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CONCURSUL DE OCUPARE A POSTURILOR DIDAC:I'IQE/CATEDRE LOR DECLARATE
VACANTE/REZERVATE IN UNIT ATILE DE TNVA‘[AMANT PREUNIVERSITAR
17 iulie 2019

Prob a scris a 5
ALIMENTATIE PUBLICA

(PROFESORI)
Varianta 3
Minden tétel kotelez 6. Hivatalbdl 10 pont.
Munkaid 6 4 6ra.
|. TETEL (30 pont)

1. A konyhai termelésben, a cukrasz- és pékiparban felhasznalt alapanyagok és kiegészit6

anyagok kézvetlen médon befolyasoljak a termékek mindségeét. (10 pont)
a. Jellemezze a cukrot;

b. Mutassa be a étkezési zsiradékok tarolasi feltételeit;

c. Csoportositsa a fliszereket, példdzva minden csoport jellegzetes fliszereit.

Az élelmezési egységek felépitésében fontos szerepe van a termelési helynek, amely
meghatéarozza a minéségi tevekenységet. (10 pont)

a. Jellemezze a kbzponti konyhat;

b. irja le a hiitészekrényt, mint jellegzetes hiitd berendezés a termelési helyiségben;

c. Pontositsa a ragcsalé- és rovarirtas szerepét a termelési helyiségekben.

A tejszin habos sitemények fontos helyet foglalnak el a cukrasz laborok kinélatdban, mivel

gyakran igénylik a fogyaszték. (10 pont)

a. Jellemezze atejszin habos siteményeket;

b. Mutassa be az 4talakulasokat, amelyek a tejszinhabos sitemények elkészitése és tarolasa
alatt kdvetkeznek be;

c. Irjale a Szavarin dsszeillesztésének és befejezé miiveleteinek Iépéseit.

Il. TETEL (30 pont)

Alkosson egy esszét ,Menuk/ étlapok az élelmezésben” cimmel, a kbvetkezé szempontok szerint:

- A menl meghatarozasa, jellegzetessége alapjan;

- A menl jellemzésének bemutatasa a kdvetkez6k szerint: tapérték, tisztasagi €s érzékszervi
tulajdonsagok alapjan;

- Mutassa be a megfeleld tarsitasi javaslatait az élelmiszerek és ételkészitmények kdzott a
menu felépitésében;

- Az italok tarsitdsa az étel- és cukraszkészitményekhez;

- Mutassa be a menu/ étlap fajtait;

- Jellemezze az idészakos meniket/ a menuk idészakos jellegét.

- Mutassa be a menu 0sszedllitasanak Iépéseit egyes fogyasztdi csoportokra.

IL.TETEL (30 pont)

Secventa de instruire de mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a IX- a, invatamant
liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, anexa 6 la OMECS nr. 4457/
05.07.2016:

URI 6. Realizarea proceselor de baz an
alimenta tie

Rezultate ale Tnv atarii (codificate conform SPP)

Continuturile inv atarii

Cuno stinte Abilit ati Atitudini
6.1.11 6.2.10 6.3.6. Prelucrarea termic a a materiilor prime  si
6.1.12 6.2.11 auxiliare in alimenta {ie:
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URI 6. Realizarea proceselor de baz an
alimenta tie . ile v atarii
Rezultate ale Tnv atarii (codificate conform SPP) Continuturile fnv ataril
Cunostinte Abilit ati Atitudini
6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (oparire,
6.1.14 fiebere, sotare, prajire, inabusire, 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.

Abilit atj

6.2.10. Efectuarea operatilor de prelucrare termica, respectind 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 conditjii 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

A fenti tanulasi eredmények kifejtése érdekében a k  Ovetkez 6 kdvetelményeket kell
figyelembe venni:
a. Adjon meg két oktatasi modszert, amely alkalmazhaté a megadott tanulasi eredmények
kialakitasa/fejlesztése soran.
b. Pontositson egy elényt és egy hatranyt az a. pontban felsorolt médszerek esetében,
amelyek befolyasoljak a tanuldsi eredmények kialakitasat/fejlesztését
c. Mutassa be az a. pontban felsorolt médszerek kdzll az egyiket, amelyet alkalmazza az
adott oktatasi egység keretein belil az elérendd eredmények érdekében
d. A c. pontban kifejtettek alapjan tervezzen harom objektiv felmérési teszt kérdés tipust a
megfeleld javitd kulccsal egyltt az alabbi kdvetelményeknek eleget téve
- Adja meg a kilénb6z6 objektiv felmérési kérdés tipusat
- A felmérés szakmai kdvetelményei megfeleljenek
Megjegyzés: Pontozodik a szakmai informéciok helyessége is a kilonb6zé felmérési kérdések
esetében
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