Ministerul Educatiei si Cercetarii
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CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
15 iulie 2025

Proba scrisa 5
ALIMENTATIE PUBLICA
MAISTRI INSTRUCTORI

Varianta 3
» Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda zece puncte din oficiu.
« Timpul de lucru efectiv este de patru ore.
l. TETEL (30 pont)
1. Az élelmezési szolgaltatdsok egyik mindségi feltétele a szakmai higiéniai szabalyok szigoru
betartasa. 10 pont

a. Irjon le négy, az élelmezésben alkalmazott technolégiai folyamatokra vonatkozé higiéniai
kdvetelményt.
b. Jellemezze a vendéglatasban dolgozék személyi higiéniajat.
c. Nevezzen meg négyet a vendéglatasban dolgozd személyzet kéz és kdrém higiénidjara
vonatkoz6 kévetelmények kozul.
2. A vendéglaté egység felszolgalasi tevékenységének lezajlasat kdzvetlendl befolydsolja a
felszolgal6 terem el6készitésének maédja. 10 pont
a. Mutassa be az abroszok leszedési médjat a program befejezése utan.
b. Mutassa be a takaritas megvalositasi modjat a program befejezése utan.
c. Irja le az evBeszkdzOk kihordasat és asztalra helyezését a vendégvar6 mise-en-place
megvalositasa esetében.
3. A cukrasz készitmények csoportjaba tartozé sitemények,széles valasztékban vannak jelen és
népszerlek a fogyasztok kérében. 10 pont
a. Nevezze meg a sUtemények altal betdltétt szerepet, felépitésiik és megjelenésik alapjan.
b. Mutassék be a lapos stitemények t6ltési mlveletét utalva a szerepére.
c. Mutassak be az Amandin siitemény befejez6 miveletét.

Il. TETEL (30 pont)
Alkossatok egy esszét” Az 6rolthus készitmények” cimmel a kdvetkezd Gtletfelépités szerint :

. Az 6rélthus készitmények jellemzése;

. Az érlemény alapanyaganak leirasa;

Py

. Mutassa be az 6rélthus készitmények mindségi feltételeit;
. Jellemezze felépités és miikddés szempontjabdl az olaj gyorssutét (fritézt), mint hékezeld
berendezést a huspogacsak siutésénél.

OO O T D
>
O
[
=
«
(@]
5
<
[V
3
[
w
N
Q
=
@
Or
O
=
QO
23
—
(0]
0
5
S
O
©Q
R
[V]
5
Q
=
o)
=
[N
(%)
ke

ll. TETEL (30 pont)
lll.1. Secventa de instruire prezentatd mai jos face parte din curriculum pentru clasa a IX-a,
invatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul de pregatire profesionald: Turism si alimentatie,
Anexa nr. 31a O.M.E.N.C.S. nr. 4457/05.07.2016.

URI 6. REALIZAREA PROCESELOR DE
BAZA Continuturile invatarii
iN ALIMENTATIE
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.11. 6.2.10. 6.3.6. Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare
6.1.12. 6.2.11. in alimentatie:
6.1.13. - Operatii de prelucrare termica (oparire, fiebere,
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6.1.14. sotare, prajire, Tnabusire, frigere, coacere) —
caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru
cu ustensilele si echipamentele specifice
prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare
folosite in alimentatie.

Cunostinte

6.1.11. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare in prelucrarea
termica.

Abilitati

6.2.10. Efectuarea operatiilor de prelucrare termica, respectand regulile care stau la baza
proceselor tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si utilajelor specifice prelucrarii termice a materiilor prime de origine
vegetala si animala, in conditii de igiena, siguranta si securitate.

Atitudini

6.3.6. Implicarea responsabila in efectuarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime
vegetale si animale prin utilizarea eficientd si sigurd a echipamentelor din alimentatie cu
respectarea principiilor dezvoltarii durabile.

Egy didaktikai tevékenység megszervezési modja, tulajdonképpen az oktatési folyamat
mddja, kerete, formaja, ahol Iétrején a tanar-diak kapcsolat. A résztvevok szamanak, illetve a
tanar-diak kapcsolat megvalésulasanak médja szerint, a didaktikai tevékenységek a kdvetkezék
lehetnek: frontalis tevékenységek, csoporttevékenységek és egyéni tevékenységek.

Felhasznalva a curriculum szemelvényt, mutassanak be egy frontalis didaktikai
tevékenységet, illetve egy egyéni didaktikai tevékenységet, a kbvetkez6 kdvetelményekkel:

24 pont

a. Mutassak be mindkét didaktikai tevékenység sajatos jellemzéit (frontalis, egyéni);

b. Emlitsenek meg mindkét didaktikai tevékenység esetében egy eldnyt, illetve egy hatranyt;

c. Pontositsanak egy frontalis didaktikai tevékenységtipust, illetve egy egyéni didaktikai
tevékenységtipust;

d. Mutassak be a két didaktikai tevékenységtipus megszervezési modjat, amit a ¢ pontnal
emlitettlink, megemlitve mindenik esetében a kdvetkezd kapcsolt elemeket: a didaktikai
tevékenységtipus témajat és az elvart tanulasi eredményeket; a lebonyolitds helyszinét; a
tevékenység lebonyolitasahoz sziikséges eréforrasokat; a didkok tevekenységét; a tanar
tevékenységét.

lll.2. Mutassak be egy értékelés érvényességét, pontossagat, objektivitasat — mint az értékelési
eszkdzdk minbségi jellemzéit. 6 pont
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