Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteana/a sectoarelor municipiului Bucuresti a olimpiadelor nationale scolare
- 2023 -

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

1-b;2-d;3-a;4-d;5-4a;6-b;7-b;8—4a;,9-c;10-d.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (10x1 punct=10 puncte)

[.2. 5 puncte
a-Ab-Ac-F,d-Fe-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—-qa;
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (5x1 punct=5 puncte)

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

(1) — baza

(2) - caracteristicile

(3) — vanzatorului

(4) —influentarea

(5) —fizica

(6) — neuropsihica
(7) — sinteza

(8) — financiare
(9) — crupa

(10) — porumb
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (10x1p=10 puncte)

[1.2. 20 de puncte
a. 4 puncte
Variabile specifice factorului plasament:
canalele;
acoperirea,
sortimentele;
locurile;
stocurile;
transportul.
Pentru oricare patru raspunsuri corecte se acorda cate 1 punct (4x1 punct=4 puncte)
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b. 5puncte

Elemente pe care poate sa le cuprinda eticheta produselor alimentare:
denumirea produsului;

numele si adresa fabricantului, a importatorului sau a distribuitorului;
termenul de valabilitate;

continutul net;

conditiile speciale de depozitare si pastrare;

modul de folosire, cand utilizarea necesita indicatii speciale;

locul de provenienta a produsului;

concentratia alcoolica (pentru bauturi);

ingredientele folosite;

valoarea nutritiva si energetica.

Pentru oricare cinci raspunsuri corecte si complete se acordé cate 1 punct (5x1 punct=5
puncte)

N O N N NN

c. 5puncte
Produse industrializate obtinute prin conservarea fructelor:
pulpele de fructe;
fructele uscate;
fructele congelate;
dulceata de fructe;
gemul,
marmelada;
jeleul;
siropul de fructe;
compoturile.
Pentru oricare cinci raspunsuri corecte se acorda cate 1 punct (5x1 punct=5 puncte)

AN N N N N N NN

d. 6 puncte
Categorii de branzeturi Produse
Proaspete Branza de vaci; Cas de oaie; Urda; Creme de branza
Fermentate si maturate in | Telemea din lapte de vaca; Telemea din lapte de oaie;
saramura Telemea din lapte de bivolita
Fermentate si maturate Moi cu mucegaiuri; Semitari; Tari
Framantate Branza de burduf; Ludus
Oparite (cascaval) Dobrogea; Sacele; Penteleu; Dalia
Topite Simple; Cu adaosuri

Pentru enumerarea corecta a oricaror trei categorii de branzeturi se acorda céte 1 punct
(3x1 punct=3 puncte)

Pentru mentionarea corecta a oricaror trei exemple de produse corespunzatoare fiecareia
dintre categoriile de branzeturi enumerate se acorda cate 1 punct (3x1 punct=3 puncte)

SUBIECTUL 1lI. (40 de puncte)

Eseu cu tema ,,Calitatea, o variabila continua”

a. 4 puncte

Ipostazele calitatii:

Calitatea tehnica a produsului (punctul de vedere al producatorului) — exprima gradul de
conformitate a valorilor individuale ale caracteristicilor tehnice (fizice, chimice, mecanice) cu
prescriptiile standardelor, normelor, fiselor tehnice;

Pentru raspuns corect si complet se acorda 2 puncte.
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Calitatea comerciala a produsului (punctul de vedere al consumatorului) — se refera la
caracterisitici ca: fiabilitate, mentenabilitate, trasaturi psihosenzoriale, modul de prezentare si
ambalare, gama sortimentald, cheltuieli de intretinere si functionare, service etc., pe care
trebuie sa le intruneasca un produs pentru a fi de calitate.
Pentru raspuns corect si complet se acordd 2 puncte.
b. 9 puncte
Factori principali: cercetare si proiectare; materii prime si materiale; procesul tehnologic;
resursa umana; asigurarea si controlul calitatii; standarde si norme tehnice.
Factorii secundari: ambalarea; transportul,depozitarea si pastrarea.
Pentru fiecare factor corect enumerat se acorda cate 1 punct (9x1 punct=9 puncte)
c. 15 puncte
Factorii care influenteaza calitatea unui serviciu sunt:

- Receptivitate

- Siguranta

- Corectitudine

- Individualizare (personalizare)

- Elemente tangibile
Pentru fiecare rdspuns corect se acorda céate 1 punct (5x1 punct=5 puncte)

Caracteristicile factorilor care influenteaza calitatea unui serviciu sunt:
Receptivitate:
- oferirea cu promptitudine a serviciului;
- dorinta de a raspunde la solicitarile consumatorilor.
Siguranta:
- capacitatea prestarilor de a inspira incredere consumatorului prin competenta, politete,
respectul si amabilitatea cu care sunt prestate serviciile,
- capacitatea prestarilor de a inspira incredere consumatorului prin siguranta fizica/ lipsa
oricarui pericol, confedentialitate.
Corectitudine:
- prestarea serviciilor la timp si Tn cele mai bune conditii;
- corectitudinea intocmirii notei de plata.
Individualizare (personalizare):
- preocuparile prestatorului pentru intelegerea nevoilor specifice;
- oferirea unor servicii adaptate segmentului de clientel3;
- personalizarea relatiilor.
Elemente tangibile: cladiri; mobilier; decor; confort.

Pentru mentionarea corecta a oricarei caracteristici asociate fiecarui factor se acorda cate 2
puncte (5x2 puncte=10 puncte)

d. 12 puncte

Conditii de calitate ale painii:

Aspect: forma regulata, neturtita;

Coaja: neteda, lucioasa, fara lipituri;

Culoare: uniforma, specifica fiecarui tip (brun-deschis, auriu), nearsa, dar nici palida;

Miezul: porozitate uniforma, elastic, fara urme de faina, fara straturi compacte sau corpuri
straine;

Gustul si mirosul: placute, caracteristice, fara miros sau gust de mucegai sau ranced,

Semne de alterari microbiene: lipsa (prin ruperea painii sa nu se formeze fire mucilaginoase).

Pentru fiecare conditie de calitate a péinii, corect si complet prezentata, se acordd cate 2
puncte (6x2 puncte=12 puncte)
Pentru fiecare réspuns corect, dar incomplet se acordé céte 1 punct (6x1 punct=6 puncte)
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