Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

EXAMENUL NATIONAL PENTRU DEFINITIVARE iN INVATAMANTUL PREUNIVERSITAR
20 iulie 2022

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 (60 pont)
1. A sliltek olyan ételek, amelyek fontos helyet foglalnak el az étlapon. 30 pont

a. Jellemezze a siilteket, utalva az ételkészitmények helyezésére az étlapok felépitésén beliil.

b. Csoportositsa a silteket, az elkészitésnél alkalmazott hékozléssel és technolégiai
folyamatokkal, egy-egy példat megemlitve minden csoportnal.

Irja le a roston siltek aspektusat, szinét és allomanyat.

. Irja le a nyarson siiltek készitésének technoldgiai folyamatat.

Jellemezze az elekiromos hussitét (rotisor), felépités és mikddés szempontjabol.

Irja le a sultek felszolgalasat gheridon (felszolgalé kocsi) segitségével.
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2. Az ebéd egy egész nap féétkezését alkotja, a napi energia- és tapérték sziikséglet legnagyobb
részét képezi. 30 pont
a. Mutasson be negy ételkeszitmény tipust, egy - egy példaval, mint az ebédmend Il. fogasat.
b. Irja le az ,Amandin” siitemény elkészitésének a folyamatat, amely az ebéd lll. fogasaként

szolgalhato fel.

Irja le a félkomplett ebéd asztalteritését.

. Jellemezze az asztalokat, mint leggyakrabban hasznalt bator tipus az éttermekben.

Soroljon fel négy tipust fém edényt, utalva azok tipusomkeénti hasznalatara.

Irja le az indirekt felszolgalas médszerét.

. Mutassa be az felszolgalt ebéd leramolasat.
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I. TETEL (30 pont)
Il.1. Secventa de instruire prezentata mai jos face parte din curriculumul pentru clasa a X — a,
fnvatamant liceal — filiera tehnologica, domeniul Turism si alimentatie, Anexa 2 la OM.E.N. 3915
din 18.05.2017:

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $I BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
[...] 7.2.4. [...] Procese tehnologice de obtinere a
7.1.4. [...] preparatelor culinare si a produselor de
7.1.5. cofetarie — patiserie cu grad redus de
[...] complexitate
- Operatii de prelucrare termica si
asezonare

- Metode de remediere a defectelor
- Verificarea organoleptica a
preparatelor
(...)

Preparate de baza din legume cu sos

(...)

Norme si reglementari specifice

- Norme de igiena in timpul prelucrarii si
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI DE
PREPARATE $I BAUTURI

Rezultate ale invatarii (codificate conform Continuturile invatarii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

pastrarii  semipreparatelor, preparatelor
culinare, produselor de cofetarie-patiserie si a
bauturilor;
- Norme de siguranta si securitate a muncii in
bucatarie si laboratoarele de patiserie si
cofetarie;

Cunostinte:

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

7.1.5. Prezentarea normelor de siguranta si securitatea muncii si de igiena in bucatarie si
laboratoarele de patiserie si cofetarie.

[...]

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.

[...]

Atitudini:

[...]

A részletbdl kiindulva, tervezzenek meg egy didaktikai tevékenységet egy gyakorlati értékelésre
vonatkozé leckét, figyelembe véve a kdvetkez6 kdvetelményeket:

a. A gyakorlati proba meghatarozasa a tanitasi célok figyelembevételével a curriculumnak
megfeleléen;

b. A tanitasi cél lebontdsa a gyakorlati probanak megfeleléen;

c. A felhaszndlt tanitasi célok pontositdsa, igazolva ezek hasznalatanak jelentéségét a
tanitasi eredmények értékelésében;

d. A lecke lefolydsanak bemutatasa, megemlitve minden mozzanatnél, a kdvetkezé
elemeket,tanar tevékenysége, tanulok tevékenysége, didaktikai stratégia;

e. A hasznalt értékelési eszkdz megtervezése, figyelembe véve a kdvetkezdket: a
kévetelmények/feladatok megfogalmazasa a tanuldk szamara; a gyakorlati préba értékelési
kritériumainak a megfogalmazasa; a pontszam elosztdsa az értékelési kritériumok szerint
és ezek indoklasa.

Megjegyzés. Pontozzak a felhasznalt szaknyelv tudomanyos helyességét.
23 pont

I.2. Mutassatok be a bizonyitdas modszer hasznalatanak fontossagat, mint gyakorlati oktatasban
hasznalt modszert,a kdvetkezbket figyelembe véve: a mddszer célja, a modszer két formaja és két
kdvetelménye a tanitasi tevékenység kdzben, ha ezt hasznaljuk. 7 pont
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