Ministerul Educatiei, Cercetarii si Tineretului
Barem pentru proba scrisa — Faza nationala a Olimpiadelor la disciplinele din aria curriculara “Tehnologii” — 30 APRILIE 2008

OLIMPIADA - DISCIPLINE TEHNOLOGICE
Faza nationala — 30.1V.2008

Profil: Servicii
Calificare profesionala: Tehnician in gastronomie

Clasa: a Xll-a
Barem de corectare si notare

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

Subiectul. I. TOTAL: 17puncte
1. - 6p. 11.-b. 1.2.-c 13.-d

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p. Pentru raspuns incorect se acorda Op.
2. - 6p. a-A b-F c-F

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p. Pentru raspuns incorect se acorda 0Op.
3. -5p. 1-f 2-a 3-d 4-b 5-e
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1p. Pentru raspuns incorect se acorda 0Op.
Subiectul. Il. TOTAL: 33puncte
1.-9p

Amabilitate - politete exprimata colegilor, clientilor si altor persoane cu care vine in contact
angajatul.

Sociabilitate - stabilirea unor relatii permanente cu cei din jur, apropiere, prietenie.
Diplomatie - abilitate in rezolvarea de probleme la locul de munca, dovada de subtilitate in
relatiile interpersonale.

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 3p. Pentru raspuns partial complet se acorda
céte 1p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op Orice alta varianta corectéa
se va puncta corespunzaétor.

2.-6p

(1) - mesaje relevante

(2) - cum gandesc angajatii.

(3) - transformarea comunicarii intr-un obicei
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p. Pentru raspuns partial complet se acorda
cate 1p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op

3.-18p

a. marketingul are rolul de a asigura un mod sistematic de conducere a intreprinderii
orientate catre piata
Pentru raspuns corect se acorda 2p. Pentru raspuns partial complet se acorda 1p. Pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op

b. functiile marketingului

- cercetarea piefei,a nevoilor de utilizare sau consum constituie functia

premisa,urmarind obtinerea informatiilor privind pietele efective si potentiale, ansamblul
necesitatilor de consum,comportamentul consumatorului;

- Imbunatatirea permanenta a capacitatii de adaptare a intreprinderii la cerintele
sau de piata-este functia mijloc prin care se asigura infaptuirea obiectivelor strategice ale
agentului economic;

- satisfacerea in conditii superioare a necesitatilor de consum si utilizare-este
functia obiectiv sau scop prin care se vizeaza producerea si oferirea acelor produse si
servicii necesare consumului productiv si personal;

- maximizarea eficientei economice sau maximizarea profitului-este tot functie
obiectiv deoarece scopul final al activitatii economice a agentului economic este obtinerea
de profit.
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Pentru fiecare functie identificatad corect se acorda cate 4p. Pentru raspuns partial complet
se acorda cate 2p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda Op

Subiectul. lll. TOTAL: 40 puncte
1. Conditiile de calitate prin examen organoleptic (8p)
* Supe-creme
- aspect: opalescent, la suprafata crutoane de paine sau legume fierte taiate diferit;
- culoare: alb-galbuie sau nuanta slaba a culorii legumelor de baza;
- consistenta: semifluida-omogena;
- gust si miros: placut, specific legumei de baza, fara gust si miros strain, condimentare
corespunzatoare, gust dulceag.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte. Pentru raspuns partial complet se
acorda 2 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

* Ciorbe si borsuri
- aspect. opalescent, legume taiate specific preparatului, sa-si mentina forma, sa nu fie
sfar@mate; bucatile de carne cu os sau fara os uniform portionate, cu forma definita;
- culoare: alb-galbuie, pentru cele cu ou; rosiatica, pentru cele cu pasta de tomate sau rosii;
- consistenta: lichida;
- gust si miros: gust acrigor, placut, caracteristic componentelor, fara gust si miros strain,
condimentare corespunzatoare.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte. Pentru rdaspuns partial complet se
acorda 2 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

2. ,Decorarea preparatelor culinare” (32p)
* ustensile si utilaje necesare; (7p)
- ustensile: pasoar, razatoare, forme pentru decupat legume, cutite, duiuri, sprituri;
- utilaje: robotul de bucatarie.
Pentru enumerarea fiecarei ustensile/utilaj se acorda cate 1 punct. Pentru raspuns incorect
sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

* materii prime utilizate la realizarea decorurilor;
- elemente de decor din legume si fructe proaspete si conservate: (6p)
v' legume radacinoase proaspete: morcov, patrunjel, telina, ridichi — rondele
uniforme; sfecla rosie — fasii sau lame;
v' legume frunzoase: salata verde — direct pe platoul de servire;
v' legume frunzoase condimentare: patrunjel, marar — frunze tocate si/sau
intregi, la majoritatea preparatelor culinare;
v" legume bulboase: ceapa — pestisori sau rondele;
v' legume cu fruct: rosii — floare, stea; castraveti — rondele, fasii drepte, fagii
ondulate; ardeii — rondele sau fasii;
v fructe: mere, pere, gutui — taiate rondele sau felii; visine, cirese — ca atare;
struguri, prune — intregi sau taiate; nuci, alune — miezul.
Pentru raspuns corect si complet se acordd 6 puncte. Pentru raspuns partial complet se
acorda 3 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

- elemente de decor din produse lactate, oua si compozitji: (4p)

v oudle — rondele;

v’ cascaval, branza telemea — cubulete, date pe razatoare;

v' smantana sau diverse compozitii — turnate cu posul cu sprit;

v unt — filigran;
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte. Pentru raspuns partial complet se
acorda 2 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

* operatii specifice executarii decorurilor. (15p)
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La executarea operatiilor de decor se efectueaza urmatoarele operatii: taiere, decupare,
asamblare, montare, turnare.

Pentru enumerarea fiecarei operatii de decor se acorda cate 1 punct. Pentru raspuns
incorect sau lipsa acestuia se acorda 0 puncte.

- laierea: este operatia care se realizeaza cu ajutorul cutitelor si formelor taietoare.
Aceasta se aplica materiilor prime, obtinandu-se elemente de decor sub forma de
rondele, felii, fasii, lame, cubulete;

- decuparea: este operatia prin care, cu ajutorul unor forme taietoare, din materii prime
se obtin diferite forme, folosite ca elemente de decor;

- asamblarea: este operatia prin care elementele de decor obtinute din materii prime
se Tmbina intre ele, formand astfel decorul dorit;

- montarea: consta in asezarea propriu-zisa a elementelor de decor pe suprafata
preparatelor culinare obtinandu-se decorul dorit;

- turnarea: este operatia prin care elementele de decor, din categoria semipreparatelor
sau a compozitiilor diverse se aseaza pe preparatele culinare cu ajutorul unor
ustensile speciale (sprit, folosit la sosuri; lus mic, utilizat la aspicuri pentru napare).

Pentru fiecare rdaspuns corect si complet se acorda cate 2 puncte. Pentru fiecare raspuns
partial complet se acorda céate 1 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se
acordé 0 puncte.
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