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Proba scrisa

ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
+ Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
(60 pont)

| TETEL

1. A koretek készitésénél minéségi nyersanyagokra van szikség, amelyek gyakran megtlalhatok
az alapételek felépitésében.

a. Jellemezze a koéreteket!

b. Emlitse meg a a gabonabdl készlilt kdreteknél a technoldgiai tulajdonsagok négy ellenérzési

maodjat!

c. Mutassa be a kukoricadarat, amely egyike a hasznalt gabona alapu kéreteknek, bemutatva

annak organoleptikus jellemzéit is!

(30 pont)

d. Jellemezze a zéldbabot és z6ldborsot, amelyeket a koretek készitésénél hasznalnak!
e. Mutassa be a z0ldségbdl keszilt koretek atalakulasait, az ételkészités soran!
f. Irjale a ,Pilaf” készitésének technoldgigjat!

2. Az élelmezési egységekben a felszolgalasi tevékenység mindéségét egy sor tényezd
befolyasolja, mint a személyzet, a felszereltség és a szolgaltatasok kinalata. (30 pont)
a. Mutassa be két

csoportban
megallapitasanal alapul vesznek!

azokat a tényezbket, amelyeket a munkacsoport

b. irja le a felszolgald személyzet kovetkezd tulajdonsagait: a fogyasztokkal szemben
tamasztott magatartas, a dolgozé memorigja és a testtartasal

S0 Qo0

Il TETEL

. Jellemezze az 6nkiszolgalo éttermet!
. Irja le a textil leltar kategériabol az asztalteritGket és a szalvétakat!
. Irjon le két szabalyt az étlapok készitésénél!

Emlitsen meg négy indoklast, amely az étlap kitdltésénél fordul elé!

(30 pont)

Il.1. Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X - a, invatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul de
pregatire generala Alimentatie, Anexa nr. 2 la O.M.E.N. nr. 3195/18.03.2017.

URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE

S| BAUTURI

Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.6. 7.2.5. (---) Sortimentul de preparate culinare si de produse de
7.1.7. 7.2.6. patiserie-cofetarie

(...)

- Gustari calde pe baza de aluaturi: aluat oparit,
aluat foietaj, aluat fraged
(...)

Calitatea semipreparatelor, preparatelor culinare,
produselor de cofetarie — patiserie cu grad redus de
complexitate si a bauturilor

- Indici de calitate ai semipreparatelor, preparatelor
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URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI

o Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii t t

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

culinare, produselor de cofetarie-patiserie (...)

- Valoarea nutritiva si energetica a
semipreparatelor, preparatelor culinare, produselor
de cofetarie-patiserie (...)

Cunostinte:

7.1.6. Caracterizarea indicilor de calitate ai semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si ai
produselor cu grad redus de complexitate.

7.1.7. Descrierea elementelor care caracterizeaza valoarea nutritiva a semipreparatelor culinare si
de patiserie-cofetarie, a produselor cu grad redus de complexitate.

Abilitati:

7.2.5. Realizarea analizei calitative a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si a
produselor cu grad redus de complexitate.

7.2.6. Determinarea valorii nutritive a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie, a
produselor cu grad redus de complexitate.

Az aldbbi részletbél kiindulva tervezzen meg egy didaktikai folyamatot egy jartassagot és
hozzaértést formald leckére — gyakorlati munkat, kisérletet feltételezé lecke a labératériumban
vagy az iskolai mihelyben, a kévetkezé kdvetelményeket figyelembe véve:

a. A tanitasi tartalom részletezése a tanitasi célok elérése érdekében;

b. A tanitdsi eszkdz6k és mddszerek, valamint a tevékenység szervezési formainak
megnevezése, igazolva mindegyik felhasznalasanak jogosultsagat, a tanitasi célok elérése
érdekében;

c. A lecke lebonyolitasanak bemutatasa, megemlitve mindegyik leckemozzanatra a kévetkez6
Osszefliggd elemeket: a tanar tevékenysége, a diakok tevékenysége, alkalmazott stratégia,
értékelési forma/formak;

d. Egy, a didkok tevékenységét értékel6 teszt elkészitése, bemutatva az értékelési
kritériumokat és a pontozast mindegyik kritériumra.

Megjegyzés.

1. Csak abban az esetben pontozzak az értékel6 tesztet, ha a megfogalmazott értékelési
kritériumok, 0Osszhangban vannak a didkok szamara a leckében megfogalmazott
tevékenysgekkel.

2. Pontot ér az alkalmazott szakmai informacié megfogalmazasanak helyessége

23 pont

I.2. irja le az iskolai labdratériumot, mint oktatasi kdrnyezetet, figyelembe véve a kévetkezd
elemeket: a laboratérium meghatarozasa, a didaktikai tevékenység szervezési formai a
laboratériumban, az iskolai laboratérium felszerelisége és a didaktikai tevékenység itt torténd
lebonyolitasanak két elénye. 7 pont
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