Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

Etapa judeteana/sectoarelor municipiului Bucuresti a olimpiadelor nationale scolare - 2019

Proba scrisa
Profilul: Servicii
Domeniul: Turism si alimentatie
Clasa: a Xl-a

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

o Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decéat cele precizate explicit in barem. Nu se
acorda fractiuni de punct.

e Se acorda 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL | (20 de puncte)

I.1. 10 puncte
1.-b;2.-d;3.-c.;4.-d;5.—-c;6.—a;7.—d; 8. —-b;9.—a; 10. —c.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct.

1.2. 5 puncte
a-F b.-A;c.-F.;d.—-A;e.-F.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct.

1.3. 5 puncte
1.-d;2.-b;3.—-a.;4.—-e; 6.—c;
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct.

SUBIECTUL al ll-lea (30 de puncte)
1.1. 10 puncte

(1) — parcela de campare; (2) — marcata; (3) — psihosenzoriala; (4) — biologica; (5) — cernere;
(6) — perele/citricele; (7) — loje pergamentoase; (8) — aspect; (9) — opalescent; (10) — impuritati.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct.

I1.2. 20 de puncte

¢ in functie de culoare si specie:
- pasari cu carne alba: pui, gaina, curca;
- pasari cu carne rosie: rata, gasca

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte; pentru raspuns partial corect sau incomplet
se acorda 2 puncte.

Profilul: Servicii
Domeniul: Turism si alimentatie, Clasa: a Xl-a
Barem de evaluare si de notare

Pagina 1 din 2



Ministerul Educatiei Nationale
Centrul National de Evaluare si Examinare

e caracteristicile organoleptice ale carnii de pasare:

12 puncte

Caracteristici Carnea de pasare

Structura si

consistenta - consistenta specifica speciei

membrelor inferioare;

- structura este mai find decét a carnii de macelarie si de vanat;
- tesutul muscular este mai dezvoltat, mai ales in regiunea pieptului si a
- tesutul conjunctiv este mai putin dezvoltat;

- grasimea se afla subcutanat si in jurul organelor interne;
- tesutul epitelial este comestibil.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 6 puncte; pentru raspuns partial corect sau incomplet

se acorda 3 puncte.

Culoare - la galinacee:

- la palmipede:

e carnea este alba in jurul pieptului;
e rosiatica in celelelte regiuni.

e coloratia muschilor este rosu intens, fibrele musculare fiind mai groase.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 5 puncte; pentru raspuns partial corect sau incomplet

se acorda 2 puncte.

Miros | - specific pl&cut.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 1 punct.

e Carnea de pasare se utilizeaza in alimentatie la:

- salate;

- preparate lichide;

- preparate de baza cu legume/fructe;
- tocaturi;

- fripturi.

4 puncte

Pentru oricare patru raspunsuri corecte se acorda cate 1 punct.

SUBIECTUL al lll-lea

(40 de puncte)

Studiu comparativ intre ,Rotiserie” si ,Zahana”:

Caracteristici rotiserie

Caracteristici zahana

- restaurant specializat Tn oferirea preparatelor
pregatite la rotisor;
- are capacitate mica (20-50 locuri la mese).

- unitate gastronomica unde preparatele sunt
alese de consumatori din vitrinele de expunere
sau din platourile prezentate de ospatar la
masa.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 3 puncte; pentru fiecare raspuns partial

corect sau incomplet se acorda cate 1 punct.

9 puncte

Sortimentul de preparate si bauturi

Sortimentul de preparate si bauturi

- carne la rotisor sau la frigare (pui, muschi de
vaca sau de porc, specialitati din carne);

- kebab cu garnituri;

- gustari reci (pe baza de oua, branza,
legume), salate;

- deserturi, bauturi racoritoare, cafea;

- vin, bauturi alcoolice fine.

- specialitati din carne de porc, vaca, batal,
miel;

- subproduse din carne neportionata (ficat,
rinichi, inima, splina, maduvioare);

- mici, carnati pregatiti la gatar;

- bauturi alcoolice (aperitive si vinuri)

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 3 puncte; pentru fiecare raspuns partial

corect sau incomplet se acorda cate 1 punct.

27 de puncte

Ambientul/decorul

Ambientul/decorul

Rotisorul cu spatiul de productie se afla chiar
in interiorul salii de consumatie si creeaza o
ambianta specifica

Vitrina sau platoul de prezentare fac parte din
ambient

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 2 puncte; pentru fiecare raspuns partial

corect sau incomplet se acorda céte 1 punct.

4 puncte
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