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ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ


гр. Самоков, обл. Софийска ПК 2000, ул.“Софийско шосе” №18, директор: тел/факс: 0722/6 64 27;
web site: www.pgtsamokov.org; e-mail:pgtsamokov@abv.bg
КОНСПЕКТ
за провеждане на приравнителни изпити; изпити за определяне на срочна или на годишна оценка по учебен предмет или модул (поправителни и изпити за промяна на годишна оценка – за ХI клас и за ХII клас;  изпити за промяна на окончателна оценка при завършване на първи и на втори гимназиален етап на средното образование); за промяна на оценката.

По „Технология на кулинарната продукция ” - теория – ХІІ клас
1. Характеристика и особености на българската национална кухня.

2. Регионални специфични особености и характерни ястия

3. Празници и обичаи в България – обредни ястия и традиции
4. Ястията на българската национална кухня – видове, продукти, топлинни обработки
5. Българска национална кухня – тестени изделия

6. Чуждестранна кухня – руска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.
7. Чуждестранна кухня – италианска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

8. Чуждестранна кухня – азиатска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

9. Чуждестранна кухня –  френска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

10. Чуждестранна кухня – унгарска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

11. Чуждестранна кухня – ориенталска. Характеристика и специфичниособености. Най-характерни ястия.

12.  Чуждестранна кухня -  азиатска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

13. Чуждестранна кухня – американска кухня. Характеристика и специфични особености. Най-характерни ястия.

14. Детско хранене . Специфични особености на детския организъм и начини на приготвяне на ястия и смесване на различни продукти.
15. Диетично хранене – Същност на диетичното хранене . Подходящи ястия за Диета № 2, Диета №5 и Диета №7. Съставяне на меню. 
16. Диетично хранене – Същност на диетичното хранене . Подходящи ястия за Диета № 9 и  Диета №10. Съставяне на меню.

17. Ястия за специални случаи – приеми , коктейли, банкети.
18. Дизайн на ястията. Изисквания към оформянето на ястията.
    КРИТЕРИИ ЗА ОЦЕНЯВАНЕ:
	№
	Критерии
	Оценка

	1
	Ученикът не показва знания по темата. Липсва професионална терминология. Въпросът е развит със съществени грешки, липсва информация.
	Слаб 2.00

	2
	Ученикът показва непълни и неточни знания по зададената тема. Не използва професионална терминология. Информацията по въпроса е недостатъчна.
	Среден 3.00

	3
	Ученикът показва непълни знания по зададената тема. Използва неточна професионална терминология. Въпросът е развит със съществени пропуски
	Добър 4.00

	4
	Ученикът излага точно и вярно знанията си по темата, с незначителни пропуски. Използва професионална терминология. Въпросът е развит с несъществени пропуски
	Мн. Добър 5.00

	5
	Ученикът показва задълбочени знания по темата. Използва професионална терминология. Има богат и правилен езинов речник.  Въпросът е развит изчерпателно.
	Отличен 6.00
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