Ministerul Educatie si Cercetarii
Subiecte pentru Etapa nationala a Olimpiadelor din aria curriculara “Tehnologii”

OLIMPIADA - ARIA CURRICULARA “TEHNOLOGII”
DOMENIUL TURISM $I ALIMENTATIE
Etapa nationala — Buzau 2026
Proba practica

Profilul: Servicii
Clasa: a Xll-a

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 2 ore.

Sunteti un tanar antreprenor, administratorul restaurantului pescaresc ,Popasul
Pescarilor”, restaurant situat in Delta Dunarii. Deoarece insasi denumirea sugereaza traditie
si prospetime, sunteti permanent preocupat de satisfacerea clientilor la nivel inalt, prin
calitatea preparatelor si serviciilor oferite, dar si de sanatatea personalului angajat si de
atmosfera de lucru.

Subiectul. I. TOTAL: 30 puncte
Intrucat materia prima de bazd este carnea de peste, veti monitoriza impreund cu
responsabilul cu aprovizionarea activitatea de receptie calitativa a pestelui si veti urmari
modul Tn care se realizeaza analiza senzoriald, utilizdnd o fisd de analiza cu urmatoarea
structura:

Aspectul - se apreciaza de preferinta la lumina naturala;
- se verifica:
L T () P — ;
L T ) PO ;
= aspectul pielii si al solzilor;
L T (<) FO— ;
= aspectul muschilor, atat la suprafata, cat si in straturile
profunde;
- se urmareste prezenta de mucus pe suprafata pestelui.
Culoarea carnii = se determina pe o sectiune transversala a pestelui

(sectiunea se face perpendicular pe coloana vertebrala, in
partea cea mai groasa a corpului pestelui);

L I () F— ;
T, () P ;
Consistenta carnii - se determina prin apasarea partilor laterale ale pestelui,
intre degetul aratator si cel mare;
® () FA—— ;
e carnea de peste alterat este moale si neelastica;
Consistenta spinarii © errreeeeeeeees (7)eemmmnnnnnnnnnns ;
Mirosul L I (£:) FA— ;
L I () A ;

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

- se curata solzii la locul examinat, se face o incizie
superficiald, se Tmplanta cutitul sau betisorul curate si
uscate, se rasucesc de cateva ori, se scot si se determina
mirosul imediat;

- se urmareste lipsa mirosurilor straine (de alterat, putred,
etc).
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............... (1) PO = céateva bucati de peste eviscerate se fierb in apa fierbinte si
incercarea in continuare a gustului si a mirosului pestelui
fiert poate da indicatii pretioase asupra prospetimii.

Subiectul. I TOTAL: 60 puncte

[1.1. Tntr-o unitate de alimentatie publica, calitatea produselor si serviciilor este direct
influentata de intretinerea bazei tehnico-materiale. In acest context, precizati modul de
intretinere a urmatoarelor spatii si echipamente din restaurantul ,Popasul Pescarilor”:

45 puncte
a. 3 lucrari de intretinere a utilajelor si spatiilor frigorifice;
b. 3 operatii de intretinere a instrumentelor taietoare utilizate in bucataria restaurantului;
C. 4 lucrari de intretinere a salonului restaurant;
d. 3 operatii de intretinere pentru obiectele de inventar destinate servirii;
e. 2 lucrari de intretinere pentru grupurile sanitare.

I1.2. Angajatii din restaurant pot fi supusi la solicitari fizice care le pot afecta sanatatea, deci
productivitatea. Mentionati cinci masuri de reducere a solicitarilor fizice pentru angajatii din
restaurantul dumneavoastra.

15 puncte
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