Ministerul Educaţiei Naționale 
Subiecte pentru Etapa județeană a Concursurilor la disciplinele tehnologice pentru învățământul profesional

CONCURSUL LA DISCIPLINELE TEHNOLOGICE

 PENTRU ÎNVĂȚĂMÂNTUL PROFESIONAL 

Etapa  judeţeană - 24 februarie 2018

Domeniul: Turism și alimentație 

Calificarea profesională: Ospătar (chelner), vânzător în unități de alimentație
Clasa: a XI-a învățământ profesional
Proba scrisă

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

· Timpul efectiv de lucru este de 90 minute.

Subiectul. I 




         

     
         TOTAL: 20  puncte
 I.1.  Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect: 

 6 p
1. Ospătarul realizează operaţii de porţionare, tranşare, filetare / flambare, în cazul:

      
a. servirii la farfurie; 

     
b. servirii la gheridon; 

      
c. servirii de către 2 lucrători; 

      
d. servirii indirecte.

2. Ciorbele şi borşurile din supieră, se trec în farfuria adâncă a clientului:

      
a. pe partea stângă a consumatorilor; 

      
b. pe partea dreaptă a consumatorilor;

     
c. pe ambele părţi; 

    
d. prin faţa clientului 

3. La servirea brânzeturilor se oferă:

a. pâine neagră și lămâie;

b. margarină și condimente diverse;

c. pâine prăjită, unt, condimente;

d. pâine graham și unt.

4. Transportul supierei se realizează:


a. pe o farfurie suport; 

b. pe o farfurie suport pe care s-a aşezat un şervet; 

c. pe o farfurie suport fără şervet;  

d. pe o tavă.                                                                                                          

5. Din categoria gustărilor reci fac parte:


a. crap prăjit; 

b. caşcaval pane; 

c. tartine cu icre; 

d. cremă de legume. 

6. În cadrul unui meniu complet de dejun se includ deserturi de:


a. bucătărie şi cofetărie; 

b. cofetărie; 

c. bucătărie; 

d. numai fructe.
I. 2. Transcrieţi pe foaia de examen litera corespunzătoare fiecărui enunţ (a, b, c, d, e) şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat sau litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals. 






         10 p
a. Pentru servirea preparatelor lichide se folosesc farfuriile adânci neîncălzite, care vor fi transportate în prealabil sau concomitent cu bolul sau supiera.

b. Berea este o băutură alcoolică naturală, fermentată, nedistilată.

c. La desert se oferă vinuri dulci, licoroase, şampanie.                                

d. Preparatele culinare calde trebuie servite la temperaturi de 30-35 0C.
e. Meniul a la carte este  acel meniu care se stabileşte atunci  când consumatorii sunt la masă şi solicită preparatele sau băuturile consultând  lista pentru meniuri. 

I.3. În coloana A sunt indicate Grupe de preparate culinare, iar în coloana B Exemple de preparate culinare. Scrieţi pe foaia de examen asocierile dintre cifrele din coloana A şi literele corespunzătoare din coloana B. 



   


4 p
	A. Grupa de preparate
	B. Exemple de preparate culinare

	1. gustări calde

2. preparate lichide

3. dulciuri de bucătărie

4. preparate din peşte
	  a. crap prăjit

  b. chifteluţe speciale

  c. cremă de legume

  d. cremă cu sos de cacao

  e. îngheţată


Subiectul. II





               
          TOTAL: 30 puncte

II.1.  Rezolvaţi următoarele cerinţe:





 
            8 p
a. Clasificaţi meniurile după structura şi componenţa preparatelor culinare.

b. Precizaţi patru forme ale  servirii  directe.  



   













II.2. Scrieţi, pe foaia de concurs, informaţia corectă care completează spaţiile libere:       10 p 
a. La servirea şampaniei se utilizează pahare speciale, tip  ….(1)…. sau pahare subţiri cu picior tip ….(2)…..

b. Servirea preparatelor din peşte se poate face direct, cu ajutorul ...(3)… pentru peştele tranşat şi porționat, la .....(4).... pentru un număr mare de consumatori şi la …(5)... pentru piese mari, întregi.

II.3. Răspundeţi în scris următoarelor cerinţe care vizează masa pentru  mic dejun:         12 p
a. Precizaţi tipurile de meniu pentru mic dejun în funcţie de numărul şi structura preparatelor şi băuturilor componente 







b. Enumeraţi grupele de produse şi băuturi incluse în componenţa meniurilor pentru micul dejun.  












Subiectul. III 






     
          TOTAL: 40 puncte
III.1. Descrieţi servirea preparatelor lichide având în vedere următoarele:

          25 p

- obiectele necesare servirii (pentru toate formele);







- mise-en-place-ul;











- enumerarea sistemelor (formelor) de servire;







- descrierea la alegere a unei forme de servire.




III. 2. Realizați un eseu cu tema „Stabilirea meniurilor” în care să urmăriți: 

          15 p

a. Precizarea a minim cinci elemente de care se ține seama la întocmirea meniurilor;
b. Caracterizarea a cinci reguli gastronomice ce trebuie respectate.
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