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TEST DE EVALUARE

Domeniul de pregătire profesională: Turism și alimentație / Alimentație
Calificarea profesională: Ospătar (chelner), vânzător în unităţi de alimentaţie
Modulul: Sisteme de servire – M4
Tema: Realizarea mise-en-place-ului
Clasa: a X-a


Obiectivele evaluării:
1. Identificarea obiectelor de inventar necesare pentru realizarea mise-en-place-ului și a rolului acestora;
2. Descrierea etapelor de lucru din cadrul operațiilor specifice de realizare a mise-en-place-ului;
3. Selectarea dotărilor necesare pentru realizarea diferitelor tipuri de mise-en-place-uri în funcție de meniu și de specificul mesei servite.
4. Efectuarea operațiilor specifice de transport a obiectelor de inventar, așezare pe masă și completare a mise-en-place-urilor stabilite. 

Rezultatele învățării:

	Cunoştinţe

	Abilităţi
	Atitudini

	8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar în structura mise-en-place-ului.

	8.2.1. Realizarea mise-en-place-ului de întâmpinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-place-ului pe baza unei structuri de meniu comandat.

8.2.3. Completarea mise-en-place-ului conform meniului.

	8.3.1. Implicarea activă în echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operaţiilor necesare realizării mise-en-place-ului, pentru diferite situaţii.









	Niveluri 
cognitive


Conţinuturi
	a-şi aminti
(identificare, definire, enumerare, descriere, definire, ...)
	a înţelege
(exemplificare, explicare, alegere, reprezentare, completare, ...)
	a aplica
(calculare, demonstrare, generalizare, transferare ...)
	Total itemi
	Ponderi
%

	
	Termeni 
	Fapte specifice
	Proceduri
	
	
	
	

	Realizarea mise-en-place-ului.
Obiectele de inventar necesare efectuării mise-en-place-ului;
	I. 1; I. 2; I. 3; I. 6; I. 7; I. 8
	I. 4
I. 7
	I. 9

	II. 1. c
	
	10
	31%

	Operaţii specifice realizării mise-en-place-ului: aerisirea sălii, ştergerea prafului, fixarea meselor, a moltonului, aducerea feţelor de masă şi aşezarea pe mese, aducerea și așezarea pe mese a farfuriilor, tacâmurilor,  paharelor, aducerea şi aşezarea pe mese a şervetelor (şerveţelelor) şi a altor obiecte de servire;
	
	I. 5 
I. 10
	I. 11
I. 12
	II. 1. d
	II. 2. a
	6
	29%

	Modalităţi de refacere a mise-en-place-ului, conform meniului.
	I. 16
	I. 13
	I. 15
	II. 1. a
II. 1. b
	II. 2. b
	6
	30%

	Total itemi
	7 IAM
	5 IAM
	4 IAM
	4 Probă practică
	2 Probă practică
	22
	

	Ponderi %
	23,33%
	16,67%
	13,33%
	31,11%
	15.56%
	
	100%



Obs. Punctajele pentru itemi: 	Subiectul I					48 puncte
I. 1 ... I.16 – câte 3 puncte 		
					Subiectul II					42 puncte
II. 1. a – 2 puncte; II. 1. b – 10 puncte; II. 1. c – 10 puncte; II. 1. d – 6 puncte.
					II. 2. a – 8 puncte; II. 2. b – 6 puncte.



Toate subiectele sunt obligatorii. 
Se acordă 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL I									48 de puncte

Pentru fiecare dintre cerințele de mai jos (1 – 16) scrieți, pe foaia cu răspunsuri, litera corespunzătoare răspunsului corect. Este corectă o singură variantă de răspuns. Pentru fiecare variantă se acordă câte 3 puncte.

1. Printre aspectele care influențează dotarea unităților de alimentație cu obiecte de inventar se poate enumera și:
a) atitudinea personalului;
b) categoria unității;
c) localizarea unității;
d) mijloacele de plată.
2.  Obiectele de inventar mărunte din dotarea personală a ospătarului, fac parte din categoria obiectelor de inventar:
a) pentru decorarea mesei;
b) cu dublă destinație;
c) pentru transport;
d) ustensile individuale.
3.  Paharele tip cupă cu picior fac parte din categoria inventarului:
a) din cristal sau sticlă;
b) din inox sau alpaca;
c) din material textil;
d) din porțelan sau faianță.
4. Husa sau moltonul are și rol de:
a) aranjare a consolei;
b) atenuare a zgomotului;
c) marcarea cuvertului;
d) ștergerea vesei.
5. Obiectul din imaginea de mai jos este folosit pentru:
[image: Tava ospatar servire inox RAKI PROFI 50x30cm la CEL.ro]
a) decorarea și ambientarea sălii;
b) fixarea și decorarea mesei;
c) igienizarea obiectelor de inventar;
d) transportul obiectelor de inventar.
6.  Farfuria cu cel mai mare diametru este:
a) pentru desert;
b) pentru fel de bază;
c) pentru gustare;
d) pentru oase.
7. Tacâmurile fac parte din grupa inventarului:
a) metalic;
b) din porțelan;
c) din sticlă;
d) textil.

8. Obiectul textil din imaginea de mai jos este:
[image: Servetele de pe masă, soiuri după scop, material]





a) ancăr;
b) napron
c) șervet; 
d) șervețel.
9. Pe farfuria jour se servesc:
a) chifle;
b) fructe;
c) gustări;
d) prăjituri.
10. Pentru realizarea mise-en-place-ului, farfuriile se transportă de la oficiu spre masă, de regulă, în teancuri de câte 15:
a) pe palma și antebrațul mâinii drepte;
b) pe palma și antebrațul mâinii stângi;
c) pe platou peste un șervet;
d) pe tavă peste un șervet.
11.  Numărul maxim de tacâmuri ce pot fi așezate pe masă în structura unui mise-en-place este:
a) 3;
b) 4;
c) 6;
d) 9.
12. În structura mise-en-place-ului de întâmpinare, paharul pentru apă se așază:
a) în fața farfuriei în dreptul emblemei;
b) în fața farfuriei în dreptul furculiței;
c) în fața farfuriei în dreptul linguri;
d) în fața farfuriei în dreptul unui cuțit.
13. Plecând de la mise-en-place-ul de întâmpinare, pentru a completa paharele necesare pentru masa de dejun cu meniu semicomplet, la care se va servi o băutură aperitiv și vin, pe masă se mai așază:
a) 1 pahar;
b) 2 pahare;
c) 3 pahare;
d) niciun pahar.
14. Mise-en-place-ul pentru meniul pentru mic dejun consistent se completează cu obiectele pentru consumarea ouălor fierte moi:
a) cocotiera cu farfurioara suport;
b) serviciul pentru ouă;
c) farfuria jour și cuțit;
d) capacul special.
15. Meniul semicomplet pentru dejun are prevăzut la desert Înghețată asortată, pentru care mise-en-place-ul se completează, în fața farfuriei cu tacâmul specific:
a) linguriță cu mânerul îndreptat spre stânga și concavitatea în sus;
b) cuțitul cu lama spre farfurie și mânerul spre dreapta și furculița cu mânerul spre stânga;
c) linguriță cu mânerul îndreptat spre dreapta și concavitatea în sus;
d) cuțitul cu lama spre farfurie și mânerul spre stânga și furculița cu mânerul spre dreapta.
16. În imaginea de mai jos este prezentat schița mise-en-place-ului pentru un meniu simplu de dejun. Față de mise-en-place-ul de întâmpinare în această schemă apar în plus următoarele repere:
[image: ]
a) 2, 4, 6;
b) 2, 3, 8;
c) 3, 5, 7;
d) 3, 6, 7.

SUBIECTUL II							    		42 de puncte
II.1. În activitatea de pregătire a salonului pentru servirea mesei de dejun, tutorele de practică îți comunică că se va servi următorul meniu: 
Gustare rece din mezeluri și brânzeturi tradiționale; 
Supă de pui cu găluște; 
Tocăniță de vițel cu fasole verde; 
Papanași cu gem; 
Pâine tradițională; 
Apă minerală; 
Vin Merlot;
Rachiu de pere.
a. Precizează ce tip de meniu ți-a fost prezentat de către tutorele tău;			2 p
b. Completează imaginea de mai jos cu simbolurile obiectelor de inventar necesare pentru a reprezenta mise-en-place-ul specific meniului precizat;				10 p
[image: ]
c. Enumeră toate obiectele care se regăsesc în structura mise-en-place-ului realizat;	10 p
d. Descrie modul de aducere și așezare pe masă a paharelor necesare.			6 p

II.2. În unitatea în care îți desfășori practica este planificat un eveniment în cadrul căruia se va servi următorul meniu complet: 
Gustare rece combinată; 
Păstrăv la grătar cu cartofi natur; 
Friptură de vită cu garnitură mixtă; 
Clătite cu brânză și stafide; 
Tort de ciocolată; 
Chifle; 
Apă plată; 
Băutură aperitiv (la alegere); 
Vin Fetească regală; 
Vin Cabernet Sauvignon. 
Împreună cu echipa din care faci parte trebuie să realizezi mise-en-place-ul în sectorul repartizat în care sunt așezate 6 mese de câte 4 persoane.
a. Calculează numărul de tacâmuri din fiecare categorie necesare pentru realizarea mise-en-place-ului pentru toate locurile prevăzute la cele 6 mese;				8 p
b. Precizează care sunt preparatele și băuturile pe care le poți exclude din meniu pentru a obține un meniu de dejun semicomplet.							6 p
													



Toate subiectele sunt obligatorii. 
Se acordă 10 puncte din oficiu.

BAREM DE EVALUARE

SUBIECTUL I									48 de puncte

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	b
	d
	a
	b
	d
	b
	a
	c

	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	a
	b
	d
	a
	b
	a
	c
	c



Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 3 puncte. 
Pentru  răspuns incorect sau lipsa răspunsului 0 puncte.


SUBIECTUL II									42 de puncte
II.1. 
a. Meniu semicomplet;
Pentru răspuns corect și complet se acordă câte 2 puncte.
Pentru răspuns incorect sau lipsa răspunsului 0 puncte.
b.  
[image: ]
Pentru schița corectă și completă se acordă 10 puncte. 
Pentru schița corectă dar incompletă se acordă 5 puncte
Pentru schița incorectă sau lipsa unei rezolvări 0 puncte.
c.
	1. farfuria suport
2. cuțit pentru preparat de bază (obișnuit)
3. furculița pentru preparat de bază (obișnuită)
4. lingură
5. cuțit pentru gustare
6. furculiță pentru gustare
7. cuțit pentru desert
8. furculiță pentru desert
	9. pahar pentru apă
10. pahar pentru vin roșu
11. pahar pentru rachiu
12. farfurie jour
13. șervet
14. presărătoare
15. număr masă
16. decor (vază)



Pentru răspuns corect și complet se acordă 10 puncte. 
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 14-15 obiecte de inventar se acordă 8 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 12-13 obiecte de inventar se acordă 7 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 10-11 obiecte de inventar se acordă 6 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 8-9 obiecte de inventar se acordă 5 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 6-7 obiecte de inventar se acordă 4 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 4-5 obiecte de inventar se acordă 3 puncte.
Pentru răspuns corect dar incomplet incluzând 1-3 obiecte de inventar se acordă 1 puncte.
Pentru răspuns incorect sau lipsa răspunsului 0 puncte.

d. Paharele se transportă pe tava acoperită cu șervet, iar 1-3 pahare pe o farfurie peste un șervet. Nu se recomandă ducerea în mână a unui pahar sau prinderea acestuia cu degetele din interior.
Fiecare pahar se prinde de bază sau de picior cu 3 degete, se preia de pe tavă și se așază în fața farfuriei după tacâmurile de desert începând cu paharul pentru apă minerală care se va așeza în fața emblemei farfuriei, apoi în dreapta lui paharul pentru vin roșu (Merlot), după care, în dreapta acestuia paharul pentru băutură aperitiv (Rachiu de pere).
Pentru răspuns corect și complet se acordă 6 puncte. 
Pentru fiecare răspuns corect dar incomplet se acordă  3 puncte. 
Pentru răspuns incorect sau lipsa răspunsului 0 puncte.
II.2.
a. Modul de calcul:
6 mese x 4 locuri = 24 de locuri pentru mise-en-place					2 p
24 tacâmuri pentru gustare (24 cuțite pentru gustare și 24 furculițe pentru gustare)	1 p
24 tacâmuri pentru pește (24 cuțite pentru pește și 24 furculițe pentru pește)		1 p
24 tacâmuri pentru preparatul de bază (24 cuțite pentru preparatul de bază și 24 furculițe pentru preparatul de bază)										1 p
24 cuțite pentru desert (clătite)								1 p
24 furculițe pentru desert (clătite)								1 p
24 lingurițe pentru tort									1 p
b. Păstrăv la grătar cu cartofi natur; 
Clătite cu brânză și stafide sau Tort de ciocolată (se renunță la unul dintre deserturi); 
Vin Fetească regală; 
Pentru fiecare preparat și băutură corect precizate se acordă câte 2 puncte 
3x2p = 6puncte
Pentru răspuns incorect sau lipsa răspunsului 0 puncte.
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