Anexa la Nota M.E.N. nr. 1193/IFL/06.11.2018

DOMENIUL DE PREGATIRE PROFESIONALA: TURISM $I ALIMENTATIE
CALIFICAREA PROFESIONALA: BUCATAR
CLASA a XI-a, INVATAMANT PROFESIONAL

FAZA NATIONALA

Lista unitatilor de rezultate ale invéatarii tehnice generale relevante:

o Asigurarea calitatii in turism gi alimentatie.
e Realizarea proceselor de bazé in alimentatie.

|. PROBA SCRISA

Confinuturi tematice

1.

Materii prime si auxiliare folosite in alimentatie:

clasificarea materiilor prime vegetale (produse cerealiere, produse fainoase, legume si
fructe si produse din legume si fructe, grasimi vegetale), animale (carnea, pestele si
produsele din carne si din peste, laptele si produsele lactate, oul, grasimile
alimentare) si auxiliare folosite in alimentatie;

verificarea organoleptica a principalelor produse alimentare;

operatii de prelucrare primara a materiilor prime si auxiliare folosite Th alimentatie
(sortarea, spalarea, dozarea, curatirea, transarea, portionarea, taierea etc.) —
caracterizare, mod de realizare, condiiii de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii primare a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie;

operatii de prelucrare termica a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie
(oparire, fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod de
realizare, condiii de lucru cu ustensilele si echipamentele specifice prelucrarii termice a
materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie;

calcule specifice de determinare a cantitatilor de materii prime necesare conform retetei
si numarului de portii: adunari, scaderi, calcul procentual, inmultiri, Tmpartiri.

Norme de siguranta si securitatea muncii in bucatarie. Norme de prevenire si stingere

a incendiilor.

Norme de igiena in timpul prelucrarii si pastrarii semipreparatelor si preparatelor

culinare.

Semipreparate culinare:

sortimentul de semipreparate;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii semipreparatelor

culinare;

tehnologii de obtinere a semipreparatelor culinare;

indici de calitate ai semipreparatelor;

verificarea organoleptica, metode de remediere a defectelor;

utilizarile semipreparatelor.

Gustari si antreuri:

sortimentul de antreuri si gustari;

pregatirea materiilor prime i auxiliare necesare obtinerii gustarilor si

antreurilor;

tehnologii de obtinere a preparatelor culinare servite ca antreuri si gustari;
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modalitati de aranjare, asezonare si decorare a preparatelor servite ca antreuri
si gustari;

indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica, metode de remediere a defectelor.

Preparate lichide: sortimentul de preparate lichide:

supe, supe-creme, ciorbe, borsuri, consomeuri;

clasificare;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii preparatelor lichide;
tehnologii de obtinere a preparatelor lichide;

modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a preparatelor lichide;
indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica, metode de remediere a defectelor.

Garnituri, salate:

sortimentul si clasificarea garniturilor si salatelor;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii garniturilor si salatelor;
tehnologii de obtinere a garniturilor si salatelor;

modalita{i de asezonare, decorare, prezentare si servire a garniturilor si
salatelor;

indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica;

metode de remediere a defectelor.

Preparate de baza:

sortimentul si clasificarea preparatelor de baza;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii preparatelor de baza;
tehnologii de obtinere a preparatelor de baza;

modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a preparatelor de baza;
indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica;

metode de remediere a defectelor.

Preparate servite ca desert:

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obf{inerii preparatelor servite ca
desert;

sortimentul de preparate servite ca desert;

tehnologii de obtinere a preparatelor servite ca desert;

modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a preparatelor servite
ca desert;

indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica;

metode de remediere a defectelor.

Il. PROBA PRACTICA

Confinuturi tematice

1.
2.
3.

Realizati trei portii de Salaté de telind cu mere si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Salata orientala de vara si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Legume (ardei si castravetfi) si oud umplute cu pastad de branza
si montati-le pentru servire.



Anexa la Nota M.E.N. nr. 1193/IFL/06.11.2018

FAZA

Realizati trei portii de Clatite cu carne de pui si montati-le pentru servire.
Realizati trei portii de Tarte cu branza si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Spaghete bolognese si montati-le pentru servire.
Realizati trei portii de Supa crema din cartofi si montati-le pentru servire.
Realizati trei portii de Ciorba de perisoare si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Ciuperci cu sos de sméantana si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Crap (stavrid) préjit si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Ardei umpluti cu orez si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de lahnie de cartofi si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Ghiveci de legume si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Mazéare cu carne de porc si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Ostropel din carne de pui si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Ciulama de pui cu mamaliguta si montati-le pentru servire.
. Realizati trei portii de Clatite cu dulceatd si montati-le pentru servire.

. Realizati trei portii de Papanasi cu gem si montati-le pentru servire.

JUDETEANA

Lista unitatilor de rezultate ale invatarii tehnice generale relevante:

Asigurarea calitatii in turism si alimentatie.
Realizarea proceselor de baza in alimentatie.

|. PROBA SCRISA

Continuturi tematice

1.

Materii prime si auxiliare folosite in alimentatie:

clasificarea materiilor prime vegetale (produse cerealiere, produse fainoase, legume si
fructe si produse din legume si fructe, grasimi vegetale), animale (carnea, pestele si
produsele din carne si din peste, laptele si produsele lactate, oul, grasimile
alimentare) si auxiliare folosite in alimentatie;

verificarea organoleptica a principalelor produse alimentare;

operatii de prelucrare primara a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie
(sortarea, spalarea, dozarea, curatirea, transarea, portionarea, tdierea etc.) -
caracterizare, mod de realizare, conditi de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii primare a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie;

operatii de prelucrare termica a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie
(oparire, fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod de
realizare, conditii de lucru cu ustensilele si echipamentele specifice prelucrarii termice a
materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie;

calcule specifice de determinare a cantitatilor de materii prime necesare conform retetei
si numarului de portii: adunari, scaderi, calcul procentual, Tnmultiri, impartiri.

Norme de siguranta si securitatea muncii in bucatarie. Norme de prevenire si stingere
a incendiilor.

Norme de igiena in timpul prelucrarii si pastrarii semipreparatelor si preparatelor
culinare.
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Semipreparate culinare:

sortimentul de semipreparate;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii semipreparatelor
culinare;

tehnologii de obtinere a semipreparatelor culinare;

indici de calitate ai semipreparatelor;

verificarea organoleptica, metode de remediere a defectelor;

utilizarile semipreparatelor.

Gustari si antreuri:

sortimentul de antreuri si gustari;

pregatirea materiilor prime i auxiliare necesare obtinerii gustarilor si
antreurilor;

tehnologii de obtinere a preparatelor culinare servite ca antreuri si gustari;
modalitati de aranjare, asezonare si decorare a preparatelor servite ca antreuri
si gustari;

indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica, metode de remediere a defectelor.

Preparate lichide: sortimentul de preparate lichide:

supe, supe-creme, ciorbe, borsuri, consomeuri;

clasificare;

pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii preparatelor lichide;
tehnologii de obtinere a preparatelor lichide;

modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a preparatelor lichide;
indici de calitate ai preparatelor;

verificarea organoleptica;

metode de remediere a defectelor.

ll. PROBA PRACTICA

Continuturi tematice

1.
2.
3.

©oN> O A

Realizati trei portii de Salata de telina cu mere si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Salata orientala de vara si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Legume (ardei si castraveti) si oua umplute cu pasta de branza si
montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Clatite cu carne de pui si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Tarte cu bréanza si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Spaghete bolognese si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Supéa crema din cartofi si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Ciorba de perisoare si montati-le pentru servire.

Realizati trei portii de Ciuperci cu sos de smantana si montati-le pentru servire.
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