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

Domeniu: Turism şi alimentaţie 

Calificare profesională: Ospătar (chelner), vânzător în unităţi de alimentaţie
Clasa: a XI-a ip
Barem de corectare şi notare

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

Subiectul  I      



        


          TOTAL: 20 puncte

I.1.  
 





  



6p
1 – b; 
2- a; 
3- c; 
4 – b; 
5 – c; 
6 – a.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1p. Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.
I.2. 










10p
a- F; 
b – A; 
c – A; 
d – F; 
e – A;

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2p. Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.
I.3










4p
1 – b; 
2 –c; 
3 – d; 
4 – a.

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


       

     
                                  TOTAL: 30 puncte

II.1. 










8 p
a.  4 puncte
     - meniu: consistent, pensiune, de cruţare, dietetic 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 p.

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

b.  4 puncte

     - cu ajutorul cleştelui, la farfurie, la gheridon, cu ajutorul tăvii, cu ajutorul căruciorului, de către doi lucrători, servire la ceaşcă.

Pentru oricare răspuns corect se acordă câte 1 p.(4x1p=4p)

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

II.2. 









           10 p
(1) – cupe; 
(2) – flute; 
(3) – clește; 
(4) – farfurie; 
(5) – gheridon.

Pentru oricare răspuns corect se acordă câte 2p (5x2=10p). Pentru fiecare răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă câte 0p.

II.3. 









   
12 p

a. 2 puncte
- meniuri simple, meniuri consistente

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 p.

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

b. 10 puncte

     - băuturi calde nealcoolice, unt, gem (miere, dulceaţă), preparate din carne, produse din lapte, preparate din ouă, legume proaspete, produse de panificaţie, băuturi răcoritoare, apă minerală.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 p.

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

Subiectul  III 






          TOTAL: 40 puncte

III. 1. 










        25 p










- obiecte necesare servirii: 







10 puncte

farfurie suport, farfurie adâncă, farfurioara jour, supiere, boluri speciale, ceşti, suporturi pentru boluri speciale, tacâm (furculiţă, cuţit, lingură), tăvi, pahare pentru apă minerală.

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 p.

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

- mise-en-place-ul/desen: 







3 puncte


- aşezarea farfuriilor – 1p


- aşezarea tacâmurilor – 1p


- aşezarea paharelor – 1p

- sisteme de servire: 








5 puncte


- cu ajutorul luşului, de către doi lucrători, la farfurie, la ceaşcă, la bol special. 

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 p.

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

- descrierea unei forme la alegere: 






7 puncte


- preluarea preparatului de la secţie 1p


- transportul preparatului la masă 1p


- prezentarea preparatului 1p


- servirea preparatului 4 puncte.

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

III. 2. 
   15 p

a. Elemente de care se ține seama la întocmirea meniurilor: 
5 puncte
- structura consumatorilor;

- anotimpul în care se pregătesc și se consumă preparatele;

- timpul destinat pregătirii și servirii meniului;

- tipul de masă la care se servește;

- valoarea nutritivă și calorică a preparatelor;

- preferințele culinare și tradiția de consum;

- sursele de aprovizionare cu materii prime;

- regulile gastronomice.

Pentru menționarea a oricăror cinci elemente, se acordă câte 1 p/ fiecare element corect menționat. 

Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă 0p

b. Cinci reguli gastronomice: 
10 puncte
· Evitarea includerii în același meniu a  preparatelor din materii prime asemănătoare (exemplu: ciorbă de perișoare și ardei umpluți etc);

· Evitarea includerii în același meniu a  preparatelor realizate prin procedeu tehnologic asemănător (exemplu: cașcaval pane și pește pane etc);

· Evitarea includerii în același meniu a  preparatelor realizate din același sortiment de carne (exemplu: ciorbă din carne de pasăre și pui la ceaun etc);

· Evitarea includerii în același meniu a preparatelor realizate din aceleași legume (exemplu: pește cu cartofi natur și friptură cu cartofi prăjiți etc);

· Evitarea includerii în același meniu a deserturilor obținute din aceeași materie primă (exemplu: tarte din căpșuni și salată din căpșuni etc).

Pentru fiecare regulă gastronomică prezentată corect, se acordă câte 2 p/ răspuns corect și complet.

Pentru răspuns parțial corect sau incomplet, se acordă câte 1 p/răspuns. 

Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia, se acordă 0p












25 puncte 2. .....din meniuri...........................................................................................de 10-15 puncte daca vr
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