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Concursul pe meserii 
Etapa judeteană, 22 februarie 2020

Domeniul de pregatire: Turism şi alimentatie
Calificarea profesională Bucatar


Barem de corectare şi notare
· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL  I 						 TOTAL    1p x 10  = 10 p
I.1.  
1 -c  ; 2- b ; 3 -b  ; 4 -a  ; 5 –b, 6 -b   ; 7 -a  ; 8 -c ;  9 -b  ; 10 - d ;
Pentru fiecare răspuns corect  se acordă câte..................................................1 p.
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte.................. 0 p.

I.2   1-A ; 2 - A ; 3 -F; 4 -A  ; 5 -F;
Pentru fiecare răspuns corect  se acordă  câte................................................ 1 p.
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte.................. 0 p.

I.3. 
1-b, 2-c, 3-a  

Pentru toate răspunsurile corecte se acordă  ................................................... 5 p.
Pentru răspunsuri incomplete,  incorecte sau lipsa acestora se acordă............. 0 p.

SUBIECTUL  II							    TOTAL  = 30 p

II.1. 										(10 p.)
Sos ravigot                                                             
Sos remulad
Sos tartar 
Sos andalouse
Sos chantily- 
Pentru fiecare răspuns corect  se acordă  câte................................................ 2 p.
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte................. 0 p.

II.2. Modalitati de prevenire a contaminarii cu microorganisme  a sosurilor emulsionate:                                                                                                  (6 p)
- se verifica data de expirare a materiilor prime
-se verifica integritatea oualelor si a celorlalte componente
-se spala , se dezinfecteaza si se clatesc ouale
-se sparg ouale separat unul cate unul
-spalarea mainilor inainte si dupa spargerea oualelor
-se folosesc ustensile curate
-nu se gusta cu degetele
-se prepara maioneza chiar inainte de folosire
-se pastreaza maioneza in vase curate acoperite cu folie alimentara la 0-4 grade , maximum 24 ore
-nu se recupereaza maioneza returnata din salonul de servire

 Pentru oricare raspuns corect dintre variantele de mai sus  se acorda cate .....1p (6*1 p.=6 p.)
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

II.3. 1-, 3,,5,7,2,4,6, ....                                                                                           (14 p)

Pentru fiecare raspuns corect se acorda .....................................................2p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

SUBIECTUL  III						                  TOTAL  40 p
a.       Lista de meniu .................................................................................– 8 p
semipreparate, gustări şi antreuri, preparate lichide,  preparate de bază, fripturi, garnituri,salate, dulciuri.

Pentru fiecare grupă de preparate precizată corect se acordă câte 1 punct. 
Pentru un răspuns incorect se acordă 0 puncte.
b. – .....................................................................................................................9 p
Sufleurile  se  caracterizează   prin  valoare nutritivă  mare, dată de prezenţa în cantitate  destul de mare a ouălor, precum şi de factorii  nutritivi prezenţi în adaosurile folosite. Având  volum crescut şi  structură   afânată şi  fiind  realizate prin  procesul   de coacere au digestibilitate  uşoară şi aspect apetisant.
Sufleurile se servesc de obicei la cină, dar şi între mesele  principale  sau ocupă
locul I în meniu.

Pentru  un răspuns  corect şi complet se acordă .......................................9 puncte.
  Pentru un răspuns  parţial corect se acordă ........................................... 4 punct,
 Pentru un răspuns incorect se acordă..................................................... 0 puncte.

c. -................................................................................................................   13 p
Elemente de adaos
•	orez și paste făinoase – rol de mărire a consistenţei
•	făină – rol de legare şi de mărire a consistenţei
•	ou, smântână, iaurt, lapte – mărirea valorii nutritive şi îmbunătăţirea gustului

Pentru fiecare element  precizat corect se acordă câte.............................. 1 punct. 
 Pentru un răspuns incorect  se acordă ......................................................0 puncte
Pentru fiecare rol prezentat corect şi complet se acordă câte ....................2 puncte;
 pentru răspuns parţial corect se acordă câte.............................................. 1 punct
 pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă .................................0 puncte

d. – .................................................................................................................. ..10 p
Aspect – atrăgător, variat şi estetic, elementele de decor bine fixate;
Gust şi miros – plăcute, specifice componentelor utilizate;
Consistenţă   –   corespunzătoare   materiilor prime proaspete, iar  pastele cu consistenţă corespunzătoare turnării.

Pentru  un răspuns  corect şi complet se acordă .......................................10 puncte.
  Pentru un răspuns  parţial corect se acordă ........................................... 5 punct,
 Pentru un răspuns incorect se acordă..................................................... 0 puncte.
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