Ministerul Educatiei si Cercetarii
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/a sectoarelor municipiului Bucuresti a olimpiadelor nationale scolare
- 2025 -

Proba scrisa
Profilul: Servicii
Domeniul: Turism si alimentatie

Clasa: a Xll-a

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

o Se puncteaza orice formulare/modalitate de rezolvare corecta a cerintelor.

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem.

¢ Nu se acorda fractiuni de punct.

e Se acorda 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL |. (20 de puncte)
[.1. 10 puncte

l1-a2-d;, 3-b;4 —-d;5-c;6-c;7-b;8-d;9-a; 10-bh.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (10x1 punct=10 puncte).

[.2. 5 puncte
a-A;b-F,c-F,d-A;e-A
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (5x1 punct=5 puncte).

[.3. 5 puncte
1-b;2-e;3-d;4-f;5-a;
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (5x1 punct=5 puncte).

SUBIECTUL L. (30 de puncte)
[1.1. 10 puncte

(1) — veniturile

(2) — exercitiului

(3) — consumatorul

(4) — achizitionarea

(5) — analizeaza

(6) — indicatori

(7) — bilant
(8) — viitoare
(9) — consens
(10) — part

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (10x1 punct=10 puncte).

[1.2. 20 de puncte
a. 7 puncte

Masuri de reducere a solicitarilor fizice:

e Deprinderea unor tehnici de lucru care sa asigure: economia miscarilor;
respectarea succesiunii logice a miscarilor; dozarea efortului;

e Programarea unor pauze care sa asigure un raport optim efort-pauza;
o Utilizarea corecta a utilajelor si echipamentelor;
o Deprinderea tehnicilor de ridicare, coborare, tragere a obiectelor grele.

Pentru oricare doud raspunsuri corecte se acordé céte 2 puncte (2x2 puncte=4 puncte).
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Dozarea efortului ortostatic se poate face prin:

e Alternarea activitatii cu pauze;

e Eliminarea curselor inutile;

e Utilizarea echipamentelor moderne;

e Organizarea si dimensionarea spatiilor de lucru (prin modul de asezare a meselor)

astfel incat sa permita servirea clientilor fara efort sau miscari suplimentare;

o Intretinerea conditiei fizice prin exercitii de intérire a muschilor.

Pentru oricare trei rdspunsuri corecte se acordd cate 1 punct (3x1 punct=3 puncte).
b. 7 puncte

Structura si consistenta carnii de porc: fibre musculare fine; consistenta mai moale decét la
vita; in functie de starea de ingrasare poate fi grasa, semigrasa, slaba; la frecare da senzatie
de unsuros.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte.
Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 2 puncte.

Utilizari culinare ale carnii de porc:

- Salate

- Preparate lichide

- Preparate de baza cu legume/fructe

- Tocaturi

- Fripturi (Ia frigare, gratar, tava)

Pentru oricare trei rdspunsuri corecte se acorda cate 1 punct (3x1 punct=3 puncte).
C. 6 puncte
Rezervele din reevaluare:

- reprezinta plusuri create in urma reevaluarii activelor imobilizate;

- pot fi micsorate, daca in urma unor reevaluari ulterioare valoarea activelor scade;

- sunt mentinute cat timp bunurile la care se refera nu au fost amortizate sau vandute;

- diminuarea rezervelor din reevaluare poate fi efectuatda numai in limita soldului

creditor existent, aferent imobilizarii respective;

- rezervele din reevaluarea imobilizarilor corporale au caracter nedistribuibil.
Diminuarea rezervelor din reevaluare se poate efectua numai cu respectarea prevederilor
privind ,Reevaluarea imobilizarilor corporale”.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 6 puncte.
Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 3 puncte.

SUBIECTUL lII. (40 de puncte)
lll. 1. (15 puncte)

a. 6 puncte

Factori principali care actioneaza in procesul de productie:

- Cercetare si proiectare

- Materii prime si materiale

- Procesul tehnologic

- Resursa umana

- Asigurarea si controlul calitatii

- Standarde si norme tehnice

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 1 punct (6x1 punct=6 puncte).

b. 9 puncte

Se acorda 6 puncte pentru caracterizarea calitatii facilitatilor, care se distribuie astfel:

- Cerinte de confort, igiena, functionalitate, securitate, fiabilitate, estetice si ergonomice;
Pentru raspuns corect si complet se acordé 2 puncte.

Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.
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- Adaptare la segmentele principale de clientela;

Pentru raspuns corect si complet se acordd 2 puncte.

- Atmosfera optima prestarii serviciilor asigurata prin decoruri, colorit, intensitatea si culoarea
luminii, confortul termic (temperatura, umiditatea aerului), prospetimea aerului, sonorizarea
interioara;

Pentru raspuns corect si complet se acordd 2 puncte.

Pentru raspuns corect dar incomplet se acordéa 1 punct.

Se acorda 3 puncte pentru caracterizarea calitatii personalului, care se distribuie astfel:

- Nivel de profesionalism, caracterizat prin competenta, politete, respect, solicitudine,
onestitate;

Pentru raspuns corect si complet se acordd 2 puncte.

Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.

- Aspectul fizic si vestimentatia;

Pentru raspuns corect si complet se acorda 1 punct.

[11.2. (25 de puncte)

a. 4 puncte

Legumele sunt alimente de origine vegetala cu rol important in alimentatie, datorita gustului si
aromei deosebite si datorita faptului ca furnizeaza elemente nutritive pretioase: glucide simple,
saruri minerale, vitamine.

Pentru raspuns corect si complet se acordé 2 puncte.

Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.

Importanta in alimentatie a legumelor este data de faptul ca sunt alcaline, neutralizand
aciditatea excesiva din organism si au efecte terapeutice distrugand bacteriile prin substantele
fitoncide.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 puncte.

Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.

b. 9 puncte

Exemple de legume din categoria varzoase: varza alba, varza rosie, varza creata, varza de
Bruxelles, conopida, gulie.

Se acorda céate 1 punct pentru oricare trei raspunsuri corecte (3x1 punct=3 puncte).

Exemple de legume din categoria fructoase: rosii, vinete, ardei, castraveti, dovlecei, pepeni.
Se acorda céte 1 punct pentru oricare trei raspunsuri corecte (3x1 punct=3 puncte).

Exemple de legume din categoria radacinoase: morcov, patrunjel, pastarnac, telind, sfecla
rosie, ridichi
Se acorda céte 1 punct pentru oricare trei rdspunsuri corecte (3x1 punct=3 puncte).

c. 6 puncte

Ceapa uscata

Ceapa verde

Usturoi

Praz

Aspect

Bulb rotund, turtit,
oval, alungit,
acoperit cu foi
subtiri

Bulg alungit, cu
frunze verzi
lucioase peste 25
cm lungime

Bulb (capatana)
format din mai
multi bulbi fixati
pe un disc
lemnos, acoperiti
cu foite subtiri

Bulb mai mic
decét la ceapa si
usturoi, alungit,
cu o tulpina falsa,
format din foi
albe, subtiri si
carnoase
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Culoare Galben inchis, Bulbul alb, frunze | Alba sau roz Alba cu frunze
galben-caramiziu, | verzi verzi
rosu-vinetiu

Valoare Bogate in substante nutritive: glucide, proteine si vitamine A, B si C
nutritiva

Se puncteaza caracterizarea oricarei legume bulboase, dintre cele de mai sus.
Cele 6 puncte se repartizeaza astfel:
- 3 puncte pentru mentionarea corectd si completéd a aspectului;
Pentru rdspuns corect, dar incomplet se acorda 2 puncte.

- 1 punct pentru precizarea corecta si completa a culorii;
- 2 puncte pentru prezentarea corecta si completa a valorii nutritive.

d. 6 puncte
Legumele congelate se obtin prin congelarea legumelor la temperaturi cuprinse intre -35°C si
-40°C, ceea ce sporeste durata de pastrare la 10-12 luni.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 puncte.
Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.

Legumele congelate se pastreaza in spatii frigorifice, la temperaturi de -20°C si umiditate
relativa a aerului de 90%.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 puncte.

Pentru raspuns corect, dar incomplet se acorda 1 punct.

Sortimentul legumelor congelate cuprinde: mazare, fasole verde, dovlecei, rosii, ardei gras,
vinete.
Pentru oricare doud exemple de legume se acordéa céte 1 punct (2x1 punct=2 puncte).
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