

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 și alimentaţie
Calificarea profesională: Ospătar (chelner) vanzator in unităţi de alimentaţie

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

Subiectul. I.                                                                                                TOTAL: 20 puncte 
[bookmark: _GoBack]I.1. Se acordă 1 punct pentru fiecare răspuns corect, iar pentru răspunsuri incorecte nu se acordă nici un punct. 
1 -d  ; 2- d ; 3 -a  ; 4 -b  ; 5 –c, 6. c; 7. d; 8. b; 9. a ; 10. a
I.2. Se acordă 2 puncte pentru fiecare răspuns corect, iar pentru răspunsuri incorecte nu se acordă nici un punct. 
1) F; 2) A; 3) F; 4)A ; 5)A   . 
Subiectul. II.                                                                                               TOTAL: 30 puncte 
II.1. 
a).Elemente de ordin general ce stau la baza stabilirii meniurilor : (10 p)
-structura clientilor ( varsta, sex, nationalitate )
-tipul de masa la care se serveste
-anotimpul in care se pregatesc si se consuma preparatele
-valoare nutritiva si calorica  a preparatelor si  a bauturilor
-preferintele culinare si traditia de consum
-reguli gastronomice

 Pentru oricare enunt corect dintre variantele de mai sus  se acorda cate .....2p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.
b). – platouri din alpaca sau portelan
- farfurii mijlocii intinse (pentru gustari), farfurii mari intinse
- cutite si furculite pentru gustari
- pahare pentru apa
- mustariere, solnite, presaratoare
- servete, servetele
Pentru oricare enunt corect dintre variantele de mai sus  se acorda cate .....2p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

II.2. 1-frapiera, 2- 15-18 grade , 3- preparate, 4-crupe, 5- sortimentala, 
Pentru oricare enunt corect se acorda cate .....2p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

Subiectul. III.                                                                                             TOTAL: 40 puncte 
III.1.  									(20 p.)
 Este folosit atunci cand sunt multe farfurii de debarasat si resturile alimentare sunt in cantitati mari.
 In acest caz, pe prima farfurie debarasata se depoziteaza tacamurile, pe a doua se colecteaza resturile alimentare iar pe a treia se aseaza celelalte farfurii debarasate.
 Ospatarul procedeaza astfel:
   - Prinde prima farfurie ( pe care sunt asezate tacamurile si eventualele resturi alimentare) de margine cu mana dreapta, cu degetul mare tangent la marginea farfuriei.
  - Trece prima farfurie in mana stanga, intre degetul mare asezat pe marginea farfuriei si degetele aratator sub farfurie, lasand libere degetele mijlociu, inelar si mic. Fixeaza cu degetul mare manerul furculitei si introduce cu mana dreapta lama cutitului in scobitura furculitei.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda .....................................................4 p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.
  - Aseaza a doua farfurie( cu tacamuri si eventuale resturi) pe palma stanga, cu marginea  sub baza primei farfurii si o sprijina pe trei degete: degetul mijlociu , inelar si mic. Prinde cu mana dreapta cutitul de pe farfuria  a doua si ii introduce lama in scobitura furculitei de pe prima farfurie.   Cu furculita de pe a doua farfurie trece resturile alimentare din prima farfurie in a doua si aseaza furculita pe prima farfurie paralel cu prima furculita
Pentru fiecare raspuns corect se acorda .....................................................5 p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.
  - Aseaza a treia farfurie pe antebrat, sprijinita de marginea celei de a doua farfurii si de incheietura mainii. Prinde cu mana dreapta cutitul de pe farfuria a treia si ii introduce lama in scobitura furculitelor de pe prima farfurie. 
  - Cu furculita de pe a treia farfurie trece resturile alimentare in farfuria a doua.
  - Aseaza furculita pe prima farfurie paralel cu celelalte. Cu farfuria a patra se procedeaza la fel ca la a farfuria nr. 3
Pentru fiecare raspuns corect se acorda .....................................................5 p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

In  final ospatarul va avea :
- Pe farfuria nr.1 tacamurile asezate astfel: furculitele asezate paralel, cutitele cu lama sub scobitura furculitelor
- Pe farfuria nr.2 vor fi asezate resturile alimentare;
- Pe farfuria nr. 3 vor fi asezate celelalte farfurii.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate.....................................................2 p (3*2p.=6 p.)
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

III. 1
1.Ordonaţi preparatele şi băuturile din meniu în ordinea servirii. : 
Meniu pentru cina                                                                          (4p)
I . Cocktail de fructe de mare ,Vodca	
II.Piept de curcan la gratar  cu garnitura de cartofi prajiti ,salata de castraveti verzi cu marar, Vin alb –Feteasca regala   150ml/Pers   /sticlă 750 ml	
III.Clatite flambate  cu dulceata de afine, Lichior  de portocale
Paine prajita si unt
Apă minerală sticle o.5 l		
Cafea  
Pentru fiecare raspuns corect se acorda .....................................................1,33 p
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă câte............. 0 p.

2.  Servirea vinului alb                                                                                  ( 8p)
-se serveste racit ( se evita introducerea in pahar a cuburilor de gheata )
-inainte de orice serviciu sticla de vin se prezinta clientului  care a comandat
-servirea vinului din sticla sau pahar se face prin dreapta consumatorului
-dupa debusonarea sticlei se toarna in paharul clientului cca 50 ml vin pentru a-l degusta si dupa ce a acceptat se  incepe servirea , ultimul fiin servit cel care face degustarea
-dupa turnare in pahar , inainte de servirea urmatorului client  se va sterge gura sticlei cu ancarul 
-cand vinul este oferit direct din sticla , acesta se prinde cu mana dreapta  astfel incat sa se acopere eticheta ( degetul aratator orientat spre gatul sticlei )
-inainte de a  termina turnarea vinului  in pahar se misca sticla usor spre dreapta pentru a evita caderea picaturilor de vin pe fata de masa.
-dupa servirea ultimului client , daca  a mai ramas vin acesta se depune , dupa caz in frapiera, la gheridon sau pe suportul de pe masa.

Pentru fiecare caracteristicǎ scrisǎ corect se acorda cate ...............................1p. (8*1p.=8 p.)
Pentru fiecare rǎspuns incorect sau lipsa acestuia  se acordǎ .......................0p.

3. Servirea  clatitelor flambate .  ..........................................................( 5 p )
-desertul montat pe platou se aduce la masa pe antebratul si mana stanga , acoperit cu ancarul impaturit si se serveste pe partea stanga a  clientului , trecandu-se cu ajutorul clestelui de pe platou pe farfurie
-se monteaza in stare calda cat mai estetic , sub forma de triunghi ,rulou pe un platou , impreuna cu clestele de serviciu 
-inainte de a intra in salon se stropeste  clatitele cu o bautura cu tarie alcoolica ridicata  si aromata si le da foc, concomitent cu reducerea iluminatului in salon     
-se apropie de masa , prezinta platoul cu clatite in flacari si incepe sa serveasca cu ajutorul clestelui de serviciu , apropiind platoul de marginea farfuriei de desert asezata in prealabil pe masa in fata clientului.
- operatiile se fac pe  partea stanga  a clientului cu respectarea normelor de  tehnica securitatii muncii.     

Pentru fiecare caracteristicǎ scrisǎ corect se acorda cate ................................1p. (5*1p.=5 p.) 
Pentru fiecare rǎspuns incorect sau lipsa acestuia  se acordǎ ........................0 p.
                                                             
4.Succesiunea operatiilor de debarasare pentru un meniu de cina................3p
         I.   Aperitiv    -se debaraseaza paharul de aperitiv
              Gustare rece  – se debaraseaza farfuria pentru gustare impreuna cu furculita si        
                                          cutitul
       II- Preparat de baza si salata -se debaraseaza farfuria pentru friptura, furculita si     
                                                      cutit , salatiera 
                                                   -se debaraseaza farfuria pentru produselede panificatie   
                                                     si toate obiectele de inventar marunt folosite
      III- Desert       -se debaraseaza farfuria si tacamul de desert, farfuria suport 
                             -se curata masa de firimituri
                           -se debaraseaza paharele de apa 
  
Pentru fiecare raspuns scris corect se acorda cate ........................................1p. (3*1p.=3 p.)
Pentru fiecare rǎspuns incorect sau lipsa acestuia  se acordǎ .......................0p.
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Domeniu de pregatire: Turism și alimentaţie
Calificarea profesională: Ospătar (chelner) vanzator in unităţi de alimentaţie

