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CONCURS PROFESIONAL
Faza nationala — 09.04.2010

Domeniul: Turism si alimentatie
Calificarea profesionala: Bucatar
Anul de completare

Barem de corectare si notare

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

Subiectul. |. TOTAL: 14 puncte
1—a;2.—-c¢;3.—b;4.-b; 5. —-a;6.—-c; 7. —b.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2p.

Pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda céate 0p.

Subiectul. Il. TOTAL: 8 puncte
1.-A;2.-F;3.-F;4.-F

Pentru fiecare raspuns corect se acorda céate 2p.

Pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda cate 0p.

Subiectul. lll. TOTAL: 8 puncte
1.—d;2.—-¢c;3.—a; 4. -b.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda céate 1p.

Pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda céate 0p.

Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte
1. MenUionali cele 5 caracteristici ale regimului alimentar in obezitate 10 puncte

- hipocaloric 2p

- hiperprotidic 2p

- hipolipidic 2p

- hipoglucidic 2p

- hiposodat 2p

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0p.

2. Precizalli rolul (i importaniJa preparatelor culinare din carne de vanat. 12 puncte
- conlJinut mare de proteine, substanile extractive cu azot (i conlJinut scazut de lipide;
- aport caloric i nutritiv deosebit;
- greu digestibile, de aceea se consuma ocazional.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 p.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acorda 2p.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0p.

3. MenUionalJi minim doua utilizari ale aspicului. 8 puncte
- pentru decorare sub forma de crutoane sau tocat;

- pentru napat;

- protejarea produselor contra oxidarii

- imbunatallirea proprietallilor organoleptice;

- Imbunataliirea valorii nutritive.

Pentru oricare doua din cele 5 raspunsuri corecte se puncteaza cu cate 4 puncte

Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordé 2 p.

Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0p.

Calificarea profesionala: 1
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Subiectul. V. TOTAL: 30 puncte

DefinilJie. Preparatele lichide sunt acele preparate culinare care au un conlJinut mare de
lichid.
Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordé 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

Rolul preparatelor lichide in organism

-stimuleaza secretiile gastrice,

Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

-deschide apetitul si usureaza digestia celorlalte preparate din meniu
Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordé 1 punct.

Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

-inlocuiesc pierderile de lichid din organism.
Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

Locul in meniu

-Se servesc la dejun sau uneori si la cina.

Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordd 1 punct.

Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

Valoarea nutritiva (i digestibilitatea in funcllie de materiile prime (carne, legume,
elemente de adaos) [Ji procesul tehnologic;

Preparatele lichide au o valoare nutritiva ridicata, determinata de factorii nutritivi din
componentele ce le formeaza.

Prelucrarea termica modifica valoarea nutritiva a componentelor, aspectul, consistenl]a,
gustul, culoarea, digestibilitatea. O serie de factori nutritivi trec din componente in lichidul de
fierbere, care capata un gust placut [1i o aroma specifica.

Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordd 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

> carnea este sursa de proteine din grupa I, vitamine (B1, B2, A si D), macroelemente-P si
Fe. Carnea cu un continut mare de tesut conjunctiv bogat in colagen si elastind precum si
substantele gelatinoase din pielita carnii, din oase si tendoane dau consistenta lichidului de
fierbere. Categoriile de carne utilizate la obllJinerea preparatelor lichide sunt: calitatea | (carne de
vita, manzat, porc); calitate superioara (carne de porc); cap de piept cu os (carne de vit3,
manzat) Li piept cu os (carne de porc); coada (vita, manzat) [li oase cu Ui fara maduva Li sita
(vita, manzat, porc); subproduse din carne de bovine (picioare, burta) [Ji din carne de porcine
(cap, picioare, [orici); carne de ovine cal. Il (spata, fleica, gat, greaban, cap de piept); carne de
pasare [li carne de pellte. Carnea poate fi proaspata, refrigerata sau congelata.

Pentru mentionarea corecta si completé a raspunsului, se acorda 10 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordd 5 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte

Calificarea profesionala: 2
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Legumele utilizate in preparatele lichide sunt surse de glucide cu molecula mica, dar asimilabile
(glucoza, fructoza, zaharoza), surse de macroelemente (Na, K, Ca, P) si surse de vitamina A,
introdusa in organism sub forma de provitamina (caroten). Verdetfurile condimentare sunt
bogate in vitamine si uleiuri eterice si se adauga in preparatele lichide dupa prelucrarea
termica. Pentru a completa pierderile de vitamine din legume si a le oferi 0 aroma deosebita si
un gust placut. Legumele i verdeOurile condimentare se pot utiliza Tn stare proaspata sau
conservata.

Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 6 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acorda 3 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte

> elementele de adaos sunt surse de amidon (crupele, pastele fainoase, faina) precum si
surse de fosfolipide si saruri de calciu (ouale, smantana, laptele).

Pentru mentionarea corecta si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordd 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

> Pentru a men(line calli mai mullJi factori nutritivi in preparat, se aplica cel mai avantajos
procedeu de prelucrare termica, Lli anume, fierberea in aburi sub presiune in marmita sau oala
sub presiune. Se asigura astfel o fierbere uniforma, in timp scurt i la o temperatura constanta,
cu pierderi minime de factori nutritivi.

Pentru mentionarea corectéa si completa a raspunsului, se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns partial corect sau incomplet, se acordd 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 puncte.

Calificarea profesionala: 3



