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LISTA TEMELOR SELECTIONATE DINA A“NATIONALA A TEMELOR PENTRU
SUSTINEREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

NIVEL 3
AN $SCOLAR 2020 - 2021

CALIFICAREA PROFESIONALA : OSPATAR (CHELNER) ,VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE

z: Tema probei practice
1 Serviti ,,Clatite cu ciuperci” pentru 2 (doud) persoane la farfurie, debarasati masa,
" | respectdnd regulile de igiend. Refaceti mise-en-place-ul de intAmpinare.
) Serviti ,,Rosii cu pastd de branza” pentru 3 (trei) persoane cu ajutorul clestelui, pornind de
" | la mise-en-place-ul de intdmpinare. Debarasati masa respectind regulile de igiena.
In cadrul unui meniu comandat de dejun simplu format din: Ciorba de vacutd, Pulpd de
4 | Pore la tavd cu garniturd de cartofi natur, salata de ardei copti, prajiturd Bucuresti, chifle si

apad minerald, serviti preparatul lichid pentru o familie cu doi copii, cu ajutorul lusului
respectand regulile de servire si protocol. Debarasati masa.

Serviti la farfurie preparatul ,,Ceafs la gritar” cu garniturd de cartofi natur si salata de

6. | ardei copti pentru doud persoane, debarasati masa, respectind conditiile de SSM si igiena.
Recomandati o bauturd adecvata.

Se da urmétorul meniu pentru dejun: Supa de pui cu tiitei, Mazire cu carne de porc,

7. | préjiturd Savaring, chifle si apd plata. Serviti desertul pentru doud persoane, respectand
conditiile SSM si igiend. Debarasati masa.

Serviti doud portii de ,, Papanasi cu branzi de vaci” si recomandati o bauturd adecvati,

8. respectdnd conditiile SSM si igiend. Debarasati masa.

9 Serviti ,, Salata de fructe™ pentru un cuplu, respecténd regulile de servire si protocol.
" | Debarasati masa.

10 Serviti cafea si coniac pentru 2 (doud) persoane, respectind conditiile de SSM si igiena.
" | Debarasati masa.

1. Serviti vin alb pentru dou persoane, respectdnd conditiile de SSM si igieni. Debarasati

masa.
1. Serviti coniac pentru doud persoane de sex opus, respectdnd conditiile de SSM si igiena.

Debarasati masa.
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13,

Intocmiti un meniu pentru dejun complet avand la dispozitie urmétoarea lista de
preparate: Antricot de vitd cu ciuperci, Escalop de porc cu cartofi natur, Plachie de
stavrid, Supd crema de legume, Saramura de crap, Ciorba de burtd, Rosii umplute cu pasti
de vinete, Tartine cu icre, Tort de ciocolatd, Inghetata de vanilie, Clatite cu gem, Papanasi
cu dulceatd, Ciuperci umplute. Realizati asocierea preparatelor cu biuturi si efectuati
mise-en-place-ul pentru meniul intocmit.

14.

Intocmiti un meniu pentru dejun semicomplet, realizati asocierea preparatelor cu bauturi
si efectuati mise-en-place-ul pentru meniul intocmit.

13,

Intocmiti un meniu pentru mic dejun consistent, efectuati mise-en-place-ul pentru meniul
intocmit si serviti o bauturd pentru mic dejun.

16.

Realizati servirea cu ajutorul lusului a unui preparat lichid, pentru 4 (patru) persoane, si
debarasati, respectdnd conditiile de igiena si SSM.

17.

Realizati servirea cu ajutorul clestelui a fripturilor cu garnitura 4 (portii) si debarasati,
respectind conditiile de igiena si SSM.

18.

Serviti cafea portionati la ceagcd pentru 6 persoane, respectand conditiile de SSM si
igiend. Debarasati masa si refaceti mise-en-place-ul de intdmpinare a clientilor.

19.

Serviti 2 (doud) portii de ,, Crema de zahar caramel” portionati la cupe, debarasati masa
respecténd regulile de igiend la desfacerea produselor in unitétile de alimentatie. Refaceti
mise— en- place- ul in asteptare.

20

Serviti 2 (doud) portii de inghetatd. Debarasati masa, respectind regulile de igiena la
desfacerea produselor in unititile de alimentatie. Refaceti mise—en—place— ul in asteptare.

25.

Serviti ,,Clatite cu gem” la farfurie, pentru doud persoane (un barbat si o femeie),
debarasati masa respectand conditiile de de SSM si igiena. Refaceti mise— en— place- ul
in asteptare.

26.

Serviti 4 portii de préjiturd ,, Boema”, debarasati masa, respectand regulile de igieni la
desfacerea produselor in unitatile de alimentatie. Refaceti mise — en— place- ul in
asteptare.

27,

Serviti 2 portii de préjiturd ,, Ecler cu crema de vanilie” cu ajutorul clestelui, debarasati
masa, respectdnd conditiile de SSM si igiend. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

30.

Pentru meniul format din unt, gem de caise, chifle si ceai de fructe de padure, realizati
servirea ceaiului preparat la ceainic, pentru patru persoane, respectind conditiile de SSM
si igiena.

31.

Serviti 2 portii de préjiturd ., Bucuresti”, debarasati masa, respecténd regulile de igien la
desfacerea produselor in unitétile de alimentatie. Recomandati si serviti o bautura
adecvati desertului.

32

Serviti 3 portii de tort ,, Dobos”, debarasati masa, respectind regulile de igiena la
desfacerea produselor in unititile de alimentatie. Recomandati si serviti o bauturd
alcoolica, adecvati desertului.

33.

Pentru meniul format din unt, miere, paine prdjitd si ceai de mentd, realizati servirea
ceaiului la ceainic (varianta cu apa fierbinte) pentru patru persoane, respectind conditiile
de SSM si igiena.
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Intocmiti un meniu pentru dejun simplu avand la dispozitie urmatoarea lista de preparate:
Mazire cu carne de porc, Supd crema de cartofi, Ciorba de salatd, Ardei cu pasta de

35. | brénzd, Tort de mere, Clatite cu gem. Realizati asocierea preparatului lichid cu o bauturd
si efectuati mise-en-place-ul pentru meniul intocmit respecténd conditiile de SSM si
igiend.

19, Serviti 4 portii de ,, Musaca de cartofi” la farfurie, debarasati masa, respectind conditiile

de SSM si igiend. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

Propunator ,

prof. Savastre Violeta
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LISTA TEMELOR SELECTIONATE DIN LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU
SUSTINEREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE
NIVEL 3

AN SCOLAR 2020-2021

CALIFICAREA PROFESIONALA: COMERCIANT- VANZATOR

Nr. | Numirul TITLUL TEMEI
crt. temei
L 8.
Receptia cantitativd si calitativé a conservelor de legume
2. 9.
Receptia cantitativa si calitativd a produselor lactate
3. 10
Receptia cantitativa si calitativa a articolelor de incaltiminte
4. 12 Comercializarea produselor zaharoase
5. 16
Operatii specifice comercializarii laptelui si produselor din lapte
6. 19
Comercializarea grupei de marfuri lapte si produse din lapte
4 20 Comercializarea marfurilor alimentare
8 23 Operatii specifice comercializarii preparatelor din carne
9. 22 Operatii specifice comercializirii bauturilor racoritoare
10. 24
Calitatea marfurilor de mordrit si panificatie
11. 27
Promovarea produsului ,,Ciocolati de casi”
Prezentarea produselor din lapte — Branzeturi
i 30 Tehnici promofionale Ia locul de vanzare
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14. 32

Prezentarea si etalarea articolelor de incaltaminte
13, 33 Viénzarea legumelor si fructelor
16. Verificarea calitdtii unui produs de panificatie

40

17. 34

Receptia si depozitarea conservelor din peste
18. sl Verificarea calitatii unui produs alimentar din grupa ,,Lapte si produse

lactate”

19. 46

Pregétirea produselor zaharoase pentru vanzare
20. 49

Operatii specifice magazinului de produse lactate

Propunitori,

M.i. Badita Rozeta \g@W/
M.i. Condrache Monica % W"ﬂfj‘(
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LISTA TEMELOR SELECTIONATE DIN LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU
SUSTINEREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

NIVEL 3
AN SCOLAR 2020 - 2021

CALIFICAREA PROFESIONALA : FRIZER- COAFOR- MANICHIURIST- PEDICHIURIST

BE: | - ENUNTUL TEMEI
crt. | tema ?
| 1 Realizati o tunsoare barbateasca moderna executatd cu masina de tuns, adaptata la
caracteristicile clientului si realizati pieptinatura potrivita
5 5 Realizati o tunsoare barbateascd modernd executatd cu foarfeca si cu magina de tuns,
) adaptatd la caracteristicile clientului si realizati pieptandtura potrivita
3 5 Adaptati la caracteristicile clientului o tunsoare birbiteasca clasici executati cu
) magina de tuns si realizati pieptanitura potriviti
4. 13 | Realizati tunsoarea in linie dreapta adaptata clientei si pieptdnitura potrivita
& 16 | Realizati o tunsoare moderna pe par lung, adaptata clientei si pieptanatura potrivita
6 18 Realizati o coafurd de zi pe pér scurt cu ajutorul periei si foenului, adaptats la
) caracteristicile clientei
7 19 Realizati o coafurd de zi pe par de lungime medie cu ajutorul periei si foenului,
' adaptatd la caracteristicile clientei
8. 21 | Realizati o coafurd de zi cu ajutorul melcilor, adaptati la caracteristicile clientei
9 2 Realizati o coafura de zi pe par scurt cu ajutorul bigudiurilor, adaptati la
caracteristicile clientei
10 73 Realizati o coafurd de zi pe par de lungime medie cu ajutorul bigudiurilor,
) adaptatd la caracteristicile clientei
1 24 Realizati o coafura de zi pe par lung cu ajutorul bigudiurilor, adaptati la
' caracteristicile clientei
12 75 Realizati tratamentul cu ulei de ricin si o coafura de zi prin intinderea parului cu
) placa, adaptati la caracteristicile clientei.
13. | 26 Realizat_i 0 c'oafufa“l de.seara pe pér scurt cu ajutorul periei si foenului, adaptata la
caracteristicile clientei
Realizati o coafurd de seard pe par de lungime medie cu ajutorul periei si foenului,
14. | 27 | adaptatd la caracteristicile clientei
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Realizati o coafuré de seard pe par scurt cu ajutorul bigudiurilor, adaptati la

15. | 28 G e e o
caracteristicile clientei
16 29 Realizati o coafurd de seard pe par de lungime medie cu ajutorul bigudiurilor,
’ adaptati la caracteristicile clientei
17 30 Realizati o coafurd de seard pe par lung cu ajutorul bigudiurilor, adaptati la
) caracteristicile clientei
18. | 31 | Realizati o coafurd de seard cu ajutorul melcilor, adaptata la caracteristicile clientei
19. | 32 | Realizati o coafurd de seard tip coc, adaptatd la caracteristicile clientei
20 34 Realizati vopsirea parului in nuante de rosu si o coafurd de zi, adaptate la
) caracteristicile clientei
21 36 Realizati vopsirea parului pe toatd lungimea si o coafura de zi, adaptate la
) caracteristicile clientei
0y 37 Realizati vopsirea parului la radédcina si o coafura de zi, adaptate la caracteristicile
) clientei
23 38 Realizati vopsirea parului incaruntit si o coafurd de zi, adaptate la caracteristicile
' clientei
24. | 39 | Realizati manichiura clasica si masajul mainilor
25. | 40 | Realizati baia de ulei a unghiilor si manichiura clasica
26. | 41 | Realizati baia de ulei a unghiilor, manichiura frantuzeasca si masajul mainilor
27. | 42 | Realizati masajul méinilor si manichiura fantezie prin pictarea unghiilor
28. | 43 | Realizati masajul méinilor $i manichiura fantezie prin aplicarea ornamentelor
29. | 44 | Realizati manichiura SPA
30. | 45 | Realizati pedichiura pentru unghii normale si masajul gambei
31. | 46 | Realizati pedichiura SPA
32. | 47 | Realizati corijarea unghiilor rupte/ smulse
33. | 48 | Realizati aplicarea unghiilor artificiale cu gel folosind sablonul
34. | 49 | Realizati aplicarea unghiilor artificiale cu gel folosind tipsuri

Propunétori,

prof. Radu lonela %9

M.1. Istrati Maranda
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LISTA TEMELOR SELECTIONATE DIN LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU

SUSTINEREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

NIVEL 3

AN SCOLAR 2020-2021

CALIFICAREA PROFESIONALA: BRUTAR, PATISER, PREPARATOR PRODUSE FAINOASE

Nr.crt.

Tema probei practice

Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Croissante cu crema de vanilie”, cu gfamaj 100 g/
produs finit, din aluat foietaj preparat, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat foietaj.

Realizati 10 buciti din sortimentul ,,Strudel cu mere”, cu gramaj 100 g/ produs finit, din
aluat foietaj preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
foietaj.

Realizati 3 bucéti din sortimentul ,,Paine impletitd in trei”, cu gramaj 300 g/produs finit,
din aluat dospit preparat, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor de
panificatie.

Realizati 20 bucati din sortimentul ,,.Baclava din foi de placintd cu nuci”, cu gramaj 100
g/ produs finit, conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere
a produselor de patiserie din foi de plicinta.

Realizati un produs din sortimentul ,.Blat de tort colorat”, cu gramaj 1 kg/buc. produs
finit, conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a
produselor din aluat fluid.

Realizati 2 buciti din sortimentul ,,Chec cu nuci”, cu gramaj 250 g/buc. produs finit,
conform retfetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor
din aluat fluid.

Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Cornuri cu gem”, cu gramaj 120 g/produs finit, din
aluat dospit preparat, respectind procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
dospit

Realizati 1 kg din sortimentul ,,Pigcoturi de sampanie”, conform retetei de fabricatie,
respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fluid.
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9 Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Placinta cu brdnza proaspéta si stafide”, cu gramaj

110 g/produs finit, conform retetei de fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de
obtinere a produselor de patiserie din foi de plicinta.

10 Realizati 10 bucéti din sortimentul ,,Branzoaice moldovenesti”, cu gramaj 120 g/produs
finit, din aluat dospit preparat, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor
din aluat dospit.

11 Realizati 10 buciti din sortimentul ,,Cornuri simple”, cu gramaj 110 g/produs finit, din
aluat dospit preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat
dospit.

12 Ambalati in caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserola, cantitatea
de 2,0 kg de ,,Cornulete cu rahat”.

13 Preparati 1 kg de glazurd pe bazi de zahér , dupé o reteta data

14 Prepard 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupa o retetd data.

15 Realizati 10 bucati din sortimentul ,,Placinta cu branza”, cu gramaj 100 g/produs finit,

conform retetei de fabricatie, respectidnd procesul tehnologic de obtinere a produselor
de patiserie din foi de placinta.

16 Realizati 10 buciti din sortimentul ,,Rondele cu gem”, cu gramaj 100 g/buc. produs
finit, din aluat fraged preparat, respectand procesul tehnologic de obtinere a produselor
din aluat fraged.

17 Realizati 1 kg din sortimentul ,,Cornulete cu rahat”, din aluat fraged preparat,
respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fraged.

18 Realizati 2 bucati din sortimentul ,,Foaie de ruladd colorata”, conform retetei de
fabricatie, respectdnd procesul tehnologic de obtinere a produselor din aluat fluid.

19 Realizati 3 buciti din sortimentul ,,Pdine alba”, cu gramaj 300 g/produs finit, din aluat
dospit preparat, respectind procesul tehnologic de obtinere a produselor de panificatie.

20 Ambalati 1n caserole din polistiren expandat, cu masa de 0,250 kg/caserola, cantitatea

de 2,0 kg de ,,Piscoturi de sampanie™.

Propunitor,

prof. instruire practicd Balan Maricica

]
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V L. |

LISTA TEMELOR SELECTIONATE DIN LISTA NATIONALA A TEMELOR PENTRU
SUSTINEREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE
NIVEL 3

AN SCOLAR 2020-2021

CALIFICAREA PROFESIONALA: MOZAICAR, MONTATOR PLACAJE

Nr. Tema probei practice Numairul temei din lista
crt. nationali a temelor
pentru proba practica

Executarea lucrérilor de tencuiald umeda driscuita exteioare pe suprafatd
1. | ziditd de 10 mp, respectand procesul tehnologic de realizare a acestor Nr.1
categorii de lucréri.

Executarea stratului suport a pardoselii din camera 2 a cladirii,
2. | reprezentatd in planul dat, din beton clasa C8/10, in grosime de 8 cm, Nr. 2
respectind procesul tehnologic de realizare a acestor categorii de lucrari.
Executarea sapei de egalizare pe suprafata de 13,30 mp al stratului

3. | suport al pardoselii, din mortar M 25Z, in grosime de 3 cm, respectand Nr. 3
procesul tehnologic de realizare a acestor categorii de lucriri.
Executarea trotuarului de protectie pe o latura a cladirii cu lungimea de | Nr. 5
4. | 5,00 m si litime de 0,50m, din placi de beton mozaicat, respectind
procesul tehnologic de realizare a acestor categorii de lucrari.
Executarea unei alei pietonale din pavele de beton, in lungime de 5,00m
5. | silatime de 2,00 m respectand procesul tehnologic de realizare a acestor
categorii de lucrdri. Pavelele din beton au dimensiunile 20 x 10 x 6 cm si | Nr. 6
se ageaza pe un strat de nisip in grosime de 5 cm.
Executarea pardoselii din covor PVC, pe suprafata de 13,30 mp, Nr. 7
6. | respectand procesul tehnologic de realizare a acestor categorii de
lucréri.

Executarea pardoselilor de gresie ceramicd 40x40 cm pe suprafete | Nr. 14
7. | orizontale in spatii interioare.
8. | Executarea placajelor de faiantd 20x30 c¢m pe pereti din zidarie de | Nr. 16
cirdmida tencuiti.
Executarea pardoselilor de gresie ceramica 30x30 cm pe suprafete | Nr.20
9. | orizontale in spatii interioare.




LICEUL TEHNOLOGIC , OVID CALEDONIU

Str. Matei Basarab nr. 11, Tecuci
Tel: 0236811344, Fax; 0236811322
E-mail: ovidcaledoniu@yahoo.com

http: //www.gsoc. o

MINISTERUL
EDUCATIEI
S7
CERCETARII

Executarea pardoselilor de gresie ceramica 45x45 cm pe suprafete | Nr. 21
10. | orizontale in spatii exterioare.

Executarea pardoselilor de gresie ceramica 45x45 cm pe suprafete | Nr. 23
11. | inclinate in spatii exterioare.

Montati o placé de gipscarton de 12 mm grosime pe structurd Nr. 25
12. | metalicd la pereti din beton sau zidarie.
13. | Executarea stratului de grund la tencuieli obisnuite drigcuite. Nr..27

Executarea placajelor elementelor de constructii cu caramida Nr. 28
14. | aparenta.

Executarea imbracamintilor din beton de ciment la pardoseli Nr. 30
15. | turnate pe suprafete orizontale.

Propundtor : pref. Blejeru Tatiana

7



