF =
2
61. | Cafeaua preparatad in fierbatorul de cafea, inainte de servire, se strecoara. L 0?2 =
AF it
62. | Pentru prepararea bauturii Lapte cu cacao, praful de cacao se amesteca cu zahar, pentru | L 0 2 2
=
a mari valoarea nutritiva a bauturii.
A F i
2
63. | Compozitia pentru serbet, dupa racire, se bate pana devine o masa spumoasa. LO2 2
AF "
=
64. | Cafeaua cu lapte are o valoarea nutritiva inalta, deoarece cafeaua cu lapte contine | L 0 2 2
albumine, grasimi si zahar. i
A F =
65. | La fierbereaindelungata a Chiselului, consistenta acestuia devine densa. LO2 S
AF

66. | Cafeaua naturald, preparata din boabe rasnite mascat, isi pastreaza mai bine aromasi | L 0 2
este mai limpede decat cea preparata din boabe rasnite marunt.

AF

67. | Ceaiul uscat se pastreaza impreuna cu condimentele si mirodeniile. LO2
AF =
68. | Ceaiul de calitate inalta se prepara din apa moale, deoarece apa dura inrdutdteste | L 0 2 E
aspectul si calitatile gustative ale ceaiului. i
AF g
. < “ - - o . . . =
69. | Ceaiul uscat se pastreaza in recipiente inchise, deoarece ceaiul uscat este higroscopic. | L 0 2 =
AF =
S
70. | Bauturile fierbinti se prepara in cantitati mici la comanda, deoarece bauturile fierbinti | L 0 2 2
=

isi pierd repede aroma si gustul.

A F i

71. | Ceaiurile si cafeaua pot fi incalzite repetat dupa se s-au rdcit. LO2 §
A F I

72. | inrestaurante se serveste ceai de orice calitate, la solicitarea consumatorilor. LOo2 §
A F 2

73. | Aparatul de fierbere a apei poate fi utilizat pentru fierberea altor produse. LO?2 %
A F E

74. | Aparatul de fierbere in stare de repaus, se lasa conectat la sursa de curent electric. LOo2 =
A F =

(=]

=
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana

B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

75. | Asociati preparatele dulci din coloana A cu caracteristicile acestora din coloana B. Lo
A. Preparate dulci B. Caracteristici 23
1. Chisel de lapte a) consistenta lichida, gust si aroma
2. Jeleu de pomusoare pronuntata
3. Compot de mere b) consistenta lichida, culoare zmeurie,
gust dulce
¢) culoare alb3, de consistenta
smantanii lichide
d) culoare transparenta, consistentd find
76. | Asociati substantele gelatinoase din coloana A, folosite la pregatirea preparatelordulci, | L 0 1
din coloana B. 2 34
A. Substante gelatinoase B. Preparate dulci
1.amidon de cartofi a) Sambuc de mere
2.amidon de porumb b) Jeleu de portocale
3. gelatina ¢) Friscd batuta cu ciocolata
d) Chisel de lapte
e) Chisel de pomusoare
77. | Asociati preparatele dulci din coloana A cu vesela de servire a acestora din coloana B. LO1
A. Preparate dulci B. Vesela de servire 234
1. Serbet a) cremiere 567
2. Mere in aluat b) farfurii
3. Jele c) fructiere
4. Compot de zmeurd d) vaze
e) pahare
78. | Asociati defectele Compotului din fructe uscate din coloana A cu cauzele acestoradin | L 0 1
coloana B. 23

A. Defecte

B. Cauze

1. sirop dulce, cu aroma si gust
de fructe slab pronuntat

2. unele fructe rasfierte, iar altele
tari

3. prezenta coditelor, semintelor
de fructe

a) addugarea concomitentd in sirop a
fructelor de diferite feluri

b) curdtarea necalitativa a fructelor

¢) infuzarea insuficienta dupa fierbere

i
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana

B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.

79. | Asociati temperatura de servire a preparatelor dulci din coloana A cu grupurile de | L 0 1
preparate din coloana B. 23
A.Temperatura de servire B. Grup de preparate
1. Reci (8-14 °C) a) Serbet
_ 2.Calde (55-65 °C) b) Sufleu
¢) Chisel
d) Budinca
e) Sambuc
80. | Asociati chiselurile reprezentate in imagini cu tipul de consistenta specifica acestora: LO1
1 Consistenta subtire 23
2. Consistenta medie
3. Consistenta densa
Chiseluri
a b C
81. | Asociati preparatele dulci din coloana A cu particularitatile de pregatire a acestoradin | L 0 1
coloana B. 23
A. Preparate dulci B. Particularitati de preparare
1. Serbet de mere a) se adaugd amidon diluat
_______2.Sambuc de caise b) se prdjesc si se zdrobesc
3. Chisel din lapte ¢) seincorporeaza albusuri de ou
spumate
d) sefierb si se paseaza
e) se adauga crupe de gris
82. | Asociati bauturile fierbinti din coloana A cu substantele chimice, specifice acestora,din | L 0 1
coloana B. 2 3 4
A. Bauturi fierbinti B. Substante chimice 567
1. Ceai a) vitamine
2. Cafea b) acid lactic
3. Cacao ¢) substante tanante
d) albumine
e) glucide
f) lipide

i

MODULUL5 - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 | MODULUL1

MODULUL 6

MODULULY - MODULULS

MODULUL 10

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11



PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana
= B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte.
=
i 83. | Asociati bauturile fierbinti din coloana A cu substantele energizante din componenta | L 0 1
§ acestora din coloana B. 23
=
2 A. Bauturi fierbinti B. Substante energizante 4 5
a __ 1.Cacao a) tanina
g __ 2.Ceai b) piperina
il 3. Cafea ) cofeina
= 4. Ciocolata fierbinte d) pectina
é e) gelatina
il f) teobromina
g 84. | Asociati produsele care se servesc la ceai din coloana A cu vesela in care acestease | L 0 1
= servesc din coloana B. 23
3 A.Produse B. Vesela pentru servirea 45
5 p \

/ ik )

wat? |
1.
Biscuiti a) Farfurie de desert

-] y :

=

2

=] 2. N
- Lamaie
=

2

S

=

=

=

= 3

=

Miere de albine

=

= -

—J

=a

S

=

i !

: ()

g 4, o
= Ciocolata d) Laptiera
o

—

=2

—J

=a

(=]

=

=

= 5.

= e) Rozeta
=
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana S
B. La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte. 2

=

85. | Asociati indicii de calitate a infuziei de ceai negru din coloana A cu caracteristicile | L 0 1 1]
organoleptice ale ceaiului din coloana B. 2 34 g

=

A. Indici de calitate B. Caracteristici organoleptice 2

1. Aspect exterior a) usor astringent =

2. Culoare b) vascos, transparent =

=]

3. Miros ¢) transparent, fara particule de ceai i

4. Gust vizibile =

d) rosietica pana la brun inchis g

e) specific de ceai proaspat infuzat 2

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. %

=

86. | Selectati ingredientele pentru prepararea Jeleului din lapte: LO?2 §
a) lapte, sare de lamaie, migdale, ap4, gelatina I

b) lapte, sare de lamaie, migdale, apd, amidon §

c) lapte, zahar, apa, vanilie, gelatina §

d) lapte, sirop, zahar, vanilie, amidon

87. | Consistenta chiselului depinde de raportul dintre lichid si: LO2
a) gelatina
b) agar-agar
¢) amidon
d) pectina
88. | Sambucul de caise se serveste cu sos de: LOo2 g
a) zmeura §
b) caise
c) vin %
d) ciocolata =
=
89. | Pentru asigurarea porozitatii, in compozitia sambucului se adauga: LO?2 LL
a) crupe de gris %
b) frisca spumata E

c) albus spumat
d) amidon diluat

90. | Sufleul de vanilie se serveste cu lapte: LO2
a) fiert racit

b) fiert fierbinte
c) condensat
d) covasit

91. | Fructul care scade proprietatile de gelificare a jeleului este: LO2

a) portocala
b) kiwi
C) capsuna

d) struguri

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 MODULUL11




PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

92. | Preparatele dulci gelatinoase, pregatite cu amidon, se trateaza termic prin:
a) fierbere

b) coacere

C) prajire

d) fierbere la aburi

MODULUL1

MODULUL2

93. | Cafeaua glasse se serveste cu:
a) inghetata

b) frisca

c) lapte fierbinte

d) apa rece

MODULUL3

MODULUL4

94. | Cafeaua naturald cu lapte se serveste cu gramajul de:
a) 50 ml

b) 100 ml

c) 150 ml

d) 200 ml

MODULUL5

MODULUL 6

95. | Pentru prepararea bauturii nescafe se utilizeaza cafea:
a) prajita

b) decofeinizata

¢) solubila

d) cruda

96. | Partea vegetativa a arbustului din care se obtin boabele de cafea este:
a) samanta

b) fructul

¢) mugurul

d) frunza

=]
—
=
—
=
=
=]
=

MODULUL9

97. | Cafeaua orientald se serveste cu:
a) inghetata

b) frisca

c) lapte fierbinte

d) aparece

MODULUL 10

98. | Sufleurile dulci au consistenta puhava pentru ca in compozitie se adauga:
a) albusuri spumate

b) oud spumate

¢) galbenusuri spumate

d) melanj spumat

99. | Consistenta jeleului depinde de cantitatea:

e) gelatinei
f) zaharului
g) fructelor

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. S
100. | Materia prima de baza pentru prepararea Sambucului de caise este: LO2 E
a) caise, unt zahar, stafide, gelatina
b) caise, amidon, miere, amidon %
c) caise, zahdr, gelating, albus de ou, sare de l[amaie é
d) caise, albus de ou, amidon, gris, sare de lamaie, nuci
101. | Selectati ingredientele folosite la prepararea Chiselului din lapte: LO2 §
a) lapte, sare de lamaie, migdale, apa, gelatina §
b) lapte, sare de lamaie, zahar, apa, gelatina 1
¢) lapte, zahar, apa, vanilie, amidon de porumb g
d) lapte, apa, sirop, zahar, vanilie, amidon de cartofi §
102. | Gelatina se foloseste in calitate de agent de gelificare la prepararea urmatoarelor | L 0 2 n
bucate dulci: g
a) chisel, serbet, budinca =
b) sarlota de mere, jeleu, sufleu -
c) jeleu, serbet, sambuc %
d) compot, chisel, jeleu =

103. | Ceaiul uscat se pastreaza in recipiente: LO?2
a) deschise
b) inchise
¢) de plastic
d) transparente
104. | Gustul astringent al ceaiului depinde de: LO2 =
a) continutul de substante colorante %
b) metoda de preparare a ceaiului =
c) veselain care se prepard )
d) continutul de substantelor tanante g
105. | Ceaiul de calitate inalta se obtine din frunze recoltate de pe arbustii de ceai, din partea: | L 0 2 M
a) superioara §
b) laterala =
2

¢) din mijloc

d) inferioara i
106. | Pentru obtinerea infuziei de ceai de calitate inalta se evita utilizarea ceainicului de: LOo2 é
a) ceramica 1
b) sticld !
c) portelan =
d) aluminiu j
107. | Infuzia de ceai isi pastreaza calitatile gustative si aroma timp de: LOo2 g'
a) 30 min S
b) 60 min -
c) 90 min g
d) 120 min S

i
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Realizati calculele.

108.

Calculati cantitatea de frisca necesara pentru prepararea a 24 de portii de Cafea cu
friscd, daca pentru 1 portie se intrebuinteaza 30 g de frisca.

—_

109.

Calculati cantitatea de amidon de cartofi folosita pentru obtinerea a 13 kg de chisel,
daca pentru 1kg de chisel se intrebuinteaza 50 g amidon.

- -

110.

Calculati cantitatea de ceai uscat necesara pentru prepararea a 23 portii de bautura de
ceai, daca pentru o portie se foloseste 1,2 g de ceai uscat.

- -

111.

Calculati numarul de portii de Ceai cu lapte ce poate fi preparat din 3,6 litri de lapte,
daca pentru o portie de ceai se foloseste 50 ml de lapte.

-

N O NN O N O N O

112.

Calculati cantitatea de amidon de cartofi necesara pentru prepararea a 58 portii de
chisel de consistenta medie, a cate 150 g, dacd pentru 1 kg de chisel se foloseste 50 g
de amidon.

L
2

3

113.

Calculati cantitatea de gelatina pentru prepararea a 81 portii de jeleu, a cate 125 g
portia, daca pentru 1 kg de jeleu se foloseste 30 g de gelatina.

L
2

3

114.

Calculati cantitatea de agar-agar pentru prepararea a 19 kg de Jeleu de portocale, daca
pentru 1 kg se foloseste 30 g de gelating, iar 1 g de gelatina se substituie cu 0,7 g de
agar-agar.

L
2

3

115.

Calculati cantitatea de gelatina necesara pentru a prepara 12 portii de serbet de
capsuni a cate 150 g, daca pentru 1000 g de serbet se foloseste 27 g de gelatina.

L
2

3

MODULUL14-| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULUL9 - MODULUL8 [ MODULUL 7 % MODULULG6 - MODULUL5 - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 | MODULUL1

116.

Calculati cantitatea de gelatina necesara pentru a prepara 108 portii de jeleu de
pomusoare a cate 150 g, daca pentru 1000 g de jeleu se foloseste 30 g de gelatina.

L
2

3

117.

Calculati cantitatea de agar-agar pentru prepararea a 18 kg de jeleu, daca la 1 kg de jeleu
se foloseste 30 g de gelating, iar 1 g de gelatina se substituie cu 0,70 g de agar-agar.

L

3

118.

Calculati cantitatea de lapte necesara pentru a prepara 42 de portii de Cacao cu lapte a
cate 200 ml, daca pentru 1000 ml de Cacao cu lapte se foloseste 25 ml de lapte.

L
2

3

119.

Calculati cantitatea de ciocolata necesara pentru a prepara 83 de portii a cate 200 ml
de Ciocolata fierbinte, daca pentru 1000 ml de bautura se foloseste 60 g de ciocolata.

L
2

3

120.

Calculati cantitatea necesara de lapte condensat pentru prepararea a 26 de portii de
Cafea cu lapte, a cate 200 ml, daca pentru prepararea a 1000 ml de Cafea cu lapte se
foloseste 375 ml de lapte, iar T ml de lapte se substituie cu 0,38 g de lapte condensat.

L O
234

121.

Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 25 portii de Serbet de fragi.

Masa bruta
pentru 25 portii, kg

Masa bruta

Materie prima .
pentru 1 portie, g

Fragi 47

Zahar

28

Gelatina

54

Apa

160

LO1
234

134




PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

=

Realizati calculele.

122. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 53 de portii de Ceai cu Idmadie. 1
Materie prim Masa brL!té Masa brutf 4
pentru 1 portie, g/ml pentru 53 portii, kg/l
Infuzie de ceai 50
Apa potabila 150
Zahar tos 22,5
Lamaie 10
123. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 32 kg de Sarlota de mere 1
Materie prima Masa bruta Masa bruta 4
pentru1kg, g pentru 32 kg, kg 7
Mere 500
Paine de grau 325
Lapte 150
Oua 1%a bucati
Zahar 100
Scortisoara 1
Unt 50

i
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PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

RASPUNSURI
Modulul 7. PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

Completati spatiul rezervat cu raspunsul corect.

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin

1. | setea;apd/lichid 2p.C inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
2. | inalt3; vitamine 2p,C 32. | 4.imbinarea amestecului de cacao diluat cu 4p,A
3. | boabe; macinata 2p,C laptele fierbinte ramas
4. | gelatina; sucul 2p,C 1. fierberea amestecului de lapte cu apé.
5. | cartofi; rece / racoritd; siropul 3p,C 6. servirea bauturii
6. | cofeind; tonifianta / excitantd / energizantd 2p,C 2. amestecarea prafului de cacao cu zahar
7. | inaltd; lipide. 2pl 3. diluarea amestecului de cacao cu zahdr cu o
8. | calorica; proteine / albumine 2p,| parte din lapte fierbinte
9. | pasteurizat; dulce 2p,C 5. aducerea pana la fierbere a bauturii
:(1) fiart; lfgnﬂe / hidrateze; mic 3 p, IC 33. | 5.dizolvarea gelatinei la baia de aburi 4p,A
. | recl; calde b 1. fierberea apei
12. | pomusoare; uscate 2p,C 6. strecurarea gelatinei
13. | reci; frigider; finite / gata 3p,| 4. hidratarea gelatinei
14. | siropul;gris 2p,| 3.imbinarea gelatinei cu apa
15. | zahar; peliculei 2p,1 2. ricirea apei
16. | Preparare / coacere; forma 2p,C 34, | 3.inlturarea cisutei seminale; 4p,A
17. | telului; mixerului 2p,| 5. fierberea siropufui;
18. | fierbinte; rece; macinatd 2p,| 8. fierberea timp de 15-20 min;.
;: Qgslgat 'e”f;‘SZ‘:T: (Ie g g IC 7.addugarea fructelor in sirop;
. L L 1. spalarea merelor;
21, neaqré;vﬁerb‘inte; clocot/ fierbere 3p,C 6. aI()jéugarea acidului citric in sirop;
22. | naturald; apa 2p.C 2. téierea fructelor in patru part;
23. | 1.aparat pentru cafea 3p.C 4. taierea merelor felii,
2 fjogator pFntru cafea 35. | 4. mixarea compozitiei 4p,A
3. |erE/ turea_ 3. addugarea bilutelor de inghetata
24. | 2.prdjirea nucilor ' 0/4p, A 6. servirea cu pai
>\ ”?p'efea prunelor cunud . 1. turnarea laptelui in cupa mixerului
8.1ndbusirea prunelor in sirop (10-15 min) 5t tailului in ahar inalt
10. aranjarea prunelor in cremiera - turharea coctatiuit in p
- — — = 2. addugarea siropului de fructe
25, | 1.verificarea calitatii materiei prime 0/3p,1 - -
S R 36. | 3.turnarea apeifierte la 1/3 din volumul 4p,A
3. preluvcr.area primard a materiei prime ceainicului
%. arl)‘rze::atlrea gelatinei 8p.1 1. oparirea ceaipiculuj cu aApévﬁerbinte;
1. Temperatura inalta de coacere > turnarea apel flerbinti pana la umplerea
2. Cantitatea insuficienta de ou CefiInICU|UI; - . -
Remedieri: 2. !ntroducerea Fea{u[U| uscat in ceainic;
1. Continuarea tratamentului termic la 4 lnfu;area ceaiului timp de 5-10 min.
temperaturd mai joass 37. | 6 |mp|r]arga ame;teculw de lapte-ouad cu 6p A
2 Nu se remediazi gelqtma dizolvata o
27. | - temperatura inalta la prajire 4p,1 1.d|zo|\{area gelatinei ) . L
- grosimea prea mare a rondelelor ale merelor 8. combmarea amesteculm de oud-lapte cu frisca
- soiul de mere nepotrivit 10.racireacremei
28. | 1.chiselul preparat cu amidon de cartofi 4p,1 4.incorporarea laptelui in oud
2. utilizarea vasului de aluminiu 2 ﬁe'fPeFea laptelui L
29. | - cantitatea insuficienta de gelating 4p,1 5.incalzirea amestecului de lapte-oua la baia
- racirea insuficientd a serbetului de abur
- scoaterea incorecti a serbetului din forma 7. baterea friscdi racite cu adaos de vanilind
30. | - inceasca cu farfurioara 3p,C 9. turnarea cremei in forme
- in pahar cu farfurioars 3. amestecarea oudlor cu zahar ]
- in pahar cu port-pahar 38. | bauturd de rachitele, bautura din fructe de 3p.|
-_in piald / bol mic / farfurioars adanca maces, bauturd de limaie
31. | - intr-un ceainic; 2p,C 39. | Caise, zahar, gelating, albus de ou, sare de ldmaie | 5p, C

- in doua ceainic-uri;
- insamovar.

i




PREPARAREA BUCATELOR DULCI S| BAUTURILOR

Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este Incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. =
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 89. | ¢)albus spumat 2p,1 Ti
40. | A 2p,1 90. | a)fiert ricit 2p,C 1
41. | F)oduratd indelungata de gelificare 2p,1 91. | b)kiwi 2p,1 5
42. | A 2p,1 92. | a)fierbere 2p,C =
43. | F) Se bate la temperatura scazuta 2p,1 93. | a)inghetata 2p,C =
44, | A 2p,C 94. | d)200ml 2p,C i
45, | F)Se prepara cu amidon de porumb. / Chiselul | 2p,1 95. | ¢)solubild 2p,C =
de lapte preparat cu amidon de cartofi capati 96. | b) fructul 2p,C 2
nuanti gri 97. | d)apirece 2p,C 2
46, | F)8-10°C 2p,C 98. | a)albusuri spumate 2 p,[
47. | A 2p,1 99. | b) gelatinei 2p,1 =
48, | F)Nu exista cauzi efect. / Fructele proaspeteau | 2p,1 100. | ) caise, zahdr, gelating, albus de ou, sare de limaie, | 2p, | 5
un continut sporit de vitamine. 101. | ¢) lapte, zahdr, apa, vanilie, amidon de porumb; | 2p, | =
49, | A 2p,1 102. | ¢)jeley, serbet, sambug; 2p,|
50. | F)apa rece cu sare de [dmadie 2p,1 103. | b)inchise 2p,C =
51. | F)rece curgitoare 2p,1 104. | d) continutul de substantelor tanante. 2p,1 =
52, | F)Sefoloseste gelatina. Gelificarea rapidd va 2p,1 105. | a) superioara 2p,C =
impiedica procesul de batere. 106. | d) aluminiu 2p,|
53, | A) 2p.1 107. | b)60 min _ 2p,C s
54. | F)Chiselurile dense se servesc ca preparat separat. | 2p, C Realizati calculele. -
55. | F)dupa fiecare utilizare 2p,C 108. | 24 x30=720 ml 2p,A §
56. | F)continutinalt de lipide si glucide 2p,1 109. | 13x50=6509 2p A
57. | Al 2p.C 110. [ 23x1,2=2764. 2p,A
58. | F)latemperatura de 8-10°C 2p,C 111, | 36litri=3600ml 2p,A
59. | F)in calitate de bautura 2p,1 3600 + 50 =72 portii
60. | A 2p,C 112. | 150x50+1000=75¢ 3p,A
61. | F)Cafeaua se obtine fara zat. 2p,1 759X 58.= 4359
62. | F)Pentru a evita formarea cocolosilor. 2p,1 13. | 125x30+1000=375g; 3pA
63. | A 2p.C 3,75x81=303,75¢
60 | A) Y 114. | 19x30=570g 3p,A
65. | F)Devine subtire / rara 2p,C 2/0x07=3939 ;
66. A * 2p'i 115. | 150x27+1000=4,059 3p,A =
: - - = 405x12=4864¢ =
67. | F)Se pdstreaza separat. 2 p,! 116. | 150x30= 1000=45g 3pA =
68. | A 2p,1 45x108=486q 1]
69. | A) 2p,| 117. [ 30x071=21g 3pA =
0 A ____ 201 21x18=378q g
71. | F)Nuseincalzesc repetat. 2p,| 118. | 200% 25+ 1000=5 ml 3p A =
72. | F)Doar de calitatea superioara 2p,C 5%42=210ml
73. | F) Nu se utilizeaza. 2p,C 119. | 200%60+1000=12¢ 3p,A i
74. | F)Trebuie sa fie deconectat de la sursa de curent. | 2 p, C 12x83=966¢ =
Inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, 120. | 200 x 375 + 1000 = 75 ml (lapte integral) 4p,A §
litera corespunzatoare din coloana B. 75%0,38=285¢
La unii itemi se admit mai multe raspunsuri corecte. 28,5 X 26 =741 g (lapte condensat) =
75. | 1)g2)d;3)a 3pd 121. | Fragi: 1,175, 4p,A =
76. | 1)e;2)d:3)b,a 4p,1 Zahar:0,7; =
77. | 1)a,d;2)b;3)ad e;d)e 7p,C Gelatina: 0,135; i
78. [ 1)c;2)a;3)b 3p,1 Apdid0 o~
79. | 1)a,c.e:2)b,d 5p,C 122. | Infuzie de ceai: 2,65 4p,A =
80. | 1)b:2)c:3)a. 3p,1 Apaupotablla: 7,95 =
) T Zahar tos: 1,1925 2
81. | 1)e;2)c3)a 3pl Limaie: 0.53
82. | ac2ce3)cef 7p.C 123. | Mere: 16 oA o
83. | 1fi2a¢3)gaf >p,C - Péinéde rau: 10,4 g S
84. | 1)G2)a;3)e;4)b;5)a 5p,C Lnteag =
> pte: 4,8 S
85. -”C? 2)d:3)e;4)a 4p,1 Ous: 40 =
Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. Zahir: 3,2 LL
86. | ) lapte, zahar, apa, vanilie, gelatina 2p,C Scortisoara: 0,032 %
87. | c)amidon 2p,C Unt: 1,6 =
88. | b)caise 2p,C 2
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

1. | Valoarea nutritiva a pestelui este determinata de proteine si usor Lo
asimilabile, continut ridicat de si substante minerale. 12
2. | Pestele in aluat prdjit se serveste pe acoperit cu servetel de hartie, a Lo
cate bucati pentru o portie. 12
3. | Decongelarea in aer a pestelui asigura pastrarea calitatilor Si Lo
capacitatea de a retine 12
4, | Capul si pestelui se inldtura prin doua incizii facute sub , ] L 01
tinand sub un unghi de 35 23
5. | Scrieti3factoride care depinde cantitatea deseurilor, rezultate in urma curatirii pestelui: | L 0 1
1. 23
2.
3.
6. | Scrieti 2 cauze care pot provoca deformarea pestelui in timpul prdjirii prin metodade | L 0 1
baza. 2 34
1.
2.
7. | Infunctie de structura anatomica, pestele se clasifica in: Lo1
1. 23
2.
3.
8. | Scrieti 2 tipuri de utilaje care se folosesc la prelucrarea primara a pestelui: LO
1. 2
2.
9. | Descrieti indicii de calitate ai pestelui prajit intreg prin metoda de baza. LO?2
1. Aspectul exterior: 4 6
2. Culoarea:
3. Consistenta:
10. | Descrieti indicii de calitate ai pestelui fiert in cantitate redusa de lichid. Lo
1. Aspectul exterior: 4
2. Consistenta:
11. | Descrieti indicii de calitate a pestelui proaspat: LOo2
1. solzii 46
2. branhiile
3. ochii

i
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MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
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12. | Scrietiin spatiile libere, semipreparatele ce se obtin dupa transarea pestelui: LO1
- pesteintreg cu cap 2 4
- fileu cu piele si cu oase
- masa tocatd de peste
13. | In UAP, pestele se livreazad proaspat (viu), , congelat si LO
1 2
14. | infunctie de marime, pestele se clasifica in: LOo1
1. 23
2.
3.
15. | La fierberea pestelui cu miros pronuntat, pentru imbunatatirea calitatilor Lo
se adaugd moare de sau vin alb. 12
16. | La fierberea pestelui oceanic, in bulion se adauga vin alb pentru a favoriza coagularea LO
rapida a si a preveni pestelui. 2
17. | La fierbere, bucatile mici de peste se acoperd cu apa pentruareduce | L 0 1
de fierbere si substantelor nutritive. 23
18. | Lafierbere, pestele intreg se acopera cu bulion pentru LO
uniforma a acestuia in timpul tratamentului termic. 1 2
19. | Laprdjirea pestelui prin metoda de bazad latemperatura mai mare de 160 °C, la suprafata Lo
pestele se ,iar in interior ramane 12
20. | Daca pestele se prajeste la temperatura mai mica de 140 °C, acesta se imbiba cu LO
,iar suprafata ramane 12
21. | Scrieticauzele care pot provoca aparitia defectelor preparatului Peste prdjit cumdmdligd | L 0 2
si metodele de remediere a acestora. 4 6 8

Defecte Cauze Metode de remediere

Nu s-au facut incizii
pe piele

1. Bucati de peste
deformate

2. Peste cu crusta uscata Nu se remediaza.

3. Ladegustarea Nu se remediaza.
mamaligii se simte
prezenta impuritatilor

Faina de porumb n-a
fost cernuta.

4. Mamaliga este cruda Mamadliga se asaza pe baia de
abur, se adauga apa fierbinte si

unt si se aduce pana la finisare.

140




MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

22, | Scrieti masurile de prevenire a defectelor preparatului Peste prdijit in aluat. LoO
Defecte Masuri de prevenire
Bucatile de peste au suprafata uleioasa | 1.
Suprafata bucatilor de peste in aluat 2.
este palida.
23. | Scrieti cauzele care pot provoca aparitia defectelor la prepararea Pestelui fiertin cantitate | L 0 2
redusd de lichid si remedierile acestora. 4 6
Defecte Cauze Remedieri
Pestele este saratin 1. Materia prima a fost 1.
exces dozatd incorect.
Pestele are miros 2. 2. Mirosul poate fi ameliorat
patrunzator cu sosurile: polonez,
olandez, alb cu capere.
Pestele este deformat | 3. 3. Nu se remediaza
24, | Scrieti 3 grupe de preparate de peste in functie de metoda de tratare termica: LO1
1. 23
2.
3.
25. | Pentru a evita blocarea masinii de tocat in timpul lucrului, bucatile de peste trebuie sa LO
fie si curatate de 12
26. | Pentru evitarea contaminarii in procesul de prelucrare primara, pestele se prelucreaza LO
utilizand cutitul si , marcate 12
27. | inainte de prepararea masei tocate, pestele se fileteaza, se si se inlatura Lo
de pe suprafata. 12
28. | infunctie de caracteristica stratului de piele, pestele se clasifica in urmatoarele grupuri: | L 0 1
1. 23
2.
3.
29, | La prelucrarea primara, pestele sdrat se in apa rece pentru a LO
inldtura de sare. 12
30. | Pentru areduce pierderile substantelor la decongelarea pestelui in apa, LO
se adauga g desarela 1 litru de apa. 12
31. | Scrieti metodele de desdrare a pestelui sarat. LO
1. 1 2

2.

141
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

32. | Scrieti indicii de calitate a pestelui viu: Lo
1. mirosul de peste proaspat 234
2. mucoasa de pe suprafata pestelui 567
3. solzii , bine fixati pe piele
4. ochii , pupila bine evidentiata
5. branhiile sau roze, umede, fara
6. tesutul muscular
33. | La prelucrarea primara a pestelui, inotatoarea codala se taie atent, la 1-2 cm distanta LO
de la baza acesteia, pentru a evita deteriorarea si a micsora cantitatea 12
34. | Scrieti ustensilele ce pot fi folosite la inldturarea inotatoarelor: Lo
1. 1 2
2.
35. | Scrieti denumirea tipului de pane, in functie de produsele pentru pane, reprezentate | L 0 1
in imagini: 2 34
1.
2.
3.
4
Produsul pentru pane
\\ >
1.fainda de porumb | 2.faina de grau 3. paine fara coaja, | 4. paine cu coaja,
marunta uscata si maruntita | uscata si maruntita
36. | Identificati semipreparatele din imagini si completati tabela cu denumirile si metodele | L 0 2
de tratare termica a acestora: 4 6
. Denumirea - 8 10
Semipreparate enumi . Metode de tratare termica
semipreparatului
1. Peste intreg cu cap 1.
2. 2. fierbere, fierbere prin
reducere, prajire prin
metoda de baza, indbusire

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

Denumirea

Semipreparate semipreparatului

Metode de tratare termica

3.fileu cu piele fara oase

4. prajire in cantitate mare
de grasime

5. peste in aluat 5.
37. | Scrieti denumirea semipreparatelor din imagini: LO1
Semipreparate Denumirea semipreparatului 234

i
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MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

§ 38. | Pestii din grupa cambulei au corpul , acoperit cu LO1
ghimposi, iar ochii sunt amplasati pe partea a corpului. 23
% 39. | Crevetii fierti se servesc cu orez si ceapa , fiind presaraticu | L 0 1
= cascaval , iar separat in sosiera se serveste sos de tomate. 23
a 40. | Midiile sunt bivalve care au cochilia de forma oval ,de| L 01
g culoare maronie spre violet. 23
=
41. | Completati cerintele de calitate a preparatului Creveti fierti cu orez: L 01
-+
) Aspect exterior: crevetii cu forma pastratd, montati deasupra fiert. 3
2 Culoare: crevetii , orezul
1 Miros: apetisant, specific de
§ Consistenta: creveti moi,
=
= 42. | Pentru prepararea masei tocate din peste, se utilizeaza peste cu continut 0
© de oase intermusculare, cu schelet sau 0s0s. 2
2 43. | Scrieti tipurile de masa tocata de peste: LO1
=
23
z
=
hebbLLLLLLIAEN 44. | Pdrjoala din masd tocatd de peste are forma plata, cu un capat ascutit, | L 0 1
") . . . <
5. suprafata si consistenta si suculenta. 23
— 45, | Semipreparatele din masa tocatda de peste se prdjesc pe ambele parti pana se Lo
(=] . . < < ax .
(=] , apoi se finiseaza in rola pana la aparitia bulelor de aer pe 2
= ) preparatelor.
3 46. | Descrieti 2 modalitati de umplere a pestelui intreg. Lo
§ 1. 2
2.
% 47. | Scrieti trei semipreparate din peste care se utilizeaza pentru umplere: L O1
2 1 23
g .
2.
3.
48. | Scrieti cauzele aparitiei defectelor la prepararea Bitocurilor din masd tocatd de peste. LO?2
Defecte Cauze 4 6

MODULUL 14| MODULUL13- MODULUL12-| MODULUL11

1. Deformarea partilor laterale ale
bitocurilor

2. Prezenta pesmetilor in interiorul
bitocurilor

3. Desprinderea paneului de pe
bitocuri
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

MODULUL1

49, | Scrieti denumirea fructelor de mare, reprezentate in imagini. Lo
2 34
56

MODULUL2

MODULUL3

MODULUL4

MODULUL5

MODULUL 6

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

50. | Ordonati operatiile procesului tehnologic de obtinere a galatusilor de peste congelat. | L 0 3
___ inlaturarea capului impreuna cu viscere
___decongelarea

____transareain galatusi

____desolzirea

__inlaturarea inotatoarelor

___ spalareain apa curgatoare

MODULUL7

51. | Ordonati operatiile procesului tehnologic de obtinere a fileului fara piele si oase. LOo®6 =
___inlaturarea capului g

___ spalarea i
____desolzirea i
____transareain 2 jumatati g

=

____eviscerarea

__ dezosarea

__ inlaturarea pielii
____ taiereainotatoarelor

52. | Ordonati operatiile de prelucrare primara a cambulei (calcanului). LO7
_____curatirea solzilor pe parte deschisa a pestelui
___inlaturarea capului printr-o taietura oblica

____ tdiereainotatoarelor

____taierea oaselor humerale si abdomenului
____eviscerarea pestelui

_____spalarea minutioasa a pestelui

_____inlaturarea pielii de pe partea intunecata a pestelui

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11




MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

53.

Ordonati operatiile de prelucrare primara a tiparului.
_____decapitarea pestelui
___inlaturareainotatoarelor

_____eviscerarea pestelui

____scoaterea pielii ca ciorapul

____spintecarea abdomenului

_____spalarea pestelui

____taierea pielii in jurul capului

LO

54.

Ordonati operatiile tehnologice de preparare a masei tocate de peste pentru sufleu.
_____incorporarea albusurilor spumate

____inmuierea painii decojite in lapte

____filetarea pestelui

____trecerea pestelui cu painea inmuiata prin masina de tocat de 2-3 ori
____taiereafileului de peste

___addugarea galbenusurilor in masa tocata

_____curatirea pestelui

_____baterea masei tocate

LO

5

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULULY { MODULUL 8 % MODULUL7 - MODULUL6 - MODULULS - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

55.

Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Pestelui copt cu sos de smdntand.
_____aranjarea bucatilor de peste prdjit in tigaia de portie

____portionarea fileului de peste

_____prajirea pestelui

___ coacereainrold timp de 15-20 minute

_____acoperirea cartofilor si pestelui cu restul de sos
_____turnarea unei parti de sos in tigaia pregatita
_____aranjarea cartofilor prdjiti in tigaie

___ prepararea sosului de smantana

____prajirea cartofilor

presararea cu cascaval razuit

LO

7

56.

Ordonati etapele procesului tehnologic de prepararea a Pestelui prdjit cu cartofi prdijiti
si sos rosu de baza.

_____prajirea pestelui

_____servirea preparatului

____prelucrarea primara a materiei prime

_____aprecierea calitatii materiei prime

_____pregatirea semipreparatului de peste

_____prepararea sosului

___dozarea materiei prime

_____prepararea garniturii

LO

4
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MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

57.

Ordonati operatiile de prelucrare primara a stridiilor.
_____asezarea stridiilor pe gheata alimentara intr-un strat
____deschiderea cochiliilor cu cutit special
____spalarea sub jet de apa rece cu peria

__ desprinderea carnii de pe cochilie

___ sortarea prin inlaturarea cochiliilor deschise

LOS5

58.

Ordonati operatiile de prelucrare primara a calmarilor congelati.
____ blansarea/ oparirea

__ decongelarea

__ spalarea

_____curatarea pielitei negre

___eviscerarea

LOS5

59.

Ordonati operatiile de aranjare a preparatului Creveti fierti cu orez pentru servire.
_____presararea cascavalului razuit

_____aranjarea crevetilor fierti

_____asezarea orezului fiert pe platou

____servirea sosului de tomate in sosiera

___ plasarea cepei cdlite

LOS5

60.

Ordonati etapele procesului tehnologic de prepararea a preparatului Creveti copti cu
cartofi si sos de smantand.

____aranjarea preparatului pentru coacere,

_____prepararea sosului de smantang,

_____servirea preparatului

__ fierberea cartofilor,

_____coacerea preparatului,

____fierberea crevetilor,

____prelucrarea primara a materiei prime

LO4

Selectati raspunsurile corecte.

61.

Selectati produsele specifice ce se adauga la fierberea racilor de apa dulce:
Cartofi, sfecld, morcovi, ceapa, varzd, patrunjel, unt, ulei vegetal, marar, otet,
ienibahar, piper negru boabe, cuisoare, frunze de dafin.

LOn1

62.

Selectati denumirea utilajului si ustensilelor folosite la prelucrarea primara a pestelui:
palete PC, palete PF, palete LC, cutite PC, cutite PF, cutite LC, masina de tocat, laminator,
frigider, cuptor, malaxor, ciocanas, friteuza, mixer, grdtar electric, razatoare.

L O
234

63.

Selectati materia pentru prepararea Pestelui copt in sos de smantdna:
Peste, pireu de rosii, faina de grau, faind de porumb, grasime culinard, smantana,
iaurt, bulion de peste, bulion de oase, branza de vaci, cascaval, cartofi, morcovi, unt,
oua, ciuperci, ceapa, castraveti murati.

LO1
2 34
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MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULULY { MODULUL 8 % MODULUL7 - MODULUL6 - MODULULS - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

64. | Pestele mediu sdrat se considera cel cu continut de sare panala 10 %.
AF

65. | Pestele marunt se considera cel care cantareste de la 0,5 kg pana la 1 kg.
A F

66. | Pentru a-si pastra forma in timpul fierberii, bucatile de peste portionate se asaza in vas
cu pieleain jos.
A F

67. | Pestele sdrat se inabusd, deoarece la indbusire, tesutul muscular al pestelui sarat se
inmoaie.
A F

68. | inalimentatie se recomanda consumul de peste pentru ca acesta are un nivel scazut de
grasimi saturate si este mai sarac in colesterol.
AF

69. | Otetul adaugat la fierberea pestelui pastreaza culoarea si forma acestuia.
A F

70. | Pestele cu un continut mare de tesut 0sos se prepara prin indbusire.
A F

71. | Inainte de prajire prin metoda de baza, zrazele de peste se inmoaie in clear si se paneaza
in pesmeti.
A F

72. | La pregatirea masei tocate de peste, carnea de peste poate fi partial substituita prin
lapti proaspeti.
A F

73. | Pestele are valoare nutritiva redusd, datorita continutului scazut de proteine usor
asimilabile, saruri minerale si vitamine.
A F

74. | Albuminele din peste contin aminoacizi esentiali, care au proprietatea de a regenera
noi celule si tesuturi in organismul uman.
A F

75. | Prajirea pestelui in cantitate mare de grasime se realizeaza doar in ulei vegetal.
A F

76. | La prepararea pestelui inabusit, pireul de rosii poate fi inlocuit cu pasta de ardei.
A F

77. | La prdjire, semipreparatele de peste se aranjeaza in tava intr-un strat si cu pielea in sus.

AF
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MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

78.

Pentru prepararea pestelui prdjit in cantitate mare de grasime, raportul dintre peste si
grasime este de 1:6.
A F

79.

Pentru a evita deformarea pestelui la fierbere, pe pielea acestuia se fac cateva incizii.
A F

80.

Pierderile masei pestelui la fierbere in apa scazuta sunt mai mari decat la fierbere prin
metoda de baza.
AF

81.

Gradul de finisare a pestelui fiert se verifica prin strdpungerea acestuia cu lingura.
AF

82.

La verificarea gradul de finisare a pestelui fiert prin strdpungerea acestuia, sucul roz
eliminat demonstreaza ca preparatul este gata.
A F

83.

Pestele proaspat prelucrat se pastreaza la temperatura de la 2 pana la 6 °C, timp de 48 ore.
A F

84.

La prajirea pestelui, aparitia bulelor de aer pe suprafata acestuia indica ca preparatul
este gata.
A F

85.

Metoda de tratament termic a pestelui se selecteaza in functie de consistenta tesutului
muscular.
AF

86.

Pentru obtinerea galatusilor de peste, maruntaiele (viscerele) sunt eliminate prin
cavitatea abdominala.
AF

87.

La verificarea prin strapungere a gradului de finisare a parjoalei din masa tocata de
peste, sucul straveziu eliminat indica ca parjoala este patrunsa in interior.
AF

88.

Modalitatea de umplere a pestelui depinde de modul de transare si eviscerare.
AF

89.

Pentru prepararea Pestelui umplut intreg se utilizeaza pestele decongelat.
AF

20.

La prepararea masei tocate din peste, painea se curata de coaja pentru a imbunatati
consistenta preparatelor.
A F

91.

Pentru prepararea Pestelui umplut intreg se utilizeaza peste cu corp alungit si cap mic.
AF
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MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULULY { MODULUL 8 % MODULUL7 - MODULUL6 - MODULULS - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

92. | in masa tocatd de peste se adauga paine de secard pentru a asigura suculenta
preparatelor.
A F

93. | in masa tocata de peste se adauga paine de grau de calitate superioara pentru a mari
valoarea nutritiva a preparatelor.
A F

94. | Pentru ca masa tocata, preparata din peste slab sa devina mai puhava, se adauga peste
fiert tocat.
A F

95. | Perisoarele din masa tocatd de peste se servesc cate 3-5 bucati pentru o portie.
AF

96. | Dupa umplerea pestelui, pe pielea acestuia se fac cateva impunsaturi.
AF

97. | Condimentele, adaugate in masa tocata de peste, asigura legarea si afanarea acesteia.
AF

98. | Zrazele din masd tocatd de peste se prepara cu umplutura din ceapa cdlita si oua fierte,
taiate marunt.
AF

99. | Fructele de mare sunt produse de animale marine, mici, nevertebrate, care se utilizeaza
la pregatirea preparatelor in cantine.
AF

100. | Midiile proaspete se macereaza in apa rece timp de 1-2 ore pentru inlaturarea mirosului
specific.
AF

101. | Calmarii fac parte din grupa molustelor cefalopode, deoarece calmarii au forma
corpului tubulara.
A F

102. | Fructele de mare au o durata de tratare termica foarte scurta, deoarece la tratarea
termica indelungatd, carnea acestora devine vanjoasa.
AF

103. | Fructele de mare contin o cantitate mare de calciu si magneziu.
AF

104. | Corpul molustelor bivalve este moale si acoperit de doua carapace.
AF

105. | Stridiile care in interiorul corpului produc perle sunt comestibile.
AF

106. | Stridiile cu cochiliile deschise se considera alterate.

A F
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

107.

In masa tocata de peste, apa asigura:
a) calitatile gustative
b) stimularea digestiei
¢) legarea tocaturii
d) suculenta produsului

108.

Spre deosebire de masa tocata de peste pentru parjoale, in masa tocata de peste
pentru chiftelute se adauga ceapa:

a) cruda

b) fiarta

c) calita

d) verde

109.

Laptii pestelui se intrebuinteaza pentru prepararea:
a) tocaturilor
b) supelor
¢) garniturilor
d) sosurilor

110.

Durata de fierbere a calmarilor este:
a) 18-20 min
b) 10-15 min
C) 5-7 min
d) 2-3 min

111.

Pestele copt in sos de smantana se prepara cu garnitura din:
a) rosii proaspete
b) rosii prdjite
) cartofi fierti
d) cartofi prajiti

112.

Painea, addugata in masa tocatd de peste, are rolul de a:
a) mari cantitatea masei tocate
b) imprima preparatului suculenta
c) asigura calitati gustative placute
d) mari valoarea nutritiva a preparatului

113.

Pentru prdjirea pestelui prin metoda de baza, se intrebuinteaza:
a) margarina de masa
b) unt de frisca
¢) grasime culinara
d) ulei vegetal

114.

Pentru a micsora pierderile de saruri minerale la decongelarea pestelui, in apa se adauga:

b) otet
C) sare
d) zahar

a) piper

MODULULG -/ MODULUL5 - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

115.

Pentru obtinerea semipreparatului Peste intreg fdard cap, pestele se decapiteaza sub un
unghi de:

a) 35°

b) 45°

c) 75°

d) 90°

116.

La prelucrarea primara a linului, inainte de desolzire, acesta se:
a) sdreaza
b) opareste
¢) congeleaza
d) macereaza

117.

Pentru prajirea pestelui in cantitate mare de grasime, fileului se paneaza prin:
a) pane fdinos alb
b) pane fainos galben
¢) pesmet alb dublu
d) pesmet rosu simplu

118.

Selectati garnitura folosita la prepararea Pestelui copt in sos de smdantdnd si ciuperci:
a) cartofi fierti
b) cartofi inabusiti
c) cartofi prdjiti din fierti
d) cartofi prdjiti din cruzi

119.

Forma specifica a semipreparatului Peste prdijit cu unt verde este:
a) galatus
b) spirala
¢) rulada
d) bare

120.

Preparatul Peste fiert cu cartofi pireu se serveste cu sos:
a) olandez
b) polonez
¢) rosu de baza
d) alb de baza

121.

Temperatura de servire a bucatelor calde din peste prajit este:
a) 50-55°G
b) 60-65 °C;
c) 70-75°G
d) 80-85°C;

122.

La prepararea Pestelui prdjit in aluat, inainte de prajire, semipreparatul se:

b) inmoaie in liezon
C) paneaza in fdind
d) paneaza in pesmet

a) inmoaie in clear




MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

123.

Pentru prepararea Pestelui copt cu rosii, se foloseste semipreparatul:
a) pesteintreg cu cap
b) peste intreg fara cap
¢) file cu piele si oase
d) file cu piele fara oase

124.

La prajirea pestelui, crusta rumend, uniforma a acestuia se obtine prin:
a) inmuierea pestelui in lapte
b) panarea pestelui prin faina
¢) marinarea pestelui
d) rdcirea preventiva a pestelui

125.

Cantitatea deseurilor rezultate in urma transarii pestelui este mai mare la obtinerea
semipreparatului:

a) pesteintreg cu cap

b) peste intreg fara cap

) file cu piele si oase

d) file veritabil/pur

126.

Preparatul Peste ca la Chisindu se indbusa in sos de legume cu adaos de:
a) vinalb
b) ciuperci proaspete
¢) castraveti murati
d) ardei dulce

127.

Bucatele pradjite de peste din bucdtdria moldoveneasca, se servesc cu:
a) cartofi prajiti si maioneza
b) mamaliga si mujdei
c) orezfiert si sos polonez
d) fasole si sos de tomate

128.

Pentru prepararea bucatelor inabusite din peste, nu se utilizeaza semipreparatul:
a) pesteintreg
b) file cu piele si oase
¢) file cu piele fara oase
d) file veritabil

129.

Temperatura in interiorul tesutului muscular la pestele congelat este:
a) ()1-()5 °C

b) (-)2-(-)3

o (1)6-(-)8°

d) (-)10- ()12°C

130.

Inotatoarele care primele se inlaturd la transarea pestelui sunt cele:
a) pectorale
b) codale
c) anale
d) dorsale
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

131. | Pentru prepararea Pestelui copt cu rosii se foloseste sos:
a) alb cu moare

b) alb cuvin

¢) de rosii culegume

d) de rosii cu ciuperci

MODULUL1

MODULUL2

132. | Chiftelele de peste se paneaza prin:
a) pane fainos galben

b) pane fainos alb

c) pesmet alb

d) pesmet rosu

MODULUL3

MODULUL4

133. | Pentru preparatul Bitocuri tocate de peste se utilizeaza semipreparatul:
a) pesteintreg decapitat;

b) fileu fara piele si fara oase;

¢) fileu cu piele si fara oase;

d) fileu cu piele si cu oase.

MODULUL5

MODULUL 6

134. | Sufleul de peste capata consistenta puhava la adaugarea:
a) oudlor spumate

b) albusurilor spumate

¢) galbenusurilor spumate

d) melanjului spumat

~
—
>
—
>
a2
=]
=

135. | Pentru prepararea Pestelui umplut gdldtusi, eviscerarea se realizeaza prin:
a) tdietura partii abdominale

b) taietura partii dorsale

¢) prin orificiul format dupa decapitare

= d) prin orificiul format dupé inlaturarea cozii
=)

= 136. | Homarii fac parte din grupa:

= a) molustelor

g b) crustaceelor

= c) pestilor de mare

d) pestilor oceanici

137. | Partea comestibila a langustei este:
a) capul

b) trunchiul

c) clestii

d) coada

138. | Din grupa molustelor cefalopode fac parte:

b) langustele
¢) midiile
d) stridiile

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11

a) caracatitele



MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

139. | Durata de fierbere a crevetilor necuratati este: LO2
a) 7-8 min
b) 5-6 min
¢) 3-4 min
d) 1-2 min
140. | Pentru fierberea 1 kg de creveti se foloseste: LO2
a) 5litri de apa si 50 g de sare
b) 4 litri de apa si 40 g de sare
¢) 3litri de apa si 30 g de sare
d) 2 litri de apa si 20 g de sare
141. | Pentru preparatul Calmari in sos de tomate cu cartofi prdjiti, calmarii fierti se taiein | L 0 2
forma de:
a) felii
b) inele
c) bare
d) patrate
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.
142. | Asociati preparatele din peste din coloana A cu particularitatile de preparareaacestora | L 0 1
din coloana B. 234
A. Preparate din peste B. Particularitati de preparare
__ 1.Pestefiert a) Se prepara cu umplutura din ceapa si
____ 2 Peste prajit oua.
_____ 3 Rulada de peste b) Se adauga legume radacinoase si
_____ 4 Pestecopt ceapa.
c) Se presara cu cascaval.
d) Se paneaza in faina de grau.
143. | Asociati preparatele din masa tocata de peste din coloana A cu normele de servire | L 0 1
pentru o portie din coloana B. 2 34

A. Preparate din peste B. Norma de servire la o portie
__ 1.Parjoale a) 1 bucata
_ 2.Rulada b) 5-6 felii
______3.5nitel ¢) 3-5bucati
4. Chiftele d) 2-3felii
e) 1-2 bucati
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
= litera corespunzatoare din coloana B.
=
1} 144. | Asociati materia prima folosita pentru prepararea Zrazelor tocate din peste din coloana | L 0 1
§ A cu destinatia tehnologica a acesteia din coloana B. 2 34
=
= A. Materia prima B. Destinatia tehnologica 567
i 1. paine a) pregatirea umpluturii 89
g 2. pesmeti b) pregatirea masei tocate
I 3. peste C) panarea semipreparatelor
= 4. oua d) prdjirea zrazelor
E 5. lapte
6. ulei
u 7.ceapa
2
2 145. | Asociati preparatele de peste din coloana A cu paneul folosit din coloana B. L 01
° A. Preparate de peste B. Pane folosit 234
g 1. Chiftele a) faina de porumb
2. Parjoale b) liezon
% 3. Peste in aluat prajit ¢) fdina de grau
é 4. Peste ca la Chisinau d) pesmeti
e) clear
146. | Asociati grupele de fructe de mare din coloana A cu sortimentul acestora din coloanaB. | L 0 1
A. Grupe de fructe de mare B. Sortimentul 234
1. Moluste cefalopode a) creveti
2. Moluste bivalve b) varza de mare
3 3. Crustacee ¢) caracatita
E 4. Alge de mare d) raci de apa dulce
e) scoici pectene
: f) calmari
g g) homari
h) midii
i) trepangi

e
—
-
=
=
=
=)
(=]
=
~
-
—
=
=
=
=
(=]
=
o
—
-
=
=
4
=]
(=]
=
=+
-—
e
=]
=
=3
=1
(=)
=
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MODULUL 8 PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

147. | Asociati fructele de mare din coloana A cu operatiile specifice de prelucrare primarda | L 0 1
acestora din coloana B. 3
A. Fructe de mare B. Operatii specifice
_ 1. Midii a) inmuierea in apa rece timp de 10-12
____2.Racideapadulce ore, in raport de 1:8
__ 3.Crabi b) inlaturarea placii de chitina
__ 4. Varzade mare ¢) inmuierea in apa rece timp de 4 ore
__ 5.Calmari pentru hidratare
d) inlaturarea inotatoarei din mijlocul
cozii impreuna cu intestinul
e) spalarea sub jet de apa rece cu o
perie de capron
f) curatarea algiilor si scoicilor marunte
de pe suprafata cochiliilor
g) mentinerea in frigider timp de 15-30
min. pentru imobilizare
148. | Asociati metodele de tratament termic a semipreparatelor din peste din coloana A cu
unghiul de tdiere a acestora din coloana B. 12
A. Metode de tratament termic B. Unghiurile de taiere a
semipreparatelor din peste
_____1.Fierberea a) 30°
__ 2.Prajirea b) 45°
c) 92°
149. | Asociati defectele preparatelor din peste prajit din coloana A cu cauzele acestoradin | L 0 1
coloana B. 2 34
A. Defecte B. Cauze
__ 1. Pestele este imbibat cu grasime. | a) Pestele a fost panat cu mult timp
__ 2.Stratul de pane se desprinde de inainte de prajire.
peste. b) Temperatura de prajire a fost prea
_____ 3.Pestele este deformat. mare.
4. Pestele este uscat. ¢) Dupa prdjire pestele nu s-a scurs de

excesul de ulei.
d) Stratul de pane a fost insuficient.
e) Inainte de prajire, pe piele nu s-au

facut incizii.
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MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

MODULUL 14~ MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11- MODULUL10- MODULULY { MODULUL 8 % MODULUL7 - MODULUL6 - MODULULS - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

150. | Asociati mediul de trai al pestilor din coloana A, potrivit pentru speciile de pestedin | L 0 1
coloana B. 2 34
A. Mediul de trai B. Specii 56
_ 1l.apadulce a) Merluciu
__ 2.apasarata b) Morun
__ 3.apadulcesiapa sdrata c) Crap
d) Nisetru
e) Ton
f) Biban

151. | Asociati indicii de calitate a Pestelui in aluat prdjit din coloana A cu caracteristicile | L 0 1

organoleptice ale acestuia din coloana B. 3
A. Indicii de calitate B. Caracteristici organoleptice
_ 1.Aspect exterior a) apetisant, specific de peste prajit
_____2.Culoare b) in sectiune moale, suculenta
____ 3.Miros c) placut, potrivit de sarat si
_____ 4. Gust condimentat
_____5.Consistenta d) aurie, pana la cafeniu deschisa

e) aurie, linii perceptibile de la gratar
pe suprafata

f) pestele nedeformat, servit a cate
6-8 bucatele

152. | Asociati ustensilele din coloana A cu locul amplasarii acestora pe masa de lucru, din | L 0 1

coloana B. 2 34
A. Ustensile B. Amplasarea pe masa
__T.cutitul a) instanga langa paleta
__2.cantarul b) in fata
__ 3.paleta ¢) indreapta, langa paleta
4. bolul cu materie prima d) in fata, la distanta mainii intinse
e) in dreapta, la distanta mainii intinse
Realizati calculele.

153. | Calculati masa neta de batog pentru prepararea a 19 portii de Snitel de peste,dacamasa | L 0 1
bruta de batog pentru o portie de snitel constituie 221 g, iar deseurile la prelucrarea | 2 3 4
primara a pestelui constituie 48%.

154. | Calculati procentul (%) deseurilor de saldu la prelucrarea primard, daca pentru | L 0 1
prepararea unei parjoale de peste este necesar 135 g de salau, iar dupa prelucrarea 23

primara se obtine 65 g de saldu.
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MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Realizati calculele. S
155. | Calculati numarul de portii de Peste prdjit cu unt verde si garniturd, care pot fi preparate E
din 7920 g de salau netransat, daca pentru o portie se utilizeaza 240 g de salau. 1 1l
156. | Calculati masa bruta de calmari, necesara pentru prepararea unei portii de calmari | L 0 1 g
fierti, daca deseurile la tratarea primara constituie 23%, iar dupa prelucrarea primara 23 2
s-au obtinut 204 g (masa netd). ™
157. | Calculati masa neta de somon pentru prepararea a 17 de portii de Somon pepatde | L 0 1 é
spanac, daca masa bruta pentru o portie este de 300 g de somon., iar deseurile la | 2 3 4
=<
prelucrarea primara constituie 16%. =
2
158. | Calculati masa produsului finit, daca pentru prepararea unei portii de Pdstrav fiert se | L 0 1 2
foloseste 250 g de pastrav (masa brutad), iar deseurile la prelucrarea primara a acestuia | 2 3 4 W
constituie 30%, iar pierderile la tratarea termica sunt de 20 %. g
S
159. | Calculati cantitatea de materie prima pentru 75 de portii de Peste fiert in cantitate | L 0 1 i
redusd de apd si completati tabelul de mai jos. 3 =
Materie prima Masa bruta, Masa bruta, é
pentru 1 portie, g pentru 75 portii, kg
saldu 298 =
ceapé 6 S
radacina de patrunjel 7 GERLLLLLLLLLLI
ciuperci albe proaspete 49 :
v A =
lamaie 8 =
=
160. | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 25 de portii de Nisetru prdjit, | L 0 1 g
daca pentru o portie se foloseste: 2 34 &
. L Masa bruta, Masa bruta, =
Materie prima . .. =
pentru 1 portie, g pentru 25 portii, kg g
nisetru 175 I
faina 79 ]
—=J
ulei 89 S
ldmaie 8¢ -
161. | Calculati cantitatea de batog necesara pentru prepararea a 73 de portii de Peste | L 1 2 g
=
indbusit in sos de tomate cu legume, daca pentru o portie de preparat se foloseste 239 g
de batog. %
=
=
=
—=J
g
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MODULUL 8

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Realizati calculele.
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162. | Calculati costul 1 portii de "Peste copt cu rosii”. L O
Denumirea Masa bruta pentru Pretul Suma. lei 234
produselor 100 portii, kg pentru 1 kg, lei ! 56 7

Peste 22,9 65,0 8 910
Faina 0,7 12,0
Rosii 20 40,0
Ulei 1,5 25,0
Cascaval 0,7 137,0
Unt 1,0 135,0
Sos 15 25,0
Suma totala - -
Adaos la pret: 65 % - -
Pretul de vanzare ) )
p/u 1 portie

163. | Calculati masa netd a semipreparatului de peste si cantitatea de deseuri, daca pentru | L 0 1
o portii se foloseste 135 g de peste (masa brutd), iar deseurile rezultate la prelucrarea 23
primara constituie 34 %.

164. | Calculati cantitatea de deseuri rezultate in urma prelucrarii primare a 320 kg de
cambuld, daca norma deseurilor constituie 35 %. 2

165. | Calculati masa bruta de salau pentru prepararea a 23 de portii de Peste in aluat prdjit,
daca pentru o portie este necesar 192 g. 2

166. | Calculati cantitatea de fileu cu piele si oase din macrou pentru preparareaa 16 portiide | L 0 1
Peste prdijit ca la Leningrad, daca pentru o portie se foloseste 261 g de peste, iarnorma | 2 3 4
deseurilor constituie 32 %:

167. | Calculati masa neta de biban, necesara pentru prepararea a 32 de portii de Peste | L 0 1
inabusit cu legume, daca masa bruta de biban pentru o portie constituie 217 g, iar | 2 3 4
norma deseurilor este 35%.

168. | Calculati cantitatea fileului veritabil, obtinut din 63 kg de crap, daca norma de deseuri | L 0 1
constituie 48 %. 2 34

169. | Calculati cantitatea de salau necesar pentru 37 de portii de Chiftelute, daca pentru o
portie de chiftelute se foloseste 135 g de salau. 2
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Realizati calculele.

170. | Calculati cantitatea de materie prima pentru 83 de portii de Peste indbusit cu legume, | L 0 1
utilizand datele din tabel: 234
Nr. Materii prime Masa bruta, 1 portie,g | Masa bruta, 83 portii, kg 567
1 | Saldu 209 8 9
2 | Cartofi 80
3 | Morcovi 40
4 | Ceapa 35
5 | Varza 50
6 | Ardeigras 38
7 | Sucde rosii 42
8 | Ulei vegetal 20
9 | Patrunjel verde 10
171. | Calculati cantitatea de fileu pur din peste pentru 65 de portii de parjoale, daca pentru | L 0 1
3 portii se foloseste 330 g de fileu. 23
172. | Calculati masa bruta de peste pentru prepararea a 19 portii de Ruladd din masa tocata L
de peste, daca pentru o portie se foloseste 125 g. 1
173. | Calculati cantitatea de creveti congelati pentru prepararea a 21 de portii de Creveti 0
gratinati, daca pentru o portie este necesar 208 g de creveti. 12
174. | Calculati masa bruta de calmari, daca dupa prelucrarea primara s-au obtinut 3,468 kg | L 0 1
de calmari, iar deseurile constituie 23%. 2 3
175. | Calculati numarul de portii de Creveti copti in sos de smdntand, ce pot fi preparatedin | L 0 1
1,3 kg de creveti congelati, daca pentru o portie se foloseste 208 g de creveti congelati. | 2 3
176. | Calculati masa scoicilor pectene fierte, dacd masa scoicilor crude este 1323 g, iar | L 0 1
pierderile tehnologice la fierberea acestora constituie 49 %. 2 3
177. | Calculati cantitatea de materie prima necesara pentru prepararea a 37 de portiide | L 0 1
Creveti fierti cu orez. 234
Materie prima Masa bruta, 1 portie,g | Masa bruta, 37 portii, kg 56
Creveti congelati 167
Ceapa 36
Margarind de masa 5
Orez fiert 120
Cascaval 16,3
Sos de tomate 50
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

- RASPUNSURI
g Modulul 8. PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE
2
- P -+ R A
=2
g
2 Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1] 1. | lipide; vitamine 2p.1 Remedieri:
= 2 platou (farfurie); 8-10 bucéti 2p,C 1. Nu se remediazd
2 3. | qustative; lichidul (apa) 2p,1 3. Nu se remediaza.
= 4. | bronhiile; opercule; cutitul 3p.C 22, | 1.Bucatile se pun pe servetel de hartie, pentru | 4p, A
= 5. | - marimea pestelui 3p, ca surplusul de ulei s3 se absoarbe.
2 - specia 2. Se respecta temperatura si durata de prajire in
S - metoda de transare cantitate mare de grasime.
- destinatia culinard _ 23. | Cauze: 6p,i
n 6. | - grasimeanua fost incalzitd suficient 4p,l 2.Procesul tehnologic de preparare a pestelui nu
g - calitatea tgai afost respectat.
= - nuau fost facute incizii pe piele 3.Pe piele nu s-au facut incizii.
- calitatea pestelui Remedieri:
= 7. | - cuscheletosos 3p.C 1. Se adauga bulion nesérat.
2 - cuschelet ca.rtllaglnos 24. | - peste fiert prin metoda de bazi; 3p,C
= - SFh?let mixt - peste fiert prin reducere;
1, 8. | - masind de tocat 2pC - peste préjit prin metoda de bazs;
= : nTaIaxgr. ) - peste prajit in cantitate mare de grasime;
2 -_dispozitiv de.curatat peste S— _ - peste préjit la gratar/rotisor;
= 9. | Aspectul exterior: Forma pestelui pastratd, 6p,| - peste inabusit;
crusta crocantd, rumenitd uniform. -~ peste gratinat/ copt
Culoarea: Crusta galben aurie (cafeniu deschis); 2. | d ezo;atE' piele 2p.1
Carnea - alb-surie. Consistenta: Carnea moale, "y -
T N 26. | palets; PC 2p,|
suculentd, patrunsd, se desprinde usor de pe oase. —
10. | Aspectul exterior: forma pestelui pastrata, 4p,1 27. dezoseaz?z; pielea 2p.C
Consistenta: Carnea moale, suculents, 28. | - cusolzi o 3p.C
pétrunsa, se desprinde usor de pe oase. - cu pldcute/ formatiuni osoase
1y 11. | Solzii: luciosi, curati si bine fixati 6p,1 -_fara solzi _
g Branhiile: rosii, féra miros si mucozitati 29. | macereazé; surplusul/ excesul 2 p,!
S Ochii: limpezi, bulbucati, transparenti 30. | minerale;7-13g 2p,|
i 12, | - pesteintreg fara cap 4p,C 31. | 1. desdrareain apa curgdtoare 2p,C
e - gdlatusi 2. desararea in apd schimbatoare.
g - fileu cu piele fara oase 32, | 3. specific 7p,1
g -_fileu veritabil/pur 4. stravezie / transparentd
13. | refrigerat; sdrat 2p,C 5. 3luciosi
= 14. | 1mare; 3p,C 6. limpezi
g 2 mijlociu; 7. rosii, mucozitate
= 3 mic ] 8. 6. elastic, dens / rigid
1 15. | gustative; castraveti 2p,| 33. | pielii; deseurilor 2p,1
; 16. | proteinelor; deformarea / sfardmarea 2 p,! 34, | - cutit 2p,C
= 17. | fierbinte, durata, pierderile 3p,| - foarfece
= 18. | rece incdlzirea 2 p,! 35. | 1. pane fainos galben 4p,C
o 19. arde.; crud : : 2p,| 2. pane fainos alb
= 20. | grdsime; nerumenitd (palidd) 2 p,! 3. pesmet alb
2 21. | Cauze: 8pl
= 2. Folosirea fainii de porumb mécinatd méscat. 36 ‘I;eifgii:w 1001
= 4.a) Insuficienta de apa in timpul fierberii ' 2. galatusi ' P
= mamaligii. ; . e )
g b) Durata scurta de fierbere a mamdligii. 4 in formd de spiald sau "ifa opt

i



Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

Metodele de tratare termica:

1. fierbere, fierbere prin reducere, prajire prin me-
toda de baza, prdjire in cantitate mare de grasime
3. fierbere, fierbere prin reducere, prdjire prin
metoda de bazd

5. prdjire in cantitate mare de grdsime

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice prin inscrierea

cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

1. peste (transat) intreg, fard cap

2. fileu veritabil/pur (fard piele si fard oase)
3. gdlatus

4. deseuri alimentare

4p,C

52

6. curatirea solzilor pe parte deschisa a pestelui
1.inlaturarea capului printr-o taietura oblica

5. tdierea inotdtoarelor

2. tdierea oaselor humerale si abdomenului

3. eviscerarea pestelui

7. spalarea minutioasa a pestelui

4, inldturarea pielii de pe partea intunecata a
pestelui.

7p, A

plat, solzi, intunecatd

3p.C

fiert; calita; razuit

3p,C

moluste; alungita; albastru

3p,C

orezului; roz, alb; creveti; suculenti.

5p,C

mic / redus; cartilaginos

2p,C

53.

6.decapitarea pestelui
7.inlaturarea inotdtoarelor

4, eviscerarea pestelui

2. scoaterea pielii ca ciorapul
3. spintecarea abdomenului
5. spdlarea pestelui

1. tierea pielii in jurul capului

5p A

naturald; cu adaos de paine; pentru sufleu

3p,C

ovala; rumend; puhavd

3p!

rumenesc; suprafata

2p,1

- prin tdietura de la abdomen
- prin tietura dorsald/la spate
- prin orificiul format dupa decapitare

4p,1

47.

- pesteintreg

- peste decapitat

- fileu cu piele fara oase
- gdlatusi

3p,C

54,

8.incorporarea albusurilor spumate
4.inmuierea painii decojite in lapte

2. filetarea pestelui.

5. trecerea pestelui cu painea inmuiata prin
masina de tocat de 2-3 ori

3. tdierea fileului de peste

6. addugarea galbenusurilor in masa tocata

1. curatirea pestelui

7. baterea masei tocate

5p,A

48,

—_

. (a) omogenizarea insuficienta a masei tocate;
(b) temperatura de prdjire micd

. remodelarea semipreparatelor

. utilizarea paneului macinat mascat

6p

49,

Hlw N

. rac de apd dulce
5. midii

6. calmari

7. crab

8. caracatita

9. creveti

6p,C

55.

7. aranjarea bucatilor de peste prajit in tigaia de
portie

1. portionarea fileului de peste

2. préjirea pestelui

10. coacerea in rold timp de 15-20 min

8. acoperirea cartofilor si pestelui cu restul de sos
5.turnarea unei parti de sos in tigaia pregatita
6. aranjarea cartofilor prajiti in tigaie

4, prepararea sosului de smantand

3. prdjirea cartofilor

9. presararea cu cascaval razuit

7p|

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice prin

cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

inscrierea

50.

4. inlaturarea capului impreund cu viscere
1. decongelarea

6. transarea in galatusi

2.desolzirea

3.inldturarea inotatoarelor

5. spalarea in apa curgatoare

3p,A

56.

7. préjirea pestelui

8. servirea preparatului

3. prelucrarea primara a materiei prime
1. aprecierea calitdtii materiei prime

4. pregdtirea semipreparatului de peste
5. prepararea sosului

2. dozarea materiei prime

6. prepararea garniturii

4p,A

51.

5.1nldturarea capului

4, spdlarea

1. desolzirea

6. transarea in 2 jumatati
3. eviscerarea
7.dezosarea
8.1nlaturarea pielii

2. tdierea inotatoarelor

6p A

57.

5. asezarea stridiilor pe gheata alimentara intr-
un strat

3. deschiderea cochiliilor cu cutit special

2. spalarea sub jet de apd rece cu peria

4. desprinderea carnii de pe cochilie

1. sortarea prin inlaturarea cochiliilor deschise

5p,1

58.

3. blansarea / opdrirea

1. decongelarea
5.spalarea

4. curatarea pielitei negre
2. eviscerarea

5p

i
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PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este

cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice prin inscrierea

falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect.

59. | 4.presdrarea cascavalului razuit 5p | 89. | F)Se utilizeazd peste viu, refrigerat 2p,C
2. aranjarea crevetilor fierti 90. | F)Pentru asigurarea culorii uniforme 2p1
1. asezarea orezului fiert pe platou 91. | A 2p,C
5.servirea sosului de tomate in sosierd 92. | F)Seadauga paine degrau de calitate superioara | 2p, 1
3. plasarea cepei calite 93. | F) Pentru a asigura suculenta preparatelor/| 2p,1
60. | 5.aranjarea preparatului pentru coacere, 4p,A culoarea uniforms
;. prepararea sosultuildg smantana, 9. | A 2p.C
. servirea preparatului —
2. ﬁerbereapcaftoﬁlor, 95. | F)810bucdf 2p.C
6. coacerea preparatului, %. | A 2 p,F
4. fierberea crevetilor, 97. | F)asigurd calitati gustative placute 2p,|
1. prelucrarea prir'naré a materiei prime 9. | A 2p,C
Selectati rispunsurile corecte, 99. | F)Nu e utilizeaza in cantine. 2p.C
61. | morcovi, ptrunjel, mérar, piper negru boabe, | 5p, C 100. | F) pentruinlaturarea nisipului. 2p,C
frunze de dafin. 101. | A 2p,C
62. | palete PC, cutite PC, masina de tocat, malaxor | 4p, 1 102, | A 2p,1
63. | Peste, faind de grau, grisime culinard, smantand, | 8p, 103. | F) contin o cantitate mare de iod si fluor. 2p,C
bulion de peste, cascaval, cartofi, unt 104, | F)este acoperit de doud cochilii. 2p,C
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este 105. | F) nusunt comestibile. 2p,C
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect. 106. | A 2p1

64. | F)slab sérat 2p,C Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
65. | F)pandla200g 2p,C 107. | d) suculenta produsului 2p,1
66. | F)seasazainvas cu pieleain sus 2p,1 108. | ¢)cilita 2p,1
67. | A 2p1 109. | a) tocaturilor 2p,1
68. | A 2p,1 110. | d)2-3min 2p,C
69. | A 2p,1 111. | d) cartofi prajti 2p,C
70. | A 2p,1 112. | b)imprima preparatului suculenta 2p,1
71. | F)seinmoaie in liezon 2p1 113. | d) ulei vegetal 2p,C
72. | A 2p,1 114. | o) sare 2p,1
73. | F) Pestele are valoare nutritiva inalta, continut| 2p,1 115. | a)35° 2p,C
sporit de proteine 116. | b) opdreste 2p,1
74, | A 2p, 1 117. | <) pesmet alb dublu 2p,1
75. | F) poate fisiin amestec de ulei cu grdsime. 2p,C 118. | ) cartofi prajiti din fierti 2p,C
76. | F)Cu pasta de tomate sau rosii proaspete. 2p,1 119. | b) spirala 2p,C
77. | F)Cupieleain jos. 2p,1 120. | b) polonez 2p,C
78. | F)14 2p,C 121. | b) 60-65°C; 2p,C
79. | A 2p,1 122. | a)inmoaie in clear 2pC
80. | F) maimici 2p,1 123. | d)file cu piele fara oase 2pC
81. | F)Cuacul de culindrie 2p.C 124. | b) panarea pestelui prin faind 2p,1
82, | F) Sucul roz demonstreaza ca preparatul nu| 2p,! 125. | d)file veritabil/ pur 2p,1
este gata. Sucul strdveziu demonstreazd ca 126. | o) castraveti murati 2p,C
preparatul este gata 127. | b) mamaliga si mujdei 2p,C
83. | Fpanalai2ore 2 p,E: 128. | d)file veritabil 2p1
84. | A 2p | 129. | o) (J)6- (-8°C 2p,C
85. | A 2p.| 130. | d) dorsale 2p,C
86. | F) Prin orificiul capului 2p,| 131. | ¢) sos de rosii cu legume 2p,C
87. | A 2 p,! 132. | b) pane fainos alb 2p,C
88. | A 2p| 133. | b)fileu fara piele si fara oase 2p,C

I




PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE

incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. Realizati calculele. é
134. | b) albusurilor spumate 2p,1 162. | Peste: 14885 lei 10p,A
135. | ¢ prin orificiul format dupd decapitare 2p,C Faina: 8,4 lei %
136. | b) crustaceelor 2p,C Rosii: 800 lei §
137. | d)coada 2p,C Ulei: 37,5 lei . =
138. | a) caracatitele 2p,C Ca§$ava|: 959l -
139. | )34min 2p,C psies l':i' =
140. | ¢ 3 litri de apd si 30 g de sare 2p,C Suma totals: 2940 lei. =
141' b)inele 2p,C Adaus la pret: 1911 lei. 1]
Inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecérei cifre din coloana A, Pretul de vanzare: 48,51 lei =
litera corespunzatoare din coloana B. i 163. | 135x 34+ 100=459g (deseur) 3p.A §
142. | 1)b;2)d;3)a;4)c 4p.| 135-459=89,1 g (masa nets) il
143. | Ne2d3)ed)c 4p.C 164. | 320x35+100=112kg 2pA o
144. | 1)b;2)a,¢;3)b;4)a;5)b;6)a,d;7)a 9p,1 165. | 192X 23=4416 g=4416kg 2p,A g
145. | 1)¢2)d;3)e;4)a 4p.C 166. | 261x32+100=8352g; 4p,A 2
146. | 1)c,f;2)eh;3)a,d g;4) b 8p C 261-8352=11748¢; it
147. | 1)f;2)d;3)g;4)a;5) b 5p,1 117,48 x 16=1879,68 g =
148, | 1)90%2)30° 2p,C 167. | 217 x 35+ 100 = 75,95 g (deseuri); 4p,A §
149. | 1)c;2)a;3)e;4)b 4p,1 217 - 7595 =141,05 g (masa netd pentru o =
150. | 1)c¢,f;2)a,e;3)b,d 6p,C portie) ~
151. | )f2)d:3)a4)c5) b 5p,1 141,05 x 32 =4,513 kg (masa netad) =
152. | 1)¢2)d:3)b4)a 4p,1 168. | 63 x48+100 = 30,24 kg (deseuri) 4p,A §
Realizati calculele. 63 - 30,24 = 32,76 kg (masa neta)
153, | 221 %48+ 100 = 106,8 (deseuri) 4p,A 169. | 135x37=49%¢ 2p,A
221-106,8 = 114,92 g (masa neta la o portie) 170. | Saléu: 17,34 kg 9p, A
114,92 x 19 = 2183,48 masa neta Cartofi:6,64 kg
154. | 135-65=70 (deseurila 1 portie) 3p,A Morcovi: 3,32 kg
70x 100+ 135 =51,81% Ceapa: 290 kg
155. | 7920+ 240 = 33 portii 2p,A Xf:ﬁ 4r; 55 '3‘91 o
136. | 100%- 23%=77% 3pA Suc dg ros.ii: ’3 489kg =
204 x 23 + 77 = 60,94 (deseuri) Ulei ve eial' 1’ 66k §
204+60,94= 264,949 Pétru njgel ve.rdé' 0 893 kg E
157. | 300 x 16+ 100 = 48 g (deseuri) 4p,A —— :
300-48 =252 g (masa netd la 1 portie) 7. ??8 >< 25_:1 ;?590 g 3pA §
252 x 17 =3859 g (masa netd la 17 portii) 172, | 125%19-2375 2oh =
158. | 250 30 + 100 = 75 (deseuri) 4p,A 173' 208 21 = 4368 ; 'A 2
250-75= 175 g (masa netd) : =009 2] 1L
175 % 20 + 100 = 35 g (pierderile) 174. | 100%-23%=77% 3pA =
175 - 35=140 g (masa produsului finit) 3468 x 100+ 77 =45 kg g
159, | Saldu: 22350 kg 5p A 175.| 13kg=1300g 3pA m
Ceapa: 0,450 kg 1300 + 208 = 6,25 portii ~
Radécina de patrunjel: 0,525 kg 176. | 1323x49+100=648,279 3pA =
Ciuperci albe proaspete: 3,675 kg 1323-648,27=674,73 g =
Limaie: 0,600 kg 177. | Creveti congelati: 6,179 kg 6p, A i
160. | Nisetru:4,375¢ 4p,A Ceapd: 1,332kg «
F4ind:0,175 g Margarind de masd: 0,185 kg ;
Ulei: 0,200 ml Orez fiert: 4,44 kg g
Lamaie: 0,200 g Cascaval: 0,603 kg i
161, | 73x 239=17447 kg 2p.A S0s de tomate: 1,85 kg S
E
=

I
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1 Carnea este livrata in UAP in urmatoarele stari termice: L 01
1. 23
2.
3.
2 | Scrieti etapele de receptionare calitativa si cantitativa a trunchiurilor de carnelaUAP: | L 0 1
1. 246
2. verificare prezentei stampilei controlului veterinaro-sanitar pe carcasele de carne
3.
4,
5. compararea cantitatii carnii cantarite cu datele din factura
3 | Calitatea carnii proaspete se apreciaza prin metoda sauinurma analizelor LO
de 12
4 | Descrieti indicii de calitate la aprecierea organoleptica a carnii de bovina decongelate: | L 0 1
Suprafata , helipicioasa, 234
Consistenta , la apasare revine la forma initialg,
Culoarea intunecats,
Mirosul , de carne calitativa.
5 | Carcasele de carne sunt constituite din urmdatoarele tesuturi: LO1
1. 23
2. adipos
3.
4.
5. epitelial
6 | Scrieti 3 utilaje care se folosesc la prelucrarea primara a carnii: LO1
1. 2 3
2.
3.
7 | Pentru evitarea pierderilor de substante nutritive, carcasele de carne se decongeleaza Lo
prin metoda , la temperatura de 0-8 °C, timp de 3-5 2
8 | Inainte de coacere, rulada din masa tocata de carne se incatevalocuri | L 0 1
pentru a elibera care se vor forma in interior in timpul coacerii si care 23
pot provoca acesteia.
9 | Carnea de pasare are valoare fnalta si este mai digerabila Lo
decat carnea de porcina. 2
10 | Pentru fierberea pasadrilor, carcasele fasonate ale acestora se acopera cu apa| L 0 1
, se dau in clocot, se indeparteaza , se adaugad 23
ceapa, si sare.
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

11 | Gradul de maruntire a masei tocate de carne depinde de gaurilor sitei, Lo
instalate la masina de 12
12 | Dupa portionare, carnea fiartd se acopera cu siseaduce panala| L 0 1
, se pastreaza pe pana la servire. 2 3
13 | Gradul definisare a carnii tratate termic se verifica cu ajutorul de bucatarie LO
si dacd carnea este gata, se elimina lichid 12
14 | Pentru prepararea Zrazelor de carne, in mijlocul turtei din masa tocata se amplaseaza | L 0 1
, dupa care semipreparatul se modeleaza in forma de , 23
apoi se paneaza prin
15 | La prepararea Fripturii ca acasd, se inabusa impreuna cu Si Lo
garnitura cu care se serveste. 12
16 | Bitocurile prdjite din masa tocata de carne au forma plata, iar suprafata Lo
acestora este acoperita cu un strat uniform de 1 2
17 | Pentru a imbunatati calitatile gustative, ficatul crud se in apa sau in Lo
rece. 12
18 | Preparatul Costitd la grdtar are forma , pe suprafata acestuia este clar LO
imprimat plasei gratarului. 12
19 | Papanasii ca la Tiraspol au suprafata , forma de ,| L O 1
gust si miros de prajita si usturoi. 2 3
20 | Carnea de bovind coaptd in sos de ceapd se prepara impreuna cu garnitura de cartofi LO
, taiati 2
21 | Taierea carcasei de carne in specialitati se numeste L 01
22 | Inliturarea carnii de pe oase se numeste L O1
23 | Trecerea rapida a unui produs alimentar prin flacara se numeste LO1
24 | Pentru pregatirea semipreparatului Biftec tocat, carnea de setreceprin| L 0 1
masina de tocat, se adauga taiata marunt, se condimenteaza, apoi se da 23
forma plata.
25 | inainte de indbusire, carnea portionata se pentru pastrarea formei si LO
fmbunatatirea 12
26 | Pentru prepararea Frigdruilor, carnea de ovina se taie sub forma de ,Cu LO
masa de g. 12
27 | inainte de prajire, carnea pentru frigarui se cu scopul de a| L 01
tesutul 23
28 | Scrieti metodele de fasonare a carcaselor intregi de pasari: L O
1. 23

2.
3.

I




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

29 | Carcasele pasarilor intregi se fasoneaza in forma compactd pentru a realiza fierberea
si pentru a usura dupa tratarea termica. 1
30 | Tesutul epitelial al pasarilor este de culoare alb-roza sau in functie de
de pasare si starea de ingrdsare. 1
31 | Completati indicii de calitate a carcasei de pasare: LO1
1. Pielea: curata, 2 34
2. Oasele:
3. Interiorul carcasei: fara de sange, fara de continut
intestinal.
32 | Dupd prajire, Rosbiful se portioneaza sub un unghi de , perpendicular
musculare. 1
33 | Pentru prepararea Bitocurilor ca la Chisindu, masa tocata de carne se LO1
in forma rotunda plata, se in clear, dupa care se prin 23
metoda de baza.
34 | Preparatele din masa tocata se prdjesc pe ambele parti pana la , apoi
se finiseaza in timp de 4-5 min. 12
35 | Preparatele din carne prajite bucati se portioneaza, se stropesc cu | L 0 1
din carne si se servesc cu garnitura sau compusa. 23
36 | Pentru fierberea carnii bucati mari, semipreparatele cu masa de , 1 L 01
se acopera cu apa si se fierb la foc 23
37 | Chiftelutele moldovenesti se indbusa in sos , iar mamaliga se serveste in LO
calitate de 12
38 | Gradul de finisare a Steak-ului se determina: Lo
1. cu ajutorul termometrului sau de bucatarie 12
2. prin metoda palparii
39 | Consistenta preparatului File cu ciuperci si sos trebuie sa fie moale, , iar 0
carnea si ciupercile sa-si pastreze 12
40 | Pentru a pastra carnea fiarta mai mult de 3 ore, aceasta se ,seacoperacu | L 0 1
alimentara si se pastreaza la 23
41 | Dupainabusirea carnii se obtine concentrat, care se foloseste pentru
prepararea 1
42 | Organele sau viscerele comestibile din corpul animalelor se numesc LO1
43 | Semipreparatele de pasdre bucati mici pot fi obtinute din: L O1
1. carcase de pasari , 23

2. carcase cu fileul ,

3. spatele ramas dupa carcaselor.
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

44 | Masa tocata din carne se bate pentru inglobarea aerului care asigura
acesteia si repartizarea a condimentelor. 2
45 | La pregdtirea masei tocate din pasare slaba, carnea poate fi tocata impreuna cu
, pentru a mari cantitatea de si a spori valoarea nutritiva. 2
46 | Friptura poftoasd este preparata prin indbusire, din carne de prajita, | L 0 1
aranjata in de lut impreuna cu bitocuri din 23
47 | Ostropelul se pregateste din carne de , care se inabusa impreuna cu | L 0 1
iar in calitate de garnitura se serveste 23
48 | Pdarjoala Noroc se prepara din carne tocata de pasare si de ,caredupa | L 0 1
modelare, se paneaza prin si se prajeste in cantitate de 23
grasime.
49 | Semipreparatul de pasdre pentru Ragu, preventiv se pana la
rumenire, apoi se la capac impreuna cu pireul de tomate. 2
50 | Carnea de rata se asociaza cu Varzd muratd indbusitd pentru ca varza murata creeaza
mediul , care favorizeaza carnii grase. 2
51 | Indicii de calitate a preparatului Gdind prdjitd sunt: LO1
Suprafata: uniform, 23
Consistenta: , moale,
La strapungere, se elimina suc
52 | Scrieti cauzele defectelor preparatelor din subproduse de carne. LO2
Defecte Cauze 4 6
1. Pielita de pe limba fiarta se inlatura
greu
2. Ficatul prdjit este uscat
3. Rinichii de porcina au un miros
neplacut
53 | Scrieti denumirile semipreparatelor din imagini si metodele de tratare termica a| L 0 1
acestora: 2 3 4
Semipreparate Qenumirea . Metode dt? tratare 567
semipreparatului termica 8 9 10

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

. Denumirea Metode de tratare
Semipreparate . . .
semipreparatului termica
2
3
4
5

54 | Selectati subprodusele de carne conform categoriei si completati tabelul. Lo
Capete, ficat, rinichi, buze de bovina, plamani, limbi, picioare, creier, inimi, urechide | 2 3 4
porcind, stomacuri de porcing, ugere, cozi de bovina, parti carnoase. 567

Categorial Categoria ll 8 910
11 12
13 14

55 | Completati spatiile libere cu operatiile tehnologice de obtinere a semipreparatelordin | L 0 1

masa tocata de carne naturala. 23

1. verificarea calitatii

. tocarea carnii

omogenizarea

modelarea semipreparatelor
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

56 | Identificati partile anatomice ale carcasei de pasdre obtinute dupa transare si scrieti | L 0 1
denumirea acestora in spatiul rezervat. 3
1. 5
2.
3.
4,
5.
57 | Asociati specialitatile de porcina marcate cu litere in schema de transare, cu denumirile | L 0 1
acestora: 234
__ spata 56
_ ceafa
__ pulpa
___ piept
___muschiulet
____cotlet
58 | Scrieti denumirile specialitatilor de carne, marcate cu cifre in schema de transarea | L 0 1
sfertului posterior al carcasei de bovina: 2 34
1. 5
2. 6
3. 7
4, 8
5. 3 9
6. 4 10
7.
8.
9.
10.

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect. %

59 | Asociati specialitdtile de bovind, marcate cu litere in schema de transare, cu denumirile | L 0 1 é
acestora: 2 34 3
____muschiulet; I 567 g
____ partea laterala a pulpei; 89 2
____rasol; 10 11 -
__ fleicg; 12 13 %
___ parteainterioara a pulpei; I
g =
____blet; é
_____antricot __ vrabioara; ____ greaban; 1
____ parteade sus a pulpei; __ spata; ____ piept g
s

60 | Scrieti denumirile specialitatilor de carne, marcate cu cifre in schema de transarea | L 0 1 il
sfertului anterior al carcasei de bovina: 2 34 g
1 56 E

2 2 i,

3 1 - 4 =

4 3 =

5 / 5 i

6 — ™7 =

6 =

61 | Completati tabela cu denumirea si forma semipreparatelor din masa tocata de carne, | L 0 1

reprezentate in imagini. 2 3 4
Semipreparate Denumirea si forma semipreparatului 567 =

a B : denumirea: 8910 g
& 11 12 2

forma: 13 14

denumirea:

forma:
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

iT Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

=) 2 2

H

2 Denumirea si forma semipreparatului

~ C denumirea:

=

—J

S

= forma:

3

3 .

S d denumirea:

=

I}

= forma:

a2

o

=

o e denumirea:

o

=

a

2
forma:

o

=

>

(=)

g .

f denumirea:

~

=

= forma:

=

o

=

—J

g .

= g denumirea:
forma:

= 62 | Completati tabela prin scrierea denumirii subproduselor de pasare din imagini si| L 0 1
g destinatia culinara a acestora. 2 34
= Subproduse Denumirea subproduselor si destinatia culinara || 5 6 7
i 1 3 denumirea 8 9 10
g
i destinatia
=
=
=
=
i 2 denumirea
=2
—J
=
destinatia
=
=3
s
=

i



PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect. S
2
Subproduse Denumirea subproduselor si destinatia culinara 2
3 denumirea ~
: Ny 5
=
=
destinatia i
denumirea
=
destinatia E
=
2
denumirea 2
=
destinatia i
=
=
=
=
=
63 | Selectati din imaginile de mai jos ingredientele intrebuintate pentru pregatirea | L 0 1
semipreparatului Pdrjoald deosebita de pasdre si scrieti denumirile acestora: 23 §
a
: 5 S
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

64

Numerotati operatiile procesului tehnologic de prelucrare primara a carcaselor de
carne congelata.

___ spalarea

_____pregatirea semipreparatelor

___ transarea

__ decongelarea

___zvantarea

____ sortarea

LO4

65

Ordonati etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a pasarilor intregi.
__ indepartarea gatului

__ spalarea

_ flambarea

__ indepartarea picioarelor

_____ pregatirea semipreparatelor

___eviscerarea

_____indepartarea capului

LO4

66

Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Biftecului natural.
_____uscare

_____condimentare

__ taiere

___ decongelare

_____prajire

____ batere

__ spalare

LO4

67

Numerotati etapele procesului tehnologic de preparare a Pilafului din pasdre.
____indbusirea carnii de pasdre

____cadlirea legumelor

__ prelucrarea primara a pasarilor

_____prezentarea si servirea preparatului

_____portionarea carnii de pasare

__ finisarea pilafului

___ prajirea carnii de pasdre

LOS5

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

68 | Numerotati operatiile tehnologice de obtinere a preparatului Ciulama de pui. LOoS5
____strecurarea fierturii
_____prajireain unt a bucatilor de carne
____ transarea carnii de pui in bucati a cate 45-50 g
____taierealegumelor cubulete
___calirea fainii
_____servirea preparatului
____fierberea puiului in cantitate mica de apa cu adaos de legume
_____inabusirea cdrnii de pui in sos
____imbinarea smantanii cu faina calita
Selectati raspunsurile corecte.

69 | Selectati subprodusele de carne din sirul de mai jos: LO1
Ficat, spatd, piept, inima, vrabioara, greaban, limba, gat, fleica, rinichi, antricot, 3
creier, muschiulet, pulpa. 5

70 | Selectati din sirul de mai jos echipamentul tehnologic necesar pentru prelucrarea | L 0 1

primara a pasarilor: 234
Butuc de taiat, ferestrdu de oase, masa de producere, masina de tocat, arzator de
gaz, ciocanas de bucatarie, penseta, cantar electronic, cuva de spalat, frigider.
71 | Selectati din sirul de mai jos ustensilele folosite la pregatirea semipreparatului Pdrjoald | L 0 1
cala Kiev: 3
Cuptor, farfurie, friteuza, polonic, cutit CC, cutit CF, pahar gradat, paleta CF, paleta 5
CC, robot de bucatarie, ciocanas de bucatarie, masina de tocat, lopatica de lemn.

72 | Selectati din sirul de produse, elementele de decor pentru bucate de carne: LO1
Creveti, castraveti murati, mere, gogosari, migdale, pomusoare, cascaval, radacina 23
de patrunjel, fasole, masline, capere.

73 | Selectati din sirul de mai jos preparatele de carne panate. 0
Biftec, langhet, romstec, carne de bovina la rola, escalop, snitel, fileu, antricot, zraze 2
batute.

74 | Selectati denumirea utilajului si ustensilelor folosite in sectia de prelucrare primarda | L 0 1

carnii: 3
Masina de curatat cartofi, tigaie basculantd, feliator gastronomic, masina de tocat, 5

laminator, frigider, cuptor electric, malaxor, plita electrica, mecanism de afanat,
friteuza, mixer, butuc pentru transat, gratar electric.

i
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

MODULUL1

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

75 | Carnea este unfurnizorimportant de proteine necesare pentru regenerarea si formarea
tesuturilor noi in organismul uman.
A F

MODULUL2

76 | Carnea de calitate superioara se caracterizeaza prin continut inalt de tesut conjunctiv.
A F

MODULUL3

77 | Tesutul adipos al carnii este constituit din grasime care sporeste valoarea energetica a
acesteia.
A F

MODULUL4

78 | Pentru a reduce durata de decongelare a carnii, aceasta se tine in apa calda..
A F

MODULUL5

79 | Pentru verificarea calitatii carnii congelate, la strdpungerea acesteia cu un cutit
infierbantat, mirosul emanat este specific carnii proaspete.
A F

MODULUL 6

80 | Prospetimea carnii congelate se apreciaza prin strapungerea acesteia cu acul culinar.
A F

MODULUL7

81 | Spalarea carnii se realizeaza sub jet de apa fierbinte pentru a inlatura cheagurile de
sange.
A F

MODULUL8

82 | Defalcarea (deflaxarea) este operatia de indepartare a cdrnii de pe oase.
A F

83 | Lapregadtirea semipreparatelor naturale din porcina, tendoanele si peliculele se inlatura
pentru a evita deformarea preparatului la tratarea termica.
A F

84 | Pentru a pastra substantele nutritive, carnea se decongeleaza in aer.
A F

85 | Pentru sporirea valorii nutritive, bucatele de carne se servesc cu garnituri de legume,
crupe si paste fainoase.
AF

=)
=
—
>
—
>
a
=
=

86 | Carnea cu continut mare de tesut conjunctiv se digera greu.
A F

87 | Carnea tdiata in bucati mici se spala pentru a reduce incdrcatura microbiana.
A F

88 | Carnea cu o cantitate inalta de tesut conjunctiv se prepara prin prdjire.
A F

89 | La fierberea carnii prin metoda de baza, pierderile cantitative sunt mai mici decat la
fierberea carnii in cantitate redusa de lichid.

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 2
=
90 | Semipreparatele naturale portionate din carne se paneaza prin pesmet macinat pentru | L 0 2 3
pastrarea suculentei. g
AF =
91 | Pentru a usura curatarea limbii de pielita dupa fierbere, aceasta se scufundda inapa | L 0 2 m
fierbinte. 2
=]
A F =
92 | Marinarea contribuie la sporirea calitatilor gustative si aromatice ale carnii. LO?2 %
AF =
=
93 | Dupd rumenire, Chiftelutele din carne se indbusa la foc moderat, fiind aranjatein straturi | L 0 2 L
suprapuse. §
=
A F 2
94 | Semipreparatele din carne se paneaza prin pesmeti macinati pentru a micsoradurata | L 0 2 ©
de prajire. g
A F i
95 | Preparatele din muschiulet de bovina se trateaza termic prin prajire, deoarece | L 0 2 %
muschiuletul de bovina este format din fibre musculare fine. §
A F
96 | inainte de prajire, semipreparatele naturale din carne se paneaza prin pesmeti. LOo2 =
(=)
A F 2
97 | Inainte de prajire, carcasele gastelor si ratelor se ung cu smantana. LO?2
A F
98 | La prepararea Gulasului din carne se adauga morcov pentru redarea culorii si gustului. | L 0 2
A F
99 | in timpul inabusirii, Pilaful se amesteca periodic pentru a obtine o masd omogena. LO?2
A F

MODULUL 10

100 | Pana la servire, Carnea fiartd se pastreaza in bulionul fierbinte, deoarece, Carnea fiarté | L 0 2

pastrata in bulionul fierbinte isi mentine calitatile gustative.
A F

101 | Pentru a pastra suculenta carnii la prajire, semipreparatele tdiate in bucati micise | L 0 2

aranjeaza in tigaie, in strat gros.
A F

102 | Pireul de rosii utilizat la indbusirea carnii contribuie la inmuierea tesutului conjunctiv. Lo2
A F

103 | Pentru fierberea unui kg de carne se foloseste 1-1,5 litri de apa, deoarece la fierberea | L 0 2

i

intensiva a carnii apa se evapora.
A F

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 MODULUL11



PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

MODULUL1

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

104 | Pentru fierberea unui kilogram de carne se foloseste 1-1,5 litri de apd, deoarece la
fierberea carnii in cantitate mare de apa scade valoarea nutritiva a acesteia.
A F

MODULUL2

105 | Dupa prajire la cuptor, suprafata Rosbifului a ramas palida din cauza stropirii excesive a
acestuia cu sucul eliminat din carne.
A F

MODULUL3

106 | Inainte de fierberea la vapori, Bitocurile tocate din carne se paneaza dublu.
A F

MODULUL4

107 | Pdrjoalele tocate se pastreaza la frigider pentru a fi servite mai tarziu.
A F

MODULUL5

108 | La servire, Rosbiful se taie bucati de-a curmezisul fibrelor musculare si se stropeste cu
suc de carne, eliminat la prajire.
A F

MODULUL 6

109 | Preparatul Carne de bovind coaptd in sos de ceapd se serveste cu garnitura complexa.
A F

MODULUL7

110 | Carneaimpdnata se serveste cu sos preparat din lichidul obtinut la indbusirea acesteia.
A F

111 | La ornarea preparatelor calde din carne se folosesc legume si fructe crude.
A F

MODULUL8

112 | La selectarea elementelor de decor pentru preparatele de carne, se tine cont de
armonizarea componentelor in functie de gust, forma si culoare.
A F

113 | Marinarea contribuie la inmuierea tesutului muscular si la micsorarea duratei de prajire
a carnii.
A F

=)
=
—
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a
=
=

114 | Preparatul Friptura ca acasd se serveste cu terci faramicios de orez.
A F

115 | Pilaful poate fi preparat din carne de boving, porcina sau ovina.
A F

116 | Pentru a prepara Carne de bovind inabusitd in sos dulce acriu, se folosesc caise uscate.
A F

117 | Temperatura de servire a bucatelor de baza din carne de bovina este 85 °C, iar cea din
carne de pasare este de 75 °C.
A F

118 | La tdierea Biftecului din bovind, tratat termic pana la gradul de prdjire,medium rare’, se

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. g
119 | in calitate de garniturd pentru Carnea fiartd la aburi se servesc legume prajite, deoarece | L 0 2 1]
legumele prajite sporesc valoarea nutritiva a preparatului. 5
A F E
120 | La prajirea preparatelor din carne panate, pierderile masei sunt mai mici, deoarece | L 0 2 i
panarea impiedica evaporarea lichidului din carne. §
AF =
121 | Carnea indbusita impreuna cu garnitura devine mai aromata si mai suculenta. LOo2 =
A F %
=]
122 | Decorurile se aleg in functie de ingredientele preparatului, vesela pe care se monteaza | L 0 2 i
si categoria UAP. ot
A F =
2

123 | Biftecul natural se serveste cu ou fiert pasot. L 0?2
AF =
124 | Chiftelutele din carne se servesc cu pireu de cartofi si cu sosul in care s-au inabusit. LO2 é
A F I
125 | Rulada umplutd cu macaroane se serveste cu garnitura complexa. LO2 g
A F 2
126 | Escalopul natural se serveste a cate doua bucati la o portie, stropite cu unt topit. LO2 =
A F =
2

127 | Subprodusele din carne sunt usor alterabile pentru ca au un continut sporit de grasime. | L 0 2
A F

128 | Masa tocata din carne reprezinta un amestec omogen, cu miros caracteristicdecarne | L 0 2
si condimente.

A F
129 | Pentru prepararea masei tocate, carnea se sareaza pana la tocare. LO2
A F 1
=
130 | Condimentele addugate in masa tocata asigurd suculenta preparatului. LO2 S
A F

131 | Pentru remedierea gustului condimentat in exces a carnii indbusite, se adaugd sos | L 0 2
necondimentat si se continua tratarea termica.

A F

132 | in masa tocata pentru Chiftelute moldovenesti se adauga usturoi. LO2
A F

133 | Impanarea carnii consta in trecerea semipreparatelor prin faina, ou si pesmeti. L 02
A F

134 | Tigaia basculanta este utilizata pentru prepararea bucatelor fierte din carne in| L 0 2

cantitati mari.

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 MODULUL11

A F




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

MODULUL1

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

135 | Masa elementelor de decor pentru bucatele de carne poate sa constituie maxim 30 —
40 % din masa preparatului.
A F

MODULUL2

136 | Grasimea de pasdre are valoare nutritive inalta.
A F

MODULUL3

137 | Carnea de pasare asigura preparatelor o valoare nutritiva ridicata, datorita continutului
sporit de proteine.
A F

MODULUL4

138 | Carnea de gadina tanara este utilizata pentru prepararea bucatelor prdjite, deoarece
carnea de gdina tandra are fibre musculare fine.
A F

MODULUL5

139 | Carnea de pasare are tesut muscular cu un continut mai inalt de colagen decat carnea
de bovina.
A F

MODULUL 6

140 | Carcasele de rata se decongeleaza la temperatura camerei, timp de 5-6 ore.
A F

MODULUL7

141 | Carnea vanatului cu pene este de culoare mai deschisa decat carnea pasarilor
domestice.
A F

MODULUL8

142 | Vanatul se livreaza la UAP in stare congelata, cu pene.
A F

143 | Carnea de pasdre tanara contine mai multe substante extractive decat carnea de
pasare matura.
A F

144 | La prelucrarea primard, carnea de vanat cu pene este supusd operatiei de fezandare.
A F

=)
=
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=

145 | Carnea de vanat cu pene contine mai putind grasime decat carnea pdsarilor domestice.
A F

146 | Carnea de vanat cu pene contine o cantitate scazuta de tesut conjunctiv.
A F

147 | Carnea de vanat cu pene se caracterizeaza prin miros specific pronuntat.
A F

148 | Gainile si curcile mature se fierb, iar bulionul obtinut se foloseste pentru prepararea
sosurilor servite cu bucate de carne.
A F

149 | Carnea de gaina batrana se intrebuinteaza pentru prepararea masei tocate, deoarece
carnea de gdina batrana are un continut inalt de substante extractive.

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 2
=
150 | Carnea de gasca sau rata se intrebuinteaza pentru prepararea bucatelor fiertede baza. | L 0 2 1]
A F =
=
151 | Carnea de rata se serveste cu Varzd indbusitd, deoarece carnea de rata este grasa. LO2 =
A F it
152 | Carnea de pasare se trateaza termic mai repede decat cea de bovina, deoarececarnea | L 0 2 g
de pasare contine mai putin colagen. i
A F =
153 | Masa tocatd din carne de pasdre pentru sufleu este puhava, deoarece in compozitia | L 0 2 §
acesteia se adauga lapte rece. L
A F =
2
154 | Pentru evitarea pierderilor de substante nutritive la fierberea carnii de pasdre, | L 0 2 =
semipreparatele se pun la fiert in apa fierbinte. e
A F %’
155 | Carnea de pasdre tanara contine o cantitate mai mare de substante extractive decat | L 0 2
carnea de pasare matura. %
AF i
=
156 | Friptura poftoasd se serveste cu mamaliga si sos mujdei. LO2 !
A F g
157 | Pentru prepararea Pdrjoalei ca la capitald se utilizeaza gamba de pasare. LO2 T
A F
158 | inainte de coacere, carcasele puilor se ung cu smantana pentru pastrarea suculentei | L 0 2
carnii.
A F
159 | La prepararea Tocanei de pasdre se utilizeaza subproduse de pasare. LO2
A F

MODULUL 10

160 | inainte de prajire a preparatului Pui tabaka, carcasa puiului se taie de-a lungul coloanei | L 0 2

vertebrale si se aplatizeaza.
A F

161 | Pentru prepararea bucatelor prajite din gdini mature, acestea se fierb preventiv. LO2
A F

162 | Dupa fierbere, carcasa de pasdre se portioneaza si se pastreaza in bulion la frigider | L 0 2

pana la servire.
A F

163 | Bucatele de carne, preparate cu defecte neesentiale, pot fi comercializate, daca | L 0 2

defectele sunt remediate.
A F
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

164

Carnea cu continut de fibre musculare fine si tesut conjunctiv mai putin dezvoltat este:
a) carnea de bovina
b) carnea de porcina
¢) carnea de gaina
d) carneaderata

165

Carnea de pui se caracterizeaza prin:
a) continut scazut de tesut conjunctiv;
b) continut ridicat de tesut adipos;
¢) fibre musculare dense;
d) fibre musculare cu aspect marmorat.

166

Carnea de pui proaspata se caracterizeaza prin consistenta:
a) moale
b) elastica
¢) densa
d) rigida

167

Pentru prepararea bucatelor din carne, la fierberea acesteia prin metoda de baza,
raportul dintre carne si apa este:

a) 1:0,5

b) 1:1,5
) 1:2,5
) 1:3,5

o N

168

Pasarile mature se trateaza termic prin:
a) fierbere prin metoda de baza
b) fierbere in cantitate redusa de apa
C) prajire prin metoda de baza
d) d) prajire in cantitate mare de grasime

169

La prepararea masei tocate, carnea de pasdre se trece prin masina de tocat impreuna cu:
a) grasime culinard
b) grasime interioara
¢) untde frisca
d) margarina de masa

170

Pentru Ragu carnea de pasare se taie bucati cu masa de:
a) 25-30g
b) 40-50¢g
c) 65-709g
d) 80-90¢g

I




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

171

Pentru o portie de Pilaf, carnea de pasare se taie a cate:
a) 2-3 bucati
b) 4-5 bucati
€) 6-7 bucati
d) 8-9 bucati

172

Miezul de paine, adaugat in masa tocata pentru chiftelute, asigura:
a) forma preparatului
b) omogenizarea masei tocate
c) afanarea masei tocate
d) suculenta preparatului

173

Masa tocata de pasare pentru sufleu se considera calitativa dacd o portiune din aceasta,
pusa in vas cu apa:

a) sevascufundainapa

b) varamane la suprafata

¢) sevadispersain apa

d) varamane suspendata

174

Antricotul natural se serveste cu:
a) amestec de unt cu verdeata
b) amestec de unt cu creveti
¢) sosde smantana
d) sos de lapte

175

Preparatele din carne se asociaza cu elementele de decor in functie de:
a) culoare, miros
b) culoare, forma
c) consistentd, culoare
d) marime, consistenta

176

Semipreparatele portionate naturale se pdstreaza la temperatura de 6 °C, timp de:
a) 48 ore
b) 36 ore
c) 24 ore
d) 12 ore

177

La fierberea carnii, sarea se adaoga:
a) lainceputul fierberii
b) in timpul fierberii
) la sfarsitul fierberii
d) dupa fierbere
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

178

Befstroganov se prepara cu sos:
a) albcuou
b) de smantana
c) de ciuperci
d) polonez

179

Pentru aromatizarea si imbunatatirea gustului carnii, la fierberea acesteia se adauga:
a) morcov si ceapa
b) sfecla si praz
) rosii si ardei
d) marar si leustean

180

Pentru prepararea Biftecului natural se utilizeaza carne de:
a) porcina
b) ovina
¢) bovina
d) caprina

181

Materia prima specifica addugata in masa tocata pentru Biftec este:
a) ceapa
b) slanina
C) painea
d) usturoiul

182

imbogatirea cu oxigen a masei tocate se asigura prin:
a) batere
b) racire
¢) tocare
d) congelare

183

In timpul fierberii, in carne se produc urméatoarele modificari:
a) imbogatirea cu substante minerale
b) sporirea valorii calorice
¢) micsorarea volumului
d) cresterea volumului

184

Apa adaugata in masa tocata asigura:
a) valoarea calorica
b) valoarea nutritiva
¢) legarea masei tocate
d) suculenta produsului

185

La servirea Biftecului tocat, pe suprafata acestuia se asaza:

b) ceapa calita
c) cartofi fri
d) ceapa fri

a) varza calita




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. %
186 | Suculenta Mititeilor la gratar nu este influentata de: LO02 E
a) marinarea carnii inainte de tocare 3
b) addugarea bicarbonatului de sodiu g
¢) modelarea semipreparatelor é
d) afanarea masei tocate -
187 | Pentru prepararea Mititeilor la grdtar se va folosi carne de: LO2 g
a) porcina i
b) bovina =
c) ovina §
d) vitel 1
188 | La servirea Biftecului tocat natural, pe suprafata acestuia se plaseaza: LO2 §
a) omleta =
b) ou ochi -
c) oufiert g
d) ou pasot I
189 | Dupa prajire, Zrazele tocate sunt imbibate cu grasime in exces, din cauza: LOo2 %
a) tocarii carnii impreuna cu grasimea E
b) panarii realizate neuniform
¢) prdjirii la temperatura joasa §
d) prajirii la temperatura inalta §

190 | Preparatul Fripturd poftoasd se serveste cu garnitura: LO2
a) mamaliga cu unt

b) mazare verde cu ceapa
c) bitocuri din cartofi

d) varza indabusita

191 | Pdrjoala ca la Kiev se prepara din carne de: L 0?2 §
a) curcan E
b) rata
C) gaina
d) gasca

192 | Operatia tehnologica de tdiere a carcaselor pentru obtinerea semipreparatelor bucati | L 0 2
mari este:
a) dezosare
b) defolcare
¢) transare

d) tocare
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

MODULUL1

193 | La servirea Costitei naturale cu garniturd complexd, se recomanda amplasarea carnii pe:
a) o latura a platoului

b) ambele margini ale platoului

¢) mijlocul platoului

d) platou separat

MODULUL2

194 | Transarea carcasei de porcina se incepe cu separarea:
a) pieptului

b) muschiuletului

C) spatei

d) pulpei

MODULUL3

MODULUL4

195 | Preparatul de carne inabusit impreuna cu garnitura este:
a) Carneimpanata -

b) Friptura ca acasa

¢) Carne de vita in sos dulce-acriu

d) Tocana de porc

MODULUL5

MODULUL 6

196 | Baterea masei tocate din carne asigura:
a) suculenta preparatului

b) aspect exterior placut

c) calitati gustative inalte

d) valoare nutritiva inalta

MODULUL7

MODULUL8

197 | Frunzele de salata, folosite pentru ornarea preparatelor de carne, se aranjeaza:
a) deasupra preparatului

b) pe platoul de servire

¢) pe farfuria suport

d) in stanga preparatului

198 | Preparatul de carne pregatit fara sos la cuptor este:
a) Limba coapta

b) Sarmale cu carne si orez

¢) Budinca de cartofi cu carne

d) Carne cu varza la cuptor

=)
=
—
>
—
>
a
=
=

199 | Din masa tocata de carne cu paine se obtine preparatul:
a) Bitoc ca la Chisinau

b) Parjoald naturala tocata

¢) Parjoala tocata

d) Biftec tocat

200 | Carnea caracterizata prin fibre musculare fine, fara grasime, este:

b) carneade bovina
¢) carnea de porcina
d) carnea de ovina

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. %
201 | Selectati pozitia semipreparatelor repartizate dupa gramaj, in ordinea crescatoare: L 0?2 é
a) azu, friptura, langhet, antricot, gulas, rosbif 1]
b) azu, befstroganov, rosbif, langhet, gulas, biftec g
c) befstroganov, azu, gulas, antricot, biftec, rosbif §
d) befstroganov, biftec, azu, antricot, gulas, rosbif -
202 | Preparatul de carne, indbusit fara garnitura, este: LO?2 %
a) Azu =
b) Pilaf =
c) Friptura ca acasa §
d) Gulas 1
203 | Preparatul culinar, care la servire se decoreaza cu ceapa prdjita, este: LO?2 §
a) Parjoala ca la Kiev §
b) Bitocul ca la Chisindu =
¢) Biftecul natural %
d) Parjoala naturala 2
204 | Preparatul de carne tratat termic fara garnitura este: LOo2 %
a) Azu E
b) Pilaf
¢) Friptura ca acasa g
d) Ficat prajit cu ceapa §

205 | Larealizarea decorurilor pentru preparate de carne, se efectueaza operatii de: LO?2
a) tdiere, asamblare, montare
b) batere, asamblare, montare
C) turnare, pasare, montare

d) spumare, decupare, montare

206 | Limba fiarta se imerseaza in apa rece pentru: LO2
a) rdcirea semipreparatului

MODULUL 10

b) curatirea pielitei
C) pastrarea suculentei
d) pastrarea gustului

207 | Materia prima folosita la prepararea masei tocate pentru Chiftelute moldovenesti este: LO2
a) carne de boving, carne de pasare, paine, apa, usturoi
b) carne de boving, carne de pasare, pesmeti, verdeata
c) carne de boving, carne de porcing, paine, apa, ceapa
d) carne de bovina, carne de porcing, ceapd, fdina de grau
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

208

Preparatul culinar obtinut din masa tocata naturala de carne, in care se adauga slanina
taiata cuibusoare, se numeste:

a) Perisoare

b) Biftec

) Snitel

d) Langhet

209

Preparatul din fileu de pasare in interiorul cdreia se asaza o bucatica de unt este:
a) Parjoala Noroc
b) Parjoala ca la Kiev
¢) Parjoala naturala
d) Parjoala ca la capitala

210

Pentru tratarea termica a preparatului Pui tabaca se utilizeaza
a) soteu cu capac
b) friteuza electrica
¢) tigaia cu capac greu
d) tigaia basculanta

211

Subprodusele de pasare sunt:
a) inima3, ficat, uger
b) cap, picioare, pipote
c) aripioare, gambe, spata
d) urechi, limba, rinichi

212

Semipreparatele de pasare, aranjate in ordine descrescatoare a gramajului, sunt:
a) pilaf, parjoala ca la capitald, tocana de pui
b) puitabaka, parjoala ca la Kiev, pilaf
¢) pilaf, pui tabaka, parjoala ca la Kiev
d) tocana de pui, parjoala ca la capitala, pilaf

213

Durata de fierbere a carnii de pasare matura este:
a) 1-1,50re
b) 2-2,5ore
c) 3-3,50re
d) 4-4,5 ore

214

Bitocurile din carne de pasdre, preparate la aburi, se servesc cu sos:
a) de smantana
b) alb cuou
¢) rosu de baza
d) alb cuvin

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

215

Preparatul de pasare, la pregatirea caruia se pdastreaza osul, este:
a) Costita la gratar
b) Parjoala Noroc
¢) Parjoala ca la Kiev
d) Cotlet natural

216

La fierberea carnii de pasdre, legumele radacinoase se adaoga:
a) lainceputul fierberii
b) in timpul fierberii
¢) la sfarsitul fierberii
d) dupa fierbere

217

La fierberea cdrnii de pasare prin metoda de baza, raportul dintre carne si apa este:
a) 1:05
b) 1:1,5
c 1:25
d) 1:35

218

Condimentele folosite pentru fierberea carnii de pasare sunt:
a) piper negru macinat, sare, frunza de dafin,
b) ienibahar, frunza de dafin, scortisoara
¢) piper negru boabe, frunza de dafin, sare
d) frunza de dafin, scortisoard, sare

219

Sosul alb la aburi, servit cu bucate din carne de pasare, se drege cu:
a) vinalb fiert
b) otet de masa
c) moare de varza
d) moare de castraveti

220

Legumele pentru Pilaf de pasdre se taie
a) cubulete mari
b) cubulete mici
c) bare
d) pai

221

La prepararea Pilafului din pasdre, dupa absorbirea completa a lichidului, pilaful se
finiseaza:

a) lafoc mare;

b) lafoc mic;

c) laaburi

d) pe marmita
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

222

Pentru tratarea termica a Pdrjoalei ca la Kiev se utilizeaza:
a) gratarul
b) plita electrica
) marmita
d) friteuza

223

Preparatul specific bucatariei moldovenesti este:
a) Puitabaka
b) Parjoala ca la capitala
¢) Pilaful de pasare
d) Ostropel de pasare

224

Sosul alb cu ou poate fi folosit pentru servirea:
a) Fripturii poftoase
b) Pilafului de pasare
¢) Bitocului la aburi
d) Puiului prajit

225

Preparatul din carne de pasare inabusit impreuna cu garnitura este:
a) Ciulama de pui
b) Friptura poftoasa
¢) Parjoala ca la capitala
d) Parjoala noroc

226

Pentru pregatirea semipreparatului Ragu de pasdre, carnea se taie bucatele cu masa de:
a) 25-30g
b) 40-509
c¢) 100-120g
d) 125-150¢

227

Preparatul de pasare din bucataria moldoveneasca servit cu sos mujdei este:
a) Ciulama de pui
b) Pui prdjit
¢) Parjoala noroc
d) Friptura poftoasa

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

228

Asociati speciile de pasari din coloana A cu destinatia culinara a acestora din coloana B.

A. Specii de pasari B. Destinatia culinara

1. gaina batrana a) pentru obtinerea masei tocate
2.curca b) pentru prdjire
3.ratd ¢) pentruindbusire

d) pentru fierbere

L O
234
56

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

229 | Asociati operatiile de prelucrare primara a pasarilor din coloana A cu descrierea | L 0 1 S
acestora din coloana B. 23 é
A. Operatii B. Descrierea operatiilor 4 5 j
__ l.eviscerarea a) aranjarea carcaselor de pasari intr-un §
___2.zvantarea rand, pe stelaje in camera frigorifica é
___3.decongelarea b) inldturarea ramasitelor de pene cu -
_____4.inlaturarea membrelor ajutorul arzatorului de gaz. g
_____5.flambarea C) taierea picioarelor la nivelul =
articulatiilor =
d) inlaturarea organelor interne si %
intestinelor 2
e) stergerea carcaselor cu servetele de ot
bumbac E
230 | Asociati grupurile semipreparatelor de carne din coloana A cu preparatele din coloanaB. | L 0 1 <
A. Grupuri de semipreparate B. Preparate 234 g
____T.naturale a) Papanasi ca la Tiraspol 567 it
____2.panate b) Chiftelute moldovenesti 89 %
__ 3.umplute c) Costita la gratar E
___ 4. tocate d) Rulada de carne cu paste i
e) Bitoc ca la Chisinau §
f) Befstroganov <
231 | Asociati tipul masei tocate de carne din coloana A cu preparatele de carne din coloanaB. | L 0 1
A.Tipul masei tocate B. Preparate 234
____l.naturala a) Mititei 56
____2.deparjoale b) Parjoala Noroc
____3.desufleu c) Chiftele 1
d) Galuste (Cnele) %
e) Rulada =
f) Brizol

232 | Asociati metodele de tratament termic din coloana A cu sortimentul preparatelorde | L 0 1

=

carne din coloana B. 2 34 f
A. Metode de tratament termic B. Preparate 567 %
____1.Coacere a) Rulada tocata E
__ 2.inabusire b) Parjoala ca la Kiev i
__ 3.Prajire de baza c) Gulas =
4 Prajirein cantitate mare de grasime | ) $nitel =
e) Friptura ca acasa LL

f) Sarmale moldovenesti %

g) Romstec g




MODULUL7 -| MODULUL6 - MODULULS - MODULUL4 - MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

MODULUL8

=)
=
—
>
—
>
a
=
=

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11

PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

233 | Asociati tipul de carne din coloana A cu categoria de calitate dupa starea de ingrdsare | L 0 1
a acesteia din coloana B. 2 34
A.Tipul de carne B. Categoria de calitate 567
____1.bovina a) categorial
__ 2.porcina b) grasa
____3.ovina c) categoria ll
d) de bacon
e) slaba
234 | Asociati tipul de carne din coloana A cu semipreparatele ce se obtin din aceastadin | L 0 1
coloana B. 23 4
A.Tipul de carne B. Semipreparate 56
____1.bovina a) gulas
___ 2.porcina b) azu
____3.ovina c) befstroganov
d) ragu
235 | Asociati grupurile de semipreparate din coloana A cu semipreparatele corespunzdtoare | L 0 1
din coloana B. 3
A. Grupuri de semipreparate B. Semipreparate
_1.mari a) langhet
____2.portionate b) frigarui
____ 3. mici ¢) antricot
d) friptura
e) rosbif
236 | Asociati gradul de prajire a carnii din coloana A cu culoarea in sectiune a preparatelor, | L 0 1
descrisa in coloana B. 23

A. Gradul de prajire

B. Culoarea in sectiune

1. prajita putin
2. prdjita mediu
3. prdjita bine

a) delasur, pana la cafeniu
b) delarosu, pana la sur
c) delaroz, pana la sur

d) de larosu, pana la roz

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

237 | Asociati preparatele de carne din coloana A cu caracteristicile aspectului exterioral | L 0 1
acestora din coloana B. 2 34
A. Preparate de carne B. Caracteristici ale aspectului
1. Pilaf a) bucata portionata, taiata
2. Biftec natural perpendicular fibrelor musculare
3. Befstroganov b) forma rAeguIatavde carnaciori )
¢) carnea in forma de cubulete, in sos
4. Gulas . <
’ d) orezul cu legume si bucatele de
carne, repartizate uniform
e) bucdtele de carne in forma de bare,
acoperite cu sos
238 | Asociati semipreparatele din masa tocatd de carne din coloana A cu formele acestora | L 0 1
din coloana B. 2 34
A. Semipreparate B. Forme 56
1. parjoale a) bile cu diametru 1,5-2 cm
2. snitel b) bile cu diametru 3-4 cm
3 bitoc ;)) brlclfjeta plata ) "
ovald cu un capdt ascuti
4 chiftelute . . P ’
o e) ovald plata
5. perigoare f) rotunda plata
6. mititei g) carnacior
239 | Asociati semipreparatele portionate din fileu de pasare din coloana A cu particularitatile | L 0 1
specifice de preparare a acestora din coloana B. 3
A. Semipreparate portionate B. Particularitati de preparare
1. Parjoala Noroc a) se umple cu ciuperci
2. Parjoala panata de pasare b) se umple cu cascaval si verdeata
3. Parjoali ca la Kiev C) se paneaza in paine alba taiata pai
. . . d) seinmoaie in liezon si se paneaza in
4., Parjoala umpluta de pasare .
o . pesmeti
5. Parjoald ca la capitala e) se umple cu unt verde si se paneazi
dublu
240 | Asociati grupurile deseurilor alimentare ce rezulta la prelucrarea primara a pasarilor | L 0 1
din coloana A cu deseurile corespunzdtoare acestora din coloana B. 3

A. Grupuri de deseuri alimentare

B. Deseuri alimentare

1. Subproduse comestibile
2. Organe interne

a) plamani
b) inimi

c) gaturi
d) piele

e) ficat

f) pipote

i
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

= litera corespunzatoare din coloana B.

=

i 241 | Asociati denumirile preparatelor din masa tocata de carne cu imaginile acestora. LOo1
g 1. Perisoare 4. Snitel natural tocat 234
= 2. Zraze tocate 5. Rulada tocata 56
s 3. Biftec natural tocat 6. Chiftele

é Preparate

=

=

=

=

=

=

=

=

4

s

=

=

=

s

=

=

=

s

=

242 | Asociati defectele preparatelor prdjite din masa tocata de carne din coloana Acu | L 0 1

cauzele aparitiei acestora din coloana B. 2 34
A. Defecte B. Cauze
1. Preparate deformate a) incalzirea insuficienta a uleiului
___ 2.Preparate crude in interior b) dozarea gresita a condimentelor

=)
=
—
>
—
>
a
=
=

3. Preparate imbibate cu grasime | ©) adaugarea insuficienta a
substantelor liante

d) prdjirea la temperatura mare
e) afanarea insuficienta a masei tocate

4. Preparate cu consistenta densa

243 | Asociati preparatele culinare din coloana A cu forma si dimensiunile acestora din | L 0 1

coloana B. 2 34
A. Preparate culinare B. Forme si dimensiuni
1. Befstroganov a) cubulete, 30-40 g
2. Pilaf b) cubulete, 20-30 g
3. Azu c) betisoare, 5-7 g

d

—

betisoare, 10-15¢g

4. Frigarui

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12- MODULUL11
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

244 | Asociati procedeele de tratament termic din coloana A, aplicate la pregdtirea | L 0 1
preparatelor culinare, din coloana B. 2 34
A. Procedee de tratament termic B. Preparate culinare 56
____ 1. prajire (bucati mari) a) Gulas
_____2.prajire (bucati portionate) b) Befstroganov
_____ 3. prajire (bucati mici) c) Costita naturala
_____4.inabusire d) Piept umplut
__5.coacere e) Rosbif
f) Sarmale
245 | Asociati tipurile de panare din coloana A cu preparatele culinare din carne, lacare | L 0 1
acestea se utilizeaza, din coloana B. 2 34
A.Tipuri de panare B. Preparate culinare 56
____1.pesmeti macinati a) Parjoale tocate
_____2.pesmetidin paine alba taiata pai | b) Bitocuri ca la Chisinau
____3.aluat subtire (clear) ¢) Chiftelute moldovenesti
____4.liezon si pesmeti d) Parjoala ca la capitala
____5.faind de grau e) Rulada din carne tocata
f) Parjoala ca la Kiev
246 | Asociati preparatele de carne din coloana A cu ingredientele specifice acestora din | L 0 1
coloana B. 2 34
A. Preparate de carne B. Ingrediente specifice
__1.Friptura de casa a) orez
_ 2.Pilaf b) cartofi
_ 3.Azu c) paste fainoase
_____4.Rulada de carne d) castraveti murati
247 | Asociati grupurile de semipreparate din carne din coloana A cu particularitatile | L 0 1
specifice de preparare a acestora din coloana B. 2 34

A. Grupuri de semipreparate

B. Particularitati de preparare

_1.Natural
__ 2.Panat
__ 3.Umplut
_ 4. Tocat

a) Trecerea carnii prin pesmeti sau faina

b) Aranjarea pe mijlocul bucatii de
carne a diferitor ingrediente

¢) Maruntirea carnii, folosind
dispozitive speciale

d) Baterea carnii cu ciocanasul de
bucatarie si condimentarea acesteia

i
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
é litera corespunzatoare din coloana B.
i 248 | Asociati preparatele de carne din coloana A cu sosurile recomandate pentru servirea | L 0 1
§ acestora din coloana B. 2 34
§ A. Preparate de carne B. Sosuri
I ___ 1.Bovinafiarta a) alb de baza
=] ____2.Crenvursti fierti b) de smantana cu hrean
g _____3.Parjoale fierte in apa redusa ¢) soslaaburi
____ 4. Creierifierti d) de ceapa cu mustar
-+
g 249 | Asociati tipurile de carne din coloana A cu specialitatile de carne din coloana B. Lo
2 A.Tipuri de carne B. Specialitati de carne 234
L 1. bovina a) fleica 5 6
g 2. porcina b) blet
= c) cotlet
d) vrdbioara
5 e) ceafa
S f) gat
~ 250 | Asociati semipreparatele de carne din coloana A cu specialitatile de carne, dincare | L 0 1
g acestea se obtin, din coloana B. 23
= A. Semipreparate de carne B. Specialitati de carne
= __ 1.Biftec a) fleica
% ____ 2.Romstec b) antricot
2 _ 3.Azu c) cotlet
___ 4. langhet d) partea laterala a piciorului
____5.Pilaf e) ceafa
f) muschiulet
g) spata
251 | Asociati grupurile de semipreparate de pasare din coloana A cu preparatele | L 0 1
1y corespunzatoare din coloana B. 234
% A. Grupuri de semipreparate B. Preparate 56 7
g ___1.naturale a) PuiTabaka
1] ___ 2.panate b) Bitocuri de pasare la aburi
= __ 3.umplute ¢) Parjoala ca la capitala
§ 4. tocate d) Zraze de pasare
i e) Perisoare de pasare
é 252 | Asociati preparatele de pasare din coloana A cu tratamentele termice specifice | L 0 1
§ pregatirii acestora, din coloana B. 23
m A. Preparate de pasare B. Tratamente termice
§ ____1.Ragu de pasdre a) prajire prin metoda de baza
§ __ 2.Cotlet natural b) coacere
u __ 3.Parjoala cala Kiev ¢) ndbusire
% __ 4. Pilaf d) fierbere prin metoda de baza
g __ 5.Parjoala tocata e) prajire in cantitate mare de grasime

i



PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

253 | Asociati preparatele de pasare din coloana A cu ingredientele specifice, folosite la | L 0 1
prepararea acestora, din coloana B. 3
A. Preparate de pasare B. Ingrediente specifice
1. Pilaf de pasare a) cartofi
2. Friptura poftoasa b) cascaval
3. Parjoala ca la Kiev C) orez
4, Parjoala ca la capitala d) pesmeti taiati pai
5. Parjoala Noroc e) untracit
254 | Asociati semipreparatele din masa tocata din carne de pasare din coloana A cu| L 0 1
operatiile specifice de pregatire a acestora din coloana B. 234
A. Semipreparate din masa tocata B. Operatii specifice
1. Parjoala deosebita de pasare a) se umple cu ciuperci
2. Bitocuri umplute de pasare b) se paneaza in paine alba taiata pai
3. Zraze tocate de pasadre C) se paneaza in pesmeti din paine alba
4. Perisoare de pasdre d) se umple cu dovlecei si morcovi
e) se modeleaza in forma de bilute
255 | Asociati denumirile preparatelor de pasare cu imaginile acestora. LO1
1. Parjoala Noroc 4. Parjoala ca la capitala 234
2. Parjoala tocata 5. Pulpa umpluta 56
3. Parjoala ca la Kiev 6. Bitoc tocat la aburi

Preparate de pasare
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
= litera corespunzatoare din coloana B.
=
i 256 | I. Scrieti denumirea utilajului si vaselor in spatiul rezervat. LOo1
§ ll. Asociati preparatele de pasare din coloana A cu utilajul sau vasele specifice, utilizate | 2 3 4
§ la prepararea acestora, din coloana B.
1L 1. Parjoala ca la Kiev 7 8
= 2. Pui Tabaka
= 3. Bitocuri tocate la aburi
I 4. Friptura poftoasa
= ——
2 Utilaje si vase
=
=
=
=
=
=
g b.
=
=
—J
=
=
C. d.
= 257 | Asociati preparatele de pasare din coloana A cu operatiile specifice de pregdtirea | L 0 1
= .
= acestora din coloana B. 23
(=]
il A.Preparate de pasire B. Operatii specifice 45
; 1. Ciulama de pui a) aranjarea umpluturii in mijlocul
é 2. Parjoala ca la capitala turtelor din masa tocata
L 3. Parjoala ca la Kiev b) modelarea in forma rotunda plata
§ 4. Bitocuri la aburi ¢) inabusirea carnii prajite in sos
§ 5. Parjoala Noroc d) anarea in pesmeti taiati pai
o e) aranjarea untului racit in mijlocul
i fileului
s
=
=
=3
s
=

il



PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Realizati calculele.

258 | Calculati cantitatea de ceapa prajita in cantitate mare de grasime, utilizata la servirea a LO
5 portii de biftec tocat, daca la o portie se foloseste 25g. 12
259 | Calculati cantitatea de sldnind necesara pentru prepararea a 15 portii de Biftec tocat, LO
daca pentru o portie se foloseste 18 g de slanina. 12
260 | Calculati cantitatea de deseuri rezultata la prelucrarea primara a 30 kg de carne de LO
bovina, daca norma deseurilor constituie 26 %. 12
261 | Calculati cantitatea de deseuri rezultata la prelucrarea primara a 35 kg de carne LO
semigrasd, daca norma deseurilor constituie 17% deseuri. 12
262 | Calculati cantitatea necesara de carne de porcina pentru prepararea a 24 de portii de LO
Frigdrui, daca pentru prepararea 1 portii se foloseste 173 g de carne. 12
263 | Calculatinumdrul de portii de Snitel care se vor obtine din 3,864 kg de carne de porcing, Lo
daca pentru 1 portie se folosesc 168 g de carne. 12
264 | Calculati cantitatea de carne necesara pentru prepararea a 4 portii de Antricot, daca | L 0 1
pentru prepararea a 6 portii se folosesc 1296 g de carne. 23
265 | Calculati cantitatea de carne de bovina pentru pregatirea 26 portii de Zraze bdtute,
daca pentru o portie se foloseste 227 g carne. 2
266 | Calculati cantitatea de materie prima pentru 56 portii de Ficat prdjit cu ceapd si | L 0 1
completati tabelul de mai jos. 2 34
Materie prima Masa brut:.?\ Masa bruti 56
pentru 1 portie, g pentru 56 portii, kg
Ficat de bovina 929
Usturoi 10
Faina de grau 5
Slanina 13
Rosii proaspete 40
Ceapa 52
267 | Calculati numarul portiilor de Limbd fiartd de porciné ce se vor obtine din 1870 g de 0
limba, daca pentru o portie se foloseste 170 g. 2
268 | Calculati cantitatea necesara de carne de bovina pentru preparareaa 27 portiideCarne | L 0 1
indbusitd, daca pentru 2 portii se folosesc 454 g. 23
269 | Calculati cantitatea de Ficat prdijit ce se va obtine din 7 kg de ficat, daca pierderilela | L 0 1
prajire constituie 37 %. 23
270 | Calculatinumarul de portii de Tocand de porc, care se vor obtine din 2,076 kg de porcing,
daca pentru 1 portie este necesar 173 g de carne. 2
271 | Calculati cantitatea necesara de carne si morcov pentru prepararea a 24 de portiide | L 0 1
Carne impdnatd, daca pentru 10 portii se foloseste 280 g de morcov si 1700gdecarne. | 2 3 4
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Realizati calculele.

272 | Calculati cantitatea necesara de materie prima pentru preparareaa 12 portiide Gulas. | L 0 1
Materia prims Masa brut:'?\ Masa brutén 3
pentru 1 portie, g pentru 12 portii, g 5
Porcina 162
Ceapa 24
Faina 5
Pasta de tomate 15
Grasime culinara 7
273 | Calculati procentul de deseuri rezultate la prelucrarea primara a 864 g de carne,daca | L 0 1
masa neta obtinuta constituie 636 g. 3
274 | Calculati cantitatea de carne si frunze de vie necesara pentru prepararea a 50 portiide | L 0 1
Sarmale moldovenesti, daca pentru 6 portii se folosesc 522 g de carne si384gdefrunze | 2 3 4
de vie.
275 | Calculati numarul de portii de Sarmale moldovenesti obtinute din 7,656 kg de carnede | L 0 1
porcina (masa brutd), daca pentru o portie este necesar 87 g de carne. 3
276 | Calculati masa unei portii de Steak de porcind, daca pentru prepararea a 10 portii, este | L 0 1
necesar 1470 g de carne (masa netad), iar pierderile tehnologice la prajire constituie 31,97%. | 2 3 4
277 | Calculati cantitatea necesara de materie prima pentru prepararea a 15 portii de | L 0 1
Chiftelute. 2 34
Materia prims Masa brutz'?\ Masa brut:?}' 6
pentru 1 portie, g pentru 15 portii, kg
Porcina 68
Bovina 58
Ceapa 16
Faina de grau 12
Margarina 8
Usturoi 3
278 | Calculati masa netd a carnii de bovina daca masa carcasei de bovina este 400 kg, iar | L 0 1
norma deseurilor constituie 38 %. 3
279 | Calculati necesarul de materie prima pentru prepararea a 22 de portii de Fripturdca | L 0 1
acasd 3
Materia prims Masa bl’uté:l Masa brutéu 5
pentru 1 portie, g pentru 22 portii, g
Bovina 162
Cartofi 253
Ceapa 30
Pasta de tomate 15
Grasime culinara 12

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Realizati calculele.

280 | Calculati necesarul de materie prima pentru prepararea a 55 de portii de Pilaf din iepure. | L 0 1
Materii prime Masa brut.'?\ Masa brutai 2 34
pentru 1 portie, g pentru 55 portii, kg 56

lepure 176
Margarina 20
Ceapa 24
Morcov 25
Pireu de rosii 10
Orez 65

281 | Calculati cantitatea de carne de bovina (masa neta si masa carnii fierte) din84 kg (masa | L 0 1
brutd), daca deseurile la prelucrarea primara constituie 26%, iar pierderile tehnologice | 2 3 4
la fierbere constituie 40% 5

282 | Calculati cantitatea carnii de bovina obtinuta dupa prelucrarea primard a 56 kg de | L 0 1
carne, daca norma deseurilor constituie 26%. 23

283 | Calculati numarul de portii de Escalop care se vor obtine din 3,114 kg de carne de 0
porcind, daca pentru 1 portie se foloseste 173 g de carne. 12

284 | Calculati cantitatea de Rinichi de bovind fierti, care se va obtine din 5 kg (masanetd)de | L 0 1
rinichi curatiti, daca pierderile tehnologice la fierbere constituie 47%. 23

285 | Calculati cantitatea pierderilor tehnologice rezultate la prelucrarea primara a 85 kg de
curci, daca norma pierderilor tehnologice constituie 8,2 %. 2

286 | Calculati cantitatea pierderilor tehnologice rezultate dupa prelucrarea primaraa45kg | L 0 1
de gaini, daca masa neta de gdini prelucrate constituie 69,9 %. 23

287 | Calculati masa neta a gdinilor semieviscerate, obtinuta dupa prelucrarea a 63 kgde | L 0 1
gdini, daca norma pierderilor tehnologice constituie 30,1 %. 23

288 | Calculati masa neta a puilor eviscerati, obtinuta dupa prelucrarea a 57 kg de pui,daca | L 0 1
norma pierderilor tehnologice constituie 2,4 %. 23

289 | Calculati masa subproduselor comestibile rezultata dupa prelucrarea primaraa90kg | L 0 1
de rate, daca norma pierderilor tehnologice constituie 35,3 %, din care subprodusele 23
constituie 25,9 %.

290 | Calculati cantitatea de grasime interioara, rezultata dupa prelucrarea primara a 79 | L 0 1
kg de curci, daca norma pierderilor tehnologice constituie 25,9 %, din care grasimea 23
constituie 1,4 %.

291 | Calculati cantitatea deseurilor tehnice, rezultate dupa prelucrarea primaraa98 kgde | L 0 1
gaste, daca norma pierderilor tehnologice constituie 12 %, din care deseurile tehnice 23

constituie 3 %.
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Realizati calculele.

292 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea masei tocate din 700 gde | L 0 1
carne de pasare, utilizand datele pentru prepararea masei tocate din 1000g de carne. | 2 3 4
Materie prim Masa bruta Masa bruta
pentru 1000 g de carne pentru 700 g de carne
Paine alba de grau 250
Lapte sau apa 350
Unt de frisca 50
Sare 20
293 | Calculati cantitatea de materie prima necesare pentru pregatirea a 39 de portiide Bitoc | L 0 1
tocat de pasdre. 3
Materie prima Masa bruta.i Masa bruté"
pentru 1 portie, g pentru 39 portii, g
Carne de pasare 180
Paine alba de grau 18
Lapte sau apa 26
Grasime interioara 3
Sare
294 | Calculati numarul de portii de Pdrjoald ca la Kiev care se vor obtine din 3,234 kg de fileu LO
de gaina, daca pentru o portie se foloseste 231 g. 2
295 | Calculati cantitatea de smantana, utilizata la prepararea a 28 portii de Ciulama de pui, 0
daca la o portie se foloseste 40 g. 2
296 | Calculati cantitatea de fileu necesara pentru prepararea a 12 portii de Parjoald naturald | L 0 1
de pasdre, daca pentru prepararea a 4 portii se folosesc 1144 g de fileu de pasare. 23
297 | Calculati cantitatea de Pasdre fiartd ce se va obtine din 6,3 kg de carne de pasare | L 0 1
prelucratd, daca pierderile tehnologice la fierbere constituie 25%. 23
298 | Calculati cantitatea necesara de carne de pasare si paine pentru preparareaa24de | L 0 1
portii de Perisoare, daca pentru 6 portii se foloseste 90 g de paine si 1236 g de carne. 2 34
299 | Calculati cantitatea necesara de materie prima pentru prepararea a 36 de portiide Pilaf | L 0 1
de pasdre 3
Materia prim3 Masa brut:?\ Masa brutén 5
pentru 1 portie, g pentru 36 portii, g
Pasare 213
Ceapa 18
Morcov 19
Pasta de tomate 10
Orez 70
300 | Calculati numarul de portii de lepure la rotisor care se vor obtine din 3,168 kg de carne 0
de iepure, daca masa bruta pentru o portie este de 176 g. 2

il




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

RASPUNSURI -
Modulul 9. PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE g
=]
=
=
Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Completati spatiul liber cu raspunsul corect. 2
1 | rdcitd; refrigeratd; congelata 3p.C 33 | modeleaza; inmoaie; prajesc 3p i 1,
2 | 1.verificarea prezentei certificatului de calitate | 6p,| 34 | rumenire; cuptor 2p,C =
3. aprecierea organolepticd a carnii 35 | mari; suc; simpla 3p.i 2
4. cantarirea carnii 36 | 1,5-2kg; fierbinte; mic 3p,1 i
3 | organolepticd; laborator 2p,C 37 | marinadé; gamitura 2p,C L
4 | suprafata: umeds; 4p,l 38 | acului; suprafetei 2p,C %
cqnsisten;a: e.Iasticé; culoarea: rosie; 39 | suculents; forma: 2p,C =
mirosul: specific 40 | riceste; pelicul3; frigider 3pld 1
- mus.culatr.; _ 3pcC 41 | bulion; sosurilor 2p,1 S
: (c)z(r)\iunc Wi 42 | subproduse 1pC E
6 | - masina de tocat carne; 3p.C B bétrépe; 3pcC
- malaxorul; 2 deteriorat; =
- ferestraul de oase; 3. transarea - 2
- cintar 44 | afanarea; uniforma 2 p,l 2
7 | lents:zile 2p,1 45 | pielea; grdsime 2 p,! 1,
8 | stripunge; vaporii (aburii); deformarea 3p,1 46 | pasire; ulcele; cartof 3p.! g
9 | nutritiva; usor. 2pi 47 | pasdre; sos; mamaliga 3 p,AI §
10 | fierbinte; spuma; radacinoase 3p,C 48 | porcina (porc); pesmeti; mare 3pl
11 | diametrul (marimea); tocat 2p, 1 49 | prajeste; inabusd 2p/ i
12 | bulion; fierbere; marmitd 3p,C 50 | acid; digestia (asimilarea) 2p/ 2
13 | acului; transparent 2p,C 51 supr?faga: rumenita; 3p. =
14 | umplutura; brichetd/ pateu (oval turtita); 3p,d consistenta: suculenta /patrunss;
pesmeti suc transparent _
15 | carnea; sosul 2p,C 52 Cagze: e . 6p/
" - 1.Limba nu a fost scufundatd in apd rece dupa
16 | rotunda; paneu (pesmeti) 2 p,fi fierbere.
17_| macereazg; lapte 2p| 2.Ficatul a fost prdjit prea mult timp.
18 | ovald desenul 2p,C 3.a) Rinichii nu au fost macerati suficient timp.
19 | rumeng; carndciori (ruladd); carne 3p,C 3.b) la macerare, apa nu a fost schimbati de =
20 | fierti; rondele 2p,C mai multe ori. =]
21 | transare 1p,C 53 | Denumirea 10p,1 2
22 | dezosare 1p,C 1. carne impdnatd =
23 | flambare 1p,C 2. cotlet natural/ costitd naturala =
24 | boving; slanina; rotundd 3p,1 3. bgfﬁtrqganov 2
25 | Rumeneste (prajeste); gustului 2p,1 4. frigani §
26 | cubulete; 30-40 2p,C 5. gulas .
= L Metode de tratare termica =
27 | marineazd; inmuia; conjunctiv 3p| 1. coacere =
28 | - cuoatd; 3pC 2. prajire, coacere g
- Cu2ate 3. préjire 1
-_inbuzunarase ] 4. prajire, coacere @
29 | uniformd; portionarea; 2p| 5. indbusire -
30 | galben; specia 2p,1 54 | categorial (ficat, rinichi, limbi, creier, inimi, 14p,C §
31 | 1.intreagd /fdra tdieturi; 4p,C ugere, cozi de boving, parti cdrnoase); L
2.intregi; categoria Il (plaméni, capete, stomacuri de =
3. cheaguri; resturi porcina, picioare, buze de bovind, urechi de g‘
32 | 90° fibrelor 2p,C porcind) 2
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

2. prelucrarea primara
4, condimentarea
6. baterea

3p|

1. aripioare
2. piept

3. solduri
4, gambe
5. spate

5p,C

spatd - B;
ceafa- A;
pulpa - F;
piept - D;
muschiulet - E;
cotlet - C.

6p,C

1. muschiulet

2. vrdbioara

3. blet/ margine de vrabioard
4. fleica

5. partea de sus a pulpei

6. partea laterald a pulpei

7. partea interioara a pulpei
8. partea exterioara a pulpei
9. rasol

10. cheie

10p,1

59

- muschiulet-T;

- partea laterala a pulpei- L;
- rasol-N;

- fleica-J;

- partea interioara a pulpei - M;
- gat-A

- blet-G;

- antricot-F;

- partea de sus a pulpei- K;
- vrabioara - [;

- spata-B,C D;

- greabdn-E;

- piept-H;

13p,1

60

1. gat

2. partea de sub spata

3. spata

4. antricot

5. blet/ margine de vrabioara
6. 6. piept

6p, |

61

a) perisoare, bile cu diametru 1,5-2 cm
b) chiftelute, bile cu diametru 3-4 cm
C) zraze, bricheta plata

d) parjoald, ovald cu un capat ascutit
e) snitel, ovala plata

f) bitoc, rotunda plata

g) g) mititei, carnacior

14 p,1

62

1. piele de pasdre, pentru umplut/ poate fi
addugatd in masa tocata

2. oase, pentru fierberea bulionului

3. pipote, pentru ragu, bucate reci si gustari

4. inimi, pentru ragu

5. ficat, pentru ragu si pate din ficat

10p,C

63

2.apad

3. pulpe de pui
6. pesmeti

7. paine alba
9.sare

5p,C

Stabiliti consecutivitatea operatiilor tehnologice prin

cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

inscrierea

64

2. spalarea

6. pregatirea semipreparatelor
4.transarea

1. decongelarea

3.zvantarea

5. sortarea

0/4p, A

65

3.indepértarea gatului

6. spalare

1.flambarea

4.indepdrtarea picioarelor

7. pregatirea semipreparatelor
5. eviscerare

2.indepartarea capului

0/4p, A

66

3. uscare

6. condimentare
4 tdiere

1. decongelare
7.prajire

5. batere

2. spalare

0/4p, A

67

5.indbusirea carnii de pasare

4, cdlirea legumelor

1. prelucrarea primard a pasarilor

7. prezentarea si servirea preparatului
2. portionarea carnii de pasare

6. finisarea pilafului

3. prdjirea carnii de pasdre

0/5p A

68

4, strecurarea fierturii

5. prajirea in unt a bucatilor de carne

1. transarea carnii de puiin bucati a cate 45-50 g
2. tdierea legumelor cubulete

6. calirea fainii

9. servirea preparatului

3. fierberea bucétilor de carne in cantitate mica
de apa cu adaos de legume

8.indbusirea carnii de pui in sos

7.imbinarea smantanii cu fdina cdlita

0/5p A

i




PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Selectati raspunsurile corecte. incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este §
69 | inima; rinichi; limb3; ficat; creier 5p,C falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
70 | masi de producere; arzitor de gaz; pensets; 4p,C 109 | F) Se serveste cu garnitura cu care a fost 2p,C =
cuvé de spélat preparata. g
71 | cutit CG; paleta CG; ciocanas de bucatérie; 5p,C 110 | A) 2p,C i
farfurie; lopaticd de lemn 111 | F)Sefolosesc legume si fructe tratate termic 2p,C Ll
72 | castraveti murati; gogosari; pomusoare 3p.C 112 | A) 2p,1 §
73 | Snitel; romstec 2pC 113 | A 2p,1 §
74 | masina de tocat; frigider; malaxor; mecanismde | 5p, C 114 | F) Se serveste cu garnitura cu care a fost 2p,C
afanat; butuc pentru transat preparatd ;
incercui;i A, dacd afirmatia este adevarata. Dacd afirmatia este 115 | A 2p,C §
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 116 | F) Se folosesc prune uscate. 2p,C 2
75 1A 2p,1 117 | F)65 °C pentru toate tipurile de carne. 2p, C I
76 | F)Continutinalt de tesut muscular / continut | 2p,C 118 | F)Se elimina suc roz. 2pl g
scazut de tesut conjunctiv. i 119 | F) Nu se servesc legume prajite/ se servesc 2p,1 S
77 | A 2p,| legume fierte.
78 | F)Carnea se decongeleaza in aer. 2p,1 120 | A 2p,1 X
79 | A 2p,1 121 | A 2p,1 %
80 | F)Prin strapungere cu cutitul infierbantat. 2p,C 122 | A 2p,1 =
81 | F)Serealizeazd sub jet de apa rece. 2p,1 123 | F) Se serveste cu ou prajit ochiuri. 2p,C 1L
82 | F)inlaturarea peliculelor si tendoanelor 2p,C 124 | A) 2p,C =
83 | A 2p,1 125 | F) Se serveste fara garniturd 2p,C E
84 | A 2p,1 126 | A) 2p,C
85 | A 2p,1 127 | F) Auun continut sporit de apa. 2p,1 =
8 | A 2p,] 128 | A 2p,C =
87 | F)Esteinterzis; se diminueaza valoarea nutritivd | 2p, | 129 | F)Se sareaza dupa tocare 2p,C =
88 | F)Prininabusire/ fierbere 2p,1 130 | F) Asigurd gustul si mirosul preparatului. 2p,1
89 | F) mai mari 2p/ 131 | A 2p|
90 | F)Semipreparatele naturale nu se paneaza. 2p1 132 | F)Se adauga ceapa. 2p,C
91 | F)aparece 2p,1 133 | F)Constéinintroducereain carne a barelorde | 2p, 1
92 | A 2p1 sldnind sau legume
93 | F)intr-un singur strat 2p,1 134 | F)Pentru prepararea bucatelor prdjite 2p,C
94 | F)Pentru pdstrarea substantelor nutritive si 2pd 135 | F)15-20% 2p,C 1L
suculentei, 136 | A 2p,C 1
95 | A 2p.1 137 | A 2p,1 =
96 | F)Nuse paneazi. 2p,C 138 | A 2p,1 i
97 | F)Se stropesc cu apa. 2p,C 139 | F) mai putin colagen 2p,1 =
98 | F)Nuseadauga morcov; se adauga pireu de rosii, | 2p,1 140 | F)Se decongeleaza la frigider. 2p,C =
99 | F)Nuseamestecd 2p,1 141 | F)Este de culoare mai intunecatd. 2p,C §
100 | A) 2p1 142 | A 2p,C Ll
101 | F)Se aranjeaza in strat subtire. 2p,1 143 | F) Contine mai putine substante extractive. 2p,1 %
102 | A) 2p,C 144 | A 2p,C =
103 | F)Deoarece intr-o cantitate mai mare de apa 2pl 145 | A) 2p,C T
cresc pierderile de substante extractive. 146 | F) Contine o cantitate mare de tesut conjunctiv | 2p,C 0
104 | A) 2p,i 147 | A 2p,C =
105 | A) 2p.l 148 | A) 2p] S
106 | F)Nu se paneaza. 2p, | 149 | F) Deoarece carnea de gaina batrana este 2p1 1
107 | F)Nuse pdstreaza/se servescimediat dupa prajire. | 2 p, C vanjoasa. =
108 | A) 2p,C 150 | F) Pentru bucate prajite sau inabusite. 2p1 2
=



PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

§ incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este incercuiti litera ce corespunde riaspunsului corect.
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 196 | a) suculenta preparatului 2p1
% 151 | A) 2p,1 197 | b) pe platoul de servire 2p,C
2 152 | A) 2p,1 198 | <) budinca de cartofi cu carne 2p,C
= 153 | F) Se adauga albus de oua. 2p,1 199 | ¢) pérjoald tocatd 2p,C
- 154 | A) 2p,1 200 | a)carnea de vitel 2p,C
= 155 | F) Carnea de pasare maturd contine maimulte | 2p,C 201 | ) befstroganov, azu, gulas, antricot, biftec, roshif | 4p, i
g substante extractive. 202 | d)Gulas 2p,C
156 | F)Se serveste cu bitocuri din cartofi. 2p,C 203 | ¢ Biftec natural 2p,C
% 157 | F)Se utilizeaza fileu de pasare. 2p,C 204 | d)ficat prajit cu ceapa 2p,C
2 158 | A) 2p,1 205 | a) tiiere, asamblare, montare 2p,C
Ti 159 | A) 2p,C 206 | b) curatirea pielitei 2p,1
" 160 | F) Se taie de-a lungul pieptului 2p,C 207 | d) carne de bovina, carne de porcin, ceaps, 2p,C
= 161 | A) 2p,C faind de grau
§ 162 | F)Se pdstreaza pe marmita 2p,C 208 | b) biftec 2p,C
163 | A) 2p,1 209 | b) pérjoala ca la Kiev 2p,C
= incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. 210 | ¢)Tigaia cu capac greu 2p,C
g 164 | c) carnea de gdind 2p,C 211 | b) Cap, picioare, pipote 2pC
T 165 | a) continut scazut de tesut conjunctiv 2p,C 212 | b) pui tabaka, parjoala ca la Kiev, pilaf 3p,i
~ 166 | b)elastica 2p,C 213 | a)1-1,50re 2p,C
= 167 | b)1:15 2p,C 214 | b)Sosalbcuou 2p,C
é 168 | a)fierbere prin metoda de baza 2p,C 215 | ¢) Péarjoala ca la Kiev 2p,C
169 | b)grdsime interioard, 2p,C 216 | b)in timpul fierberii 2p,C
i 170 | b)40-509 2p,C 217 | 9125 2p,C
= 171 | b)4-5 bucati 2p,C 218 | ¢ piper negru boabe, frunzi de dafin, sare 2p,C
= 172 | ¢ suculenta preparatului 2p,1 219 | a)vinalb fiert 2p,C
173 | b) rimane la suprafat3 2p,1 220 | b) cubulete mici 2p,C
174 | a) amestec de unt verde cu verdeatd 2p,C 221 | b)lafoc mic 2p,1
175 | b) culoare, formé; 2p,1 222 | d)friteuza 2p,C
176 | b)360re 2p,C 223 | d) Ostropel de pasare 2p,C
177 | b)in timpul fierberii 2p.C 224 | ¢ Bitocului la aburi 2pC
178 | b)de smantand 2p,C 225 | b)friptura poftoasa 2p,C
= 179 | a) morcov si ceapa. 2p| 226 | b)40-50g 2p,C
g 180 | ) bovini 2p,C 227 | b) pui prijit 2p,C
S 181 | b)slanina; 2p.C Tnscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
182 | a) batere 2p | litera corespunzatoare din coloana B.
; 183 | <) micsorarea volumului 2p,1 228 | T)a,2)b,d;3)b,¢ 6p 1
2 184 | d) suculenta produsului 2p,1 229 | 1)d;2)e3)a;4)¢5)b 5p,1
= 185 | d) ceapa fri 2p,C 230 | 1)a,cf;2)be3)d;4) b, de 9p,1
o~ 186 | c) modelarea semipreparatelor 2p1 231 | 1)a,bf:2)ce3)d 6p,C
g 187 | b)bovina 2p,C 232 | 1)a,f;2)c,e3)d, g;4) b 7p,C
§ 188 | b)ouochi 2p,C 233 | 1)a,c2)b,de3)ac 7p,C
189 | ¢) prdjirii la temperatura joasd 2p1 234 | 1)a,b,c2)ad;3)d 6p,C
g 190 | ¢) Bitocuri din cartofi 2p,C 235 | 1)e;2)a,¢3)hb,d 5p.C
g‘ 191 | ¢ gdina 2p,C 236 | 1)d;2)¢3)a 3 pI
= 192 | c)transare 2p,C 237 | 1)d;2)a;3)ed)c 4p,1
= 193 | a) pe o laturd a platoului 2p,C 238 | 1)d;2)e;3)f;4)b;5)a;6)h 6p,C
g 194 | b) muschiuletului 2p,C 239 | 1)b;2)d;3)e;4)a;5)c 5p.C
§ 195 | b) Fripturd ca acasa 2p,C 240 | 1) ¢ d;2)b,ef; 5p.C

i



litera corespunzatoare din coloana B.

227x27=6129g

241 | Perisoare - b; 6p C

Zraze tocate - e;

Biftec natural tocat - a;

Snitel natural tocat - ¢;

Rulada tocatd - d;

Chiftele - f
242 | 1) 2)d;3) a4 e 4p,1
243 | 1)c2)b;3)d;4)a 4p,C
244 | 1)d,e2) ¢ 3)b;4)a;5)f 6p
245 | 1)a;2)d:3)b;4)e f:5)c 6p,C
246 | 1)b;2)a;3)d;4)c 4p,C
247 | 1)d;2)a;3)b;4)c 4p,1
248 | 1)b;2)d;3)c4)a 4p,C
249 | 1)a,bdf;2)ce 6p,C
250 | 1)f;2)b;3)d;4)f;5) g 5p.1
251 | 1)a;2)cd;3)d;4)b,de 7p1
252 | 1) a3)ed)c5)a 5p,1
253 | 1) 2 a;3)e4)d;5)b 5p/l
254 | Nc2)d:3)ad)e 4p,1
255 | 1)b;2)d:3)e;4)a;5)f:6)c 6p C
256 | Sarcinal 8p,C

a) tigaie cu capac presa

b) aparat pentru fierbere la aburi

¢) friteuza

d) ulcica

Sarcinall

1)62)a;3)b;4)d;
257 | Nc2)d:3)ed)b;5)a 5p,1

Realizati calculele.

258 | 5x25=125¢ 2p,A
259 | 18x15=270¢g 2p,A
260 | 30x26+100=7.8kg 2p,A
261 | 35x17+100=5,95kg 2p,A
262 | 173x24 =4152=4,152kg 2p,A
263 | 3864kg=3864¢ 2p,A

3864 + 168 = 23 portii
264 | 1296 +6=216g (1 portie) 3pA

216 x4=864¢
265 | 26x227=5902g 2p,A
266 | Ficat de bovina: 5,544 6p A

Usturoi: 0,560

Faina de grau: 0,280

Slanind: 0,728

Rosii proaspete: 2,240

Ceapa: 2,912
267 | 1870+170=11 portii 2p,A
268 | 454+2=227¢ 3p,A

PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

Realizati calculele.

269

7%37+100=2,59kg
7-259=441kg

3p,A

270

2,076 + 173 =12 portii

2p,A

27N

Morcov:
280+10=28
28x24=672¢
Carne:

1700+ 10=170¢
170x 24 =4080 g

4p,A

272

Porcina: 1944
Ceapa: 288

Féina: 60

Pasta de tomate: 180
Grdsime culinard: 84

5p,A

273

8649 - 636 g =228 g (masa deseurilor)
228 x 100 + 864 = 26,38 %

3p,A

274

Carne:
522+6=87¢
87x50=4350¢
Frunze de vie:
384+6=064¢
64 x50=3200¢

4p,A

275

7,656 kg = 7656 g
7656 = 87 = 88 portii

3p,A

276

1470 % 31,97 + 100 = 469,9 g (aprox.- 470 g)
1470-470=1000¢
1000+ 10=100 g (1 portie)

4p,A

277

Porcina: 1,020
Bovina: 0,870
Ceapa: 0,240

Faina de grau: 0,180
Margaring: 0,120
Usturoi: 0,045

6p A

278

400x 38 + 100 =152 kg
400- 152 =248 kg

3p,A

279

Bovina: 3564
Cartofi:-5556

Ceapa: 660

Pasta de tomate: 330
Grasime culinara: 264

5p,A

280

lepure: 9,680
Margarina: 1,100
Ceapa: 1,320
Morcov: 1,375
Pireu de rosii: 0,550
Orez: 3,575

6p, A

281

84x26+100=21,84kg
84-21,84=62,16 kg
62,16 x 40 + 100 = 24,86 kg
62,16 - 24,86 =37,3 kg

5p,A

282

56 x 26 + 100 =14,56 kg
56 - 14,56 =4144 kg

3p,A
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PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Realizati calculele.

293

Carne: 7020

Paine: 702

Lapte: 1014 Grasime: 117
Sare: 78

5p,A

294

3234 + 231 =14 portii

2p,A

295

28x40=1120g

2p,A

296

1144 + 4 =286 g (1 portie)
286x12=3432¢

3p A

297

6,3%25+100=1,575kg
6,3-1575=4725 kg

3p A

298

Paine:
90+6=15¢g
15x4=360¢
Carne:

1236 +6=206¢
206 x 24 =4944 g

4p,A

Realizati calculele.

283 | 3,114kg=3114¢g 2pA
3114 + 173 =18 portii

284 | 5x47+100=235kg 3p,A
5-235=2,65kg

285 | 85x82+100=6,97 kg 2p,A

286 | 45x69,9%+100%=31,45kg 3pA
45-31,45=13,55kg

287 | 63x30,1+100=1896 kg 3p.A
63 - 18,96 =44,04 kg

288 | 57x24+100=137kg 3pA
57-1,37=55,63 kg

289 | 90x353+100=31,77kg 3pA
31,77 x 259+ 100 = 8,22 kg

290 | 79x259+100=2046kg 3pA
20,46 % 1,4+100=0,28 kg

291 | 98x12+100=11,76kg 3pA
11,76 x 3+ 100=0,35 kg

292 | Paine: 175 4p,A
Lapte: 245
Unt:35
Sare: 14

299

Pasare: 7668

Ceapa: 648

Morcov: 684

Pasta de tomate: 360
Orez: 2520

5p,A

300

3,168:176 =18 portii

2p,A
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1 Rolul principal al salatelor in alimentatie este de a: LO1
1. spori de mancare 2 34
2. favoriza preparatului
3. completa valoarea a preparatului
4. imbunatati exterior al preparatului
2 | La prepararea salatelor, ingredientele se amesteca si se , iar o parte din Lo
acestea pot fi lasate pentru 12
3 | Verdeata folosita la prepararea bucatelor reci se pdstreaza in cel LO
mult o ora, pentru a micsora pierderile de 12
4 | Bucatele si gustarile reci provoaca pofta de , datorita aspectului exterior LO
si gustului de condimente sau picant. 12
5 | Elementele de decor pentru bucate si gustari reci se in functie de Lo
culoare, si gust. 12
6 | Scrieti grupele de bucate reci in functie de tehnologia de preparare: L O1
23
7 | Seinterzice utilizarea feliatorului gastronomic pentru taierea produselor gastronomice Lo
, carnii sau pestelui cu sau branzei moi. 2
8 | Produsele destinate pentru prepararea tartinelor se taie cu minute inainte | L 0 1
de servire si se pastreaza la , acoperite cu alimentara. 23
9 | Pentru a pastra frunzele de salata proaspete, acestea se tin in , LO
acoperite cu tifon 12
10 | Pentru a micsora continutul de sare, scrumbia se macereaza in rece, Lo
timp de ore, pe parcursul carora lichidul se schimba de 3-4 ori. 12
11 | Ouale fierte si crapate pot fi folosite pentru a prepara Si LO
vinegrete de carne. 12
12 | Pentru obtinerea aspectului limpede si a gustului placut al Aspicului de carne, la LO
inceputul bulionului, se inlatura si grasimea. 12
13 | Pentru pastrarea formei la portionare, preparatul rece Gdina umplutd se tine sub LO
timp de 6-8 ore, la 12
14 | Fasolita are crapaturi la , deoarece consistenta acesteia este Lo
12
15 | Pentru prepararea aspicului, gelatina se acopera cu apa fiarta si ,selasa | L 0 1
pentru , apoi se incalzeste la foc pana la dizolvare completa. 23




PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

16 | Daca consistenta Fasolitei este prea densa, dupa pasare, compozitia obtinuta se Lo
amesteca cu rdmasa dupa fierberea fasolelor sau cu apa 2
17 | La pregatirea rosiilor pentru umplut, se taie partea a rosiilor, in jurul | L 0 1
, iar miezul se extrage cu ajutorul 23
18 | Completati caracteristicile organoleptice ale preparatului rece Pulpd umplutd. LO1
Aspect exterior: 2 3 4
Bucati de pulpa taiate , Cu contur regulat 56
Umplutura sinu se risipa
Suprafata uniform
Consistenta:
Find, moale,
Culoarea:
La suprafata
In sectiune
19 | Completati etapele tehnologice de preparare a Scrumbie cu garniturd. LO2
1. Fierberealegumelor si oualor 4 6
2.
3. Taierea legumelor si oudlor
4. Transarea scrumbiei in fileu cu piele fara oase
5.
6. Aranjarea componentelor pe farfurie
7.
8. Servirea preparatului
20 | Scrieti 2 cauze care pot afecta integritatea albusului oudlor fierte, folosite la prepararea LO
Oudlor umplute. 2 4
1.
2.
21 | Scrieti 2 deosebiri dintre gustari calde si preparatele de baza: LoO
1. 2 4
2.
22 | Scrieti denumirea veselei din imagini, precum si a grupurilor de bucate reci si gustari | L 0 1
ce se servesc in aceasta. 2 34
Vesela Denumirea Grupe fje bufa.t e reci > 67
si gustari 8 9 10
1. 1 12
2 Vo aa N
{ )
N
P s
<>z
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

S Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
2
2 . Grupe de bucate reci
Ml Vesela Denumirea P . <
~ si gustari
= 3
=
=
z
= 4
T
=
=
n 5
i
=
=
=
Vi
= 6
s
=
=
=
=
=
= 23 | Completati spatiile libere cu cerintele de calitate a scrumbiei marinate: LO1
2 :
S 1. Ochi 234
1, 2. Trunchi si carnos
§ 3. Suprafata , de culoare albastra-metalic
§ 4. Miros de scrumbie sdrata si condimente
24 | Completati indicii de calitate a Tartinelor cu salam: Lo1
1. feliile de paine tdiate cu lungimea de 10-12 cm si grosimea cm; 23
2. salamul fara , ate, portiuni ; 45
3. salamul aranjat , acoperind pe deplin felia de paine; elementele de
decor , combinate armonios, bine fixate.
-~ Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
g 25 | Identificati piesele feliatorului electric, indicate in imagine: L 01
(=]
i ___ cutit 23 4
i ascutitoare 56
é reglator de latime
1L disc de calibrare
% recipient pentru
—J
S alimente feliate
- placa mobila pentru
g alimente cu pozitie reglabila
(=]
=



PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

26 | LapreparareaVinegreteidelegumesefolosestecantarpentrudozarea

si cana gradata pentru masurarea pentru dresura. 1
27 | Legumele fierte pentru salate se taie cu cutit marcat , pe paleta| L O

marcata ,In sectia bucate 2
28 | Salatele se servesc pe platouri sau in , CU temperatura de pana

la °C 1
29 | |dentificati gustarile calde reprezentate in imagini si scrieti denumirile acestorain | L 0

spatiul rezervat.

|
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

30

Numerotati etapele procesului tehnologic de preparare a Tartinelor cu cascaval.
___ pregatirea elementelor de decor

____ tdierea painii

_____ornarea tartinelor

____taierea cascavalului

__ alifierea untului

_____asamblarea tartinelor

LO3

31

Numerotati operatiile tehnologice de preparare a gustarii Vinete tocate.
_____Coacerea vinetelor

___ Tocarea vinetelor

____Servirea preparatului

____Calirea cepei

_____Omogenizarea componentelor

__ Spalarealegumelor

LO3

32

Numerotati operatiile tehnologice de preparare a Fasolitei.
____ fierberea fasolelor

___ pasarea fasolelor

___aranjarea fasolelor pasate pe platou

___hidratarea fasolelor

____dregerea fasolelor cu usturoi tocat

____alegerea fasolelor de impuritati

_____ornarea cu ceapa cdlita si verdeata

LO4

33

Ordonati operatiile de pregatire a scrumbiei sdrate pentru preparatul Scrumbie cu
garniturd.

____ Taierea abdomenului
____Inlaturarea inotatoarelor

__ Inlaturarea coloanei vertebrale
____Inlaturarea viscerelor
__Inlaturarea pielii
____Transarea in doua jumatati
__Inlaturarea capului
_____Spalarea cavitatii abdominale
__ Macerarea in apa rece

LOS5




PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

34

Temperatura de pastrare a bucatelor si gustarilor reci este:
a) 2-6°C
b) 10-14°C
c) 16-18°C
d) 20-24°C

35

Temperatura de servire a bucatelor si gustarilor reci este:
a) 2-6°C
b) 10-14°C
c) 60-65°C
d) 75-80°C

36

Pofta de mancare este provocata de:
a) bucate din oua si branza
b) bucate calde si garnituri
¢) bucate si gustari reci
d) bucate si bauturi dulci

37

Cascavalul pentru tartine se taie la o portie a cate:
a) 1-2felii cu grosimea de 2-3mm
b) 1-2 felii cu grosimea de 5-6mm
c) 3-4felii cu grosimea de 2-3mm
d) 3-4 felii cu grosimea de 5-6mm

38

Pentru a inlatura mai usor pelicula de pe salam, acesta se tine in:
a) apa calda, timp de 2-3 sec
b) apa rece, timp de 2-3 ore
¢) apa calda, timp de 20-30 min
d) apa rece, timp de 2-3 sec

39

Durata de pastrare a legumelor fierte si curatate pentru prepararea salatelor constituie
cel mult:

a) 2ore

b) 8 ore

c) 10ore

d) 12 ore

40

Feliatorul gastronomic este destinat pentru:
a) tocarea produselor
b) tdierea produselor
¢) malaxarea produselor
d) curatarea produselor

1

Tartinele se pastreaza in vitrine frigorifice cel mult:
a) 10 min
b) 30 min
¢) 60 min
d) 90 min
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

42

Aspicul este un preparat culinar obtinut prin fierberea produselor bogate in:
a) colagen
b) miozina
¢) globulina
d) albumina

43

Pentru a obtine o consistenta gelatinoasa, Piftia de bovind se fierbe timp de:
a) 2-3ore
b) 3-4 ore
c) 5-6 ore
d) 7-8 ore

44

Julienul de ciuperci sau de pasare se prepara si serveste in:
a) cochiliere
b) cocotiere
) salatiere
d) cremaliere

45

Selectati ingredientele specifice pentru prepararea Gdinii umplute Galantin.
a) ovind, gding, slanind, morcov
b) gaina, porcing, slanind, mazare
¢) bovina, slanina, olive, gaina
d) gaina, iepure, slaning, fistic

46

Pentru prepararea Pestelui prdjit in marinadd se foloseste semipreparatul.
a) galatus
b) file veritabil
) file cu piele si oase
d) file cu piele fara oase

47

Pentru limpezirea bulionului, intrebuintat la prepararea Aspicului de carne, se foloseste:
a) albus
b) patrunjel
C) morcov
d) galbenus

48

Pentru obtinerea aspectului limpede si gustului placut al preparatului Aspic de peste, in
bulion poate fi adaugat:

a) agar-agar

b) sare

49

Pentru remedierea consistentei dense a pateului de ficat, in compozitie se adduga:
a) bulion de carne
b) slanina topita
c) ou crud
d) unt de frisca




PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

50

Rdcitura de peste este un preparat culinar obtinut prin fierberea produselor bogate in:
a) colagen
b) miozina
¢) globuline
d) albumine

51

Salata ca la capitald se deosebeste de Salata de carne prin:
a) forma de tdiere
b) sosul folosit
¢) carnea utilizata
d) gramajul de servire

52

La prepararea dresurii pentru salate se foloseste piper:
a) macinat
b) boabe
) ienibahar
d) rosu

53

La prepararea vinegretei, o cantitate de castraveti murati poate fi inlocuita cu:
a) rosii murate
b) rosii proaspete
C) ciuperci conservate
d) mazare conservata

54

Salata ca la capitald se drege cu:
a) ulei
b) maioneza
c) otet
d) sméantana

55

Pentru Salata ca la capitald, fileul de pui se:
a) prajeste
b) coace
¢) inabusa
d) fierbe

56

Pentru prepararea tartinelor Canape, painea se unge cu:
a) margarina
b) ketchup

) unt

d) ulei

N

57

La prepararea Salatei de carne, pentru a evita deformarea cartofilor, acestia se:
a) fierb la foc mare
b) fierb timp indelungat
¢) taie dupa racire
d) taie fierbinti

MODULUL8 - MODULUL7 - MODULUL6 -/ MODULUL5 - MODULUL4 | MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

MODULUL9

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12  MODULUL11



MODULUL8 - MODULUL7 - MODULULG6 -/ MODULUL5 - MODULUL4 -/ MODULUL3 - MODULUL2 - MODULUL1

MODULUL9

—
T
-
=
=
=
a
(=]
=
o~
-
—d
=
=
=
(=)
(=)
=
o
—
-
=
=
=
[=]
(=]
=
=
-—
o
=]
=
=3
=1
(=]
=

PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

Selectati raspunsurile corecte.

58 | Subliniati ingredientele ce fac parte din componenta Hot-dog-ului clasic: LO1
franzela, carne fiarta, chifla rotunda, chifla alungitd, parjoala de carne, castraveti 3
marinati, crenvursti, rosii proaspete, mustar, cascaval, ketchup, salata verde, maioneza.

59 | Subliniati ingredientele care fac parte din componenta preparatului Vinegretd de legume. LO1
morcov, peste fiert, cartofi, scrumbie, varza alba, sfecld rosie, castraveti proaspeti, rosii | 2 3 4
proaspete, ceapa, oua fierte, ulei, castraveti murati, mazare conservatd, carne fiarta. 567

60 | Subliniati ingredientele folosite la prepararea Ciupercilor umplute: L O1
ciuperci, ficat, oud, carne, morcov, ceapa, branza de oi, branza de vaci, castraveti 3
murati, ardei dulce, cascaval, verdeatd, maioneza, rosii.

61 | Selectati materia prima pentru prepararea Fileului de pasdre umplut. 1
gaind, oud, ficat de vitel, slanind, usturoi, morcov, radacind de hrean, carne de
porcina, ceapa, ardei dulce, vin, gelating, ficat de pasare. 7

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

62 | Lafierberea aspicului grasimea se inlatura pentru a asigura transparenta acestuia. LOo2
A F

63 | Pentru prepararea tartinelor, scrumbia se transeaza in fileu cu piele si oase. L 0?2
A F

64 | Tartinele Canape se servesc la mese de dejun si de pranz in cafenele specializate. LO2
A F

65 | Pentru tdierea produselor gastronomice se utilizeaza paleta si cutitul marcate prin,PC" | L 0 2
A F

66 | Pentru prepararea tartinelor se foloseste paine proaspdta, deoarece painea proaspata | L 0 2
este mai gustoasa.
A F

67 | Semipreparatele pentru bucate reci se pastreaza la temperatura de 14-18 °C,in | L 0 2
recipiente de inox, cu capac.
A F

68 | infunctie de temperatura de servire, tartinele se clasifica in reci si calde. LO?2
A F

69 | Salamul curatat, pastrat timp indelungat, se deshidrateaza si isi modifica aspectul exterior. | L 0 2
A F

70 | Portionarea si aranjarea bucatelor si gustarilor reci pe platouri se realizeaza pe masa | L 0 2
speciala cu blat de lemn.
A F

71 | Pentru ornarea bucatelor si gustdrilor reci se intrebuinteaza elemente de decor, | L 0 2

pregdtite din diferite produse, la dorinta bucatarului.

s
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

72 | Salamul se curata de pelicula nemijlocit inainte de tdiere, deoarece salamul curatat se
taie mai usor.
A F

73 | Aspicul se prepara din subproduse maruntite, in scopul obtinerii consistentei gelatinoase.
A F

74 | Cascavalul curatat si pastrat timp indelungat isi schimba culoarea, deoarece grasimea
din componenta acestuia se oxideaza.
A F

75 | Gdina umplutd Galantin se prepara din carne de pasare si porcina.
A F

76 | Laprepararea bucatelor gelatinoase, aspicul se toarna in forme peste produsele fierbinti.
A F

77 | Pentru aimbunatati textura si gustul preparatului Peste prdjit cu marinadd, la pregatirea
acesteia se adauga otet.
AF

78 | Miezul de avocado, tdiat cu cutit cu lama metalicd, se oxideaza si se intuneca dupa o
perioada indelungata.
A F

79 | Piftia are aspectul tulbure, deoarece la prepararea bulionului, carnea a fost pusa la fiert
in apa fierbinte.
A F

80 | Oudle a caror suprafata a fost deformata in momentul decojirii, se folosesc pentru
prepararea Oudlor umplute.
AF

81 | Tartinele cu slanina sau carne de porc grasa se prepara cu paine de secard, unsa cu unt.
AF

82 | Pentru a pastra culoarea legumelor fierte din componenta Vinegretei, sfecla se drege cu
ulei separat, dupa care se amesteca cu celelalte legume.
AF

83 | Vinegreta de legume, pana la servire, poate fi pastrata la frigider, timp de 36 ore.
A F

84 | Pentru a pastra culoarea rosie a verzei in salatd, aceasta se drege cu sare si ulei.
A F

85 | Varza din Salata de legume proaspete este frageda si crocanta.
A F

86 | Pentru prepararea salatelor, legumele se fierb in sectia rece.

AF
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

87 | Varza contine acid folic, de aceea salatele din varza se recomanda pentru consum | L 0 2
persoanelor obeze.
A F
88 | infunctie de numarul de ingrediente utilizate, salatele se clasifica in simple sicompuse. | L 0 2
A F
89 | Salatade carne se orneaza cu frunze de salata pentru a sporivaloarea caloricdaacesteia. | L 0 2
A F
90 | Laservire, Salata de carne se aranjeaza in forma de movilita pe farfuria pentru gustari. | L 0 2
A F
91 | Pentruimbunatatirea calitatilor gustative, salatele se dreg cu 30 minute inainte de servire. | L 0 2
A F
92 | Salatele se pregdtesc in sectia calda, respectand cerintele igienico-sanitare. LO?2
AF
93 | Paleta si cutitul marcate prin,PG" se utilizeaza la taierea salamurilor. L 0?2
AF
94 | Produsele utilizate pentru ornarea salatelor se stropesc cu sos sau dresura. LO02
A F
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.
95 | I. Scrieti denumirile tartinelor din imagini in spatiile rezervate. 1
ll. Asociati grupurile de tartine din coloana A cu tartinele din imaginile din coloana B. 4
A. Grupuri de tartine B. Tartine 7
1. Tartine calde 8 9 10

2. Tartine inchise
3. Tartine deschise
4. Tartine pentru

banchet
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

96 | Asociati tipurile de tartine din coloana A cu caracteristicile specifice ale acestoradin | L 0 1
coloana B. 3
A.Tipuri de tartine B. Caracteristici specifice
___ 1.Tartine deschise a) chifla rotunda, taiata in jJumatate, cu
_____ 2.Tartineinchise parjoald de carne in interior
___ 3.Tartine canape b) cateva straturi de paine si produse
__ 4.Hot-dog strapunse cu o sabioara
______5.Hamburger ¢) unul sau cateva produse aranjate pe
felia de paine unsa cu unt
d) produsele de baza aranjate intre doua
felii de paine
e) chifla alungitd, tdiata in jumatate cu
crenvurst in interior
97 | Asociati defectele posibile ale tartinelor deschise din coloana A cu cauzele acestoradin | L 0 1
coloana B. 3
A. Defecte B. Cauze
1. Gramajul necorespunzator a) pregatirea produselor cu mult timp
2. Grosimea neuniforma a painii inainte de prepararea tartinelor
sau produselor de baza b) pastrarea produselor de baza in
3. Culoarea modificata a vecinatate cu produse ce au miros
produselor de baza specific si pronuntat
4. Gustul modificat, strdin c) dozarea gresita a produselor
5. Suprafata uscatd a produselor | d) ornarea sau aranjarea produselor de
de baza baza necorespunzatoare
e) taiereaincorectd a produselor
98 | Asociati grupurile de bucate reci din coloana A cu sortimentul de preparate din coloanaB: | L 0 1
A. Grupuri de bucate B. Preparate 2 34
1 de pasare a) Rosbif 56
2 de pastaioase b) Gogosari umpluti
3 de legume c) Fasolita
4 de carne d) Pate de ficat
_____5depeste e)

Crap prajit cu mujdei
R

f) Racitura de cucos

i
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

99 | Asociati preparatele reci din coloana A cu sosurile din coloana B: LO1
A. Preparate reci B. Sosuri 3
__ 1 Aspicdecarne a) mujdei
___ 2 Puiprdjit b) maioneza
__ 3 0udaumplute c) de hrean
4 Muschide vita d) de mustar
e) de tomate
100 | Asociati metodele de tratament termic din coloana A cu bucatele reci si gustdrile din | L 0 1
coloana B: 3
A . Metode de tratament termic B. Bucate reci si gustari
___1Prajire a) Rosbif
_____2Fierbere b) Vinete umplute cu legume
3 Coacere ¢) Vinegreta
d) Ciupercila gratar
e) Scrumbie cu ceapa si ulei
f) Fasolita
101 | Asociati grupurile de bucate si gustari reci din coloana A cu sortimentul de bucatedin | L 0 1
coloana B. 23 4
A. Grupe de bucate si gustari reci B. Sortiment de bucate
_____1.delegume si ciuperci a) Volovane cuicre
____2.depeste b) Rosii umplute cu salata
____3.decarne ¢) Scrumbie cu garnitura
__ 4. pentru banchete d) Pate de ficat
e) Oua umplute
102 | Asociati defectele bucatelor si gustdrilor reci din coloana A cu cauzele ce duclaaparitia | L 0 1
acestora din coloana B. 2 34

A. Defecte

B. Cauze

__ 1. Cartofii pentru salata s-au
deformat la tdiere

2. Painea pentru tartine se
faramiteaza la taiere

3. Vinetele tocate au gust amar

4. Produsele gastronomice si-au

schimbat culoarea

a) Utilizarea in stare proaspata
b) Pastrarea indelungata la aer
¢) Taierea in stare fierbinte

d

e

) Utilizarea lichidului fierbinte
)

Legumele nu s-au pus sub presa

i
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

103 | Asociati defectele bucatelor si gustarilor reci din coloana A cu metodele de remediere | L 0 1
a acestora din coloana B. 2 34
A. Defecte B. Remedieri
______ 1. Consistenta sosului de a) Nu se utilizeaza
smantana pentru ciuperci este | b) Se adauga bulion si se aduce pana la
densa fierbere
__ 2. Untullaungerea painii pentru | c) Se amesteca cu ulei
tartine se farama d) Seinmoaie la temperatura camerei
____ 3. Vinegreta proaspat preparatd |e) Se combina cu o alta portie de
are gust acru preparat fara castraveti
______ 4. Scrumbia are miros strain
104 | 1. Scrieti, in spatiul rezervat, denumirile bucatelor reci si gustarilor reprezentate in | L 0 1
imagini. 2 3 4
2. Asociati grupele de gustari si bucate reci din coloana A cu preparatele din imagini | 5 6 7
din coloana B. 8 9 10
A. Grupe de bucate reci . . 11 12
i . B. Bucate reci si gustari
si gustari 13 14
1. Salate si 15 16
vinegrete 17 18
19 20
21 22

2.Bucate reci
si gustari din
legume si
ciuperci

3. Bucate reci si
gustari de peste
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S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
= litera corespunzatoare din coloana B.
=
~ A. Grupe de bucate reci . .
= . . B. Bucate reci si gustari
- si gustari
(=]
i 4. Bucate reci si
a gustari de carne
2
=
:
g‘
=
M 5. Gustari pentru
2 banchete
=
=
=
= ' j
=
~ 105 | Asociati salatele din coloana A cu materia prima specifica acestora, din coloana B: L O1
% A. Salate B. Materie prima specifica 234
(=]
Ti 1. Salata ca la capitala a) masline
= 2.Vinegreta b) carne de pasare
g 3. Salata de carne C) ceapa
=
4. Salata de cartofi d) carne de bovina
% e) sfecla
2 f) slanina
=
106 | Asociati salatele din coloana A cu dresura sau sosul specifice acestora din coloana B: LOo1
A. Salate B. Dresuri si sosuri 2 34
1. Salatd de carne a) sos hrean
2.Vinegreta cu scrumbie b) marinada de legume
3. Salatd de castraveti proaspeti c) dresura pentru salata
1 4. Salata ca la capitala d) sos maioneza
§ 107 | Asociati indicii de calitate ai Vinegretei de legume din coloana A cu caracteristica | L 0 1
~ organoleptica a acestora din coloana B: 234
g A. Indici de calitate B. Caracteristica organoleptica
= 1. Aspect exterior a) legume tari, castraveti moi
i 2. Consistenta b) naturala, specifica ingredientelor
—J
2 _____ 3.Culoare folosite
i 4. Gust ¢) legume moi, castravetii crocanti
% d) acrisor, potrivit de sarat
g e) produsele taiate uniform




PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, S
litera corespunzatoare din coloana B. §
108 | Asociati bucatele reci din coloana A cu materia prima specifica, din coloana B: L 01 3
A.Bucate B. Materie prima specifica 23 g
1. Fasolita a) sfecla =
___ 2.Vinegreta b) gelatina -
3. Pate de ficat ) usturoi %
4. Gustare ,Doina” d) branza =
5. Aspic de pasdre e) masline =
f) slanina g
g) lamaie M
Realizati calculele. g
109 | Calculati cantitatea de produse pentru 32 de Tartine cu pate de ficat si ou, daca pentru | L 0 1 2
0 portie este necesar: 2 34 =
paine - 30g, g
pate de ficat - 25 g,
ou - 10g, %
unt - 5g. S
110 | Calculati numarul de tartine ce pot fi preparate din 420 g de cascaval, daca pentruo | L 0 2 o
portie se foloseste 20 g de cascaval. g
111 | Calculati numarul de tartine ce pot fi preparate din paine cu masa 700 g, daca pentruo | L 0 2 =
portie se foloseste 30 g de paine. %
112 | Calculati cantitatea de sunca fiartd pentru prepararea a 19 Tartine cu suncd, daca pentru LO é

6 tartine se foloseste 180 g de sunca. 23

113 | Calculati cantitatea de materie prima necesara pentru prepararea a 53 Tartine cu | L 0 1

scrumbie. 2 3 4
... Masa bruta Masa bruta
Materie prima e .
pentru 1 tartina, g pentru 53 tartine, kg

Paine de secara 30
Unt de frisca 5

Scrumbie 25
Ceapa verde 5

114 | Calculati cantitatea de carne de bovina pentru obtinerea a 32 kg de Piftie, daca pentru L

0
prepararea a 10 kg de Piftie se foloseste 8,58 kg de carne. 23
0

115 | Calculati numarul de portii de Fasole facaluite ce se vor obtine din 5,225 kg fasole L
uscate, daca pentru prepararea a 8 portii se foloseste 0,44 kg.

116 | Calculati numarul de portii de Pate de ficat a cate 100 g, preparat din 531,5gficatde | L 0 1

MODULUL14 | MODULUL13 - MODULUL12 MODULUL11

bovina, daca pentru 1 kg de pate se folosesc 1063 g de ficat. 23
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

Realizati calculele.

117 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de produse pentru prepararea a 1,7 kg de Juliende | L 0 1
ciuperci: 3
Nr. Produse Masa pentru85g, g Masa pentru 1,7 kg, g
1 | Ciuperci 22
2 | Faina 5
3 | Ceapa 20
4 | Cascaval 10
5 | Smantana 17
118 | Calculati cantitatea de ciuperci uscate pentru prepararea a 12 portii de Ciuperciinsos | L 0 1
de smdntdand, a cate 150 g, daca pentru 900 g se foloseste 1092 g de ciuperci proaspete, | 2 3 4
iar coeficientul de substituire este: 1 g ciuperci proaspete la 0,27 g
119 | Calculati cantitatea de Limba fiarta ce se va obtine din 33 kg de limba de boving, daca LO
pierderile la fierbere constituie 41%. 3
120 | Calculati cantitatea de cartofi pentru prepararea a 28 de portii de Salatd de cartofi,a | L 0 1
cate 150 g, dacd pentru 1000 g se foloseste 1155 g de cartofi. 23
121 | Calculati cantitatea de carne pentru obtinerea a 113 de portii de Salatd de carne,acate | L 0 1
150 g, daca pentru 1 kg se foloseste 434 g de carne. 2 34
122 | Calculati numarul de portii de Vinegretd, obtinute dintr-un borcan de mazare cu masa 0
neta de 620 g, daca pentru 5 portii se foloseste 155 g de mazare. 3
123 | Calculati numarul de portii, a cate 150 g fiecare, obtinute din 3 kg de Salatd din legume | L 0 2
proaspete.
124 | Calculati cantitatea de ciuperci pentru prepararea a 33 portii de Julien de ciuperciacate | L 0 1
150 g, daca pentru prepararea 1 kg de Julien este necesar 1580 g de ciuperci. 23
125 | Calculati cantitatea de vinete pentru prepararea a 25 portii de Vinete tocate a cate 100 | L 0 1
g, daca pentru prepararea 1000 g de Vinete tocate se foloseste 1438 g. 23
126 | Calculati cantitatea de produse pentru 44 portii de Tartine cu cascaval, daca pentruo | L 0 1
portie este necesar: paine - 30 g, cascaval - 20 g, unt-5g, 23
127 | Calculati numarul de oua fierte pentru prepararea a 12 kg de Salatd de carne, daca | L 0 1
pentru 150 g este necesar 15 g de ou. 23
128 | Calculati cantitatea de varza pentru prepararea a 15 portii de Salatd din varzd rosie,a | L 0 1
cate 200 g fiecare, daca pentru 1 kg de salata se foloseste 1233 g de varza. 23

i




Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

RASPUNSURI
Modulul 10. PREPARAREA BUCATELOR SI GUSTARILOR RECI SI CALDE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

il

1 |1. pofta; 4p,i 23 | 1. limpezi 4p,C
2. digerarea (asimilarea); 2. elastic;
3. nutritiva; 3. lucioasd;
4, aspectul 4, specific
2 | dreg; decor 2p,C 24 [1.15em; 5pd
3 | frigider; vitamine 2p1 2. pelicule; uscate;
4 | mancare; placut (atragator) 2p,C 3. uniform; nevestejite (fragede)
5 | asorteazi (selecteaza); forma 2p,C 25 |1)cutit 6p,C
6 |tartine; salate; qustari 3p,C 2) ascutitoare 3) disc de calibrare
7 | congelate; oase 2p,1 4) plla;.élvmobilé pentru alimente cu pozitie
— — reglabila
: ?r(i)g;iljer:rt:nr:;e (rgider); pelicula ; Elc 5) recipient pentru alimente feliate
— = 6) reglator de latime
10 Iapte/apa; 10-12 ore 2p,| 26 |legumelor; lichidelor 2p,C
1_|tar;salate 2p.C 27 | I LFreq 3p,C
12 ﬁerbveru;‘ SP“ma 2 p,l 28 | salatiere; 140 °C 2p,C
13_|pres; fr'?'der (rvece) 2 p,l 29 |1.Gustari calde 5p,1
14 | suprafatd; densa 2p| afhjl
15 | racitd; hidratare (inmuiere); mic 3pld 2. Denumirea
16 |zeama; fiartd 2p,1 a) julien
17 | superioard; pedunculului; linguritei 3p a) gustare de peste
18 | Aspect exterior: uniform; densa; rumenita; 6p,1 h) ciuperciin sos de smantana
Consistenta: suculents; j) dovlecei umpluti
Culoarea: aurie; surie l) chiftelute in sos
19 | 2) decojirea legumelor si oudlor 6p A Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
5) taierea fileului in bucatele inscrierea cifrelor corespunzétoare in spatiile libere
7) stropirea componentelor cu dresurd 30 |4) pregatirea elementelor de decor 3p,i
20 |-oudle sunt dietetice (foarte proaspete) 4p,1 1) tdierea painii
- oudle nu au fost clatite cu apa rece dupa fierbere 6) ornarea tartinelor
21 | 1) gramaj diferit 4p,1 3) tdierea cascavalului
2) preparatele de baza se servesc cu garniturd 2) alifierea untului
3) ordinea de servire 5) asamblarea tartinelor
22 | Denumirea veselei: 6/6p,1 31 | 2)coacerea vinetelor 3pi
1) scrumbiers 4) tocarea vinetelor
2) fructiera 6) servirea preparatului
3) salatiera 3) calirea cepei
4) vazi 5) omogenizarea componentelor
5) cocotiera 1) spalarea legumelor
6) cochiliera 32 |3)fierberea fasolelor 4p,1
Grupe de bucate reci si gustari 4) pasarea fasolelor
1) bucate reci de peste 6) aranjarea fasolelor pasate pe platou
2) legume si verdeata proaspete 2) hidratarea fasolelor
3) salate si gustdri de legume 5) dregerea fasolelor cu usturoi tocat
4) salate stratificate 1) alegerea fasolelor de impuritati
5)julien 7) ornarea cu ceapd calitd si verdeatd
6) gustari calde din peste
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PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin Incercuiti A, dacé afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este
inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
33 |3)tiierea abdomenului 5p, i 62 |A 2p1
7) inlaturarea inotdtoarelor 63 | F)in fileu veritabil 2p,1
9)inlaturarea coloanei vertebrale 64 | F)la banchete si mese festive in restaurante 2p,C
4) inlaturarea viscerelor 65 | F) marcats PG’ 2p,C
6) inléturare? pielii' el 66 | F) paine proaspdtd se faramiteaza la taiere 2p,1
8) AtraI\§area in doud J.umatay 67 |Fo6C 2p,C
2) inldturarea capului
5) spalarea cavitatii abdominale 68 _|A 2 p,AC
1) macerarea in apd rece 69 |A) 2 le
incercuitilitera ce corespunde raspunsului corect. 70 _|F) cusuprafatd de racire 2p|
34 [a)2-6°C 2p,C 71 | F) din produse conform retetei 2 p,F
35 [b)10-14°C 2p.C 72 | F) deoarece se usuca si se altereazd mai repede |2 p,l
36 | ) bucate si qustari reci 2p,C 73 _|F)se prepard din oase 2p.|
37 | a)1-2felii cu grosimea 2-3 mm 2p,C 74 |A 2p,|
38 |a)apa calda, timp de 2-3 sec 2p,1 75 _|A 2p.C
39 [d)120re 2p,C 76 | F) peste produsele racorite 2 p,!
40 |b)tdierea produselor 2p,C 77_|A 2 p,!
41 | b)30min 2p,C 78 | F)intimp scurt 2 p,!
42 |a)colagen 2p,C 79 |F) Fir.npul fierberii nu s-a inldturat spuma si 2p,1
43 |c)5-60re 2p,C grdsimea
44 |b) cocotiere 2p,C 80 |F) s? folosesc oud cu suprafata intacta 2p,C
45 | b) gdina, porcing, sldnina, mazdre 2p,C 81 |F)fard unt 2 p,f:
46 | d)file cu piele fard oase 2p,C 8 A . 2p|
47 |a)albus 2p,C 83 |F) cel mult 30 min. 2 p,F
48 | otet 2p,C 84 | F)sedrege cu otet 2p,|
49 | a)bulion de came 2p,C 85 _|A R 2p,C
50 |a) colagen 2p,C 86 |F)insectia calda 2 p,F
51 | carnea utilizata 2p,1 8 A 2p,|
52 |a)macinat 2p,C 88 A - 2p.C
53 | d) mazdre conservatd 2p,C 89 |F) pentru aspect placut 2p,|
54 | b) maionezs 2p,C 01N : 2p,C
55 | d)fierbe 2p,C 91 | F) nemijlocit inainte de servire 2p,|
56 |c)unt 2p,C 92 | F)in sectia rece 2p,C
57 | ) taie dupé racire 2p,C 9% A 2p,C
Selectati raspunsurile corecte. 94 | F)_ u sestropesc__ ______12» ¢
58 | chifla alungits; 5p,C Inscrieti in sp.aglul liber din dteptul ﬁgcarel cifre din coloana A,
crenvursti; litera corespunzatoare din coloana B. i
mustar; 95 |Sarcinal. 6/6p, 1
ketchup; a) tartine cu scrumbie;
maioneza b) canape;
59 | morcov, cartofi, sfecld rosie, ceapa, ulei, 7p,C 9 hambu'rger;
castraveti murati, mazdre conservata d) sandwich; )
60 | ciuperci; ou; ceapa; branzi de oi; verdeatd 5p,C 3 ?aor:i:zgcrglam
61 géiné, ﬁvcat de vitel, sldnind, morcov, ceapa, vin, |7p,C Sarcinall.
gelating Nee2d3)akab
96 [1)c2)d;3)b;4)e;5)a 5p,1
97 [1)c2)e3)a;4)b;5)a 5p,1
98 [1)f:2)c;3)b;4)a,d;5) e 6p,C

fl




PREPARAREA BUCATELOR RECI S| GUSTARILOR

f

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, Realizati calculele.
litera corespunzatoare din coloana B. 114 |8,58+10=0,858 kg 3pA
99 [1)c2)a3)b4d)ce 5p. 32% 0,858 =27,456 kg
100 [1)a,d;2)cf;3)b 5p,C 115 |044+8=0,055kg 3p,A
101 [1)b;2)¢;3)d;4)a 4p,1 5.225 + 0,055 = 95 portii
102 [1)c2)a3)e;4)b 4p,1 116 |531,5x 1000+ 1063=500¢ 3p,A
103 [1)b;2)d;3)e;4)a 4p,1 500100 = 5 portii
104 |Denumirea 10/12p,1 117 |1)1700x 22+ 85=440g 5p.A
a) asorti de carne, 2)1700x5+85=100g
b) asorti de peste 3)1700 x 20 + 85=400 g
¢) scrumbie cu garnitura 4)1700x10+85=200¢
d) vinegreta cu peste 5)1700x17 +85=340¢
e) volovane cuicre 118 | 150 x1092+900=182¢ 4p,A
f) piftie de came 182 x 12 = 2184 g (ciuperci proaspete)
g) asorti de legume coapte 2184 x 0,27 = 589,68 g (ciuperci uscate)
i*)‘)a‘izgiaz‘:n“;:t??ca"a' 119 [33x41+100=1353 kg 3pA
D piftede Ees'té 33-13,53=19,47 kg
Asocierea ’ 120 [150x 1155+1000=173,25¢ 3p,A
1)d:2)g,i3)b ;4 af5 abeh 173,25x28=4851 ¢ /4,851 kg
105 |1)b;2)e;3)d;4)c 4p,1 21 }5"3;;30293000_6519 4p.A
:g: 1;:5))2;))5)2: :pIC 65,1113 =7356 g/ 7,356
108 1202345 sgc 121155552319 3pA
s : 620 + 31 =20 portii
_ Realizati calculele. 123 |3000+ 150 =20 porti 2p.A
109 pane d-egf?cztg; 00 4pA 124 | 1580x150+1000=237 g 3pA
o0 3209/ 8bucy B133-78219
k- 1600 125 [1438x1001000=1438 g 3p A
110 | 420+ 20 =21 porti 2p,A 14382523593
— : 126 |paine:1320g; 3pA
111 |700 -+ 30 = 23,3 porii 2p, A cascaval: 880 g;
112 [180+6=30g 3pA unt: 220 g
19x30=5709 127 [12000x 15:150=1200g (ou) 3p.A
113 | paine de secard-1,59 kg; 4p,A 1200=40= 30 buciti
unt de frisca-0,265 kg; 128 |1233x200+1000= 2466 g 3p A
scrumbie-1,325 kg; 246,6x 15 = 3699 g = 3,69 kg
ceapa verde-0,265 kg
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Completati spatiul liber cu raspunsul corect. it
1 Aluatul dospit se prepara din , apa, sare si de panificatie %
2 g
2 | Prepararea aluatului dospit cu maia se incepe cu pregadtirea din fdingd, | L 0 1 s
apa , zahar si uscata sau presata. 23 %
3 | Elasticitatea aluatului dospit depinde de calitatea si procentul (%) LO it
de . 12 S
4 | Dospirea este procesul de a aluatului, care asigura produsului porozitate LO §
accentuata, crescut si gust placut. 12 n
5 | Intimpul fermentarii aluatului, drojdiile se hranesc cu fainii, ce contribuiela | L 0 1 g
formarea alcoolului si bioxidului de . 23 I
6 | Conditiile optime de fermentare a aluatului pentru blinii sunt: temperatura de ;
si durata de ore. 12 é
7 | Scrieti 3 metode de afanare a aluaturilor: Lo1 ~
1. 23 g
2. Ti
3. 4
8 | Completati etapele de preparare a aluatului dospit fara maia. LO1 g
1. Pregatirea materiei prime 23
2. §
3. Fermentarea aluatului 2
4, =
5. Modelarea semipreparatelor din aluat g
6. 2
7. Coacerea semipreparatelor
9 | Aluatul dospit se reframanta pentru: LO1
1. imbogatirea cu 2 34
2. repartizarea uniforma a
3. formarea marunti, uniformi
4. eliminarea de g
10 | Aluatul se considera dospit, daca: L O1 E
1. s-amarit in volum de ori, 234 1,
2. suprafata devine , é
3. apare un miros usor de , §
4. la apasare, isi treptat in pozitia initiala. =
B
E
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

11 | Identificati produsele din aluat dospit si nedospit reprezentate in imagini si scrieti L
denumirile acestora in spatiul rezervat: 0
1. produsele din aluat dospit: 1
2. produsele din aluat nedospit: 2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
d. e. f.
12 | Gogosii prdjiti in cantitate mare de grdsime se extrag cu , | L 01
se plaseaza pe servetel de pentru inldturarea surplusului de 23
13 | inainte de prdjire, Gogosi modelati se aranjeaza pe tava unsa cu , la distanta Lo
de 4-5 cm unul de altul si se lasa pentru timp de 20-30 min. 12
14 | Pentru prajirea pateurilor pot fi folosite , plita electrica LO
sau basculanta. 12
15 | La modelarea Chiflei de drumetie, pe suprafata se fac 3-4 ydar | L 01
fnainte de coacere, aceasta se unge cu si se presara cu faramituri din 23
amestec de si faina.
16 | Brdnzoaica se modeleaza in forma , se lasa pentru odihna, apoipe | L 0 1
suprafata acesteia se face o care se umple cu 23
17 | Brdnzoaicele se coc in , pana cand suprafata acestora se 0
uniform. 2
18 | La modelarea Pldcintei cu dovleac, preparata din aluat cu maia, | L 0 1
umplutura se asaza in turtei, iar colturile opuse se unesc a cate 23
spre mijloc.
19 | Foaia de aluat pentru invdrtitd se unge cu un amestec de unt topit cu ,se| L O 1
presara cu si se ruleazd in forma de 23
20 | Aluatul pentru placinte se framanta pana devine si se de

pe maini.

i




PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

21 | Foile de cldtite sunt integre si au forma , grosimea de mmsi| L 0 1
suprafata uniform. 23
22 | Pentru a obtine cldtite cu suprafata rumend, in compozitia se adauga
1
23 | Coltunasii cu carne se servesc a cate bucati la o portie, se stropesc cu| L 0 1
si se servesc cu sau smantana. 23
24 | Coltunasii cu branza de vaci se asaza a cate bucati pe farfurie, se | L 0 1
stropesc cu si se servesc cu 2 3
25 | Pelmenii se pun la fiertin apa cu adaos de sisefierblafoc| L 0 1
, timp de min. 2 34
26 | Completati spatiile libere din tabel cu cauzele si masurile de remediere/ prevenirea | L 0 2
defectelor posibile la prepararea invartitei. 4 6
Defecte Cauze Remedieri/ masuri de
prevenire
1. Invartita cu branza 1. 1. Nu se remediaza
a crapat in timpul
coacerii
2. La prepararea 2. Dovleacul este de soi 2.
umpluturii de dovleac | suculent
s-a eliminat mult suc
3. Laintindere, foile de 3. 3. aluatul se re-framanta
aluat pentru invartite si se intinde din nou
se rup.
27 | Scrieti denumirile si destinatia utilajelor din imagini: LO1
Utilajul Denumirea Destinatia 234
1 567
8 9 10
11 12
13 14

Q0 00
X i «o .@y
.
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

Utilajul

Denumirea

Destinatia

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice

prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

28

Ordonati operatiile de preparare a Gogosilor.

Presararea cu zahar farin

Prajirea gogosilor

Dospirea gogosilor

Portionarea aluatului

Modelarea gogosilor

Prepararea aluatului

LO

3

il




PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice S
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere. §
29 | Ordonati operatiile de modelare a produselor din aluat dospit. LO3 3
_____Portionarea aluatului g
__ Modelarea semipreparatelor §
____Rotunjirea bucdtilor de aluat 1
__ Dospirea semipreparatelor §
___ Dospirea bilelor de aluat §
__ Prepararea aluatului dospit =
30 | Ordonati operatiile de preparare a foilor de clatite. LO4 g
_____Omogenizarea compozitiei prin batere 1
____ Amestecarea ouadlor cu sare si zahdr =
__ Dozarea materiei prime %
__Adaugarea treptata a laptelui radmas it
___Incorporarea a 50 % din cantitatea de lapte 5
___ Prajirea foilor de clatite é
__Incorporarea fainii
____ Strecurarea aluatului %
31 | Numerotati etapele de preparare a Chiflei de drumetie. LO3 §
____coacerea semipreparatului o
____modelarea semipreparatului g
___ prepararea aluatului =
_____portionarea aluatului it
_____pregatirea maialei g
_____prepararea faramiturilor n
incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. ;
32 | Aluatul dospit se afaneaza prin metoda: L 02 §
a) biologica
b) chimica
C) mecanica
d) mixta
33 | Aluatul nedospit se foloseste la prepararea: LO2
a) blinelelor 1
b) clatitelor %
¢) bliniilor E
d) pateurilor L,
34 | Umplutura din carne cruda se foloseste la prepararea: LO2 §
a) pateurilor §
b) placintelor =
¢) pelmenilor §
d) clatitelor §

f



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

35 | Crustarumena de pe suprafata articolelor coapte din aluat se formeaza datorita:
a) denaturarii proteinelor

b) caramelizarii glucidelor

¢) modificarii lipidelor

d) cleisterizarii amidonului

MODULUL1

MODULUL2

36 | La prepararea aluatului dospit, drojdia se adaoga pentru:
a) afanare

b) elasticitate

¢) aciditate

d) stratificare

MODULUL3

MODULUL4

37 | Pateurile din aluat dospit se coc in cuptor la temperatura:
a) 150-160 °C
b) 170-180°C
¢) 190-200 °C
d) 220-240°C

MODULUL5

MODULUL 6

38 | Suprafata palida a Gogosilor prdjiti este cauzata de:
a) temperatura joasa de prajire;

b) temperatura inalta de prajire

¢) insuficienta de grasime;

d) excesul de grasime.

MODULUL7

39 | Pentru a preveni lipirea Bliniilor de tigaie in timpul prajirii, in aluat se adaoga:
a) faina

b) grasime

) apa

) zahar

MODULUL8

(g

MODULUL9

o

40 | Daca procesul de dospire a aluatului decurge lent, se recomanda:
a) adaugarea grasimii

b) adaugarea zaharului

¢) fincalzirea aluatului

d) rdcirea aluatului

=)
=
—
>
—
>
a
=
=

41 | La prepararea aluatului dospit se foloseste apd sau lapte cu temperatura de:
a) 25-30°C
b) 35-40°C
c) 45-50°C
d) 55-60 °C

42 | Pentru a asigura calitatea aluatului dospit, se respecta raportul de:
a) faina siapa

b) faina si oua

¢) faina si grasime

d) faina si drojdii

MODULUL 14| MODULUL13 - MODULUL12
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. S
43 | Pe suprafata Chiflelor cu mac s-au format crapdturi si se simte miros acidulat dincauza: | L 0 2 E
a) insuficientei de sare in aluat
b) dospirii excesive a aluatului %
¢) surplusului de sare in aluat =
d) framantarii insuficiente a aluatului i
44 | Pateurile prdjite au suprafata rumena, iar in sectiune sunt crude, din cauza: L 0?2 %
a) Temperaturii joase de prdjire §
b) Temperaturii inalte de prajire
) Insuficientei de grasime %
d) Insuficientei de zahar é
45 | Produsele din aluat intins sunt: LO2 1,
a) coltunasi, pelmeni =
b) chifle, pateuri S
c) pateuri, branzoaice
d) invartite, placinte 5
46 | Malaxorul este utilajul destinat pentru: LO2 §
a) omogenizarea lichidelor 1
b) framantarea aluatului g
¢) incalzirea materiei prime §
d) dospirea aluatului 1]
47 | Utilajul folosit pentru intinderea aluatului este: LO2 g
a) laminatorul 2
b) rotisorul i
¢) dospitorul §
d) malaxorul §
48 | Partea componentd a malaxorului este: L 0?2 (=
a) cuva g
b) sita pentru cernere 2
¢) discul razator
d) cutitul
49 | Pentru a asigura protectia bucatarului si a evita patrunderea obiectelor strdineincuva | L 0 2
malaxorului, acesta este prevazut cu:
a) buton de pornire
b) gratar de otel i
¢) intrerupator de siguranta %
d) brat malaxor E
50 | Articolul din aluat dospit care are forma ovala, cu 3-4 crestaturi la suprafatd, presdarat | L 0 2 o
cu faramituri este: =
a) cozonacul S
b) colacul LL
c) chifla cu mac %
d) chifla de drumetie g

il



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

S incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
=
§ 51 | La prepararea articolelor coapte din aluat dospit, operatia imediat urmatoare dupa
modelare este:
~
= a) portionarea aluatului
—4
é b) ornarea suprafetei
c) dospirea semipreparatelor
= d) coacerea semipreparatelor
3
= 1T . . 2 ~
2 52 | Inainte de coacere, Chifla de casd se presara cu:
i a) susan
2 b) mac
2 .
= C) nuci
d) zahar
el
= 8 .
= Selectati raspunsurile corecte.
o
53 | Selectati preparatele culinare din aluat:
= Pelmeni, invartita, placinta, coltunasi, pateu copt, clatite, crenvursti in aluat, blinele,
g gogosi, pateu prdjit, ceburek, chifla cu mac.
m 54 | Selectati produsele de baza necesare la prepararea umpluturii de carne pentru pelmeni:
= C e A ¢ puew A . “ . .
= Carne, margarind, paine, ceapd, faind de grau, piper, sare, otet, zahdr farin, pesmeti,
2 ou, usturoi, lapte.
= 55 | Selectati materia prima de baza care se foloseste la prepararea Cozonacului din aluat
E dospit.
Oud, nuci, unt, stafide, ulei, fdina, pesmeti, grasime culinard, zahar, apa, bicarbonat
(=) . . - o Joe . -
3 de sodiu, ciocolatd, sare, drojdii, scortisoara.
>
= 3 eg e e . ~ w
= Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
= Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
= . <. L < AL . 1x
= 56 | Bliniile prajite se scot de pe tigaie si se asaza pe hartie pentru a inlatura surplusul de
i grasime.
A F
57 | La dizolvarea drojdiilor se foloseste apa calda, deoarece drojdiile dizolvate in apa
fierbinte devin inactive.
A F
58 | Foile de clatite, pregatite pentru umplere, trebuie sa fie de culoare aurie, cu margini
i cafenii.
i
= A F
2
1L 59 | Produsele culinare din aluat au valoarea calorica inaltd, deoarece pentru prepararea
= acestora se intrebuinteaza faina de grau.
= A F
=]
=
- 60 | Dacain timpul prdjirii bliniile nu se rumenesc, in aluat poate fiadaogat o cantitate mica
= de zahdr.
=3
S A F

fl



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 2
=
61 | Gradul de finisare a produselor din aluat dospit se verificd cu ajutorul unui acde | L 0 2 3
bucatarie. §
AF =
62 | La prepararea aluatului dospit fara maia, se adauga o cantitate mai mare de drojdii | L 0 2 i
pentru a obtine un aluat cu porozitate mai pronuntata. g
A F 2
63 | Inainte de coacere, semipreparatele din aluat dospit se ung cu ou pentru a asigurao | L 0 2 =
suprafata lucioasa a produselor finite. g
A F i
64 | Aluatul dospit fermenteaza doar 2-3 ore, deoarece aluatul care fermenteazda maimult | L 0 2 %
timp devine lichid si acru. g
A F
65 | Aluatului dospit preparat fara maia se framanta de trei ori. L 02 §
A F S
66 | Produsele coapte din aluat dospit se racesc pe gratare de lemn, deoarece acestea | L 0 2 ~
asigura racirea uniformad a produselor. §
=
A F =
67 | inainte de coacere, articolele din aluat dospit se ung cu ou pentru a micsora evaporarea | L 0 2 =
apei in timpul coacerii. 3
AF 2
68 | in timpul coacerii, articolele din aluat dospit unse cu ou se méaresc in volum, decarece | L 0 2 %
articolele din aluat dospit unse cu ou au o suprafata rumena si lucioasa. é
AF
69 | Pateurile modelate se aranjeaza pe tava unsd, cu cusatura in jos, deoarece pentru | L 0 2 %
—=J
prepararea pateurilor se folosesc diferite umpluturi. §
AF
70 | Durata framantarii aluatului dospit depinde de calitatea fainii si metoda de framantare. | L 0 2
AF
71 | Aluatul din fdina cu gluten "slab” se framanta timp mai indelungat decat cel dinfaind | L 0 2
cu gluten "tare”.
AF ~
72 | Pentru a evita varsarea uleiului din cuva friteuzei in timpul prajirii, uleiul se toarnapana | L 0 2 §
la nivelul maxim al cuvei. =
A F 2
73 | La laminare, foaia din aluat intins se rupe, deoarece la prepararea aluatului s-a folosit | L 0 2 g
fdina de grau cu un continut inalt de gluten. m
A F %
2
2

fl



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

S incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
é Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
i 74 | Culoarea aluatului pentru coltunasi si pelmeni depinde de calitatea fainii.
§ A F
é 75 | Pentru pregatirea articolelor din aluat, ouale pot fi substituite cu melanj sau praf de ou.
- A F
% 76 | La servire, Coltunasii fierti se stropesc cu unt topit pentru a spori valoarea nutritiva a
i acestora.
u A F
é 77 | Laservire, Pelmenii se dreg cu unt si se stropesc cu suc de lamaie.
A F
é 78 | Inainte de utilizare, faina de grau se cerne, deoarece fiina este un produs sub forma de
S pulbere, obtinut la macinarea boabelor de grau.
1| A F
g 79 | Articolele din aluat intins se modeleaza pe masa presarata cu faina sau acoperita cu o
= tesdtura din panza naturala.
~ A F
g 80 | Gogosii din aluat dospit se modeleaza pe masa presarata cu faina.
i A F
% 81 | Aluatul pentru clatite se afaneaza prin metoda chimica.
E A F
I 82 | Pentru prepararea placintelor se foloseste faind cu continut inalt de gluten, deoarece
§ fdina cu continut inalt de gluten face aluatul elastic si rezistent la intindere.
2 A F
e 83 | Aluatul pentru placinte se prepara din faina cu continut scazut de gluten.
g AF
il 84 | Temperatura optima pentru fermentarea aluatului dospit variazd in functie de
consistenta acestuia.
A F
85 | La modelarea Chiflelor de drumetie se utilizeaza urmatoarele ustensile: lopatica, sucitor, tel.
AF
86 | Pentru a asigura calitatea aluatului dospit, mediul de lucru se mentine la temperatura
S de 27-30°C.
E A F
1 87 | La prepararea aluatului dospit, se adauga faina si oua pastrate, in prealabil, la rece.
g’ AF
§ 88 | Prepararea aluatului dospit cu maia presupune amestecarea tuturor componentelor
= in acelasi timp.
= A F
g

fl



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. g
89 | Pentru a asigura o crestere uniforma a Cozonacului din aluat dospit, temperaturase | L 0 2 3
mentine constanta pe parcursul intregului proces de coacere. §
A F S
90 | Semipreparatele din aluat dospit se maresc in volum datorita procesului de hidratare | L 0 2 i
a proteinelor. §
AF =
91 | Articolele coapte din aluat dospit se pastreaza in incaperi curate, uscate, latemperatura | L 0 2 ki
de 6-20 °C, fiind aranjate in randuri suprapuse pe stelaje. %
A F 2
92 | Articolele coapte din aluat dospit se pdstreaza maxim 24 de ore, deoarece la pastrarea | L 0 2 %
mai indelungatd, miezul acestora devine faramicios, iar suprafata uscata. 2
A F it
93 | La pastrarea indelungata a articolelor coapte din aluat dospit, volumul acestorase | L 0 2 5
micsoreaza din cauza deshidratarii. §
A F I
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, g
litera corespunzatoare din coloana B. =
94 | Asociati metode de tratare termica din coloana A cu preparatele culinare si articoledin | L 0 2 i
aluat din coloana B: é
A. Metode de tratare termica B..PreParate .culinare o
si articole din aluat 4l
___1.fierbere a) Clatite é
_____2.prdjire prin metoda de baza b) Pelmeni
____ 3.prajirein cantitate mare de grasime | ¢) Invartita §
____4.coacere d) Gogosi é
e) Branzoaice i
f) Blinii
95 | Asociati grupele de produse din aluat din coloana A cu produsele din coloana B: LO2
A. Grupe B. Produse 345
__ 1.Preparate din aluat a) Gogosi 6 7
2. Articole din aluat b) Taietei o~
3. Garnituri din aluat c) Blinele §
d) Coltunasi £
e) Invartita =
f) Pelmeni §
g
=
2

i



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
é litera corespunzatoare din coloana B.
i 96 | Asociatiarticolele din aluat din coloana A cu forma de modelare a acestoradin coloanaB: | L 0 2
g A. Articole din aluat B. Forma de modelare 34
S _ 1.placinta a) ovald
. ____2.pateu b) spirala
= ___3.gogosi ¢) rotunda
E _ 4.invartit d) inel
e) semiluna
-
g 97 | Asociati tipurile de aluat din coloana A cu produsele din aluat din coloana B: L 0?2
2 A.Tipuri de aluat B. Produse din aluat 345
L __1l.aluatintins a) clatite cu branza
g __2.aluat nedospit b) chifla cu mac
= __ 3. aluat dospit cu maia ) pateu prdjit
1 ___ 4. aluat dospit fara maia d) pateu copt
g e) invartita
s
T 98 | Asociati defectele posibile la prepararea foilor de clatite din coloana A cu metodele de
= remediere din coloana B: 23
g A. Defecte B. Metode de remediere
il ____ 1. Aluatul are cocoloase a) diluarea aluatului cu lapte/apa
g ___ 2.Foaia are grosime neuniforma b) adaugarea zaharului in aluat
2 ___ 3.Foaia este groasi ) strecurarea aluatului
Ii d) pozitionarea corecta a tigadii pe plita
§ 99 | Asociati defecte identificate in procesul de preparare a Blinelelor din coloana A cu
§ metodele de remediere a acestora din coloana B: 23
e A.Defecte B. Metode de remediere
g ____1.consistenta vartoasa aluatului a) respectarea distantei la prajire
=) _____2.marimi diferite ale blinelelor b) prepararea altui aluat
____3.blinelele cu forma neregulata ¢) dozarea uniforma
d) adaugarea grasimii
e) diluarea cu lapte sau apa
100 | Asociati materia prima folosita pentru obtinerea aluatului din coloana A cu rolul | L 0 2
acesteia in componenta aluatului din coloana B: 345
~ A. Materia prima B. Rolul materiei prime in aluat
§ _____1.Drojdie a) mareste elasticitatea aluatului
E ___2.Unt b) imbundtateste aroma produsului finit
m ~ 3.0ua ¢) reduce elasticitatea aluatului
= _ 4.7Zahir d) descompune glucidele din faina
g 5 Otet e) asigura produsului finit consistenta
1L - ’ faramicioasa
= f) imbunatateste gustul si culoarea
é produsului finit




PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

101 | Asociati tipurile de aluat din coloana A cu produsele din aluat din coloana B: LO2
A.Tipuri de aluat B. Produse din aluat
___1l.aluatintins a) blinii
__ 2.aluat nedospit b) pelmeni
__ 3.aluat dospit cu maia c) chifla de casa
__ 4. aluat dospit fara maia d) invartita cu nuci
e) crenvursti coapte in aluat
f) coltunasi cu branza
102 | Asociati defectele posibile la prepararea Chilelor de casd din coloana A cu cauzele Lo
aparitiei acestora din coloana B: 3
A. Defecte B. Cauze
___ 1. Suprafata palida a) temperatura mare de coacere
___ 2. Miezul cleios b) dozarea gresita a zaharului
___ 3. Partile laterale cu sectoare farg | ) dozarea gresitd a untului
coaji d) aranjarea incorecta a chiflelor pentru
dospire
103 | Asociati defectele aluatului dospit din coloana A, cu metodele de remediere aacestora | L 0 2
din coloana B. 34
A. Defecte ale aluatului B. Metode de remediere
_____ 1. prezenta aglomerarilor de fdina | a) refrdmantarea in functie de calitatea
2. volum scazut fainii
___ 3. miros puternic de alcool sau b) nu se remediaza
acidulat c) reframantarea repetata
____ 4. porozitate neuniforma d) framantarea repetata
e) intrebuintarea aluatului in calitate de
maia pentru aluat nou
104 | Asociati defectele produselor din aluat dospit din coloana A, cu cauzele aparitiei Lo
acestora din coloana B. 3

2. miezul cu porozitate neuniforma

3. produse tari, cu suprafata palida

A. Defecte B. Cauze
1. crapaturi la suprafatd si miros a) framantarea insuficienta a aluatul
acidulat b) dozarea gresita a sarii

¢) dospirea excesiva a aluatului

d) dozarea gresita a zaharului

i
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

S inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
= litera corespunzatoare din coloana B.
=
i 105 | I. Scrieti denumirile utilajelor tehnologice in spatiul rezervat. LOo2
§ ll. Asociati produsele din aluat din coloana A cu utilajele tehnologice, utilizate la| 3 4 5
§ tratarea termica a acestora, din coloana B. 6 7 8
en A. Produse din aluat B. Utilaje 9 10
i 1 12
=
= 13 14
T
=
=
uH _ L
i
=
=
=
=
—J
s
=
=
2
S 2.
=
—J
=
=
=
=
= 3.
S
=
s
=
4.
=
—J
=
=
=
—J
s
=
i 5.
i
= e.
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=




PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, S
litera corespunzatoare din coloana B. 3
=
106 | I. Scrieti denumirile utilajelor tehnologice in spatiul rezervat. LOo?2 1]
ll. Asociati operatiile tehnologice din coloana A cu utilajele tehnologice, utilizate la | 3 4 5 g
=
realizarea acestora, din coloana B. 6 7 8 2
A. Operatii tehnologice B. Utilaje i
1. Framantarea i
S
aluatului T
2.Intinderea L
aluatului 2
2
3. Dospirea
semipreparatelor | 5 %
4. Coacerea §
produselor
5
=
d d. §
107 | I. Scrieti denumirile preparatelor culinare din aluat in spatiul rezervat. Lo =
Il. Asociati preparatele culinare din aluat din coloana A cu produsele folosite la 23 g
=
prepararea umpluturilor, utilizate pentru obtinerea acestora, din coloana B. 5
A. Preparate culinare B. Produse pentru umpluturi 7 %
=
=
=
2
(=]
=
Denumirea:
1.
Produse:
_ e 1
Clmya 3 =
O =
=
. =
Denumirea: 3
=]
2. i
Produse: =
—=J
s
=
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Realizati calculele.

108

Calculati cantitatea de apa si sare necesara pentru fierberea a 6 kg de Pelmeni, daca
pentru fierberea 1 kg de Pelmeni se foloseste 4 litri de apa si 20 g de sare.

LO2

109

Calculati cantitatea de grasime pentru préjirea a 240 de Pateuri cu magiun, daca pentru
prepararea a 100 pateuri se foloseste 600 g de grasime.

LO2

110

Calculati cantitatea de grasime pentru prajirea a 180 bucati de Gogosi, daca pentru
prepararea a 100 bucati, este nevoie de 400 g de grasime.

LO2

111

Calculati cantitatea de lapte pentru prepararea a 37 kg de aluat pentru clatite, daca la
prepararea 3,5 kg de aluat se foloseste 3640 ml de lapte.

112

Calculati cantitatea de branza de oi pentru prepararea a 15 portii de Invdrtitd cu branza
deoi,a cate 200 g, daca pentru prepararea 1 kg de invartita se foloseste 480 g de branza.

113

Calculati numarul de portii de Coltunasicu varzd obtinute din 4556 g de varza proaspata,
daca pentru 8 portii se foloseste 1072 g de varza.

N (NN
w o lwo|lw =

114

Calculati cantitatea de umplutura pentru prepararea a 28 Pldcinte cu dovleac, daca
pentru 10 pldcinte se foloseste 545 g de dovleac (masa brutd), iar norma de deseuri
constituie 30%.

115

Calculati masa semipreparatului de coltunasi si a untului pentru 12 portii de Coltunasi
fierti, daca pentru 1 portie se foloseste 185 g de semipreparat si 10 g de unt.

116

Calculati numarul de portii de Coltunasi cu brdnzd ce se vor obtine din 7955 g de
semipreparat, daca pentru 15 portii se foloseste 2775 g de semipreparat.

117

Calculati cantitatea de praf de ou pentru prepararea a 15 kg de semipreparat pentru
clatite, daca pentru 1 kg de semipreparat se foloseste 83 g de oua, iar coeficientul de
substituire este: 1 g de ou proaspat la 0,28 g de praf de ou.

N (NN
w o |lw o |lw o

118

Calculati cantitatea de faina si branza pentru prepararea a 17 kg de Invartita cu branza,
daca pentru 10 kg de invartita se foloseste 2,94 kg de faina si 5 kg de branza.

LO2
345

119

Calculati cantitatea de carne pentru prepararea a 24 portii de Pelmeni cu carne, daca
pentru 1 portie se foloseste 185 g semipreparat, iar pentru 1 kg de semipreparat se
intrebuinteaza 310 g de carne.

L0 2
34

120

Calculati numarul de portii de Blinii ce pot fi preparate din 2880 g de faind, dacd pentru
7 portii se foloseste 504 g de faina.

LO2

121

Calculati cantitatea de materie prima necesara pentru prepararea a 850 g de aluat de
Blinele.

Materie prima Masa bruta pentru 1000 g | Masa bruta pentru 850 g

faina 481

apa 481

drojdie 14

zahar 17

sare 9

oua 24

LO2

fl




PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Realizati calculele.

122 | Calculati cantitatea de aluat pentru 15 portii de Blinii, daca pentru 4 portii se foloseste | L 0 2
780 g de aluat.
123 | Calculati cantitatea de grasime pentru prajirea a 165 de Pateuri, daca pentru prepararea Lo
a 35 de pateuri, se foloseste 210 g de grasime. 23
124 | Calculati cantitatea de zahar farin pentru servirea a 47 de Gogosi, daca pentru 83 de Lo
gogosi, se foloseste 249 g de zahar. 23
125 | Calculati cantitatea umpluturii pentru 128 de Pateuri coapte cu magiun, daca pentru 59 Lo
de pateuri, se foloseste 1475 g de umplutura. 23
126 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea aluatului de gogosi,avand | L 0 2
7 oua. 3
Materie prima Masa bruta din 2 oua, g | Masa bruta din7 oua, g 5
fdina 2650
apa 1550
drojdie 80
zahar 300
sare 25
margarina 250
127 . Masa bruta Masa bruta L 02
Denumirea produselor . . 345
pentru 160 bucati pentru 5 bucati
faina de grau 3704 67
zahar 370
unt 259
apa 1500
melanj 133
drojdii 56
sare 56
128 | Calculati cantitatea de branza de vaci pentru prepararea a 24 de Brdnzoaice, daca | L 0 2
pentru o bucata se foloseste 30 g de umpluturd, iar pentru 1000 g de umplutura se 3 4
intrebuinteaza 841 g de branza de vaci.
129 | Calculati cantitatea de umplutura pentru prepararea a 45 de Pldcinte cu mdr, daca 0
pentru 12 placinte se foloseste 300 g de umplutura. 3
130 | Calculati cantitatea de drojdie uscata pentru prepararea a 4,7 kg de aluat dospitpentru | L 0 2
Pldcinte cu cartofi, daca pentru 1 kg de aluat se foloseste 19 g de drojdie presata, iar 34

coeficientul de substituire este: 1 g de drojdie presata la 0,25 drojdie uscata.

fl
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PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

W RASPUNSURI
% Modulul 11: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT
2
2 _ _
2 Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
L 1 | fding; drojdia, 2p,C 27 | Denumirea 7/7p,C
= 2 maialei; caldd; drojdie 3p.C 1.Cuptor
2 3 | fainii; gluten 2p,C 2. Masina de gatit/ plita electric
Ti 4 | fermentare; volum 2p,1 3. Friteuza
= 5 | glucidele; etilic; carbon 3p,1 4. Gratar
= 6 | 30-35°C;15-20re 2p,C 5. Malaxor
S 7 | - chimica: 3p,C 6. Masind de tocat carne
- mecanic; 7. dulap frigorific
= - biologicé i Dgstmagla
= 8 | 2 framantarea aluatului 3pd 1. .oacere o
S 4 refrimantarea 2. Fierbere, prajire, inabusire
6. dospirea semipreparatelor 3.Pr§J|re in cil?tltate mare de grdsime
; 9 | 1)oxigen 4p1 4 Frigere (prdjire)
2 2) drojdiilor 2.$ramantare a aluaturilor, amestecare
= 3) porilor -locare
4; Ei oxidului de carbon 7 Refrigerare si pastrare a alimentelor perisabile
% 10 | 2-3 ori: bombats: alcool: revine 4p, Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
é 11 | Denumirea produselor 6/6p1 mscrlereua cifrelor cotespgnzatoare in spatiile libere.
a) taitei 28 | 6.Presararea cu zahar farin 3p.A
1L b) chifle cu mac 5. Préjirea gogosilor
= o) invartits 4. Dospirea gogosilor
—J . .
§ d) crenvursti in aluat 2. Portionarea aIuatwa
o) blinele 3. Modelarea gogosilor
@ ) clatite 1. Prepararea aluatului
% Gruparea produselor (aluat dospit si nedospit): 29 | 2.Portionarea aluatului 3pA
S 1)b,d,e 5. Modelarea semipreparatelor
a,cf 3. Rotunjirea bucatilor de aluat
S 12 | spumiera; hirtie; grasime 3p,1 i Bgig;:z: f)?l?lfrrzre)zrlitaetlor
3 13 | grasime; dospire 2p,C :
§ 1 fgriteuza' tigaiz 3 E C 1. Prepararea aluatului dospit
15 téieturi'lulei' margarina 3 p, C 30 | 5.0mogenizarea compozitiei prin batere 4p,A
16 | sfericd; adancitura; branza 3p,C ? g?zzsrteeac?\:(:?e?ii ?Irc))rrircnuesare si zahar
:; ;uptg; : sg‘:umindegtev ; 2 (C: 6. Addugarea treptatd a laptelui ramas
os.pl ,Amuuocu., cjua 2] 3.Incorporarea a 50 % din cantitatea de lapte
19 | ulei; branza; spirala (melc) 3p.C 8. Prajrea foilor de clatite
20 | elastic; dezlipeste (desprinde) 2p,C 4. Incorporarea fainii
1 21 | rotundd; 1-1,5 mm rumenitd 3p,C 7. Strecurarea aluatului
% 22 | aluatului; zahar 2p| 31 | 6.Coacerea semipreparatului 3,A
2 23 | 1415 unt; ofet. 2p,C 5. Modelarea semipreparatului
= 24 7-8 bucétl, Unt; Sménténé 3 p, C 2. Prepararea aluatului
= 25 | clocotindd; sare; mic; 5-7 4p,C 4. Portionarea aluatului
= 26 | Cauze: 6l 1. Pregatirea maialei
§ 1. a fost omisa etapa de repaus 3. Prepararea faramiturilor
iil 3.(a) afost folosita faina cu continut scazut de incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
E gluten; (b) aluatul s-a “odihnit” prea mult timp 32 | a)biologica 2p,C
—J arie
2 gesmedlerl. Lsi se adiugs puting fins 33 | b)clatitelor 2p,C
S . Se scurge sucul si se adduga putind faind 34 | o) pelmenilor 20.C

fl



PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. Incercuiti A, dacé afirmatia este adevérata. Daca afirmatia este §
35 | b)caramelizarea glucidelor 2p,1 falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
36 | a)afanare 2p,1 79 | A 2p,C %
37 | ¢)190-200°C; 2p,C 80 | F)pe masaunsd cu ulei 2p,C g
38 | a)temperatura joasa de prdjire. 2p,1 81 | F) prin metoda mecanica 2p,C =
39 | b)grasime 2p,1 82 | A 2p,1 ~
40 | ¢)incalzirea aluatului 2p1 83 | F)continutinalt de gluten 2p,C =]
41 | b)35-40°C 2p,C 84 | F)temperatura este aceiasi pentru aluaturide | 2p,C §
42 | d)faind si drojdii 2p,1 diferita consistentd
43 | b) dospirii excesive a aluatului 2p,1 85 | F)cutit 2p,C =
44 | b) Temperaturii inalte de prajire 2p1 86 | A 2p1 g
45 | d)invartite, placinte 2p,C 87 | F)faina sioud, incilzite latemperatura camerei. | 2p,| =
46 | b)framantarea aluatului 2p,C 88 | F)seamesteca in mai multe prize 2p.1 L
47 | a)laminatorul 2p,C 89 | F)temperatura se mareste treptat 2p,1 g
48 | a)cuva 2pC 90 | F)procesului de fermentare 2p1 §
49 | b)gratar de otel 2p,1 91 | F)aranjate intr-un singur rand 2p1
50 | d)chifla de drumetie 2p,C 92 | A 2p,1 =
51 | ¢) dospirea semipreparatelor 2p1 93 | A 2p1 g
52 | d)zahdr 2p,C Inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, T
Selectati raspunsurile corecte. litera corespunzatoare din coloana B. L
53 | Pelmeni; Coltunasi; Clatite; Blinele 4p,C 94 | 1)b;2)a,f;3)d;4)ce 6pC g
54 | carne; ceapd; piper; sare; 4p,C 95 | 1)c,df;2ace3)bf Al §
55 | Oud; unt; faina; apd; zahar; sare; drojdii. 7p.C 9% | 1)c2)a;3)d;4)b 4p,C
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este 97 | 1)e2)a;3)b,di4)c 5p,C i
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 98 | 1)c2)b;3)a 3pd 2
56 | F)serdstoarnd direct pe platou 2p,C 99 | 1)e;2)c3)a 3pld =
57 | A 2p,1 100 | 1)d;2)e;3)f;4)¢5)a 5p.i 1
58 | F)galben-aurie 2p,C 101 | 1)d:2)bf:3)c4)ae 6p,1 g
59 | A 2p,C 102 | 1)b;2);3)d 3p] 2
60 | A 2p,1 103 | 1)d;2)a;3)e;4)c 4p,1
61 | F)vergeadelemn 2p,C 104 | 1)c2)a3)b 3p,1 §
62 | F)pentrua micsora durata de fermentare 2p1 105 | Utilaje 5/7p,1 =
63 | A 2pl a) friteuza 2
64 | A 2p,1 b) tigaie basculanta
65 | F)osingura data 2p,C ¢) cuptor
66 | A 2p,C d) plita electrica
67 | A 2p,i e) gré.tar. electric o
68 | F)nuexistd cauzd - efect 2p,1 Asocieri: produse s utilaje
69 | F)casa-si mentina forma 2p,1 i (.j; 2_) G3)G4)ai5)abd
70 | A 2p.C 106 Utllajg 4/4p,C
71 | F)aluatul cu gluten slab se framanta mai putin | 2p,1 a) laminator §
timp ; b) malaxor =
- ¢) cuptor S
2 | A 2 p,! d) dospitor i
73 | F) continut scazut de gluten 2p.| Asocieri: operatii tehnologice si utilaje H
74 A 2p | 1)b;2)a;3)d;4) 2
75 | A 2p.C 107 | 1.coltunasi 2. pelmeni 7pC S
76 | F)pentrua prevenilipirea acestora 2p,1 1a,cdf2ab, L
77 | F)nuse stropesc cu suc de lamaie 2p,C =
78 | F) pentruimbogatirea fdinii cu oxigen si/sau 2p,1 =
inldturarea impuritdtilor =
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§ Realizati calculele. Realizati calculele.
108 | 6x4=241(api) 2p,A 121 | Fiina- 40838 6p,A
o 6 x 20 =120 g (sare) Apa -408,8
2 109 | 240x600+100=1440 g 2p,A Drojdie- 11,9
=] v
= 110 | 180x 400+ 100=720g=0,72kg 2p,A Zahar- 14,45
- 111 | 3640+3,5=1040 ml (lapte la 1 kg de aluat) 3pA Sa’? - 765
= 37 x 1040 = 38480 ml/38,48 | (lapte) Oud - 204 .
S 112 | 480x200+ 1000 = 96 g (brénzé pentru o portie) | 3 p, A 122 | 780+4=1959 1 portie) 2p,A
il . 15 % 195 = 2925 g aluat
96x15=1440 g/ 1,44 kg (15 portii) :
u 113 | 1072:8=1349 (1 portie) 3p,A 123 | 210+35=6 9 (1 portie) 3pA
= 4556+134 = 34 portii 165%6=9909
2 114 | 545x30+100=163,5 g (masa deseurilor) 5p,A 124 | 249:83=3¢ (1 bucatd) 3p.A
545-163,5 = 381,5 g (masa neta pentru 10 47x3=141g
= portii 125 | 1475+59=25g (1 bucatd) 3p,A
= 381,5+10= 238,15 g (masa neta pentru 1 portie) 128x25=32009=3,2kg
(=3 ve v
= 38,15 %28 = 1068,2 g (dovleac) 126 | Faina- 9275 6p, A
© 115 | Coltunasi: 12 x185=2220¢ 3p.A Apé.- '5425
= Unt:10x12=120g Drojde - 280
S 116 | 2775+15= 185 (1 portie) 3p,A Zahar-1050
7955 + 185q = 43 portii Sare- 87,5
il 117 | 15x83=1245g (oud) 3pA Margarina - 875
i 1245x0,28 = 3486 g (praf de ou) 127 | faina-1157 7p.A
S zahér- 11,562
= 118 | faind 5p,A !
1 2,94+10=0,294 kg (la 1 kg de invartita) unE -8,093
= 0,294 x 17=4,998 kg apa - 46875
3 branzi melanj - 4,156
(=] . N, drojdii- 1,75
T 5+10=0,5kg (la 1 kg de invartitd) !
! 05 x 17=8,5 kg sare- 1,75 :
= 119 | 185x 310+ 1000=57,35 g (carne pentru 1 4pA 128 | 24x30 =7209 (umplutura) 4p A
§ portie) 720 x 841+ 1000 = 605,52 g (branzd)
il 57,3,5 X 24=1376 g =1,376 kg 129 | 300+ 12=25g (umplutura pentru o placintd) | 3pA
= 120 | 504:7=72g (1 portie) 2p,A 25 X 45 =1125 g (umpluturd pentru 45 placinte)
= 2880+72=40 portii de blinii 130 | 47kg=4700g 4p,A
= 4700 x 19 + = 89,3 g (drojdie presata)
i 89,3 x 0,25 = 22,32 g (drojdie uscatd)

~
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PREPARAREA BUCATELOR DIN ALIMENTATIA CURATIVA

=
i _
2
Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

~
= 1 In alimentatia dietetica se recomanda servirea meselor de ori pe zi, cu
=
2 intervale de ore intre ele. 12
" 2 | Dieta nr. 7 se administreaza in cazul afectiunilor renale si are ca scop de a proteja | L 0 1
=)
3 bolnavi si de a elimina azotoase si surplusul de 23
(=]
il din organism.
-+
=] 3 | Regimul menajant chimic consta in produselor care contribuie la LO
=3
§ eliminarea excesiva a sucului in timpul digestiei. 12
W 4 | Alimentatia curativa presupune consumul preparatelor in scopul tratarii LO
= . .
= organismului. 12
(=}
= w e . . . . . v .

5 | La pregatirea supelor de lapte din alimentatia dietetica, crupele si pastele | L 0 1
= se fierb in prealabil in , apoi se adauga laptele 23
i
=]
=
m 6 | Inalimentatiaelevilor se folosesc produse bogatein vitamine, glucide si
= . .
= necesare pentru organismului. 12
(=]
T 7 | La pregdtirea preparatelor culinare pentru copii se aplica metode de tratare LO
= , In procesul cdrora pierderile de substante sunt 12
2 minimale.
2

8 | Completati spatiile libere din tabel cu cauzele defectelor salatei Varzd albd cu mere. LO2
(=)
= Defecte Cauze 4 6
>
a . -
= 1. Varza din salata este moale.
=]
= 2. Merele din salata sunt intunecate la
(=
= culoare.
= 3. Salata are gust acru.
=
S
2

9 | Scrieti cauzele si masurile de remediere ale defectelor preparatului Supd pireu de pui. LO?2

Defect al consistentei Cauze Remedieri 468
1. Consistenta
neomogena
2. Consistenta densa

on
—
-
=
=
4
[=]
(=]
=
=
-—
e
=]
=
=3
=1
(=)
=



PREPARAREA BUCATELOR DIN ALIMENTATIA CURATIVA

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice S
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere. é
10 | Ordonati operatiile de preparare a Sosului de mere. LO4 b
_ diluarea amidonului de cartofi -
__ fierberea merelor %
____adaugarea scortisoarei macinate 1
_____imbinarea pireului de mere cu amidonul diluat §
______curatarea merelor S
___ pasarea merelor fierte 1]
__ fierberea pireului de mere g
11 | Ordonati operatiile de preparare a Pilafului din orez cu fructe. LO3 §
__ fierberea apei cu adaos de sare si zahar “
_____ taierea merelor g
__ hidratarea fructelor uscate =2
___ indbusirea pilafului -
____ fierberea orezului %
______imbinarea orezului cu fructele 2
12 | Ordonati operatiile de preparare a Omletei din albus de ou cu carne la aburi. LO4 i
_____ungerea formelor cu unt g
_____tocarea carnii n
_ fierberea omletei la baia de aburi =
___ imbinarea compozitiei cu carnea g
__ fierberea carnii de bovina i
___ turnarea amestecului in forme =
_____amestecarea albusului cu lapte g
13 | Ordonati operatiile de preparare a Supei pireu din morcov. LO4 i
___ pasarea morcovului fiert §
__adaugarea liezonului 3
_____ prepararea sosuluialb i
____fierberea morcovului ;
_____ prepararea liezonului 2
___ dregerea supei i
____diluarea pireului
14 | Ordonati etapele procesului tehnologic de preparare a Sufleului de peste la aburi. LO4
___fierberea pestelui
___ verificarea calitatii materiei prime
___ fierberea sufleului
"
___dozarea materiei prime 1
___tocarea pestelui fiert g
___ prelucrarea primara a materiei prime j
___ prepararea sosului de lapte %
____pregatirea compozitiei pentru sufleu E




PREPARAREA BUCATELOR DIN ALIMENTATIA CURATIVA

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

MODULUL1

15 | Produsele lacto-acide sunt: Lo?2
a) lapte condensat, lapte praf, lapte normalizat
b) iaurt, chefir, lapte covasit

¢) branza de vaci, cascaval, branza topita

d) urda, branza, frisca

MODULUL2

16 | Glucidele care predomina in compozitia chimica a strugurilor sunt: LOo2
a) amidonul si celuloza
b) maltoza si lactoza
¢) fructoza si glucoza
d) zaharoza si galactoza

MODULUL3

MODULUL4

17 | Dieta in afectiunile cardiovasculare ajuta la: Lo?2
a) scaderea aportului caloric

b) cresterea aportului caloric

c) cresterea grasimilor saturate
d) scaderea grasimilor nesaturate

MODULUL5

MODULUL 6

18 | Rolul principal al proteinelor in organism este de a: LO2
a) asigura cresterea si refacerea tesuturilor
b) furniza caldura si energie

C
d

~

MODULUL7

sustine imunitatea

-

imbunatati vederea

MODULUL8

19 | in preparatele culinare pentru bolnavii cu afectiuni renale se limiteaza cantitatea de: LOo2
a) proteine, lichide si sare
b) lipide, fibre si sare

¢) glucide, lichide si zahar
d) vitamine, fibre si zahar

MODULUL9

20 | Alimentele care neutralizeaza acidul gastric din stomac contin: Lo?2
a) glucide, lipide, vitamine

b) albumine, amidon si pectine

c) vitamine, substante minerale

d) substante aromatice si colorante

MODULUL 10

i
N
—
=
—
=
=
=]
=

21 | Pentru Dieta nr.5 preparatele culinare se trateaza termic prin: LO2
a) prdjire in cantitate mare de grasime
b) prajire in mod obisnuit

¢) inabusire

d) coacere

22 | Dieta respectata in scopul micsorarii masei corporale este: LO?2

b) dietanr.5
c) dietanr.7
d) dietanr.8

MODULUL 14| MODULUL13

a) dietanr. 1
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect. S
23 | Dieta nr. 10 exclude consumul: L 0?2 E
a) painiide grau
b) articolelor fainoase %
c) oualor fierte E
d) legumelor crude I
24 | Pentru alimentatia persoanelor cu afectiuni renale se recomanda preparatul: LO0?2 g
a) costita la gratar 2
b) racitura de pasare =
c) peste prajit dupa fierbere g
d) carneinabusita dupa prajire =
25 | Dieta nr. 8 este prescrisa persoanelor cu afectiuni: LO2 =
a) neurologice g
b) renale 1
¢) endocrine =
d) ortopedice g
26 | Dieta nr.9 exclude consumul: L 0?2 1]
a) painii de secara g
b) mierii de albini S
¢) fructelor de mare 1
d) cerealelor integrale =
27 | Preparatele culinare recomandate in dieta nr. 1 se pregatesc prin procedeul de: LO?2 =
a) tdiere in bucati marunte @
b) tdiere in bucati portionate =
C) panare prin pesmeti =
d) pasare prin sita s
28 | in cazul consumului preparatelor de carne portionate, stomacul secreta suc gastricin | L 0 2 g
cantitate: i
a) sporita ;
b) normala g
c) partiala i
d) insuficienta
29 | Pentru a micsora secretia sucului gastric in timpul digestiei, la pregatirea preparatelor | L 0 2
culinare se recomanda utilizarea:
a) grasimii de porc
b) grasimii de vita
¢) uleiului de masline
d) margarinei de masa

MODULUL 14| MODULUL13
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

MODULUL1

30 | Dieta nr. 2 se prescrie persoanelor cu afectiuni gastrice, precum si celor care suferade: | L 0 2
a) insuficienta renala
b) insuficienta hepatica

MODULUL2

c) ulcer stomacal
d) insuficientd dentara

31 | Scala gradata a aparatului de gatit la vapori este destinata pentru: LO?2

MODULUL3

a) verificarea duratei de fierbere a produsului
b) verificarea nivelului de apa in rezervor

MODULUL4

¢) completarea nivelului de apa in rezervor
d) completarea nivelului de abur in recipient

32 | Inrezervorul aparatului de gatit la vapori se toarna apa: LO2

MODULUL5

a) pana la nivelul minim
b) pana la nivelul maxim
c) /3 din volumul rezervorului

MODULUL 6

d) /a din volumul rezervorului

33 | Preparatele culinare din alimentatia dietetica se pregatesc in: LO2

MODULUL7

a) cantinele centrelor de reabilitare
b) cantinele muncitoresti
c) cantinele studentesti

MODULUL8

d) cantinele scolare

34 | inaparatul de gatit la vapori, produsul se asaza in centrul recipientului de gatit pentrua: | L 0 2
a) preintampina formarea crustei

MODULUL9

b) elimina excesul de sare
¢) mari continutul de vitamine
d) asigura circulatia aburilor

MODULUL 10

35 | Din alimentatia copiilor se exclud preparatele: LO2
a) prajite prin metoda de baza

—
)
—
=
—
=
=
=)
=

b) prdjite in cantitate mare de grasime
¢) fierte prin metoda de baza
d) fierte in cantitate mica de lichid

36 | Preparatul culinar recomandat pentru consum persoanelor cu afectiuni| L 0 2
cardiovasculare este:
a) borsul ucrainean

b) carnea de pasare fiarta
¢) ciorba de varza murata

d) tocana de porc

MODULUL 14| MODULUL13
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

37 | O conditie specificd de pregatire a preparatelor culinare pentru dieta nr. 9 este: L 0?2
a) inlocuirea zaharului cu xilit
b) fierberea sau coacerea carnii
¢) excluderea preparatelor sarate
d) fierberea la aburi si pasarea produselor

38 | Omleta preparata la aburi are consistenta: LO2
a) densa, suculentd, fina
b) puhava, fing, in sectiune- vascoasa
¢) puhavd, in sectiune —poroasa, suculenta
d) densa, fara cocoloase, forma bine pastrata

Selectati raspunsurile corecte.

39 | Subliniati produsele si preparatele culinare excluse din Dieta nr. 15. L 01
Carne de porcind, supa de legume, terci, produse din soia, produse de cofetérie, | 2 3 4
preparate de peste, sosuri picante, oua, muraturi, fructe uscate, paine de secara, 56
sucuri proaspete, ulei vegetal, cafea.

40 | Subliniati produsele/preparatele recomandate bolnavilor de diabet zaharat din | L 0 1

urmatorul sortiment: 2 34
Bulion concentrat de carne, branza de vaci, carne de pasare fiarta, inghetata, budinca
de orez, terci de hrisca, tort, omleta la aburi, paine de secard, salata de varza, salam /7
afumat, peste fiert, bautura de maces, struguri.

41 | Subliniati produsele care nu se folosesc la obtinerea preparatelor pentru dieta nr.1: LO1
Paste fdinoase, oud, varza muratd, branza de vaci, prune uscate, carne de boving, 3
cartofi, ridiche, salam afumat, crupe, bulion de carne, peste, dovleac. 5

42 | Subliniati produsele/preparate recomandate bolnavilor cu afectiuni renale din | L 0 1

urmatorul sortiment: 2 34
Bulion de carne, branza de oi, dovleac copt, castraveti murati, ceapa, fructe uscate,
suncad afumata, ridiche de luna, terci de hrisca, oua fierte, ciuperciin sos de smantand,
coltunasi cu varza, peste fiert.

43 | Selectati produsele si preparatele culinare recomandate in Dieta nr. 2. LO1
Chifla din aluat dospit, unt de scrumbie, varza muratd, ciorba de varza proaspata, 3
ciorba cu castraveti murati, parjoala la aburi, peste prdjit, sos maioneza cu cornisoni,
sos de smantana, paine proaspata, chefir.

44 | Selectati produsele si preparatele culinare excluse din alimentatia persoanelor cu | L 0 1

afectiuni hepatice. 2 34

Jeleuri, peste in ulei, lapte acru, costita afumatd, cafea, branza de vaci degresata,
cacao, sucuri din fructe, supe de legume, carne de pasare fiartd, varza murats,
bulioane concentrate, budinci.

MODULUL10- MODULUL9 - MODULUL8 - MODULUL7 - MODULUL6 - MODULUL5 - MODULUL4 | MODULUL3 - MODULUL2 | MODULUL1

MODULUL 11

MODULUL 14| MODULUL13
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S incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
= Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
=
45 | Dieta nr.1 presupune consumul de preparate culinare pasate si din masa tocatd, | L 0 2
§ deoarece dieta nr. 1 este prescrisa persoanelor cu tulburari digestive.
S A F
- 46 | Regimul menajant termic presupune micsorarea temperaturii preparatelor dietetice | L 0 2
g’ de baza pana la 75-85 °C.
T A F
% 47 | in cazul dereglarii metabolismului, se recomanda consumul produselor bogate in | L 0 2
é glucide.
A F
§ 48 | Preparatele culinare bogate in fibre vegetale sunt incluse in alimentatia persoanelorcu | L 0 2
=
2 afectiuni gastrice, deoarece acestea contribuie la digestie.
1L A F
= 49 | in dieta nr. 5 sunt recomandate preparate prajite in grasime de origine animala, | L 0 2
2 N
deoarece acestea sunt bogate in lipide.
i A F
g 50 | Dietanr. 10 limiteaza consumul de alimente bogate in colesterol, deoarece nivelulinalt | L 0 2
1 de colesterol in organism poate provoca afectiuni cardiovasculare.
=] A F
2
= 51 | Unul din factorii ce contribuie la aparitia obezitatii este consumul excesiv de glucide, | L 0 2
= deoarece surplusul de glucide in organism se transforma in grasimi.
%‘ A F
52 | in regimul de alimentare a persoanelor cu afectiuni renale se limiteazad consumulde | L 0 2
= preparate dulci.
= A F
E ~
LL 53 | In alimentatia persoanelor cu insuficientd cardiacd se exclude consumul de fructe | L 0 2
= uscate.
S A F
54 | Preparatele culinare din galbenus de ou, precum si din subproduse asa ca creiersau | L 0 2
ficat, contribuie la micsorarea nivelului de colesterol in organism.
A F
55 | Consumul excesiv de produse bogate in proteine de origine animala poate provoca | L 0 2
afectiuni renale si dureri de articulatii.
i A F
g 56 | Surplusul de glucide in alimentatie provoaca dereglarea metabolismului si ducela | L 0 2
LL aparitia obezitatii.
= A F
=3
S
=
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. é
57 | Persoanelor cu diabet zaharat li se interzice consumul produselor lacto-acide. LO2
A F %
58 | Temperatura de servire a bucatelor reci din alimentatia dietetica este 8-10 °C. Lo0o2 =
A F i
59 | Dieta nr. 15 presupune alimentatia rationala in perioada de recuperare a organismului | L 0 2 g
dupa boala. 1
A F %
60 | Salamul este recomandat pentru consum persoanelor cu diabet zaharat deocarece | L 0 2 é
contine proteine complete. 1
A F g
61 | Strugurii sunt recomandati pentru consum persoanelor obeze datorita continutului | L 0 2 =
inalt de vitamine. 1
A F é
62 | Pireul de cartofi se pregateste prin fierbere si pasare, de aceea este recomandat | L 0 2
persoanelor care respecta dieta nr. 9. %
AF %
63 | Dieta nr. 2 contribuie la dezintoxicarea organismului prin eliminarea excesului de | L 0 2 1
grasime. §
A F =
64 | Supele incluse in dieta nr. 1 se prepara din bulion de carne, deoarece acesta contine | L 0 2 =
substante extractive. g
A F 1
65 | Prelucrareatehnologica a materiei prime in scopul obtinerii preparatelor recomandate | L 0 2 ;
in dieta nr. 2 asigura menajarea aparatului digestiv. E
AF 1L
66 | inalimentatia zilnica a copiilor se includ produse lactate in stare naturald sau prelucrate | L 0 2 §
termic, deoarece produsele lactate contin saruri de calciu. §
AF
67 | La pregatirea preparatelor din carne pentru dieta nr. 2, semipreparatele se paneaza | L 0 2
prin pesmeti pentru asigurarea suculentei acestora.
A F

MODULUL 14| MODULUL13
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzatoare din coloana B.

68 | Asociati dietele din coloana A cu alimentele recomandate din coloana B. LO1
A.Dieta B. Alimente recomandate 234
1.nr.5 a) paine din fdind de secara 567
2.nr.7 b) oua fierte
3.nr.8 ¢) paine aspra din fdina de grau
4.nr.10 d) articole de cofetarie
e) smantana
69 | Asociati afectiunile din coloana A cu dietele recomandate pentru acestea din coloanaB. | L 0 1
A. Afectiuni B. Dieta 234
1. diabet zaharat a) nr.1 56
2. ulcer stomacal b) nr.2
3. gastrita acuta ¢ nr.5
4, cardiovasculare d) nr.7
5.renale e) nr.8
6. hepatice f) nr.9
g) nr.10
70 | Asociati dietele din coloana A cu grupele de preparate specifice acestora din coloanaB. | L 0 1
A.Dieta B. Grupe de preparate 2 34
___1nrl a) preparate cu continut redus de
__2nr5 glucide
__ 3nr7 b) preparate fierte, pasate si fara
____4nr9 grasime
C) preparate coapte, bogate in grasimi
d) preparate cu un continut redus de
grasimi
e) preparate fara sare si colesterol
Realizati calculele.
71 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 17 portii de Dovleac coptcu | L 0 3
ou, dacd pentru o portie se foloseste: dovleac - 240 g, ou-40g,unt-10g.
72 | Calculati valoarea energeticd la consumarea a 342 g de glucide, daca 1 g de glucide | L 0 2
produce 4 kcal.
73 | Calculati cantitatea de carne de gdina pentru 31 de portii de Supd pireu de gdind, daca 0
pentru 9 portii se foloseste 2,61 kg de carne de gaina. 3
74 | Calculati numarul de portii de Knele de peste, ce pot fi preparate din 5 kg de peste,daca | L 0 2
pentru o portie se foloseste 166,6 g de peste.
75 | Calculati cantitatea de branza de vaci pentru Pdrjoale de bovind cu branza de vaci | L 0 2
preparate din 2,7 kg de carne, daca pentru o portie se foloseste 103 g de carne si 30 g 34

de branza.
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Realizati calculele. S

76 | Calculati valoarea calorica la consumarea a 173 g de lipide, dacd 1 g de lipide produce | L 0 2 é

9,1 kcal. A

77 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 27 de portii de Salatd din | L 0 1 %

varzd alba cu mere si completati tabelul. 23 2

. L. Masa bruta Masa bruta 4 5 ™

Materia prima . . 2

pentru 1 portie, g pentru 27 portii, g 3

=]

Varz3 albd 50 1

Mere proaspete 45,5 =

Smantana 20 §
Zahar 10

Sare 1 S

=

S

78 | Calculati valoarea energetica a pranzului, daca valoarea energetica zilnica a unuielev | L 0 3 T

constituie 2240 kcal, iar raportul pranzului din ratia zilnica este de 40 %. =

i

2

=

=

=

=

=

—J

s

=

g

=

=

—=J

s

=

g

=
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W RASPUNSURI
g Modulul 12: PREPARAREA BUCATELOR DIN ALIMENTATIA CURATIVA
2
~
=
—J
=
2 Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
I 1 | 5-6o0ri;2-3ore 2p,C inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
5 2| Rinichii; deseurile (substantele); lichid 3p,d 14 | 4)fierberea pestelui 4p,l
g 3 | excluderea; gastric 2p,1 1) verificarea caIité;i.i materiei prime
4 | dietetice afectiunilor 2p,1 8) fierberea SUﬂelﬂlf“ ‘
¥ 5 | fainoase; apa; fierbinte 3p.C 2) dozarea materlgl prime
= X 5 6) tocarea pestelui fiert
§ 6 proteine; cresterea (dezvoltarea) 2 p,! 3) prelucrarea primara a materiei prime
Tl ! terAmlca; n.utrltlve - - 2 p,! 5) prepararea sosului de lapte
n 8 J) m'l[rebumv;area ve'rzelll vestede; pastrarea 6p | 7) pregitirea comporitiei pentru sufleu
= mdev ungataAa verzel sarflte .. Incercuiti litera ce corespunde riaspunsului corect.
= 2) pastrarea indelungata a merelor taiate X <
2 . A in s 15 | b)iaurt; chefir; lapte covasit 2p,C
3) folosirea smantanii acre -
1 9 | Cauze: 8.l 16 | ) fructoza siglucoza 2p,C
g 1) compozitia nu a fost bine pasata/ trecuta 17 | d scjalderea gra5|m|I9r nesaturate - 2 p,!
2 prin sit3 18 | a)asigura cresterea si refacerea tesuturilor 2p,|
= . L . s
2) nu s-a respectat gramajul ingredientelor 19 | a)proteine, lichide si sare 2p1
iy Remedieri: 20 | b)albumine, amidon si pectine 2p,|
% 1) se trece prin sitd/se paseaza 21 | d)coacere 2p,C
= 2) addugarea bulionului/ sosului alb 22 | d)dietanr.8 2p,1
3| Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin 23 | b)articolelor fiinoase 2p1
= inscrierea cifrelor corespunzitoare in spatiile libere. i 24 | ) peste prijit dupa fierbere 2p,1
= 10 | 4)diluarea amidonului de cartofi 4p,1 25 | o endocrine 2p,C
Ml 2) fierbereamerelor 26 | b) mierii de albini 2p,C
- 7) Aadaggarea s.cor’;|§.oare| macmate. . 27 | d) pasarea prin sita 2p.]
35 6) imbinarea pireului de mere cu amidonul diluat — R
= B 28 | a)sporita 2p,1
2 1) curdtarea merelor 2 \eiului de mash ™
1l 3) pasarea merelor fierte 9 u e u eInas mev B
H 5) fierberea pireului de mere A 30 | d msgﬁaenta qentar‘fl _ 2p |
= 11 | 2)fierberea apei cu adaos de sare si zahir 3p,] 31 | b) verificarea nivelului de apd in rezervor 2p,C
= 4) tiierea merelor 32 | b)pana la nivelul maxim 2p,C
il 1) hidratarea fructelor uscate 33 | a)cantinele centrelor de reabilitare 2p,C
= 6) indbusirea pilafului 34 | d)asigura circulatia aburilor 2p1
% 3) fierberea orezului 35 | b) prdjite in cantitate mare de grdsime 2p,1
= 5) imbinarea orezului cu fructele i 36 | b)carne de pasare fiarta 2p,C
12 | 5)ungerea formelor cu unt 4pl 37 | a)inlocuirea zahdrului cu xilit 2p,1
2) tocarea carnii 38 | ¢)puhava, in sectiune -poroasd, suculentd 2p,1
7) fierberea omletei la baia de aburi Selectati raspunsurile corecte
4) imbinarea compozitiei cu carnea = — T
1) fierb <rnii d b . 39 | Carne de porcing; produse din soia; produse 6p |
erberea camil g 9\(|na de cofetarie; sosuri picante; urdturi; sucuri
6) turnarea amestecului in forme roaspete
3) amestecarea albusului cu lapte P - p - ” T -
3 |4 Ui fert 400 40 | branza de vaci; carne de pasare fiartd; terci de 8p, |
; 6 p;farea molrcovu ull ) € P hrisca; omletd la aburi; péine de secard; salatd
3 2 é r: ugrzrr: ;ZZS?J?U[; :Ilb de varza; peste fiert; bdutura de macies
2 prep . 41 | varza murata; prune uscate; ridiche; salam 5p,l
1) fierberea morcovului .
= 3) prepararea liezonului afumat; bulion de came -
g 7) dregerea supei 42 | dovleac copt; fructe uscate; terci de hrisca; 4p,1
S 5) diluarea pireului peste fiert




PREPARAREA BUCATELOR DIN ALIMENTATIA CURATIVA

Selectati raspunsurile corecte. inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, §
43 | untde scrumbie; ciorbé de varzi proaspit; 5p, i litera corespunzatoare din coloana B.
parjoala la aburi; sos de sméantana; chefir 68 | 1)c;2)e;3)a,b;4)a b, c 7p1 g
44 | pestein ulei; costita afumata; varza murata; 4p,1 69 | 1)f;2)a3)b;4)g;5d;6)c 6p 1 g
bulioane concentrate 70 | 1)b;2)d;3)e;4)a 4p, i
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este Realizati calculele. i
falsd, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 71 | dovleac- 4080 g; 3p,A §
45 | A 2p.| ous-680g; S
46 | F)60-65°C 2p,1 unt-170g
47 | F)Selimiteaza consumul produselor bogatein | 2 pl 72 | 1368 kcal 2pA ;
glucide. 73 [261kg=2610g 3p,A =
48 | F)Seexclud. 2p1 2610 +9=290 g (pentru 1 portie) 2
49 | F)Seinterzic preparatele prdjite. 2p1 290 x 31 =8990 = 8,99 kg 1
50 | A 2p,1 74 | 5kg=5000g (peste) 2pA =
51 | A 2pi 5000 + 166,6 = 30 portii =
52 | F)Selimiteaza consumul de preparate sarate. | 2p,C 75 |2,7kg=27009 (carne) 4p,A 1
53 | F)Se recomanda consumul de fructe uscate. 2p,C 2700 x 30 + 103 =784,4 g (branzd pentru 2,7 kg 1
54 | F) Contribuie la mdrirea nivelului de colesterol. | 2p, C carne) %
55 | A) 2p,1 76 | 1574 kcal 2pA =)
56 | A) 2p,] 77 |Varzaalba-1350g; 5p.A i
57 | F)Serecomanda. 2p,C MerAe pﬁrozj\spete “1228g; =
58 | F)1415°C 2p,C Smantana -340¢; E
Zahdr-270g; =
59 | A 2p,C Sare-27g
60 | F)Seinterzice deoarece contine conservantj, 2p,| 78 |40 x 2240 = 100 = 896 keal 3p A ;
coloranti. =
61 | F)Nuserecomanda deoarece contin multa 2p,1 2
glucoza. N
62 | F)Nuserecomanda deoarece contine amidon. | 2 p =
63 | F)Stimularea secretiei sucului gastric. 2p1 §
64 | F)Se prepara din fierturd de legume. 2p1 i
65 | A 2p,i =
66 | A 2p,1 =
67 | F)Nu se paneaza. 2p,1 2
g
=
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MODULUL 13

PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

:;l/:; Continutul itemului P::,cetle !
Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1 La prepararea Salatei cu avocado si creveti, avocado se taie in ,sescoate | L 0 1
samburele, iar se curata si se taie cubulete, apoi se stropeste cu suc de 23
2 | Gordon bleu este un preparat specific bucatariei , pregatitdin carnede | L 0 1
umplut cu 23
3 | Baza lichida pentru Sosul bechamel este , iar in calitate de agent de | L 0 1
ingrosare se foloseste , care se caleste cu 23
4 | Foie gras este un preparat specific bucatdriei , obtinut din| L 0 1
de rata sau ingrasate fortat. 23
5 | Croissant-ul este un produs de patiserie de origine , care se prepara din
aluat si se serveste la micul dejun. 1
6 | La prepararea Salatei Cezar se foloseste varza de ,fileude | L 0 1
prajit si taiati cubulete. 23
7 | Salata Greceascd se drege cu ulei de , se stropeste cusucde | L 0 1
, iar inainte de servire se presara cu 23
8 | Musaca este un preparat traditional grecesc, pregatit din tocata, | L 0 1
sotata, ceapa, usturoi, si sos bechamel. 23
9 | La prepararea Tartarului de somon, fileul de somon se taie sise| L 01
amesteca cu ceapa rosie maruntita, de lamaie, ulei de 23
si marar tocat.
10 | Sarmaleledin de vita-de-vie cu umplutura de culegumesau | L 0 1
carne, specifice bucatariei , se numesc Dolmades. 23
11 | Completati procesul de preparare a Ciorbei de pui a la grec cu operatiile ce lipsesc: LO1
1. fierberea bulionului 2 4

inlaturarea carnii fierte de pe oase

. pregatirea dresurii din smantana, galbenusuri si suc de [amaie

. dregerea ciorbei
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MODULUL 13 PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA
iT Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
3 2 2
—3
2 12 | Scrietiin spatiul rezervat denumirile preparatelor din bucatdria franceza. Lo
Preparate Denumirile preparatelor 234
~
5' -
i
(=]
=
=
=
(=]
=
=
= 1. 2.
=
(=]
=
"2
=
=
=
=
Y -
=
2 3. 4.
=]
=
1 Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
g prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
(=]
m 13 | Ordonati operatiile procesului tehnologic de preparare a Sosului Tartar. L O3
1 < VR
i spalarea si maruntirea legumelor
E portionarea in sosiera
combinarea legumelor cu sosul maioneza
(=) v o .
= ornarea cu verdeata de patrunjel
= i3
§ curatarea legumelor
I condimentarea sosului
g 14 | Ordonati operatiile de preparare a Salatei grecesti. LO3
= . .
= condimentarea salatei
= stropirea cu suc de lamaie
= taierea legumelor si branzei
= < < Cla
= addugarea maslinelor si branzei
] amestecarea salatei
S . ‘o
= dregerea cu ulei de masline
o
= . .. . o . . ve o
T 2 15 | Ordonati operatiile de preparare a Supei cu mazadre si piept de gdind afumat.
= addugarea in bulion a fileului de gdina prajit
w—l . A >
> fierberea orezului in apa 4
el
2 addugarea untului si cascavalului
g condimentarea supei
ey prajirea fileului de gaind afumat
=
i prepararea bulionului din carne de gdina
= fierberea orezului si mazarii in bulion
=
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incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

16

Ingredientele specifice folosite la prepararea Sosului Bechamel sunt:
a) fainasiou
b) untsilapte
¢) lapte siamidon
d) ou si smantana

17

Condimentele specifice folosite la prepararea Sosului Bechamel sunt:
a) coriandru si busuioc
b) ienibahar si ghimbir
¢) scortisoara si oregano
d) nucsoara si piper

18

La prepararea Pizzei Quattro Formaggi se foloseste cascaval de:
a) 5tipuri
b) 4 tipuri
c) 3tipuri
d) 2 tipuri

19

Pentru regiunea sud-vest a Frantei este caracteristic consumul preparatului:

a) Friptura din carne de ovina

b) Ghiveci din subproduse

¢) Pate din ficat de gasca

d) Carnaciori din carne de bovina

20

La prepararea salatei Cezar, fileul de pui se:
a) prajeste
b) coace
¢) inabusa
d) fierbe

21

La prepararea Lasagna se utilizeaza sosul:
a) bechamel
b) tartar
¢) mediteraneean
d) ravigote

22

Ingredientele specifice bucatariei japoneze sunt:
a) vin, carne de pasare, olive
b) peste, nori, orez, ghimbir
c) carne de ovina, branza Feta, rosii
d) paste fainoase, scoici, busuioc

23

Ingredientul specific folosit la prepararea Supei miso este pasta de:
a) ardei
b) tomate
C) soia
d) arahide
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MODULUL 13

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

24

La pregatirea preparatelor din bucatdria japoneza se foloseste sosul:
a) pesto
b) salisa
c) bechamel
d) teriyaki

25

Tara europeana in care se consuma preparate din melci, picioruse de broasca este:
a) ltalia
b) Franta
¢) Grecia
d) Spania

26

Procesul tehnologic de preparare a Gordon-bleu se aseamana cu cel de preparare a
parjoalei:

a) calaKiev

b) naturale

¢) Noroc

d) umplute

27

Factorul care nu influenteaza traditiile culinare ale unei tari este:
a) asezarea geografica
b) sarbatorile nationale
¢) numarul populatiei
d) conditiile climaterice

28

Preparatul specific bucatariei franceze este:
a) Puiteryaki
b) Supa miso
c) Puitabaka
d) Salata cezar

29

La prepararea Salatei Cezar se utilizeaza branza:
a) parmezan
b) mozzarella
c) feta
d) ricota

30

Salata greceascad se prepara cu branza:
a) gorgonzola
b) mozzarella
) ricotta
d) feta

MODULUL 14 MODULUL12 | MODULUL11 | MODULUL10- MODULULY ~ MODULULS | MODULUL7 | MODULUL6 ~ MODULULS  MODULUL4 = MODULUL3  MODULUL2  MODULULT
{MODULUHS%

31

Fructul de avocado curatat se stropeste cu suc de lamaie pentru a preveni:
a) deformarea miezului
b) oxidarea miezului
¢) inmuierea miezului
d) alterarea miezului
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MODULUL 13

PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

32

Dresura pentru Ciorba de pui a la grec se prepara din:
a) smantana si galbenusuri
b) smantana si albusuri
c) chefirsi galbenusuri
d) chefir si albusuri

33

La pregadtirea dresurii pentru Ciorba de pui a la grec, smantana poate fi inlocuita cu:

a) lapte
b) chefir
c) iaurt
d) frisca

34

In perioada ocupatiei otomane, in bucatria greceasca au aparut preparate din:
a) cartofi
b) orez
C) ceai
d) porumb

35

Desertul specific bucatariei grecesti este:
a) iaurt cu miere
b) creme brulee
C) panna cotta
d) tiramisu

36

In perioada de vara, grecii prefera sa serveasca cafea cu:
a) lapte
b) frisca
c) gheata
d) inghetata

37

Pentru pregatirea preparatului Pui grecesc marinat, carnea se marineaza in sos:
a) tzatziki
b) teriyaki
c) bechamel
d) pesto

Selectati raspunsurile corecte.

38

Selectati ingredientele Salatei Cezar:

Fileu de pasare, pulpe de pui, frunze de salata, varza de Pekin, varza de Bruxelles,
castraveti proaspeti, ardei dulci, rosii proaspete, cascaval, pesmeti taiati, pesmeti

macinati, sos maioneza.

39

Selectati materia prima de baza pentru prepararea Salatei grecesti:

Rosii cherry, varza proaspata, frunze de salata, ardei verde, pesmeti, ceapa rosie,
parmezan, branza Feta, masline negre, masline verzi, dresurd, castraveti proaspeti,

castraveti murati.
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MODULUL 13 PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA
S Selectati raspunsurile corecte.
=
§ 40 | Selectati materia prima de baza pentru prepararea Sushi: LO1
ovadz, orez, peste, scrumbie, sos teriyaki, sos soia, ghimbir, busuioc, oregano, nori, | 2 3 4
~
i lavas, ketchup, vasabi, maioneza, masline. 56
=
=] T . . o .
= 41 | Subliniati produsele specifice necesare pentru prepararea Ciorbd de pui a la grec: LO1
= hriscd, fasole, orez, varza, dovlecei, vinete, oud, lapte acru, smantana, masline, pireu 3
=)
= de rosii, ardei iute, ardei gras, cartofi, rosii, lamaie, castraveti, conopidd, pastarnac,
(=]
= v ogve . v
bors acru de casa, taietei de casa.
-+
5 42 | Subliniati ingredientele care nu se folosesc in Salata greceascd: LO1
=3
§ rosii cherry, ardei verde, branza de oi, castraveti, ceapa rosie, frunze de salata, branza | 2 3 4
I Feta, lamaie, oregano proaspat, ulei de masline, sare, cascaval, masline.
= .. . . . . - Cax s
= 43 | Selectatiingredientele specifice folosite pentru prepararea Sosului tzatzikidin bucataria | L 0 1
o
T greceasca: 2 34
- frisca, smantana, iaurt, ulei de floarea soarelui, ulei de masline, ceapa, hrean, usturoi, 56
=]
2 ghimbir, scortisoard, oregano, paprica, rosii, ienibahar, portocala, lamaie, olive,
= o .y
marar, leustean, telina.
~
= Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
>
2 Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
= 44 | Sosul Bechamel se prepara cu adaugarea pireului de rosii. LO?2
—]
= A F
2
45 | Baza lichida pentru prepararea Sosului Bechamel este bulionul de peste. LO?2
(=)
= A F
i
= 46 | La preparareaLasagna se foloseste sos Bechamel. LOo2
o A F
= . . .
= 47 | Salata greceascd se prepara cu cascaval tare, deoarece acesta poate fi dat usor prin | L 0 2
(=]
i razatoare.
H A F
=2
= 48 | Pentru prepararea Lasagna se foloseste aluat intins care se lamineaza in foi subtiri. LO?2
=
A F
o
= 49 | Feniculul se utilizeaza la prepararea salatelor, sosurilor si supelor din bucataria italiana. | L 0 2
a
2 A F
LLLLLLLLLL LI
2] 50 | Cauza deformarii Lasagna la taiere este utilizarea sosului de consistenta lichidda in | L 0 2
w—l
S procesul de preparare.
> AF
(=]
g 51 | Aluatul pentru Lasagna se framanta din apd, oud, sare si unt, dupa care se lasa sase | L 0 2
L odihneasca timp de 30 min.
=
S A F
=
=
=
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PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.

Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.

52

Pentru obtinerea crustei rumene a Pizzei, inainte de coacere aceasta se unge cu amestec
de ou si smantana.
A F

53

Dupa rumenire, Pizza se presara cu parmezan, deoarece parmezanul confera acesteia
gust si aroma placuta.
A F

54

Inainte de servire, pe suprafata Supei de ceapd se aranjeaza o felie de paine prajita si se
presard branza razuita.
A F

55

Ratatouille este o tocana pregatita din mai multe tipuri de carne.
A F

56

La prepararea Sosului Tartar se foloseste sos alb de baza.
A F

57

Gordon-bleu se trateaza termic prin coacere pentru a asigura patrunderea deplina a
preparatului.
A F

58

La prepararea Pizzei se foloseste aluat dospit.
A F

59

Spre deosebire de francezi, italienii nu sunt consumatori de branzeturi.
A F

60

Din cauza reliefului muntos, in bucatdria greceasca carnea de porcina se foloseste in
cantitati reduse.
A F

61

inainte de a fi addugata in Ciorba de pui a la grec, dresura din smantana si galbenusuri
se dilueaza cu bulion rece.
A F

62

Pentru a atribui Ciorbei de pui a la grec consistenta fina si cremoasa, aceasta se drege cu
amestec de smantana si albusuri.
AF

63

Salata greceasca se prepara cu branza mozzarella si olive verzi.
A F

64

Frigarui de carne de miel cu sos si legume este un preparat traditional din bucataria
greceasca, denumit Gyros.
A F
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MODULUL 13 PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,
litera corespunzatoare din coloana B.

65 | I. Scrietiin spatiul rezervat denumirile preparatelor culinare reprezentate in imagini. | L 0 1
ll. Asociati tipurile de bucatarii din coloana A cu preparatele specifice acestora din | 2 3 4
coloana B. 567
A.Tipuri de bucatarii B. Preparate 8 9
___1.Bucatarie !
franceza
_ 2.Bucatarie italiana
____ 3.Bucatarie
greceasca
___ 4.Bucatarie
japoneza
e. f.
66 | I. Scrietiin spatiul rezervat denumirile produselor reprezentate in imagini. LO1
Il. Identificati materia prima specifica bucatariei italiene si celei japoneze: 234
1. Bucataria italiana 567
2. Bucataria japoneza 8 9
Materie prima 10 11
12 13
14 15
16 17
a b. C
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.

Materie prima

g. h. i.
67 | Asociati tipurile de bucatarii din coloana A cu preparatele specifice acestora din | L 0 1
coloana B. 2 3 4
A. Tipuri de bucatarii B. Preparate 567
1. Bucatarie italiana a) Supa de ceapa 8 9
2. Bucatarie franceza b) Supa miso
3. Bucatdrie japoneza ¢) Sos tartar
d) Lasagna
e) Puiin sos teriyaki
f) Supad minestrone
g) Rizotto
h) Salata cu avocado si creveti
i) Sushicu vasabi
j) Melciin sos
68 | Asociati preparatele traditionale bucatariei grecesti din coloana A, cu ingrediente | L 0 1
specifice acestora din coloana B. 2 34

A. Preparate grecesti

B. Ingrediente specifice

____1.Puigrecesc marinat
_____2.Tartar de somon

__ 3.Salata greceasca

__ 4. Ciorbadepuialagrec

a) ceapa verde, suc de l[amaie
b) galbenusuri, orez
) iaurt, oregano

d) vinete, frunze de varza
)

e) branza feta, masline
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PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A,

litera corespunzatoare din coloana B.
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69 | Asociati tipurile de bucatarii din coloana A cu produsele specifice acestora din coloanaB. | L 0 1
A.Tipuri de bucatarii B. Produse 2 34
1. Bucataria italiana p
2. Bucétaria S S
franceza
3. Bucataria
greceasca -
4. Bucataria
japoneza
f.
Realizati calculele.
70 | Calculati cantitatea de ulei de masline pentru prepararea a 37 de portii de Sos Pestoa | L 0 1
cate 100 g, dacd pentru prepararea a 175 g de sos se foloseste 30 g de ulei. 23
71 | Calculati cantitatea de fileu de pui pentru prepararea a 23 de portii de Lasagna, daca
pentru 47 de portii se foloseste 7050 g de fileu. 12
72 | Calculati cantitatea de drojdie uscata pentru prepararea a 18 Pizza, daca pentruopizza | L 0 1
se foloseste 15 g de drojdie presatd, iar coeficientul de substituire este: 1 g de drojdie 23
presata la 0,25 g de drojdie uscata.
73 | Calculati necesarul de materie prima pentru prepararea a 45 de portiide Tartardefructe | L 0 1
s Masa bruta Masa bruta 2 34
Materia prima . .
pentru 5 portii, g pentru 45 portii, kg 56
Capsuna 200
Zmeura 200
Kiwi 150
Frisca 250
Mascarpone 100
Zahar vanilat 5
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Realizati calculele.

74 | Calculati costul pentru o portie de Salatd greceascd, daca necesarul de produse este | L 0 1
dat pentru 4 portii. 234
Materia prima Masa brutﬁ Pretul ) Suma, lei > 67
pentru 4 portii, kg pentru 1 kg, lei 8 9
Rosii 0,250 40,00 10 11
Castraveti 0,200 30,00 12 13
Ardei dulce 0,150 65,00
Ceapa rosie 0,100 15,00
Branza Feta 0,200 200,00
Masline 0,150 70,00
Sare 0,010 6,00
Ulei de masline 0,100 150,00
Otet balsamic 0,050 80,00
Costul materiei prime -
Adaos la pret (75%) -
Pretul pentru 4 portii -
Pretul pentru 1 portie -
75 | Calculati cantitatea de frisca pentru prepararea a 16 portii de Panacotd, daca pentru | L 0 1
prepararea a 7 portii de Panacota se foloseste 490 ml de frisca. 23
76 | Calculati numarul de portii de Salatd greceascd, cu masa de 170 g, ce poate fipreparata | L 0 1
din 2,5 kg de branza feta, daca pentru 300 g de salata se foloseste 55 g de branza. 23
77 | Calculatinumarul de portii de Supd cu mazdre sipiept de gdind afumat, ce potfipreparate | L 0 1
din 5,3 kg de carne de gding, dacd pentru 11 portii de supa se foloseste 737 g de carne. 23
78 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 19 portii de Salatd deavocado | L 0 1
cu creveti, cu masa de 150 g. 2 34
Materia prim Ma:r,a bruta pentru Man bruta pentru 567
1 portiecumasa280g,g | 19 portiicumasa1509,g 8 9 10

Avocado 250
Rosii 100
Somon marinat 30
Creveti 50
Divin 5
Dresura 30

11 12
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MODULUL 13

RASPUNSURI
Modulul 13: PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

e
=
=
=
a Nr. . Puncte, Nr. . Puncte,
% dlo Raspuns asteptat nivel dlo Raspuns asteptat nivel
2 Completati spatiul liber cu raspunsul corect. incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
11 1 | jumatati; miezul; [dmaie 3p.C 22 | b) peste, nori, orez, ghimbir 2p,C
= 2 | franceze; pui; cascaval 3p,C 23 | ¢)soia 2p,C
E 3 laptele; féina; unt 3pC 24 | d)teriyaki 2p,C
4 | franceze, ficat, gasca 3p.C 25 | ¢)Franta 2p,C
; 5 | francezg; foietaj 2pC 26 | a)calaKiev 2p1
= 6 | pechin; pasare; pesmeti 3p.C 27 | ¢) numdrul populatiei 2p,C
2 7 | masline; lamaie oregano 3p.C 28 | d)salata Cezar 2p,C
mn 8 | carne;vanata; cascaval 3p.C 29 | a)parmezan 2p,C
= 9 | marunt; suc; masline 3p,C 30 | d)feta 2p,C
= ~
§ 10 | frunze; orez; grecesti 3p,C 31 | b)oxidarea miezului 2p,|
11 | 2.addugarea legumelor 4p,1 32 | a)smantana si galbenusuri 2p,C
- 4.addugarea orezului 33 | ¢)iaurt 2p,C
g 5.adaugarea in supad a carnii fierte dezosate 34 | b)orez 2p,C
= 7.diluarea dresurii cu bulion. 35 | a)iaurt cumiere 2p,C
1] 12 | 1. Salata Cezar 4p,C 36 | ¢)cugheata 2p,C
= 2. Sos Tartar 37 | a)tzatziki 2p,C
= 3. Gordon- bleu - -
S . Selectati raspunsurile corecte.
= 4, Medalion de somon pe pat de spanac ———— - -
P — : " — 38 | fileu de pasdre, varza de pekin, castraveti 7p,C
Ly Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin A .
= sl . A N - proaspeti, rosii proaspete, cascaval, pesmeti
35 inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere. . o ’
= 13 | 2.spdlarea si maruntirea legumelor 3pA talaf) 05 majoneza
2 5P L e 9 P 39 | rosii cherry, frunze de salatd, ardei verde, branza | 7 p, C
5. portionarea in sosiera L ‘ .
T . . feta, masline negre, dresurd, ceapa rosie
) 3. combinarea legumelor cu sosul maionezd T " — ahimbi — o 6n C
2 6. ornarea cu verdeata de patrunjel Orez, pe§ & S?S S?'aj 9 |m. I norj, v?§a ! P.
=2 1. curstarea legumelor 41 orez, oud, smantana, ardei gras, lamaie, 5p,C
= - LUl ‘o
4, condimentarea sosului pastarnac,
E 14 | 3.condimentarea salatei 3p A 42 | branza de oi, castraveti, frunze de salats, 4p,C
—}
= 6. stropirea cu suc de ldmaie cascaval
§ 1. téierea legumelor si branzei 43 iatfrt, ulei de masline, usturoi, oregano, lamaie, | 6p,C
LL 5.adaugarea maslinelor si branzei _ marar.
u 4. amestecarea salatei Incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este
2 2. dregerea cu ulei de masline falsd, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
= 15 | 5.adaugarea in bulion a fileului de gdina prajit | 4p, A 44 | F)fard pireu de rosii 2p,C
~ 2. fierberea orezului in apa 45 | F)se prepard pe baza de lapte 2p,C
= 6. adaugarea untului si cascavalului 46 | A) 2p,C
é 7. condimentarea supei 47 | F)cubranza Feta 2p,C
TNy ? prajirea ﬁ|3l;)|ul'_de 913{”; afumatd o 48 | F)nu se foloseste aluat intins 2p,1
en 4. 1|ci>ret[;ararea u ||or.1u' uidin saArnE I.e gdina 29 | A 2p,C
5' : fier .er.elz? orezului si mazar:;m b ulion - 50 | A 2.
; - EcerctulF: |ttera ce corespunde raspunsului corec;. - 51 | F)nu se adauga unt 2p.
a )unt s a? e, - B, 52 | F)se presara cu cascaval ras 2p,1
(=) 17 | d)nucsoara si piper 2p,C
= 18 | b)4tipuri 2p,C 53 LA 2p.C
19 ) Ipl:jr'l ficat de gasca 2p'c 2 A 2p.
o J pa? In fcat de gasca B, 55 | F)din mai multe tipuri de legume 2p,C
= 20 | a)prdjeste 2p,C — C
S 21 | a)bechamel 30.C 56 | F)sosmaionezd 2p, ¢
2 b, 57 | F)seprdjeste 2p,1




MODULUL 13

PREPARAREA BUCATELOR DIN BUCATARIA INTERNATIONALA

:l/r; Réspuns asteptat P:::,c:le ! (I:/:" Réspuns asteptat P:;,c:le !
incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este Realizati calculele.
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. 70 | 100%30+175=17,14g(1 portie) 3p,A
58 | A 2p,C 17,14 x 37 = 634,18 g (pentru 37 portii)
59 | F)ltalienii consumd branzeturi 2p,C 71 | 23x 7050 +47 =3450 g (pentru 23 portii) 2pA
60 | F)carneade bovind 2p,1 72 | 18x15=270g (drojdie presatd pentru 18 Pizza) | 3p, A
61 | F)sedilueaza cu bulion fierbinte 2pd 270x 0,25 =67,5 g (drojdie uscatd pentru 18
62 | F)smantana si galbenusuri 2p,1 Pizza)
63 | F)branzi feta si masline 2p,C 73 | Capsuna-138kg 6p.A
64 | A 2p,C nguré -1,8kg
inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, K'YV' § 135kg
litera corespunzatoare din coloana B. Frisca - 2,25 kg
65 | Sarcinal 9p,C MasF arpone - 09kg
2) sarmale Zahédr vanilat - 0,045 kg
b) sushi 74 | Rosii-10 13p,A
¢) gordon bleu Castraveti - 6
d) salata greceascd Ardelvdulc.e “975
¢) lasagna CeAapavr0§|e -1,50
Sarcina ll Branza Feta - 40,00:
1G2e3)d4)b plsline- 1050
5 :)a;c;?r:elzan; 17pl Ulei de mésl!ne -15
b) ghimbir: Otet balsamllc-.4 . .
o nori Costul materiei prime -.96,81 lei.
d) caneloni (paste) Adaos la pret - 72,60"Ie|. .
e) peste (tipar) Pretul pentru 4 por'g!l -169,42 Igl.
f bu'suio;: Pretul pentru 1 portie - 42,35 lei.
9) ulei de masline 75 | 490 +7=70ml (pentru 1 portie) 3pA
h) orez 70 X 16 = 1120 ml (pentru 16 portii)
Sarcinall 76 | 170x55+300=31,17 g (pentru o portie) 3p,A
1adfgh2bceh 25kg=25009 )
67 | 1)d,9,2a,cj3)bei 9p,C 2>00+31,17=80 portii :
68 | 1)c2a3)edb 4p,1 77 ;337k+1 1 5=; 360709 (pentru o portie) 3p,A
;2)G3)e; i S Kg = g
69 | 1)d;2)¢3)e;d)a 4p,1 $300 + 67 = 79 portil
78 | Avocado-2544¢ 12p,A
Rosii- 1018 g
Somon-305g
Creveti- 5099
Divin-51 ml
Dresura - 305 g
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PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.
1 HACCP reprezinta un ansamblu de proceduri ce includ factorilorcare | L 0 1
pot afecta materia procesul de productie si finit. 23
2 | Inainte de prelucrarea a materiei prime, se verifica calitatea acesteia, iar Lo
in cazul depistarii unor neconformitati, aceasta se supune de laborator. 12
3 | Calcularea cantitatii necesare de materie prima se realizeaza in baza planului LO
si a normelor din 12
4 | Completati spatiile libere cu rechizitele listei de meniu: LOo1
1. denumirea unitatii 23
2.
3. etapazilei (dejun, pranz, cina)
4,
5. Gramajul unei portii si unitatea de masura
6.
7. semnaturile: sef de unitate, bucatar sef, contabil
5 | Sortimentul minim al UAP reprezinta numarul minim de culinare si
care trebuie sa fie incluse in meniul zilnic. 2
6 | Bonul de primire-consum se completeaza cu scopul de a elibera de la
materia prima necesara pentru procesul de in bucatarie. 2
7 | La elaborarea planului-meniu, bucatarul-sef stabileste necesarul de LOo1
prima, tinand cont de incluse in meniu si de portii. 23
8 | Dupa primirea produselor de la depozit, bucatarul sef repartizeaza bucatarilor | L 0 1
de lucru si prima pentru zZi. 23
9 |in scopul asigurdrii procesului continuu de pregatire a , UAP se LO
aprovizioneaza cu materie prima, luandu-se in considerare de marfa 12
existent.
10 | Planul-meniu reprezinta un ansamblu de culinare, care este afisat | L 0 1
laloc pentru toti membrii echipei de 23
11 | Aprovizionarea UAP cu materie prima prevede produselor alimentare
de la producatori sau angro. 2
12 | La sfarsitul zilei de muncd, fiecare bucatar bucdtarului sef despre | L 0 1
preparatelor culinare pregatite, in corespundere cu de 23
lucru primita.
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PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

Completati spatiul liber cu raspunsul corect.

13 | Procesul tehnologic de obtinere a preparatului Zraze tocate de peste cu pireu de cartofi | L 0 1
si sos rosu se realiza in sectiile: 23
1.
2.
3.
14 | Meniul reprezinta o lista de culinare si ,servitein UAP, | L 0 1
structurate intr-o anumita 23
15 | Planul - meniuinclude:
1. denumirea preparatelor 2
2.
3.
4. schimbarile ce se vor efectua la fiecare preparat
16 | in functie de perioada zilei, meniul poate fi pentru: LO1
1. 23
2.
3.
17 | Meniul zilei se intocmeste din trei feluri de culinare si se prezinta pe un
panou sau pe o foaie de lista de meniu. 2
18 | La elaborarea meniurilor se tine cont de: LOo1
1. tipul , 234
2. sortimentul minimal de Si 56
3. particularitatile (varsta, ocupatia) ,
4. valoarea nutritiva si a preparatelor si bauturilor,
5. timpul destinat pentru si servire a preparatelor.
Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
19 | Respectand regulile de elaborare a meniului, ordonati preparatele de baza din: LO4

____carne (fierte, prajite, indbusite, coapte)
__ subproduse

_____oudsibranza

______masa tocata

_____ peste (fierte, prdjite, inabusite, coapte)
___ legume, crupe, leguminoase, paste fainoase
_____carne de pasare, vanat




PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.

20

Ordonati preparatele culinare in lista-meniu pentru restaurant specializat (de vanat),
respectand criteriile de elaborare a meniului.

___vinfiert

_____gustare Doina

___supa picanta de carne

_____finghetata cu fructe de padure

_____medalion de carne de mistret

___ tartine cu fileu de iepure afumat

__ salatd calda din legume

LO1
234
567

21

Ordonati preparatele culinare in lista-meniu pentru cafenea, respectand criteriile de
elaborare a meniului.

____ cafeanaturala

_____salata cu avocado si creveti

____ciorba cu perisoare

____serbetde mere

____costitd cu legume la gratar

_____asorti de peste

___julien de pasare cu ciuperci

LO1
2 34
567

22

Ordonati preparatele culinare in lista-meniu pentru restaurant, respectand criteriile de
elaborare a meniului.

____supa pireu de legume;

_____mere prajite in aluat;

____steak de bovina in sos de visine;

__ limbain aspic;

___ clatite cu ciuperci;

_____sucde capsune;

____salata delicioasa de peste.

LO1
234
567

23

Ordonati preparatele lichide, respectand regulile de prezentare a acestora in meniu:
____reci

____drese

__dulci

____ pireuri/creme

__ limpezi

_ delapte

LO3
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PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

S Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice
é prin inscrierea cifrelor corespunzatoare in spatiile libere.
i 24 | Ordonati operatiile de planificare a lucrului in cantina. LOo1
§ __ calcularea materiei prime necesare 23
§ __elaborarea meniului pentru 7 zile
- _____repartizarea materiei prime intre sectiile de productie
% __ elaborarea planului-meniu pentru o zi
= ____completarea bonului de primire-consum
% 25 | Ordonati preparatele culinare si bauturile, respectand regulile de prezentareaacestora | L 0 5
é in meniu unui restaurant:
_____ articole de patiserie - cofetarie
% ______ preparate de baza, garnituri, sosuri
2 .- .
= __ specialitatea casei
1 __ bauturi reci
g ___ preparate lichide
2 ______paine si produse de panificatie
~ ______preparate reci si gustari
g ___ preparate dulci
il bauturi calde
g incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
é Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
- 26 | Meniurile complexe sunt alcatuite din doua preparate culinare de baza. LO2
=
% AF
i 27 | In cantinele scolare se elaboreaza meniul ratiei zilnice, alctuit din dejun, pranzsicina. | L 0 2
H A F
i
= 28 | Meniul ratiei zilnice se elaboreaza in cantinele institutiilor de invatamant, sanatoriilor | L 0 2
f si spitalelor.
i A F
2
2 29 | Planul zilnic al UAP include sarcinile de lucru pentru fiecare membru al echipeide | L 0 2
o bucatari.
% A F
2 30 | in baza bonului de primire-consum, directorul unitatii elibereaza materia primadela | L 0 2
- .
% depozit.
2 A F
2
31 | Planul meniu este semnat de catre contabilul sef si seful de sald ai UAP. LO?2
A F
32 | Fisa de circulatie se foloseste pentru evidenta semipreparatelor si preparatelor | L 0 2
culinare, transmise intre sectiile UAP.
A F




PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. S
Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. g
33 | Pentru optimizarea activitatii UAP, angajatorul selecteaza personalul in corespundere | L 0 2 1]
cu cerintele pentru fiecare functie. §
AF =
34 | Bucatarul sef repartizeaza echipa de bucatari la locurile de munca, astfel incat sase | L 0 2 -
asigure un flux continuu de productie. g
A F =
35 | Pretul final al unui preparat culinar se calculeaza in baza retetarului, facturii sise | L 0 2 =
revizuieste in functie de sezon. g
AF il
36 | UAP intocmesc sortimentul preparatelor culinare si bauturilor, in mod individual, cu | L 0 2 %
respectarea stricta a cerintelor sanitare si tehnologice. g
A F Ui
37 | Meniul cu alegere liberd se elaboreaza in cantinele scolare L 0?2 g
AF 2
38 | La intocmirea listelor meniu se utilizeaza abrevierile pentru a economisi spatiu pe | L 0 2 S
pagina. g
A F il
39 | In meniul barurilor, sortimentul de gustari reci este limitat, deoarece barurile se | L 0 2 %
specializeaza pe comercializare produselor de patiserie. E
A F
o
40 | Planul- meniu se alcatuieste in conformitate cu cerintele consumatorilor pe o singurdzi. | L 0 2 g
AF 2
41 | In meniul pentru cina se recomanda de inclus supe, ciorbe, borsuri si preparate cusos. | L 0 2 Wi
A F =
2
42 | Daca specialitatea casei este un preparat de desert, acesta se include la sfarsitul listei | L 0 2
meniu. ;
AF é
43 | Registrul de reclamatii, destinat consumatorilor, se pdstreaza in biroul directorului | L 0 2 ~
unitatii de alimentatie publica. =
AF =
44 | in cazul preparatelor culinare necorespunzitoare cerintelor stabilite in actele | L 0 2 2
normative, bucatarul nu este obligat sd le inlocuiasca sau sa restituie contravaloarea %
acestora, la cererea consumatorului. =
AF
45 | Consumatorii au dreptul de a fi informati, in mod complet, corect si precis, asupra | L 0 2
caracteristicilor produselor si serviciilor oferite de catre agentii economici.
AF




PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

S incercuiti A, daca afirmatia este adevarata.
= Daca afirmatia este falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat.
=
46 | in procesul de inventariere a bucatariei din UAP, se verificd stocurile de materie prima
~
i de baza si auxiliara, care urmeaza a fi folosite in procesul de productie.
=
= A F
= 47 | Listele de inventariere se semneaza doar de presedintele comisiei de inventariere.
=)
= A F
2
48 | Comisia de inventariere intocmeste un proces-verbal cu referire la rezultatele
-+
=] inventarierii, care se aduc la cunostinta gestionarului cu raspundere materiala.
=3
2 A F
W 49 | in listele de inventariere se admit corectari sau modificari nesemnificative.
=
= A F
=
50 | Bunurile materiale lipsa, identificate in urma inventarierii, pot fi recuperate de la
o . v . . . .
= persoanele vinovate sub forma de bunuri similare, de aceeasi valoare, cu acordul
2 conducatorului unitatii.
=
A F
i
= 51 | Salariatul nu este obligat sa restituie prejudiciul material cauzat angajatorului in timpul
=a
2 realizarii atributiilor de serviciu.
o A F
S
= 52 | Uleiul utilizat la tratarea termica a preparatelor culinare, se limpezeste si se reutilizeaza
= . . L "
in calitate de materie prima pentru pregatirea altor preparate.
(=)
= A F
i -
= Incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
= 53 | Scopul inventarierii este de a:
= . .
= a) verifica preturile
(=] . .
= b) modifica meniul
H ¢) verifica stocurile
=)
2 d) majora salariile
=
E T . v es g v g e . - . . . on
54 | In scopul asigurarii calitatii preparatelor culinare, grasimile alimentare utilizate la
~
= pradjirea acestora, se incalzesc la temperatura de maxim:
—J
= a) 150°C
=
(e}
i b) 180 °C
5 c) 200°C
2 o
= d) 220°C
55 | In UAP, in sectiile de producere este interzisa intrarea:
a) consumatorilor
b) chelnerilor
¢) administratorului
d) lucratorilor tehnici




PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.

56

Factorul care nu influenteaza calitatea produselor si serviciilor oferite de UAP este:
a) materia prima
b) dotarea sectiilor
¢) salariile personalului
d) calificarea personalului

57

In cantine, zilnic se colecteaza probe din fiecare preparat care se pastreaza la frigider
timp de:

a) 24 ore

b) 48 ore

c) 72ore

d) 96 ore

58

Tipul de meniu destinat pentru alimentatia muncitorilor pe santierul de constructii
este:

a) cu alegere libera

b) in complex

c) lacomanda

d) cu deservire speciala

59

Supa recomandata pentru meniul sportivilor este:
a) supa pireu de legume
b) supa cu galuste de gris
¢) supa limpede cu crutoane
d) supa de cartofi cu perisoare

60

Ratia zilnica a unui meniu complex se distribuie, respectand raportul:
a) dejun 10%, pranz 25-30%, cind 60%
b) dejun 10%, pranz 50-60%, cina 30%
¢) dejun 20%, pranz 40-50%, cina 30%
d) dejun 30%, pranz 35-45%, cina 40%

61

Tipul de meniu specific restaurantelor este:
a) meniul ratiei zilnice
b) meniu business-lunch
¢) meniul alimentatiei curative
d) meniul pentru copii

62

Planul-meniu pentru cantina scolara se elaboreaza de catre bucatarul-sef pentru o
saptamana, inainte cu cel putin:

a) 2zile

b) 5 zile

c) 15zile

d) 25zile
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PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

S incercuiti litera ce corespunde raspunsului corect.
é 63 | Planul meniu se elaboreaza de catre: LO2
i a) sef de unitate
= b) sef de sala
= c) bucatar sef
- d) contabil sef
% 64 | La UAP materia prima se livreaza in baza: LO?2
iil a) facturii fiscale
% b) planului meniu
é c) facturii de circulatie
d) bonului de primire-consum
n
§ 65 | Receptionarea marfurilor la UAP se efectueaza de catre: L 02
= a) administrator
- b) bucatar sef
g c) sef de depozit
ii d) sefdesala
% Selectati raspunsurile corecte.
é 66 | Selectati preparatele culinare care pot fiincluse in meniul pentru copii la pranz. LO1
o muschi de porcina, legume la gratar, omlet cu sunc, salata de fructe, papanasidin | 2 3 4
% branza de vaci, ceai cu lamaie, salata de varza cu mere, tocana de ciuperci, supa cu 56
= perisoare, ciorba delicioasa, compot de mere, paine de grau, chiftelute de carne,
3 pireu de cartofi, peste prdjit .
é 67 | Selectati preparatele culinare ce pot fiincluse in meniul pentru cina: LO1
= soleanca de carne, sarmale, omleté cu legume, frigarui de porcina, piept de puila | 2 3 4
g cuptor, fulgi de ovaz cu lapte, salata de ciuperci marinate, budinca de orez, cafea,
§ lapte fiert cu miere, supa pireu de ficat, salata de rucola
; 68 | Selectati preparatele care pot fi incluse in meniul pentru pranz, specific cantinei. LO1
% Bors moldovenesc; sarmale; sos rosu, fulgi de ovés cu lapte; omletd cu lequme; | 2 3 4
f parjoale tocate, costita la gratar; budinca din branza de vaci; salata de fructe; 56
% compotdinfructe uscate; supa crema de ficat, vinegreta, julien din carne cu ciuperci,
é inghetata, terci de hrisca faramicios.
= 69 | Selectati preparatele care pot fiincluse in meniul pentru micul dejun: LO1
g sarmale; fulgi de ovés cu lapte; pelmeni, oua ochi cu crenvursti; costita la gratar; | 2 3 4
il tartind cu cascaval, salata din fructe de mare, budinca din branza de vaci; compot 56
de mere, jeleu de zmeura, cacao cu lapte; supa pireu de ficat, cldtite cu branza,
chiftelute cu mamaliga.
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inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, litera corespunzitoare din coloana B. S
70 | Asociati functii din UAP din coloana A cu atributiile acestora din coloana B. LO1 E
A. Functii in UAP B. Atributii de serviciu 234 3
1. Bucatar sef a) Aranjarea meselor §
2. Chelner b) Pregatirea preparatelor culinare §
3. Sefdesala ¢) Elaborarea planului-meniu 1,
4. Bucatar d) Elaborarea raportului pe venituri g
e) Organizarea procesului de deservire §
71 | Asociati documentele UAP din coloana A cu rechizitele specifice acestora din coloanaB. | L 0 1 =
A.Documente B. Rechizite specifice 234 %
__ 1.Meniu a) Pretul preparatului; 56 it
__ 2.Raport b) Cantitatea de portii %
______3.Plan-meniu ¢) Gramajul unei portii g
____4.Bonde predare d) Soldul la inceput de perioada
e) Caracteristica succinta a schimbarilor ;
in cantitate a materiei prime 3
f) Cantitatea de materie prima i
transmisa urmatoarei ture %
72 | Asociati cerintele de aprovizionare a UAP din coloana A cu descrierea acestora din LOo1 é
coloana B. 23 =
A. Cerinte de aprovizionare B. Descrierea cerintelor 4 5 %
__ T1.Respectarea contractului a) Respectarea graficului de livrare 2
_____2.Ritmicitate a materiei prime de catre agent =
____3.Continuitate economic g‘
____4.Economie b) Asigurarea rezervei de materie prima Ti
in depozit =
¢) Minimalizarea cheltuielilor pentru g
serviciile de livrare =
d) Asigurarea cantitatii, sortimentului si =
calitatii materiei prime =
S
Realizati calculele. f
73 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru preparareaa 73 de portii | L 0 1 §
de Vinegretd de legume cu masa de 120 g. 234 2
. L. Masa bruta Masa bruta 567 ax
Materia prima . =
pentru 1000 g, g pentru 73 portii, kg 8 9 10 =
cartofi 289 11 12 2
sfecla 191
MOorcovi 126
castraveti murati 188
ceapa 179
ulei vegetal 100
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PLANIFICAREA ACTIVITATH IN BUCATARIE

Realizati calculele.

74 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru preparareaa65deportii | L 0 1
de Supd de lapte cu orez cu masa de 300 g. 2 34
Materie prima Masa bruta Masa bruté" 567
pentru 1000 g, g pentru 65 de portii, kg/l || 8 9 10
lapte 800
apa 250
crupe de orez 70
unt de frisca 12
zahar 10
75 | Calculati cantitatea de lapte uscat pentru prepararea a 127 de portii de Supd de lapte LO1
cu orez, daca pentru prepararea a 65 de portii de supa se foloseste 15,6 litri de lapte 234
integral, iar 1 litru de lapte integral se substituie cu 0,12 kg de lapte uscat.
76 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru preparareaa 82 deportii | L 0 1
de Sos de ciuperci cu masa de 75 g. 2 34
Materie prim Masa bruta Masa brut.a?.\ 567
pentru1000g, g pentru 82 portii, kg/l 8 9 10
ciuperci uscate 40 11 12
apa 860 13 14
fiertura de ciuperci 750
margarina de masa 68
fdina de grau 38
ceapad 357
unt de frisca 30
77 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru prepararea a 136 de LO1
portii de Chiftelute de peste, cu masa unei portii de 80 g. 2 34
Materie prima Masa brtfté pentru Masa bruta?.\. 567
100 g chiftelute, g pentru 136 portii, kg/l 8 9 10
Tresca 51 11 12
Paine de grau 10
Lapte 15
Ceapa 12
Faind de grau 6
Ulei vegetal 5
78 | Calculati cantitatea de materie prima pentru prepararea a 16,32 kg de Cartofi fierti, LO1
daca pentru 150 g de Cartofi fierti se foloseste 344 g de cartofisi 15 g de unt. 234
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Realizati calculele.

79 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru preparareaa 67 deportii | L 0 1
de Budincd de cartofi cu carne, cu masa de 250 g. 2 34
Materia prima Masa bru.té ;v)entru %43 g Masa brut.af.\ 567
de budinca coapta, g pentru 67 portii, kg/l 8 9 10
Carne tocata de bovina 107 1 12
Grasime animala topita 4
alimentara
Cartofi 309
Ceapa 21
Margarina de masa 11
Pesmeti 5
80 | Calculati, in baza retetei, cantitatea de materie prima pentru prepararea a 157 de LO1
portii de Compot din gutui, cu masa de 170 g. 2 34
Materie prima Masa bruta Masa brutzi
pentru 1000 g, g pentru 157 portii, kg/l 7
Gutui 341
Apa 710
Zahar 150
Acid citric 1
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W RASPUNSURI
% Modulul 14: ORGANIZAREA LUCRULUI IN PRODUCTIE
2
n
i _ _
2 Completati spatiul liber cu raspunsul corect. Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin
1 | controlul (verificarea); primd; produsul 3pC inscrierea cifrelor corespunzétoare in spatiile libere.
= 2 | primarg; analizelor 2p,1 21 | 1.cafea naturala 7pi
E 3 | meniy; retetar 2n.C 3 sa'latévcu avoc.ado si creveti
4 | 2.ziua,luna, anul 3pd 5. ciorba cu perisoare
= 4. numdrul retetei si denumirea preparatului 7. serbet de mere
= 6. pretul unitar 6. costita cu lequme la grétar
= .
=] 5 | Preparate; bauturi 2p,C 2 ?S?rt' de pe§’fe . )
, - 5 4. julien de pasare cu ciuperci
6 | depozit; productie 2p,| — -
o X " R 22 | 4.supd pireu de legume; 7p1
= 7 | materie; preparatele; numarul 3p| ek
= 8 inf materia: urmat 300 6. mere prdjite in aluat;
§ sarcinl; Materla; Urmdtoarea b 5. steak de bovind in sos de visine;
9 | preparatelor; stocul 2p,| 1.limbd in aspic;
e 10 | preparate; vizibil; bucatari 3p,C 3. clétite cu ciuperci;
= 11 | livrarea; depozite 2p,C 7. suc de cipsune;
= 12 | raporteaza; numarul / cantitatea; sarcina 3pl 2. salata delicioasa de peste.
m 13 | 1. de prelucrare primara a legumelor; 3p.C 23 | S.redi 3p.A
= 2. de prelucrare primara a pestelui; 2.drese
= 3. bucate calde. 6. dulci
T 14 | Preparate; bauturi; ordine 3p,C 3. pireuri/ creme
= 15 | 2.numarul retetei 2p,C 1. limpezi
=) 3. numérul de portii 4.de lapte i
§ 16 | 1. dejun 3p,C 24 | 3. calcularea materiei prime necesare 5p1
2. pranz 1. elaborarea meniului pentru 7 zile
= 3.cind 5. repartizarea materiei prime intre sectiile de
—] s .
= 17 | Preparate; separati 2p,1 productie o .
= 18 | 1.unitati 6p.1 2. elaborarea pIanqun-r.nenlu.pelntru oz
i1 2. preparate si bauturi 4, completarea bonului de primire-consum
= 3. consumatorilor, 25 | 8.Articole de patiserie - cofetarie 5p.A
3 4. calorica a 4. preparate de bazd, gamituri, sosuri
2 5. Preparare 1. specialitatea casei
= Stabiliti consecutivitatea pasilor/operatiilor tehnologice prin 7. bauturi reca
=] inscrierea cifrelor corespunzitoare in spatiile libere. ; ‘ ptgparate I|(<:jh|ded fat
=3
S 19 | 2.carne (fierte, prdjite, indbusite, coapte) 4p, A - Paine 51 pro L,JS? € pvaru catle
= ’ 2. preparate reci si gustari
5. subproduse ;
Ly . 5. preparate dulci
5 7.0ud si branza o
= : < 6. bduturi calde
= 4. masa tocata = = 3 afirmati S 2 afrmati
§ 1. peste (fierte, prajite, indbusite, coapte) Ince!'ctugl A d.a.ca a. rm.agl.a ?ste adevarata. I?aca a . rmatia este
6. legume, crupe, leguminoase, paste fainoase falsa, |nce|:cu¢| Fsi scrlegl. rafpunsul c.or(?ct in spaglul rezervat.
g 3. came de pasére, vanat 26 | F)din 3 preparate diferite (rece, lichid, de bazd | 2p,C
] 20 | 7.vinfiert 7p,1 sau dulce).
= 2. gustare Doina 27 | F)dindejun si/sau pranz 2p,C
4, supa picanta de carne 28 | A 2p,C
6.inghetata cu fructe de padure 29 | A 2p,C
5. medalion de carne de mistret 30 | F)seful de depozit 2p,C
1. tartine cu fileu de iepure afumat 31 | F)Este semnat de directorul unittii si bucitarul | 2p, C
3. salata caldd din legume sef.
32 | A 2p,C
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incercuiti A, daca afirmatia este adevarata. Daca afirmatia este inscrieti in spatiul liber din dreptul fiecarei cifre din coloana A, §
falsa, incercuiti F si scrieti raspunsul corect in spatiul rezervat. litera corespunzatoare din coloana B.
33 | A 2p,1 70 | 1)¢2)a;3)e;4)b. 4p,1 o
34 | A 2p, 1 71 | 1)ac2d;3)bedf 6p,1 =
35 | F) se revizuieste in functie de schimbérile de| 2p,1 72 | 1)a,d;2)a;3)b;4c 5p,1 =
pret a materiei prime Realizati calculele. -
36 | A 2p | 73 | Cartofi-2,53kg 12pA =]
37 | F)inrestaurante 2p,C Sfecla-1,67 kg §
38 | F)nu se permit abrevierile 2p,C Morcovi- 1,10 kg
39 | F)se specializeaza pe bauturi 2p,1 Castravefi murafi - 1,65 kg =
40 | F)pe o perioadd mai indelungata 2p,C Ceapa-1,57 kg g
41 | F)serecomanda preparate usoare 2p,C Ulei vegetal '.0’.876 kg =
42 | F)lainceput de listd 2p,C 74 'Iz\arite;r 23; ;’ ll_'ttr,' 10p.A 1
43 | P laloc vizibil 2p,C pa -2/ it =
m | F bl 2o Orez-1,365 kg §
) este obligat P Unt-0234 kg 2
4 | A 2p.C Zahir - 0,195 kg 1
6 N 2p.| 75 | 156x0,12=1872kg (pentru 65 porti 4p,A =
47 | F) de toti membrii comisiei 2p.C 1,872 + 65 = 0,028 kg (lapte uscat pentru 1 3
48 | A 2pl portie) i
49 | F)nu se admit corectari sau modificari 2p,C 127 % 0,028 = 3,658 kg (lapte uscat pentru 127 ~
50 | A 2p,1 portii) =
51 | F)esteobligat 2p,1 76 | ciuperci uscate - 0,246 kg 14p,A S
52 | F)seinterzice reutilizarea uleiului 2p,1 apa- 5,289 litri
Incercuiti litera ce corespunde rispunsului corect. ﬁertura‘d? cluperci - 4,61 litri g
53 | ¢) verifica stocurile 2p,C ?}?‘@Z”“a fje n:)azs; 8’418 kg g
54 | b)180°C 2pi aina de grau-%,23% kg it
55 ) toril 7 0.C ceapa-2,195kg
a colns.t.JIma ontor o p’i unt de frisca - 0,184 kg ;
56 | c)salariile personalului 2p, 77 | Tresca- 5,549 kg 12p A §
57 | ¢ ?2 ore 2p.C Paine de grau - 1,09 kg =
58 | b)in complex 2p,C Lapte- 1,632 kg e
59 | d) supa de cartofi cu perisoare 2 p,! Ceapa- 1,306 kg =
60 | c)dejun 20%, pranz 40-50%, cina 30%. 2p| Faina de grau - 0,653 kg g
61 | b) meniu business-lunch 2p,C Ulei vegetal - 0,544 kg T
62 | b)5zile 2p,C 78 | 16,32kg=16320¢g 4pA =
63 C) bucatar §ef 2 P, C 16320 x 344 + 150 = 37,427 g= 3743 kg ;
64 | a)facturiifiscale 2p,C (cartofi) §
65 | c sefde depozit 2p,C 16320 x 15 + 150 = 1632g = 1,632 kg (unt)
Selectati raspunsurile corecte, 79 | Came-73 73 kgk 12p,A i
66 | salatd de varza cu mere, supad cu perisoare, 6p Grasime - 0,276 kg a2
. a Cartofi- 21,3 kg =]
compot de mere, paine de grau, chiftelute de Ceand- 15k
carne, pireu de cartofi €apa o 9 (]
. X — T Margarind - 0,758 kg o
67 | piept de puila cuptor, budincd de orez, lapte 4p,1 ) 2
. 5 Pesmeti - 0,345 kg 2
fiert cu miere, salatd de rucola - =
" - 80 | Gutui-9,1kg 8p, A =
68 | Bors moldovenesc; sos rosu, parjoale tocate, 6p | . T
’ . S <. Apd - 18,95 litri Zahdr-4 kg
compot din fructe uscate; vinegretd, terci de N
e Acid citric - 0,027 kg
hrisca fardmicios.
69 | fulgi de ovas cu lapte; oud ochi cu crenvursti; 6p
tartind cu cascaval, budinca din branzd de vaci;
cacao cu lapte; clatite cu brénza,




