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 şi alimentaţie
Calificarea profesională: Bucătar

Clasa: XI ip
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: 

           5p
 1.  Din categoria legumelor fructoase fac parte:

     a. morcov, pătrunjel, ţelină;

     b. castraveţi, vinete, ardei;

     c. salată, lobodă, cicoare;

     d. mazăre,bame,fasole verde;

 2.  Sufleurile sunt antreuri calde care au la bază:

      a. sos alb de lapte; 

      b. sosul Madera; 

      c. sosul tomat;

      d. sos de maioneză ;

 3.  Aluatul foietaj  se foloseşte pentru a prepara:

      a. crochete;

      b. pizza;  

      c. tartine;  

      d. buşeuri;                                          
 4. Supele creme au ca operaţie specifică:

      a. pasarea; 
      b. gratinarea; 
      c. acrirea;  
      d. îngroşarea;

5. Porozitatea găluştelor din griş este dată de:

      a. prezenţa albuşurilor bătute spumă; 

      b. prezenţa sării; 

      c. tratament termic aplicat;  

      d. prezenţa gălbenuşurilor.
  I.2. Transcrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A dacă consideraţi enunţul adevărat şi F dacă apreciaţi că enunţul este fals.  
5p     
1. Roșiile umplute cu vinete tocate sunt preparate culinare încadrate  în grupa gustărilor  reci pe bază de umpluturi.

2. Supele îngroşate din legume au ca element lichid apă caldă și grăsime.

3. Laptele nu se utilizează la obţinerea supelor creme.

4. Crupele se pot folosi  şi sub formă de produse dietetice datorită gradului mare de asimilare.
5. Prin cernerea făinii  nu are loc aerisirea acesteia. 

I.3. În coloana A sunt indicate Sortimente de gustări, iar în coloana B Grupa de gustări. Scrieți pe foaia de examen asocierile dintre cifrele din coloana A şi literele corespunzătoare din coloana B.                                                                                  




10p
	A. Sortimente de gustări
	B. Grupa de gustări

	1. Bușeuri  cu ciuperci

2. Ouă cu pateu de ficat

3. Chifteluțe speciale

4. Tarte cu brânză

5. Tartine cu icre


	a. gustări reci pe bază de umpluturi

b. gustări reci pe bază de pâine

c. gustări calde pe bază de aluat foietaj

d. gustări calde  pe bază de tarte

e. gustări calde  pe bază de carne tocată

f. gustări calde  pe bază de foi de clătite


Subiectul. II 








       TOTAL: 30 puncte

1. Scrieți, pe foaia de concurs, informația corectă care completează spațiile libere:

 a. La obținerea preparatului „Ciorbă de perișoare” (a la greque) acrirea se realizează cu        ........(1)........, la servire adăugăndu-se ...... (2)....... verde. 

  b. Salatele din legume proaspete sunt preparate realizate din legume. .......(3 )........,cu adaos de .........(4 )........ reci. 

10p
                                        
2. Precizați   patru roluri pe care le îndeplinesc preparatele lichide. 

       
6p
3. Enumeraţi operaţiile specifice executării decorurilor.        


       
10p    
4. Caracterizaţi   operaţia de asezonare a salatelor.                


         
4p
Subiectul. III 








     TOTAL: 40 puncte  1.Descrieţi tehnologia de obținere a Sufleurilor având în vedere urmatoarele aspecte:
    a. caracterizarea generală și încadrarea în grupă;             
4p      
    b. locul în meniu;                                                                



2p
    c. tehnologia generală de obținere a sufleurilor;               




18p
    d. enumerați patru sortimente de sufleuri;
   



4p
 2. Prezentați patru defecte ce pot să apară la obținerea  crochetelor și cauzele  care le pot genera.               






12p
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Domeniul: Turism şi alimentaţie, calificarea profesională Bucătar

