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Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA

PROFESORI
Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
» Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
| TETEL (30 pont)
1. Az alapételek azok az ételkészitmény csoportok, amelyek a napi energia szikséglet
nagyrészét biztositjak, megtalalhatéak a reggeliben és/vagy a vacsoraban. 10 pont

a. Jellemezzék a daralt husbol késziilt alapételkészitményeket.
b. Pontositsdk a tojas és a hideg viz technoldgiai szerepét a daralt készitmények
el6allitasaban.
c. Irjak le a zdldségrétegek segitségével elkészitett alap daralt ételkészitményeket
d. Emlitsenek meg két atalakulast, amelyek a daralt hisok hékezelése soran eléfordulnak.
2. Afelszolgal6 tevékenység jellege és mindsége direkt médon fligg a vallalattol, ahol ez térténik,
illetve ennek személyzetétol. 10 pont
a. Jellemezzék a nemzeti jellegl éttermeket/ borozokat.
b. irjak le a szolgalati asztalt, (konzol).
c. Mutassak be a teremf6n0k négy feladatat.
d. Erveljenek a dolgozé memdérigjanak fontossaga mellett a felszolgalasban.
3. A silt6ipari -cukrasz félkészitmények direkt médon befolyasoljak a késztermékek jellemzéit és
min&ségét. 10 pont
a. Jellemezzétek a fondantot, mint cukor alapu félkészitményt.
b. irjak le egy zsiradék alapt krém eldallitasi technologlajat
c. Jegyezzenek le négy atalakulast, amely a liszt és tojas félkészitmények eldallitasanal
fellép.

Il. TETEL (30 pont)

irjanak egy esszét Az alapanyagok szerepe az ételek kulinaris eléallitasdban, a kdvetkezd btletsor
betartasaval:
a. Az alapanyagok és segédanyagok szerepének pontositédsa a kulinaris ételkészitésben.
b. A hus kémiai 6sszetételének bemutatésa.
c. Pontositsak a minéségcsoportokat az egész sertés feldarabolasa utan példat adva minden
egyes csoport esetében egy huastipusra.
d. A tojas emészthet6ségének leirasa.
e. Négy zodldség felsorolasa, amelyet a terméséért hasznalnak fel, ezek kdzil egynek a
jellemzese.
Irjak le a hékezelés soran fellépd tapérték modosulasokat a zéldségekben.

=h

. TETEL (30 pont)
Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X - a, invatamant liceal
— filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, domeniul de
regatire 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)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
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URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

7.1.6. 7.2.5. (---) Sortimentul de preparate culinare si de produse de
71.7. 7.2.6. patiserie-cofetarie
(...)
- QGustari calde pe baza de aluaturi: aluat oparit,
aluat foietaj, aluat fraged.
(...)

- Indici de calitate ai semipreparatelor, preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie (...)

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

Continuturile invatarii

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.

Atitudini:

(-..)

lll.1. Az értékel6 (az iskolai eredmények ellendrzése és felmérése) lecke elsésorban a didkok
felkészllési szintjét célozza meg, amelyeket a megcélzott tanitasi eredmények elérése fejez ki
(ismeretek, képességek, allasfoglaldas), a nemzeti tantervbe foglaltak alapjan. A tanulasi
eredmények, a tanulok életkori sajatossagai, illetve az alkalmazott értékelési mddszerek és
eszkdzok fliggvényében az értékeld leckét tobb mdédon meg lehet szervezni.

Figyelembe véve a tantervszemelvényt, tervezzenek meg egy értékeld leckét, amelyben
egy hagyomanyos értékelési modszert hasznalnak, a kdvetkez6 kdvetelményekkel: 22 pont

a. Részletezzék a tanulas tartalmat, a tanulas eredményeivel kapcsolatban;

b. Pontositsak a leckéhez szilkséges eszkdzoket;

¢. Soroljak fel a lecke cselekményeit;

d. Mutassak be a lecke lefolyasat, megemlitve, a lecke mindenik cselekményére, a kdvetkez6
kapcsolt elemeket: a tanulék és a tanar tevékenysége, az alkalmazott didaktikai stratégia
és az értékelési modszer;

e. Mutassak be a d pontnal az alkalmazott értékelési modszer két elényét és két hatranyat.

Megjegyzés. Pontozzak a hasznalt szakmai nyelv, tudomanyos helyességét.

lll.2. Mutassak be a projekt- mint kiegészité/alternativ értékelési médszert, megemlitve a projekt
harom jellemzgjét, a modszer alkalmazasanak egy elényét, illetve tanuldk négy képességét, amit,
értékelnek a projekt megvalodsitasa alatt. 8 pont
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