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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.
| TETEL (60 pont)
1. A f6 étkezések napi felépitésében a reggeli nagyon fontos szerepet t6lt be tapanyag tartalom
illetve a vendéglatd egységekben valb szervezés és felszolgalas szempontjabdl. 30 pont

Jellemezze a reggelit.

. Soroljon fel hat termékcsoportot amelyeket tartalmazhat egy reggeli étrend

Irja le a "TRoman tikdrtojas” elkészitésének tehnoldgiajat, mint reggeli készitményt.

. .Mutasson be négy lehetslges okot amely el6idézheti a "Roman tiikdrtojas” nem megfeleld
aspektusat

Emlitsen meg két reggeli mendtipust, a tartalmazott készitmények és italok szama,
felépitése szempontjabol

Irja le a mise en place megvaldsitasat a reggeli teritésnel.

g. Irja le a péktermékek kihordasat és felszolgalasat a reggeli keretén belll.
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2. A cukrasz- patiszer termelésben a félkésztermeékeket kilonb6z6 késztermékek elkészitéséhez
hasznéljak ,amelyek felszolgalhatéak 6nélléan vagy kilénbdzé étrendek dsszetételében.30 pont

Mutassa be a cukrasz patiszer felkésztermékek 6t szerepét.

Jellemezze a fondantot és emlitsen meg harom aspektust amely befolydsolja a fondant
min&ségét

Irja le a tojas és liszt alapu félkészitmények(tablak és lapok) technoldgiai folyamatat.
. Jellemezze a tejszin alapu krémeket.

Irja le a sarlota krém el6allitdsanak technoldgiai folyamatat.
Mutasson be két munkavédelmi szabdlyt a malaxor haszndlata sordn a cukrasz- patiszer
laboratoriumokban.
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Il TETEL (30 pont)
I.1. 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

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

Prajituri si torturi simple cu blat alb si colorat,
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $1 BAUTURI

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

barotate si acoperite cu crema

(...)

Norme si reglementari specifice

- Norme de igiena 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 operatiilor 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.

Atitudini:

[...]

A didaktikai bemutatas illetve gyakorlat, olyan gyakran hasznalt tanitasi médszerek a szakmai
leckék keretében, amelyek célja a tanulék altali kilénbdzd tanulasi eredmények elsajatitasa
(ismeretek, képességek, ralatasok) amelyek megtalalhatéak a Szakmai Standardokban.
Felhasznalva a tantervi/curriculum részletet, tervezzenek egy didaktikai tevékenységet, amely
vagy a laboratériumban, vagy az iskolai mihelyben zajlik, és amely a bemutatas és a didaktikai
gyakorlat modszereit hasznalja, a kbvetkez6 kévetelményekkel: 20 pont

a. Irjak le a két tanitasi médszert (didaktikai bemutatas és gyakorlat modszereit);

b. Mutassak be a didaktikai tevékenység azon szakaszat, amikor mindkét moddszert
hasznaljuk, megemlitve a kdvetkezd csatolt elemeket: a tevékenység témaja és a
tervezett tanitasi célok; a tevékenység megszervezésének formaja/formai; a hasznalt
tanitasi eszkdzok; a tanuldknak kiosztott feladat/feladatok; a tanar tevékenysége; a
diakok tevékenysége;

c. Pontositsanak egy verbalis kommunikaciéra alapulé mddszert, amely koveti a
bemutatast, érvelve haszndlatdnak szilkségessége mellett a didaktikai folyamatban;

d. Mutassék be azt, ahogyan a didkok tevékenységének értékelése torténik, kiemelve az
értékelés modszerét és eszkdzét.

I.2. Az iskolai értékelés/felbecsililés, mint egy érték odaitélése, kilénbdzd verbalis kifejezések
segitségével torténik, vagy szimbdlumok hasznalataval. Az iskolai erdmények, legtdbbszdr
jegyadas segitségével torténnek. 10 pont
a. Pontositsédk a jegyadas két funkciéjat.
b. Mutassak be az iskolai eredmények numerikus szimbdlumokkal, illetve mindsitéssel
torténd értékeléseét.
c. Ervelienek amelett, hogy a tanar, miért lehet/vagy miért, az értékelés mindsités
valtozasanak, valtozéjanak tényezéje.
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