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CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
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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. A zdldségek elsédleges feldolgozdsa és hdkezelése  barmely konyha mindennapi
tevékenységéhez tartozik és fontos a minéségi termékek elballitdsa soran. 10 pont

a. Nevezzen meg harom javaslatot a zéldségek els6dleges feldolgozasa soran keletkezé
veszteségek minimalisra valé cstkkentése érdekében.
b. Jellemezze a z6ldségek parolasi folyamatat.
c. Irja le a hoékezelési folyamat hatdsara bekdvetkezd valtozasokat,, a zdldségekben
megtalalhaté szénhidratokra és a vizre vonatkozéan.
2. A koézélelmezési egység tevékenysége nagymértékben fligg az egység tipusatdl és az
alkalmazott személyzettdl. 10 pont
a. Irja le az dnkiszolgal6é vendéglét.
b. Jellemezze a hideg és a meleg konyhat.
c. Nevezzen meg a teljes személyzetre vonatkoz6 négy kézbs kbtelezettséget.
3. A cukréasz felkésztermékek fontos szereppel rendelkeznek a legjobb minéségi végtermékek
eléallitasaban. 10 pont
a. Jellemezze a tekercs lapokat
b. Nevezzen meg négy atalakulast a lisztbél és tojasbol keszilt félkésztermeékek eldallitadsakor

Ve

c. Irjale a tojasos vaniliakrém eldallitasi tehnoldgiajat.

Il. TETEL (30 pont)
Alkosson egy esszét ,Saldtak- valaszték és felszolgalas a menuben” cimmel a kévetkezd
Otletflelépités szerint:
a. A salaték jellemzése;
b. Nevezze meg a salatak négy csoportjat a tehnoldgiai folyamat fliggvényében megnevezve
minden salata csoportra egy-egy példat.

sz

c.
d. A salatak minéségi feltételeinek bemutatasa;
e. A sllteket és koreteket kisérd salatak felszolgalasanak bemutatasa.

ll. TETEL (30 pont)
lll.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
7.1.3. 7.2.4. 7.3.2. Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] [...] semipreparatelor culinare si de patiserie-
[...] cofetarie
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare
- Metode de remediere a defectelor
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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 pastrare a
semipreparatelor si de conservare
- Verificarea organoleptica a
semipreparatelor
Sortimentul de semipreparate culinare si
de patiserie-cofetarie:
- Semipreparate de cofetarie: siropuri, blaturi,
foi, creme simple ( pe baza de lapte, pe baza
de grasimi), baroturi simple si fondant.

Cunostinte:

7.1.3. Clasificarea semipreparatelor culinare, de patiserie-cofetarie si a produselor cu grad redus
de complexitate.

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

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.

Atitudini:

7.3.2. Respectarea principiilor dezvoltarii durabile la obtinerea semipreparatelor culinare si de
patiserie-cofetarie, a preparatelor culinare, de patiserie-cofetarie cu grad redus de complexitate, in
conditjii de igiena, siguranta si securitate a muncii.

Egy didaktikai tevékenység megszervezési modja, tulajdonképpen az oktatasi folyamat
médja, kerete, formdja, ahol létrején a tanar-didk kapcsolat. A résztvevék szamanak, illetve a
tanar-diak kapcsolat megvaldsulasanak médja szerint, a didaktikai tevékenységek a kdvetkezok
lehetnek: frontélis tevékenységek, csoporttevékenységek és egyéni tevékenységek.

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

24 pont

a. Mutassék be mindkét didaktikai tevekenyseg sajatos jellemzéit (frontalis, egyéni);

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

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

d. Mutassak be a két didaktikai tevékenységtipus megszervezési médjat, amit a ¢ pontnal
emlitettiink, megemlitve mindenik esetében a kdvetkezd kapcsolt elemeket: a didaktikai
tevékenységtipus témajat és az elvart tanulasi eredményeket; a lebonyolitas helyszinét; a
tevékenység lebonyolitdsdhoz szilkséges eréforrasokat; a didkok tevékenységét; a tanar
tevékenységét.

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