

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

· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.
· Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

[bookmark: _Hlk33215912]Subiectul. I.                                                                                                     TOTAL: 20 puncte 
I.1. Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect:   20 puncte
1.  Servirea cu ajutorul tăvii se practică atunci când gustările sunt montate în:   
a. farfurie mijlocie întinsă;
b. farfurioară jour;
c. salatieră;
d. cupe.
2. Coniacul este o bautura:
a. industriala simpla;
b. nedistilata;
c. industriala aromata colorata;
d. distilata;
3. Dupa continutul de zahar vinurile superioare se clasifica in :
a. seci, demiseci, demidulci, dulci , licoroase;
b. seci, demiseci, demidulci;
c. brute, seci, demiseci, 
d. seci, demiseci, dulci, licoroase..
4. Servirea la ceasca este o  varianta a sistemului de servire ;
1. indirect;
1. direct;
1. autoservire;
1. la domiciliu. ;
5. Un  dezavantaj al sistemului de servire la gheridon este;
1. în momentul servirii clienţii nu sunt deranjaţi;
1. se poate servi clientul după preferinţe; 
1. necesita personal mai numeros si cu calificare inalta;
1. este un serviciu elegant, sobru, care impresionează în mod plăcut clientul;
6. Debarasarea salatierei  individuale se realizează:
a. pe partea stangă a consumatorului și se transportă în mână;
b. pe partea dreaptă a consumatorului și se transportă cu ajutorul tăvii;
c. pe partea stangă a consumatorului și se transportă cu ajutorul tăvii;
d. pe partea dreaptă și se transportă în mână.
7.   Consecințele solicitării fizice produse de activitatea ospătarului sunt:
a.   boli psihice;
b.   dureri de cap;
c.   pierderea clienților;
d.   încetinirea ritmului de lucru.
8.   Debarasarea obiectelor de inventar la două farfurii se face:
a.   când sunt multe farfurii de debarasat și resturile alimentare sunt în cantități mai mari;
b.   când se ridică două sau trei farfurii, iar resturile alimentare sunt puține;
c.   la alegerea lucrătorului;
d.   când sunt multe farfurii de debarasat și resturile alimentare sunt în cantități mici.
9.   Sistemul la gheridon este un sistem:
      a.   spectaculos unde se efectueză operațiuni de : tranșare, flambare, filetare, pregătire, porționare;
     b.   folosit de pensiuni și familie;
     c.   utilizat la mese oficiale în cadrul familiei;
     d.   utilizat în situațiile în care mesele sunt așezate pe lângă pereți.
10.   Gustările se servesc prin următoarele sisteme de servire: 
     a.   cu ajutorul cleştelui, cu ajutorul căruciorului, la doi lucrători, la farfurie, servirea indirectă;
     b.   servirea directă, de către doi lucrători, la gheridon, la farfurie; 
     c.   la gheridon,servirea directă, servirea indirectă, la farfurie; 
     d.   la gheridon,servirea directă, servirea indirectă, servirea la domiciliu.
[bookmark: _GoBack]I.2. Transcrieţi, pe foaia de concurs, litera corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că răspunsul este adevărat şi litera F, dacă apreciaţi că răspunsul este fals: 									10 puncte
1. Salatierele se debaraseaza prin partea dreapta a fiecarui consumator.
2. Numărul maxim de tacâmuri pentru o persoană este 10.
3. Caviarul se asociaza foarte bine cu tuica.
4. Tacâmurile se aduc de la oficiu pe tăvi sau înfășurate în ancar, în mâna stângă.
5. În funcție de tradițiile culinare specifice, mise-en-place-ul de întâmpinare poate cuprinde și paharul de vin alb sau roșu.                                                                                                      

Subiectul. II.                                                                                                   TOTAL: 30 puncte 
II.1. Formulaţi răspunsurile pentru următoarele cerinţe: 
a. Enumeraţi cinci elemente de ordin general ce stau la baza stabilirii meniurilor. (10 p)
b.  Enumerați cinci obiecte de inventar utilizate la servirea gustărilor. (10 p.)
II.2. Completaţi spaţiile libere folosind cuvintele potrivite: 		(10 p.)
Sampania se preia de la sectie bine racita si se transporta in mana, in ....(1)..............
 obisnuite sau speciale. 
 Vinurile rosii se servesc la temperatura camerei , adica .......(2)......
Garniturile sunt ………(3)…….. culinare realizate din legume, …(4)…….., paste făinoase etc, pregătite într-o gamă ……(5)………… variată.

Subiectul III.                                                                                                   TOTAL: 40 puncte
 III.1. Descrieţi sistemul de debarasare la trei farfurii. (20 p) 
III.2.  Se dă următorul meniu comandat pentru o persoana (20 p.)
· Apă minerală sticle o.5 l	    
· Vin alb –Feteasca regala   150ml/Pers      	/sticlă 750 ml
· Cocktail de fructe de mare	
· Salata de castraveti verzi cu marar	
· Cafea  	
· Lichior  de portocale	
· Paine prajita si unt	
· Clatite flambate  cu dulceata de afine	
· Piept de curcan la gratar  	
· Cartofi prajiti
· Vodca	
Cerinţe:
1. Ordonaţi preparatele şi băuturile din meniu în ordinea servirii.                    4 p.
2. Descrieti servirea vinului alb                                                                         8 p. 
3. Descrieti  servirea  clatitelor flambate .                                                         5 p.      
4.  Precizati succesiunea operatiilor de debarasare pentru meniul dat.    3p 
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