INSPECTORATUL SCOLAR JUDETEAN  CALARASI                                varianta 1
CONCURS PROFESIONAL

Faza judeteana – 15.03.2008. 2008

Domeniul: Turism şi alimentaţie

Calificarea profesională: Ospătar (chelner) vânzător în unităţi de alimentaţie

Anul de completare
· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

· Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul. I. 







TOTAL: 14 puncte

Scrieţi pe foaia de concurs litera corespunzătoare răspunsului corect:

1.  Servirea cu ajutorul tăvii se practică atunci când gustările sunt montate în:

a. farfurie mijlocie întinsă;
b. farfurioară jour;

c. salatieră;

d. cupe.

2. Coniacul este o bautura:

a. industriala simpla

b. nedistilata

c. industriala aromata colorata

d. distilata

3. Dupa continutul de zahar vinurile superioare se clasifica in :

a. seci, demiseci, demidulci, dulci , licoroase;

b. seci, demiseci, demidulci;

c. brute, seci, demiseci, 

d. seci, demiseci, dulci, licoroase.

4. Servirea la ceasca este o  varianta a sistemului de servire ;

a. indirect;

b. direct

c. autoservire

d. la domiciliu.

a. 5. Un  dezavantaj al sistemului de servire la gheridon este;

b. în momentul servirii clienţii nu sunt deranjaţi;

c. se poate servi clientul după preferinţe; 

d. necesita personal mai numeros si cu calificare inalta;

e. este un serviciu elegant, sobru, care impresionează în mod plăcut clientul;

6. Sistemul de servire direct(englez) se poate realiza prin intermediul urmatoarelor sisteme:

a. catering

b. autoservirea

c. servirea la gheridon

d. servirea indirecta

7. Avantajele servirii directe sunt urmatoarele:

a. se deranjeaza clientii prin solicitarea de a fi serviti

b. deschide apetitul clientilor, preparatele fiind aduse montate de la sectii si prezentate estetic

c. nu se da posibilitatea clientilor sa-si  aleaga ceea ce doresc si cat doresc din preparatul adus

d. se pateaza imbracamintea consumatorilor

Subiectul. II. 







TOTAL: 10 puncte

Transcrieţi, pe foaia de concurs, litera corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat şi litera F, dacă apreciaţi că enunţul este fals.

1.  Salatierele se debaraseaza prin partea dreapta a fiecarui consumator              (2p)

2. Servirea la farfurie se practică la servirea preparatelor din peşte piesa  întreaga
(2p)
3. Autoservirea partiala se practica in restaurante, bufete, cantine
(2p)
4. Caviarul se asociaza foarte bine cu tuica                                                            (2p)

5. Preparatele lichide nu se asociaza  de regula cu bauturi
(2p)
Subiectul. III. 







TOTAL: 6 puncte

Alegeti dintre obiectele de inventar enumerate in continuare, pe cele folosite la servirea preparatelor ca prim fel:
· Platouri din portelan

· Pahare pentru sampanie

· Cutite si furculite pentru gustare

· Osiere

· Farfurii mijlocii intinse

· Cutite si furculite mari

· Pahare pentru apa

· Servete sau servetele

· Lusuri

· Presaratoare, oliviera

Subiectul. IV. 






TOTAL: 20 puncte

1. Enumerati sistemele de servire a preparatelor culinare ca intrare in meniu  10p)
2. Enumeraţi cinci elemente de ordin general ce stau la baza stabilirii meniurilor(10p)
Subiectul. V. 







TOTAL: 30 puncte

Realizaţi un eseu cu tema „Organizarea si servirea dejunului meniu comandat ”, după următoarea structură:
· Caracteristicile  dejunului
· Realizarea unui meniu cu preparate din urmatoarele grupe:

· Gustare rece                            -   servirea indirecta

· Preparat lichid                         -  servirea cu ajutorul lusului

· Preparat de baza                      - servirea la farfurie

· Garnitura

· Salata
·  desert- produs de patiserie

· Paine

· bauturi

· aranjarea mesei

· servirea prin metodele recomandate

debarasarea
