Ministerul Educaţiei Naționale 

Barem  pentru Etapa județeană a Concursurilor la discipline tehnologice pentru învățământul profesional 

CONCURSUL LA DISCIPLINELE TEHNOLOGICE

 PENTRU ÎNVĂȚĂMÂNTUL PROFESIONAL 

Etapa  judeţeană - 24 februarie 2018

Domeniul: Turism şi alimentaţie

Calificarea profesională: Bucătar

Clasa  XI ip
Barem de corectare şi notare

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

Subiectul I. 1







TOTAL: 20 puncte

 I. 1.                                                                                                                 5p

         1– b; 2– a ; 3– d; 4– a; 5– a;  

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1p.

Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.

I.2. 







                                                 5p

1– A; 2– A; 3– F; 4– A; 5– F. 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1p.
Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.

I.3.








10p

1– c; 2– a; 3– e; 4– d; 5– b;  

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 p. Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.
Subiectul. II. 







TOTAL: 30 puncte

1.
10p

        1- suc de lămâie/sare de lămâie; 
        2- mărar;
        3- crude;
        4- reci;
Pentru fiecare răspuns corect şi complet se acordă 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă  0p.

2. Preparatele lichide prezintă următoarele roluri:
6p

- stimulează secreția gastrică;

- deschid apetitul;

- ușurează digestia;

- înlocuiesc pierderile din organism;

Pentru fiecare răspuns corect şi complet se acordă 1p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă  0p

3. Operațiile specifice executării decorurilor sunt:




10p
- tăiere, decupare, asamblare, montare, turnare.
Pentru fiecare răspuns corect şi complet se acordă 2 p. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă  0p.

4.

4p


Asezonarea reprezintă formarea gustului salatelor prin adaos de condimente şi sos, în special cel de oţet.
Pentru fiecare răspuns corect şi complet se acordă 4p. Pentru răspuns parţial corect sau incomplet, se acordă 2p. Pentru răspuns  incorect sau lipsa acestuia, se acordă  0p

Subiectul. III 






           
TOTAL: 40 puncte

1. a
     
4p


Sufleurile sunt antreuri calde care au la bază sosul alb de lapte cu consistenţă mai îngroşată în care se încorporează legume mărunţite, caşcaval ras, brânză. Sosul alb de lapte poate fi înlocuit cu o compoziţie de aluat opărit, care în cazul sufleurilor de legume se realizează cu apa în care au fiert legumele. Au în compoziţia lor albuş încorporat în cantităţi mari care după tratamentul termic dau o creştere în volum.

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p

 1.b

2p 
Nu ocupă întotdeauna locul întîi în meniu, pot fi servite şi după preparatul lichid, peşte sau preparatul care înlocuieşte preparatul din peşte.
Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 1p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
 1.c

18p
Materii prime: margarina sau unt, făină, lapte, legume diferite, caşcaval sau  brânză, ouă;

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 6p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 3p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Prepararea  sosului: din lapte, făină, margarină sau unt, se realizează un sos alb

după tehnologia cunoscută;

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă1p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Pregătirea  elementelor de bază- elementele de bază care diferenţiază tehnologia generală a sufleurilor: 

· în cazul sufleului de caşcaval, caşcavalul se rade, 

· pentru sufleul de spanac, spanacul se firebe în apă cu sare, se scurge de apă, se temperează şi se taie;
· pentru sufleul de vinete, vinetele se coc, se scurg, se curăţă, se scurg din nou si se toacă; 
· pentru sufleul de roşii, roşiile se curăţă de pieliţe, de seminţe, se sotează

· pentru sufleul de conopidă, conopida se fierbe în apă;
Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 3p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 1p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0.
Realizarea compozitiei: se amestecă sosul alb de lapte cu gălbenuşurile, elementele de bază, condimente, şi albuşuri bătute spumă, se omogenizează; 

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 1p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Turnarea în forme- compoziţia se toarnă în forme speciale numite gratenuri unse cu margarină, iar pe deasupra unde prevede reţeta se presară caşcaval;

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 1p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
Coacerea- se realizează pe baie de apă la temperatura medie şi durează aproximativ 30 minute;

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 1p; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
Prezentarea și servirea- se servesc imediat ce au fost scoase din cuptor iar prezentarea se face  în vasele în care s-au preparat;

Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 2p.; Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă1p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
1. d                                                                                                                               4p 
- sufleu de caşcaval, sufleu de vinete, sufleu cu spanac, sufleu de conopidă, sufleu de rosii;
Pentru răspuns corect şi complet, se acordă1p; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.
2. 
12p
	Defecte posibile
	Cauze

	Produse sfărâmate
	- compoziție nelegată

- compoziția nu s-a omogenizat

	Aspect neuniform 
	- modelare neuniformă

	Rumenite excesiv, gust amar, uscate
	- timp de prelucrare termică depășit

	Arse, nepătrunse 
	- temperatura uleiului este mai mare de 1800 C

	Insuficient pătrunse
	- timp scurt de prelucrare termică

	Imbibate de grăsime
	- prăjite  în  grăsime nefierbinte

	Dense, lipsite de suculentă

	- neafînată  compoziția



	Gramaj necorespunzător
	- dozare incorectă a componentelor


Pentru răspuns corect şi complet, se acordă 12p.; Pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 6p.; Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
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