Ministerul Educatiei
Subiecte pentru Etapa judeteand a Concursurilor pe meserii

ANEXA 3
CONCURSUL PE MESERII
Etapa judeteana

12 martie 2022

Domeniul de pregatire:Turism si alimentatie
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner) vanzator in unitati de alimentatie
Clasa a Xl-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢+ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte
I.A. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:
1.Servirea “la gheridon “ se incadreaza in sistemul de servire :
a) fast-food
b) direct
¢) cu ajutorul automatelor
d) room-service
2. Pentru servirea cu ajutorul lusului, preparatele lichide se monteaza la sectie:
a) in farfurie adanca
b) in bol
c) in ceasca speciala
d) in supiera
3.Tinuta de zi pentru ospatar cuprinde
a) camasa alba, sacou negru, cravata, pantalon negru, ciorapi negri, pantofi negri
b) camasa alba, , pantalon negru, ciorapi negri, pantofi negri
c) camasa alba, sacou negru, cravata, pantalon negru
d) camasa alba,pantalon negru
4 Sistemul de servire direct, cu ajutorul clestelui, are ca avantaj:
a) consumatorul nu este deranjat in momentul servirii
b) consumatorul nu-si poate alege ce-si doreste din preparatul adus
¢) nu prezinta riscul de a pata fata de masa sau imbracamintea
d) este un serviciu rapid, elegant care impresioneaza placut consumatorul
5.In cazul unui meniu complet tacamurile pentru gustare se aseaza:
a) cel mai apropiat de farfuria suport
b) cel mai departat de farfuria suport
c) la mijlocul mesei la o distanta accesibila tuturor consumatorilor
d) in fata farfuriei suport
6.Coniacul este o bautura:
a) distilata
b) fermentata
c) nefermentata
d) aromata
7. Materialul textil folosit la protectia antebratului la debarasare se numeste
a) ancar
b) napron
¢) molton
d) servet
8.La gustare se asociaza bautura aperitiv:
a) lichior
b) cogniac
c) rachiu
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d) vin alb
9. Dupa continutul in zaharuri vinurile superioare se clasifica in:
a ) seci, demiseci, dulci
b) inferioare si superioare
c) seci, demiseci, demidulci,dulci, licoroase
d) de masa si superioare
10. Vinul alb se serveste:
a) rece
b) la temperatura camerei
c)la2grdC
d) la fel ca cel rosu

8 5 puncte
Transcrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare fiecarui enunt si notati in dreptul ei
litera A daca enuntul este apreciat adevarat si litera f daca apreciati ca enuntul este fals.

1. Tn cazul in care numé&rul consumatorilor este mai mare sau nu este spatiu suficient
pentru a servii preparatele lichide direct din supiera, pe partea stadnga a
consumatorului se poate folosi sistemul de servire de catre doi consumatori

2. La un meniu complet in partea stanga a farfuriei si a cutitului mare se aseaza cutitul
pentru peste, iar in partea dreapta a furculitei mari se aseaza furculita pentru peste

3. La gustari se servesc bauturi aperitiv fara aroma puternica si gust pronuntat pentru a
nu obosi organele de simt ale consumatorului

4. Salatiera se aseaza pe blatul mesei fara suport pe partea stdnga a fiecarui
consumator la o distanta de 2-3 cm de dintii furculitei mari

5. Debarasarea la trei farfurii se recomanda in cazul in care au ramas putine resturi.

L e 5 puncte

in coloana A sunt enumerate obiectele de inventar folosite la transportul si servirea
preparatelor culinare, iar in coloana B diferite preparate si bauturi. Scrieti pe foaia de
concurs asocierile dintre cifrele din coloana a si literele din coloana B

A B
1.platouri din portelan a. supa cu galuste din gris
2. farfurii mari intinse b. sos englezesc
3. sosiere C. sampanie
4. supiere d. ardei umpluti cu pasta de branza
5. farfurii de gustare e. crap umplut

f. pulpe de pui la cuptor cu garnitura de
cartofi piure
Subiectul. Il. TOTAL: 30 puncte

Raspundeti urmatoarelor cerinte:
1. Enumerati etapele efectuarii mise-en-place-ului de intdmpinare (in asteptare)....11 puncte

2. Mentionati 5 variante ale sistemului de servire direct......................... 5 puncte
3. Enumerati paharele ce se aseaza pe masa la mise-en-place-ul de dejun complet, pentru o
[O1ST T 7= 1 - 4 puncte
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Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte

intocmiti un eseu cu tema;’tehnica servirii preparatelor” urmarind urmatoarele cerinte:

1. Definiti mise-en-place-ul.................o 10 puncte
2. ldentificati mobilierul,materialele textile si obiectele de servire necesare pentru
servirea si consumarea preparatelor din meniul de mai jos...........ccccocciieiiiciiiee e, 10 puncte

- preparat lichid Ciorba de perisoare a la grec

- preparat de baza - Pulpe de pui la cuptor

- garnitura - cartofi piure

- prajitura Boema

- paine felii

- apa minerala - Dorna

- vin alb - Riesling
3. Desenati mise-en-place-ul necesar pentru meniul de mai sus................cce..... 10 puncte
4. Descrieti servirea preparatului lichid cu ajutorul lusului...................ccoceeee 10 puncte
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