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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.
l. TETEL (60 pont)

1. A sajtok egy valtozatos tejtermékkategoridba tartoznak, amelyeket egyarant hasznalnak a
konyhai termelésben és a patiszer készitmények el6allitasanal mint nyersanyag és
segédanyag. 30 pont
a. Jellemezze a sajtokat.

b. Mutassa be a telemea min&ségi feltételeit ( megjelenési forma, szin, allag, illat és iz).

c. irja le a,Moldvai turés bukta”, "Branzoaice moldovenesti” ("Poale in brau”), termék elballitasi

d. Mutasson be hat minéseégi feltételt a ,Moldvai tarés bukta’( "Branzoaice moldovenesti”) kelt
tésztajanak minéségi feltételének biztositasahoz.

f. Jellemezze a h{tévitrint, mint a konyhai és patiszer-cukrdsz termelésben hasznalt
berendezést.

g. Mutasson be két, a hiitbberendezések hasznalatara vonatkozé jellegzetes munkavédelmi
szabalyt.

2. A f6étkezések felszolgdlasa egyike a vendéglaté egységekben zajlé legfontosabb
tevékenységeknek. 30 pont
a. Jellemezze az ebédet.
b. Mutassa be a két menUtipust, a felszolgélas ideje szerint.
c. Nevezzen meg négy készitménykategédriat, amelyet az ebéd elsé szakaszaban ajanlanak és

szolgalnak fel.

d. Irja le az asztal elrendezését fel6sszetett ebédhez.
e. Mutassa be egy ebédre felszolgalhaté z6ldség és sertéshus alapkészitmény eldallitasi

Py

—
.

Mutassa be a fagylalt felszolgalasat, mint az ebéd keretén bellil felszolgalhatd desszertet.
. Irja le a tanyérok leramolasanak muiveletét, két tanyéros ramolast alkalmazva.

(=}

Il. TETEL (30 pont)
I.L1. Secventa de instruire prezentata mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X — a,
invatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, Anexa 2 la OM.E.N. 3915
din 18.05.2017:

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE Sl BAUTURI
Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] 7.2.4. [...] Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] preparatelor culinare si a produselor de
7.1.5. cofetarie — patiserie cu grad redus de
[...] complexitate
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $1 BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

- Metode de remediere a defectelor
- Verificarea organoleptica a
preparatelor
(...)

Preparate de baza din legume cu sos

(.)

Norme si reglementari specifice

- Norme de igiend in timpul prelucrarii si
pastrarii  semipreparatelor,  preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie si
a bauturilor;

- Norme de siguranta si securitate a muncii
in bucatarie si laboratoarele de patiserie si
cofetarie.

Cunostinte:

7.1.4. Descrierea proceselor tehnologice de obtinere a semipreparatelor si a produselor cu grad
redus de complexitate.

7.1.5. Prezentarea normelor de siguranta si securitatea muncii si de igiena in bucatarie si
laboratoarele de patiserie si cofetarie.

Abilitati:

7.2.4. Efectuarea operatjilor tehnologice de obtinere a semipreparatelor culinare si de patiserie-
cofetarie si a produselor cu grad redus de complexitate cu respectarea normelor de igiena, de
siguranta si securitatea muncii.

A Projekt egy atfogé modszer, amely lehetéve teszi a tanulas komplex, arnyalt értékelését, segitve
a tanulék egyéni jotulajdonsagainak a felfedezésében. Egy projekt megvaldsitdsa nagy
mennyiségl munkat igényel, amely megvalosulhat az osztalyban vagy azon kivil.Egy a tanuldk
szamara erésen motival6 médszer.

Felhasznélva a curriculum szemelvényt , tervezzenek egy szumativ értékelé modszert, amelyben a
projekt modszert hasznaltak, a kovetkez6 kdvetelményekkel: 24 pont

a. Emlitsék meg a projekt témat/alanyt, pontositva ugyanakkor a forméat/formakat a projekt
megvalositasahoz sziikséges tevékenységek megszervezésében;

b. Soroljanak fel 6t elemet a projekt strukturajabdl, 6sszetételébdl;

c. Részletezzék a projekt megvaldsitasi szakaszokbdl, a tényleges kutatas szakaszat, az
anyagok megvalositdsdnak szakaszat, megemlitve mindenik esetében a kovetkezd
kapcsolt elemeket: diakok tevékenysége, szlikséges anyagi eréforrasok, a tanar
szerepe/tevékenysége;

d. Fogalmazzanak meg két értékelési kritériumot, amely a projekt mindségére vonatkozik,
illetve két értékelési kritériumot, amely a didk tevékenységének a minéségére vonatkozik.

I.2. Egy értékelés érvényesseége, pontossaga, objektivitasa olyan idealis elemek amely felé tart, a
valésagban azonban vannak nehézségek, amelyek megakadalyozzak ezek megvaldsitasat. Igy a
didkok értékelésében,a jegyadasban adddik egy sor hiba, ingadozas, amelyek bizonyos zavaré
tényez6knek betudhatoak. 6 pont
a. Irjdk le a rend hatast illetve a hallo hatast.
b. Mutassanak be egy mddszert, amivel elkerilhetjik a szubjektivizmust az értékelésben.
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