Ministerul Educaţiei şi Cercetarii 

Subiecte pentru – Etapa judeteană a Concursurilor pe meserii 2020

                          Varianta 1                                                 
Concursul pe meserii 
Etapa judeteană, 2020

Domeniul de pregatire: Turism şi alimentaţie 

Calificarea profesională Bucatar 

· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

· Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. I. 







TOTAL: 20 puncte

I.1. Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect:

1.  Fierberea inabusita se realizeaza prin :

a. prajire rapida in putina grasime;

b. durata de fierbere de 15 minute;

c. cu putin lichid, in vas cu capac;

d. amestecare continuă pe timpul fierberii.

2. Clătitele cu ciuperci sunt:

a. gustări reci;

b. gustări calde;

c. semipreparate;

d. desert.

3. Sosul de lămâie se încadrează în categoria sosurilor:

a. emulsionate stabile;

b. emulsionate instabile;

c. vâscoase;

d. vâscoase stabile. 

4. Salata de sfeclă roșie face parte din grupa salatelor:

a. coapte;

b. crude;

c. fierte;

d. combinate. 
               5.. Esentele se folosesc la:

           a. naparea unor preparate reci

           b. Intarirea sosurilor

           c. umplerea legumelor

           d. ornarea preparatelor.
     6.Valoarea nutritivă a preparatelor de bază din carne de pasăre este dată de:

a.proteinele complete, vitamina A;

 b.proteinele complete, acizii graşi nesaturaţi, vitaminele, sărurile minerale şi glucidele simple;

c.proteinele complete, glucidele simple, vitaminele, sărurile minerale

 d.acizii graşi nesaturaţi, vitaminelor, sărurilor minerale.

7.Înăbuşirea legumelor sau cărnii are loc la temperatură moderată, într-un vas:

a. acoperit 

b. descoperit

c. parţial acoperit

d. neacoperit.

  8. Locul in meniu al sosurilor este ;

      a. la micul dejun;

      b. la cina; 

     c.laturi de antreuri si preparate de baza;

     d.alaturi de preparate lichide;

9. Salata verde ca element de decor se aseaza cel mai frecvent:

a. deasupra preparatului

b. pe platoul de servire

c. in stanga preparatului

d. in salatiera

10. Sotarea legumelor se face:

      a.  prin introducerea un timp  foarte scurt in apa clocotita

      b.  mentinerea in grasime incinsa

      c.  prin fierbere  in aburi

      d. prajire rapida in purina grasime, fara lichid la foc viu

I.2. Transcrieţi, pe foaia de concurs, litera corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat şi litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals.







(5 p.)
1.  La obținerea gustărilor calde, proteinele de la suprafața alimentului coagulează, formând o crustă protectoare.  
2. Aspicul are rol de protejare a preparatelor și rol decorativ. 
      3. În timpul prăjirii legumelor,  nu pot apărea substanțe toxice prin descompunerea grăsimii.
      4.Panadele sunt adaosuri de baza  folosite  la unele umpluturi.

5. Tratamentul termic aplicat buşeurilor este prăjirea. 
I.3.







(5 p.)

Scrieţi pe foaia de concurs asocierile dintre posibile defecte ale ciorbelor si borsurilor din coloana A şi cauzele sau remedierile corespunzătoare din coloana B.                          







 
	A (semipreparate)
	B (preparate)

	1 sos tomat

2 umplutură de orez

3 aluat opărit
	.........a.sufleu de conopidă

.........b.iahnie de fasole

.........c.ardei umpluţi

.........d.buşeuri ci ciuperci


Subiectul. II. 






_______TOTAL: 30 puncte
II.1. Enumerati  cinci   sosuri derivate din maioneza                       


 (10p)

II.2. Enumeraţi  sase  modalitati de prevenire a pericolelor de contaminare care pot aparea in timpul obtinerii sosurilor emulsionate 


(6 p)
II. 3.Ordonati etapele procesului tehnologic de obtinere a sufleurilor:    (14 p) 
     ...(1 )..verificarea materiilor prime
     ...(2)..turnarea in forme

     ...(3).operatii pregatitoare

        (4)...coacerea

        (5)..pregatirea elementelor de baza si prepararea sosului

        (6)prezentarea si servirea

        (7)realizarea compozitiei

Subiectul. III 







TOTAL: 40 puncte

Întocmiţi un eseu cu tema ”Locul şi rolul preparatelor culinare  în meniu”  având în vedere următoarea structură de idei:

a) Întocmiţi lista meniu, care să cuprindă principalele  grupe de preparate culinare, cu câte un sortiment pentru fiecare grupă.                                  
b) Caracterizaţi sufleurile şi precizaţi locul lor în meniu.          
c) Enumeraţi şi descrieţi  rolul elementelor de adaos utilizate la obţinerea ciorbelor şi borşurilor.                                                                                 
d) Descrieţi indicii de calitate ai gustărilor reci.                       
Domeniul: Turism şi alimentaţie

Calificarea profesională: Bucatar


