Ministerul Educatiei
Barem pentru Etapa judeteana a Concursurilor pe meserii

ANEXA 4
CONCURSUL PE MESERII
Etapa judeteana

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

Barem de corectare si notare

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.

Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte
I.LA. Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1 punct, pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0 puncte

1.b,2.d, 3.b,4.d,5.b,6.a,7.a,8.c,9.c, 10.a
I.B. Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1 punct, pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0 puncte

1A 2F, 3.A 4A5.F
I.C. Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1 punct, pentru raspuns incorect sau lipsa
acestruia se acorda 0 puncte

1.d, 2.f, 3.b, 4a, 5d

Subiectul I TOTAL: 30 puncte
Subiectul ... .. 11 puncte
Etapele efectuarii mise-en-place-ului de intdmpinare(in asteptare) sunt:

Aerisirea salii

stergerea prafului

Aranjarea meselor

Aranjarea scaunelor

Asezarea moltonului

Asezarea fetei de masa

Asezarea napronului

Asezarea farfuriilor suport

Asezarea tacamurilor:cutit si furculita mari obisnuite

10 Asezarea paharelor: pahar de apa, pahar de vin alb

11. A:;:.ezarea vazei cu flori si @ numarului de masa

CoOoNOORWN =

10 5 puncte

- servirea la farfurie,servirea la gheridon, servirea cu ajutorul lusului, servirea cu
ajutorul cestii speciale, servirea la doi lucratori

| 4 puncte

- pahar de apa, pahar de vin rosu, pahar de vin alb, pahar de bautura aperitiv
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Subiectul lil. TOTAL:40 puncte

1.Definirea mise-en-place-ulUi................c.coovviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 10 puncte
Mise-en-place-ul reprezinta totalitatea operatiunilor ce se efectueaza pentru

pregatirea, aranjarea mobilierului si a obiectelor de inventar pentru serviciul destinat servirii
diferitelor mese si categorii de consumatori.
2. ldentificati mobilierul,materialele textile si obiectele de servire necesare pentru
servirea si consumarea preparatelor din meniu..........ccccociiiiiiiiniiinniinniinn, 10 puncte

- Mese

- Molton

- Fata de masa

- Napron

- Scaune

- Farfurie suport

- Farfurie adanca

- Lingura

- Farfurie Intinsa mijlocie

- Cuitit si furculita mari obisnuite

- Farfurie de desert

- Lingurita

- Farfurioara pentru produse de panificatie

- Pahar de apa

- Pahar de vin alb

- Tava

- Ancar

- Servetele

- Vaza de flori

- Oliviera

- Numar de masa

3.Desenul mise-en-place-UlUi........cccccrrrriansinunnnnnnnsmnnnnnnnmnnnnnnnnmnnan e nnneennes 10 puncte
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4.Descrierea servirii preparatului lichid cu ajutorul lusului.......................... 10 puncte

* - supiera cu preparatul lichid se aseaza pe o farfurie suport acoperita cu un servetel
(pt a absorbi umiditatea sau pt a nu aluneca)

» -acestea se aduc la masa cu mana stanga, degetele fiind desfacute in forma de
evantai sub farfuria suport, iar degetul mare deasupra marginii farfuriei suport.

* Lusul se aseaza in diagonala, deasupra bolului, cu causul in jos, cu manerul
indreptat spre mana dreapta a chelnerului. Sau pe farfuria suport cu causul in sus, cu
manerul inspre bustul ospatarului

+ Pentru servirea si consumarea preparatelor culinare lichide, se folosesc farfurii
adanci incalzite, (in loverator)care vor fi transportate inainte sau concomitent cu bolul
sau supiera.

» Transportul farfuriilor adanci se face pe mana stanga acoperita cu ancarul.. Farfuriile
se aseaza la masa pe partea dreapta a consumatorului, peste farfuria suport,
folosindu-se méana dreapta pentru efectuarea acestei operatiuni.

e Servire: Chelnerul se apropie de consumator, corpul fiind aplecat putin in fata, cu
greutatea, pe piciorul stang putin fandat. Se apropie bolul sau supiera de farfuria
adanca, in asa fel ca marginea suportului bolului sa se petreaca putin peste aceasta.
Cu méana dreapta se prinde lusul, cu care se ia mai intéi transa de carne care se
aseza n mijlocul farfuriei. Se agita apoi continutul, folosindu-se mscari lente circulare
si se trece preparatul lichid in farfuria clientului inclinand lusul spre centrul mesei
pentru a evita stropirea clientului. Cu aceeasi grija se pune putina fata luandu-se din
partea de deasupra a lichidului. Dupa servirea primei persoane, lusul se introduce in
supiera, continuandu-se servirea celorlalte persoane
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