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Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 2
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
I.TETEL (30 pont)

1. Az étterem el6készitése a vendégek felszolgalasara kézvetlen mddon befolyasolja az
éleimezési egység tevékenységét. 10 pont
a. Jegyezze le az étterem el6készitésének lepéseit a vendegek érkezése el6tt;
b. Irja le a személyzet ruhazatanak elékészitési modozatat.;
c. Pontositsa az étel és ital valaszték megismerésének médjat;
d. Mutassa be az asztalteritbk behozatalat és elhelyezését az asztalon az asztalterités
folyamatanak kialakitadsaban.
2. A szaraz tésztakat nyers tésztabdl, erjesztés nélkll és szaritassal készitik. 10 pont
a. Jellemezze a szaraz tésztak tapertekét;
b. Irja le a szaraz tésztakat, érzékszervi szempont alapjan;
c. Mutassa be a szaraz tésztdk mindségi ellendrzését, konyhatechnoldgiai tulajdonsagaik
alapjan;
d. Jegyezze le a szaraz tésztak konyhai felhasznalasat.
3. Az élelmezési egységekben a szarnyashusbdl készllt alapételek fontos helyet foglalnak el az
étlapok felépitésében. 10 pont
a. Jellemezze a szarnyashlsbdl keszilt ételeket;
b. Irja le a szarnyashus ételek készitéséhez hasznalt szarnyas hast, mint alapanyagot,;
c. Mutassa be a fagyasztott csirke el6készitési miveletét;
d. Irja le a ,Csirke fehérmartassal és puliszkaval”’ ételkészitési folyamatat.

I. TETEL (30 pont)
Alkosson egy esszét ,,Cukrasz sitemények - termékek” cimmel, a kbvetkez6 felépités szerint:

a. A siteményekre vonatkozo6 altalanos alapfogalmak bemutatasa;

b. A félkésztermékek 0sszeillesztési miveletének leirdsa, a lapbdl készilt slitemények

esetében;

c. A siitemények befejez6 (kikészitési) mlveleteinek jellemzése;

d. A sitemények min&ségi ellenérzési madjainak leirasa;

e. Egy szabadon valasztott sitemény bemutatasa, ami szines lapb6l panirozva késziil.

. TETEL (30 pont)
lll.1. Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculum pentru clasa a IX - a, ihvatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, Anexa nr. 3 la
O.M.E.N.C.S. nr. 4457/ 05.07.2016.

URI 6. REALIZAREA PROCESELOR
DE BAZA IN ALIMENTATIE

Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
[...] 6.2.1. 6.3.1. Dotari specifice spatiilor de productie culinara si
6.1.2. 6.2.2 de patiserie — cofetarie.

[...]
- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor
din spatiile de productie.
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Cunostinte:

[...]

6.1.2. Descrierea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor.

Abilitati:

6.2.1. Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in
productia culinara si de patiserie — cofetarie.

6.2.2. Impartasirea in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotarile din spatiile de productie.

Atitudini:
6.3.1. Manifestarea interesului in identificarea si prezentarea corecta a dotarilor din spatiile de
productie din alimentatie, cautand oportunitati de imbunétatire a propriilor cunostinte.

Az esettanulmany,, a problématizalas,az algoritmizalas, a didaktikai bemutatas és a begyakorlas
egy nagyon gyakran haszndlt oktatdsi forma a szakmai oktatasban, kil6nb6z6 oktatasi
eredmények elérése érdekében (ismeretek,képességek,magatartasformak).

A curriculum részletbél kiindulva , tervezzen meg egy didaktikai tevékenységet, amelyben
hasznélja fel egyiket a fent felsorolt didaktikai modszerek kézil, betartva a kévetkezd
kdvetelményeket:

a. A didaktikai médszer kivalasztasa az oktatasi eredményekkel és tartalmakkal 6sszhangban;

b. A kivélasztott didaktikai mddszer leirasa;

c. A szlkséges oktatasi eredmények eléréséért alkalmazott oktatasi tartalom
részletezése,kifejtése;

d. A didaktikai tevékenység lebonyolitdsahoz szikséges anyagi eszkdzok,forrasok
megnevezése;

e. A tanar altal lebonyolitott tevékenységek, illetve a tanuldék szamara kijel6lt feladatok,
valamint a diakok altal elvégzett tevékenységek pontositasa;

f. Az a pontban kivalasztott didaktikai modszeren kivil, még két masik didaktikai médszer
megemlitése, igazolva mindenik esetében a felhasznalas jogosultsagat ésszhangban az
elérendé oktatasi eredményekkel.

Megjegyzés. Pontozzak a felhasznalt szakmai informacié tudomanyos helyességét.
20 pont

ll.2. Mutassak be a tankdényv szerepét az oktatasi - nevelési tevékenység lebonyolitasaban,
figyelembe véve a kdvetkez6 kdvetelményeket: 10 pont

a. A tankdnyv meghatarozéasa;

b. A tankdnyv két funkcidja, szerepe;

c¢. Osszhangja az iskolai programmal/curriculum;

d. Egy j6 tankényv harom kibocséjtéasi és értékelési kritériuma, szempontja.
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