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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 szaraztésztak nyers, nem erjesztett, szaraz masszabdl késziilnek. 10 pont

a. Jellemezze a szaraztésztak élelmezési érteket;
b. Irja le a szaraztésztak organoleptikus tulajdonsagait;
c. Mutassa be a szaraztésztak kulinaris technoldgiai tulajdonséagait;
d. Irja le a szaraztésztak tarolasi feltételeit.

2. A kozélelmezési egység struktiraja és a felszolgalt menli valtozatossaga az egység
személyzetének odafigyelését igényli. 10 pont
a. Mutassa be a menli tipusokat a készitmények felépitése és alkotoelemei alapjan.
b. Irja le egy komplett menu struktirajat;
¢. Mutassa be a meni dsszedllitasanak kritériumait.

3. A kozélelmezési egységekben az ételek és az italok felszolgalasa az egységben zajld
tevekenységek fontos alkotoeleme. 10 pont
a. Irja le az izeliték fogoval torténé felszolgalasat talalotalon;
b. Mutassa be az asztalteritést a sliltek felszolgalasahoz;
c. lIrja le a konyak felszolgalasat.

I. TETEL (30 pont)

Alkosson egy esszét ,A leveles tésztalapok fontossdga a konyhai, cukraszati eléallitasban” a

kbvetkez6 oOtlet struktura szerint:

A leveles tésztalapok jellemzése;

Irja le a leveles tésztalapok elkészitésének hajtogatasi miveletét;

Emlitsen meg négy mindsagi jellemzét a leveles tésztanal;

Mutasson be két atalakulast a tészta gylrasanal és egy atalakulast a leveles tészta

sutéseénel;

Irja le a ,Krémes” elkészitési technologiajat;

Irja le a leveles tésztabol késziilt izeliték eléallitasi technoldgiajat;

g. Mutassa be a kdvetkezd mindségi mutatokat a leveles tésztabol készilt izeliték esetében:
kils6 kinézet, metszet, szin, iz.

goop

™o

. 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.

URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
S| BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

71.1. 7.2.1. 7.3.1. Dozarea materiilor prime
7.1.2. 7.2.2. - Calcule specifice de determinare a cantitatilor de
7.2.3. materii prime necesare conform retetei si

numarului de portii: adunari, scaderi, calcul
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URI 7. PREGATIREA
SORTIMENTULUI DE PREPARATE
SI BAUTURI
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

procentual, impartiri, inmultiri.

- Aparate si ustensile pentru cantarirea si
masurarea volumetrica a materiilor prime:
cantare, balante, pahare si cani gradate, cilindri
gradati etc.

Cunostinte:

7.1.1. Prezentarea modalitatilor de stabilire a necesarului de materii prime conform retetarelor
specifice de bucatarie, patiserie, cofetarie.

7.1.2. Caracterizarea aparatelor si ustensilelor de masurat folosite in bucatarie, laboratoare de
cofetérie-patiserie si bar.

Abilitati:

7.2.1. Efectuarea calculelor matematice simple pentru dozarea materiilor prime.

7.2.2. Stabilirea necesarului de materii prime, in functie de numarul portiilor.

7.2.3. Utilizarea aparatelor si ustensilelor de masurat pentru cantarirea si masurarea volumetrica a
materiilor prime.

Atitudini:

7.3.1. Implicarea responsabila in utilizarea echipamentelor pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a diferitelor preparate, sub supraveghere, in conditii de igiena si
siguranta.

A szakmai képzés, a szaktantargyak végig tanulasa révén, bizonyos tanitasi eredményeket
céloz meg, amelyeket nem lehetséges elérni csak egy megfelelé oktatasi, nevelési kérnyezetben,
illetve sajatos oktatasi eszk6zok segitségével.

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/ mlhelyben 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 maédjat, megjegyezve a koévetkezd

kapcsolt elemeket: tanitasi médszerek, 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/ muihelyben zajlott tevékenység 0©sszehangolasanak- a szakoktatas egyik

jellemzéjének.

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

Megjegyzés. Mindkét feladat esetében a kovetkezbket pontozzdk: a sajatos szerkesztési
szabéalyok betartdsa; a szakmai informacié helyessége, mind a kdvetelmény megallapitasanal,
mind pedig az elvart valasz megallapitasandl, illetve az elvart/helyes valasz kijelentése.
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