
                                
                               TEST  DE EVALUARE SUMATIVĂ

Domenuiul de pregătire profesională: Turism şi alimentaţie
Calificarea profesională: Tehnician în gastronomie
Clasa: a X-a  						
Unitatea de rezultate ale învățării tehnice generale 7: Pregătirea sortimentului de preparate şi băuturi

Obiectivele evaluării:
Măsura în care elevul este capabil:
   
1. să enumere tehnicile de realizare în funcţie de produs;
2. să analizeze tehnicile de obţinere a preparatelor în funcţie de sortimentul de semipreparate;
3. să coreleze elementele de décor cu caracteristicile produsului; 
4. să clasifice tehnicile de decorare în funcţie de produs şi de cerinţele consumatorilor;
5. să coreleze indicii de calitate ai produselor realizate cu caracteristicile organoleptice
6. Obţină  specialităţi de patiserie-cofetărie,  produse fine din ciocolată, marţipan, praline; 

Conţinuturi:
C1. Operaţii de pregătire primară şi termică pentru semipreparate:din zahăr, fructe, ou şi făină, creme; produsele din aluaturi; prăjituri şi torturi diferite; fursecuri diferite; îngheţate; băuturi răcoritoare.
C2. Tehnici de prelucrare primară şi termică pentru obtinerea  semipreparatelor, tehnici de asamblare a produselor, de finisare, de realizare şi aplicare a decorurilor;
C3. Folosirea decorurilor specifice produselor precum şi a celor care pun în evidenţă măiestria profesională;
C4. Decorarea cu: ciocolată, fructe, marţipan, elemente de decor din zahăr, fondant, cremă, în funcţie de creativitatea  profesională;
C5.  Produse finite: bomboane diferite, produse franţuzeşti,  figurine, produse originale;



Matricea de specificații
	  Niveluri cognitive 
Conţinuturi
	a-şi aminti
	a înţelege
	a aplica
	a analiza
	Total itemi
	Pondere itemi %
	Total  punctaj

	C1. Operaţii de pregătire primară şi termică pentru semipreparate;
	I.1.1;
2puncte
I.2.1;
2 puncte;
II.4.a;
4puncte
II.4.c;
4puncte;

	I.2.2.;
2 puncte


	II.2.a;
4puncte;
I.1.3;
2puncte;
II.1.
2 puncte
	II.2.b;
4 puncte;
II.4.b;
6puncte;
	10
	40%
	       32
     (32%)

	C2. Tehnici de prelucrare primară şi termică; 

	I.1.2;
2 puncte; 

	I.2.3;
2puncte



	II.2.c;
4 puncte

	III.2.d;
4 puncte;
	4
	16%
	      12
    (12%)

	C3. Folosirea decorurilor specifice produselor; 
	I.1.5;
2 puncte
	
III.1;
7puncte

	III.2.c;
4puncte
	

	3
	12%
	13
(13%)

	C4. Decorarea 
	I.1.4.;
2puncte;
	I.2.4;
2puncte;
	

	
	2
	8%
	4
(4%)

	C5. Produse finite
	II.3.
2puncte;


	
I.2.5;
2puncte;
III.2.a;
5puncte
I.2.6.
2 puncte
	
	
I.3.
8 puncte
III.2.b.
10 puncte
	6
	24%
	29
(29%)

	Total itemi
	8
	7
	5
	5
	25
	
	

	Pondere,  (%)
	32%
	28%
	20%
	20%
	
	100%
	

	Total punctaj
	22(22%)
	20(20%)
	16(16%)
	32(32%)
	
	
	90
(90%)






TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ

· Toate subiectele sunt obligatorii 
· Se acordă 10 puncte din oficiu
· Timpul efectiv de lucru este de 2 ore

Subiectul. I. 							         TOTAL: 30 puncte
I.1. Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos, scrieţi pe foaia de lucru, litera corespunzătoare răspunsului corect.
1. Structura stratificată a foitajului este asigurată de operația de:
a. crestare
b. divizare
c. porționare
d. turare
2. Modelarea aluatului opărit se realizează prin:  
a. decupare cu șablonul
b. întindere cu merdeneaua
c. rotirea deasupra capului
d. turnare cu poșul cu șpriț
3. Jeleurile au pe lîngă rolul de décor şi pe acela de a protejea împotriva procesului de:
a. fermentaţie
b. oxidare
c. răcire
d. umezire
4. Decorul din cremă se realizează:
a. cu ajutorul poşului cu şpriţ 
b. cu ajutorul ruloului reglabil
c.   prin tablare manuală
d. prin aplicarea ştraifurilor
5. Prăjitura ,,Şnit cu cremă de cafea" face parte din grupa:
a. prăjituri cu blat alb
b. prăjituri cu blat colorat
c. prăjituri din foi Doboş
d. prăjituri din coji indiene
                                                                                                           10 puncte;
I.2. Transcrieţi, pe foaia de lucru în spaţiul destinat rezolvării, cifra 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. La decorarea prăjiturii „Sonde” se folosesc: crema de cacao şi fructele confiate
	2. La prepararea torturilor, blaturile se realizează cu o zi înaintea utilizării
	3. Operaţia de pasteurizare a compoziţiei pentru îngheţată are rolul de a obţine o dispersie coloidală perfectă a ingredientelor adăugate
	4. Elementele de decor din pastiaj sunt obţinute prin prelucrare la cald
	5. Parfeurile se deosebesc de îngheţate şi casate prin proba de fierbere
           6.Bomboanele cu cremă ganaj au un grad de fineţe deosebit pus în valoare de ciocolată şi frişcă;
                                             
                                                                                  12 puncte;
I.3. În coloana A sunt înscrise diferite grupe de prăjituri, iar în coloana B diferite sortimente de prăjituri. Scrieţi pe foaia de răspuns, asocierile corecte dintre fiecare cifră din coloana A şi litera corespunzătoare din coloana B.

	A. Grupe de prăjituri
	B. Sortimente

	1. Prăjituri cu blat colorat
	a. Amandină

	2. Prăjituri cu foi Doboş
	b. Cataif

	3. Prăjituri cu frişcă
	c. Carpați

	4. Prăjituri cu foi Richard
	d. Caraiman

	
	e. Mazarina


                                                                                                                     8 puncte;

Subiectul. II. 						                 	                  TOTAL: 30 puncte

II.1. Precizați rolul sării în stabilirea caracteristicilor aluatului foitaj…………. 2 puncte;
II.2. Completaţi spaţiile libere cu termenii corespunzători, astfel încât enunţurile să devină corecte din punct de vedere ştiinţific…………………………………………..12 puncte;
a. Aluatul opărit este un aluat ……(1)……, obținut prin opărirea făinii într-un amestec de lichid,…2….., sare în care se încorporează la final ouă.
b. Crema cu fondant se pregătește la ……(3)……, numai din grăsimi și fondant, fiind apreciată pentru valoarea …(4)…. mare;
c. Glasarea prăjiturilor se realizează prin…(5)…. ciocolatei cuvertură peste ……(6)…… în strat subțire și  uniform;
	

II.3. Foile de plăcintă sunt semipreparate de patiserie obținute dintr-un aluat simplu, nedospit, întins prin procedee diferite, atât cat permite glutenul. …………………………………2 puncte;
II.4.Răspundeți la următoarele cerințe: …………………………………………………14 puncte;                                                                                                                     
a. Precizați care sunt materiile prime folosite la obținerea foii de plăcintă grecească;
b. Prezentați principalele caracteristici ale preparatelor însiropate;
c. Enumerați diferite sortimente de produse care au la baza foaia de plăcintă;

Subiectul. III. 						             TOTAL: 30 puncte;
	III.1 Completați aritmograful de mai jos și descoperiți în coloana AB denumirea unui sortiment de elemente de decor obținut din fructe cu putere mare de gelifiere………………………………………………………………………………… .7 puncte;
						     A
	1.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	4.
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	6.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7.
	
	
	
	
	
	
	
	
	


						      B
1. Pastă de consistență tare obținută prin omogenizarea fondantului alb cu laptele praf.
2. Cremă pe bază de grăsimi, ouă și lapte.
3. Operația de acoperire a prăjiturilor cu ciocolata cuvertură.
4. Ustensilă folosită la realizarea decorurilor din caramel.
5. Elemente de decor folosite la decorarea părților laterale ale pișcoturilor.
6. Semipreparat folosit atât ca element de decor cât și ca element de barotare.
7. Materie primă utilizata la finisarea și decorarea torturilor și prăjiturilor.

III.2. Alcătuiţi un eseu cu titlul „Decorarea torturilor”, după următoarea structură de idei: 23 puncte
a. caracterizarea generala a torturilor………………………………5 puncte;
b. indicii de calitate ai torturilor…………………………………….10 puncte;
c. elemente de decor folosite la decorarea torturilor……………..4 puncte;
d. indici de calitate ai elementelor de decor din ciocolată și fondant……………………………………………………………..4 puncte;



BAREM DE CORECTARE ȘI NOTARE
· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.
· Nu se acordă punctaje intermediare, altele decât cele precizate explicit prin barem.
· Se vor puncta orice alte formulări şi modalități de rezolvare corectă a cerinţelor, în acord cu ideile precizate în barem.

Subiectul. I. 							                                 TOTAL: 30 puncte
I.1. (10 puncte)
1 – d, 2 – d, 3 – b, 4 – a, 5 – a,
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
I.2. ( 12 puncte)
1 – F, 2 – A, 3 – A, 4 - F, 5 – A, 6 - A
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.	
I.3. (8 puncte)
          1 – a; 2 – c;   3 – b; 4 – d;

Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
Subiectul. II. 							                TOTAL: 30 puncte
Se acceptă orice formulare corectă care respectă următoarele idei principale

II.1. (2 puncte)
Sarea adăugată în aluat determină fixarea culorii, influențează elasticitatea aluatului și îmbunătățește gustul.În cazul în care se folosește și gălbenușul de ou, se măreşte puterea de absorbție a glutenului; 
Pentru un răspuns corect şi complet se acordă 4 puncte.; pentru un răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p;

II.2.a. (12 puncte)
a. 1-nedospit; 2-grăsime; b.: 3-rece; 4 -energetică; c. 5-turnarea;  6- ştraifuri;
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
II.3.  (2 puncte)
II.4: 14 puncte:
a.4 puncte;
Materii prime: făină, apă, ulei, amidon
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 4p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 2p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
               b. 6 puncte;
Caracteristicile preparatelor însiropate: au la bază foaia de plăcintă grecească, nuci zdrobite și sirop şi valoare energetică mare.
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 6p.; pentru un răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 3p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
c.4 puncte;
Sortimente: plăcintă cu telemea și brânză de vaci, merdenele cu brânză, ștrudel brăilean cu brânză, sarailie, trigoane cu nuci, trigoane cu dovleac, baclava. 
Pentru oricare 4 sortimente precizate corect, din lista de mai sus, se acordă câte 1p; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

Subiectul. III.     						                TOTAL: 30 puncte
III.1.  (7 puncte)
		    				      A
	1.
	P
	A
	S
	T
	I
	A
	J
	

	
	2.
	A
	P
	A
	R
	E
	L
	

	
	
	3.
	G
	L
	A
	S
	A
	R
	E
	

	
	4.
	C
	R
	O
	Ș
	E
	T
	A
	

	5.
	P
	I
	Ș
	C
	O
	T
	U
	R
	I
	

	
	6.
	M
	A
	R
	Ț
	I
	P
	A
	N
	

	
	
	7.
	C
	I
	O
	C
	O
	L
	A
	T
	A


						      B
Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 1 punct. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
Pentru soluția AB corectă se acordă 1 punct. Pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte;

III.2 - 23 puncte
Se acceptă orice formulare corectă care respectă următoarele idei principale

a. 5 puncte
Se va puncta caracterizarea generală a torturilor:
· modalități de prezentare: la bucată, simple sau supraetajate; 
· valoare nutritivă complexă, valoare calorică mare;
· valorificarea superioară a semipreparatelor;
· este produsul cel mai aşteptat la toate evenimentele;
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 5p.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 2p.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0p.
b. 10 puncte
Indicii de calitate și condițiile de admisibilitate:
Forma
· specifică denumirii și grupei din care fac parte. Conturul bine definit, reprezentând cu fidelitate formele obiectelor naturale propuse;
· forma suportului să respecte forma tortului;
Aspectul exterior
· decorul să fie simplu, să corespundă formei şi denumirii tortului;
· înălţimea şi suprafaţa să fie proporționale;
· glazura să fie întreagă să nu prezinte crăpături, să fie lucioasă pe întreaga suprafață a tortului şi să nu prezinte picături de apă;
Aspectul în secțiune
· grosimea blatului sau a foilor să fie egală cu stratul de crema;
· adaosurile folosite repartizate uniform în toată compoziția cremei;
· prin porționare să-și mențină forma, să se distingă cele două component de bazăa, blatul si crema;
Mirosul şi gustul:
· dulce sau ușor acrișor pentru cele de fructe, plăcut;
· adaosurile folosite să fie pronunțate, cu aromă și gust plăcute;

Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte.; pentru răspuns parţial corect sau incomplet se acordă 5 puncte.; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia 0 puncte.
c. 4puncte
Elemente de decor: din zahăr, pastiaj, ciocolată, cremă și fructe confiate
Pentru fiecare element de decor precizat corect se acordă câte 1 punct; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
d. 4 puncte
Elemente de decor din ciocolată:
· [bookmark: _GoBack]prezintă luciu pronunţat, grătarul este fin şi uniform, la distanţe egale;
· figurile geometrice trebuie să aibă aceleaşi dimensiuni
· figurinele să prezinte luciu, să fie întregi, fără goluri de aer, fără crăpături sau deformari;
· au gust dulce, plăcut, uşor amărui;
Fondantul, ca element de finisare, are următoarele proprietăţi organoloptice:
· suparafaţa netedă, fără crăpături sau săpături, cu luciu pronunţat;
· grosime corespunzătoare;
· culoare uniformă;
· gust dulce, plăcut, fără gusturi şi mirosuri străine;
Pentru oricare 2 caracteristici organoleptice din lista de mai sus, specificare corect și complet, se acordă câte 2 puncte; pentru răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0 puncte.
Puncte din oficiu…………………………………………………………………10 puncte;
Total:…………………………………………………………………………….100 puncte;






