Ministerul Educatiei
Subiecte pentru — Etapa nationald a Olimptadelor la disciplinele din aria curriculard “Tehnologii” - 2023

OLIMPIADA — ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGIP
Etapa nationala
Proba practica
Braila, 2023

Profil: Servicii
Domeniul: Turism si alimentatie
Clasa: a Xll-a

+ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢+ Timpul efectiv de lucru este de 90 minute.

Subiectul. 1. TOTAL: 90 de puncte

1. Sunteti administratorul unei pensiuni turistice. In aceasts calitate sunteti preocupat atét de
starea de bine si eficienta personalului din subordine cét si de conditiile igienico-sanitare din
structura de primire administratd. Completati pe foaia de examen raspunsurile pentru

cerintele de mai jos .

60 de puncte

a. Scrieti pe foaia de concurs notiunile corecte asociate cifrelor care inlocuiesc unele dintre
activitatile desfasurate, problemele ce pot sa apara si masurile de reducere a solicitarilor
fizice pentru personalul din subordine.

{30 de puncte)

Categoria Activitafi desfagurate | Probleme care pot si | Masuri de reducere a
de personal apara solicitarilor
Camerista - ridicarea somierei / - {6) ...} - deprinderea unor tehnici

saltelei:
- ... (1)
- curatarea obiectelor
aflate la naltime;

- suprasolicitarea /
lezarea coloanei ca
urmare a ridicarii,
coborérii, tragerii unor

- {2) ... obiecte grele;
Spalatoreasa | -.... (3} ....; - suprasolicitarea

- transportul si spalarea | (stresul) ligamentelor si

lenjeriei; articulatiilor, ca urmare

-....(4) ..... a mentinerii corpului tn
Chelner - transportul veselei; pozitii incomods;

- ... (5)...; - lovituri / rani;

- servirea clientilor, ST ) I

- efectuarea lucrérilor
de igienizare.

- oboseala din cauza
unor miscari repetate.

de lucru care s asigure:
.....(8)....
s respectarea succesiunii
logice a miscérilor
°...{(9)...
- programarea unor pauze
care sa asigure un raport
optim efort — pauza;
- (10) L0
- deprinderea tehnicilor de
ridicare, coboréare, fragere a
obiectelor grele.

b. Enumerati 3 lucréri de intretinere din bucataria pensiunii;
c. Enumerati 2 lucrari de intretinerea a utilajelor de prelucrare a materiilor prime;

(9 puncte)

(6 puncte)

d. Enumerati 5 lucrdri de intretinere aferente salonului de servire din pensiune.

(15 puncte})

2. Persoana desemnatd sa receptioneze materiile prime pentru bucatéria pensiunii, trebuie

s& verifice senzorial un lot de peste. In calitate de administrator i puneti la dispozitie o Fisa

de analiza senzoriala la care sé se raporteze.

Scrieti pe foaia de concurs notiunile corecte aferente cifrelor din urmétoarea Fisa de analiza.
30 de puncte
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Caracteristici

Criterii de examinare

Aspect

- se apreciaza |la lumina naturala
- se verifica:
» aspectul ochilor
aspectul branhiilor
U 4 )
aspectul anusului
aspectul muschilor

Culoarea carnii

- se examineaza si viscerele

- (d) ...

Consistenta carnii

- se determina prin apasarea partilor laterale ale pestilor
e se urmdireste dacd suprafata comprimatd revine sau nu in
urma compresiei

o ... (5)....
Consistenta - se determina prin apasare cu degetul
spinarii
Mirosul - (6) ...

- la carnea pestelul mic se examineaza asupra taieturii transversale
proaspat efectuate

- la pestele mare se face folosindu-se un cutit rotund sau un betisor
ascutit din lemn

- se urmareste lipsa mirosurilor straine.

Profil: Servicii — domeniul/clasa: Turism gi alimentatie/a Xli-a




