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CONCURSUL NATIONAL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDACTICE/CATEDRELOR
VACANTE/REZERVATE DIN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
17 iulie 2024

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.
| TETEL (30 pont)
1. Az élelmezési egységek meg kell felelienek a fogyaszték elvarasainak 6sszekapcsolva a
felszolgalasi és eldallitasi tevékenységeket. 10 pont
a. Jellemezzétek a kdzponti konyhat;
b. Irjatok le a vendéglé bifé részlegét;
c. Mutassatok be a felszolgaloterem takaritasi Iépéseit.
2. Az alapkészitmények kategoérigjaban a szarnyas készitmények kilénleges helyet foglalnak el,
mivel nagyon igényeltek a fogyasztok kdrében. 10 pont
a. Jellemezzék a szarnyas huskészitményeket;
b. Irjatok le a” Csirkepaprikas” elkészitési technologiajat;
c. Mutasséatok be a szarnyas készitmények minéségi mutatdit: kinézet, szag, iz, allag.
3. Az élelmezési egységekben a felszolgalas konkrét lépésekben torténik, amit a felszolgald
személyzet részletesen ismer. 10 pont
a. Mutassa be a pincér altal végzett tevékenységet a vendégek fogadasanak szakaszaban;
b. Jellemezze a vizualis bemutatast, bemutaté tal segitségével, mint a készitmény bemutatasi
formaja;
¢. Mutassa be a direkt felszolgalasi médot (tanyér szerviz) tanyér segitségével.
I. TETEL (30 pont)

Alkoss egy esszét ,A nem kelt tésztak fontossaga és hasznossaga a patiszéridban” cimmel a
kdvetkezd Gtletfelépités szerint:

a. Forrazott tészta jellemzése;

b. Ird le az égetett tésztak altalanos eléallitasi technologiajat;

c. Mutassa be az omlos tésztak négy hibajat, megemlitve mindeniknek az okat és esetleges
javitasat;

A tésztanyuijto-gép jellemzése;

A tésztanyljt6-gép mikoédésének leirasa;

A tésztanyujt6-gép hasznalata soran betartandd két munkavédelmi és biztonsagi szabaly
bemutatésa.

@moo

. 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. 3195/18.05.2017.

SORTIMENTULUI DE PREPARATE

URI 7. PREGATIREA

S| BAUTURI

o Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii t t

(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
7.1.3. 7.2.4. (---) Procese tehnologice de obtinere a preparatelor
7.1.4. (---) 7.3.4. | culinare si a produselor de cofetarie-patiserie cu
(...) 7.2.7. grad redus de complexitate:
Probé scrisé la alimentatie publica — maistri instructori Varianta 3

Pagina 1 din 3



Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
7.1.8. 7.2.8. - Operatii de prelucrare termica si asezonare;

7.1.9. - Metode de remediere a defectelor;

- Verificarea organoleptica a preparatelor
Sortimentele de preparate culinare si de produse de
patiserie-cofetarie
(..r)

- Preparate din carne de pasare cu sos alb si rosu
(...)

- Prajituri si torturi simple cu blat alb si colorat,

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
bucétarie si laboratoarele de patiserie si cofetarie
Finisarea preparatelor culinare, produselor de
cofetarie si patiserie si a bauturilor
- Tehnici de montare a preparatelor culinare, a
produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor;
- Decorarea preparatelor culinare, a produselor de
cofetarie-patiserie si a bauturilor.

Continuturile invatarii

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.

7.1.8. Identificarea obiectelor de inventar necesare aranjarii produselor pentru servire.

7.1.9. Descrierea elementelor de decorare si ornare a preparatelor culinare , a produselor de
cofetarie-patiserie si a bauturilor si a defectelor care pot sa apara.

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.

7.2.7. Montarea preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor pe/in
obiectele de inventar specifice, in conditii de igiena.

7.2.8. Decorarea preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor, pentru
prezentarea acestora manifestand creativitate si simt estetic.

Atitudini:

7.3.4. Manifestarea responsabilda a simtului estetic si creativ in pregatirea pentru servire a
preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor, cu respectarea regulilor de
montare, decorare, ornare si a modalitatilor de remediere a defectelor.

A szakmai képzés, a szaktantargyak végig tanulasa révén, bizonyos tanitasi eredményeket
céloz meg, amelyeket nem lehetséges elérni csak egy megfeleld oktatasi, nevelési kdrnyezetben,
illetve sajatos oktatasi eszk6zok segitségével.
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Az iskolai laborok, miihelyek olyan oktatasi kdrnyezetet jelentenek a diakok szamara, ahol
a szaktanar iranyitasa alatt, oktatasi tevékenységeket folytatnak, amelyek az elméleti ismereteket
gyakorlatba Ultetik, illetve targyakat miiszereket, termékeket hoznak létre stb.
1. Felhasznalva a curriculum részlet, tervezzenek meg egy gyakorlati oktatasi tevékenységet,
amely a szakmai gyakorlat sajatossaga, amely az iskolai laborban/ miihelyben zajlik, figyelembe
véve a kdvetkezoket: 20 pont
a. Pontositsak a gyakorlati tevékenység témajat, az elvart tanitasi eredményeket, a lecke
tipusat, a tanulék munkafeladatait, illetve a tevékenység megszervezési modjait, formait;
b. Mutassak be a gyakorlati tevékenység lefolyasi médjat, megjegyezve a koévetkezd
kapcsolt elemeket: tanitasi mdédszerek, felhasznalt anyagok, a tanuldék tevékenységei, a
tanar szerepe/tevékenysége;
c. Soroljék fel az iskolai laborok/ miihelyek harom szervezési kévetelményét;
d. Mutassak be egy elényét az osztalyban folytatott didaktikai tevékenység, illetve a
laborban/ miihelyben zajlott tevékenység Osszehangoldasanak- a szakoktatdas egyik
jellemzéjének.

2. A curriculum részlet alapjan tervezzenek egy tébbvalasztasos, illetve egy kétvalasztasos,
értékelést, mindkettd esetében megemlitve két-két jellemzét. 10 pont

Megjegyzés. Minkét feladat esetében a kdvetkezbket pontozzak: a sajatos szerkesztési szabalyok
betartdsa; a szakmai informaci6 helyessége, mind a kdvetelmény megallapitdsanal, mind pedig az
elvart valasz megallapitasanal, illetve az elvart/helyes valasz kijelentése.
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