Ministerul Educatiei
Centrul National de Politici si Evaluare in Educatie

Etapa judeteanal/a sectoarelor municipiului Bucuresti a olimpiadelor nationale scolare
- 2024 -

Proba scrisa
Profilul: Servicii
Domeniul: Turism si alimentatie

Clasa: a Xll-a

* Toate subiectele sunt obligatorii.Se acorda 10 puncte din oficiu.
* Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

SUBIECTUL |I. (20 de puncte)

I.1. Pentru fiecare din cerintele de mai jos (1-10), scrieti pe foaia de concurs litera
corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte

1. Capitalurile proprii cuprind:
a) aporturile de capital, primele de capital, rezervele, rezultatul reportat si creditele
bancare;
b) aporturile de capital, primele de capital, rezervele, rezultatul reportat si rezultatul
exercitiului financiar;
c) aporturile de capital, dividendele, primele de capital, rezervele, rezultatul reportat
si rezultatul exercitiului financiar;
d) aporturile de capital, primele de capital, rezervele, rezultatul reportat si creditele
comerciale.
2. Acidul citric se obtine:
a) din sucul de lamaie;
b) prin prelucrarea tescovinei;
c) prin fermentatia acetica a unor materii prime (vin, fructe);
d) diluarea cu apa a acidului acetic pur.
3. Cicoarea face parte din categoria legumelor:
a) condimentare;
b) varzoase;
¢) frunzoase;
d) fructoase.
4. Arpacasul din grau sau din orz fac parte din categoria:
a) crupelor normale intregi;
b) crupelor normale fragmentate;
c) crupelor laminate oparite;
d) crupelor laminate prajite.
5. Capitalul subscris nevarsat:
a) este o sursa pusa la dispozitia agentului economic de catre proprietari la infiintare;
b) reprezinta valoarea nominala a actiunilor sau partilor sociale subscrise de actionari
sau asociati;
c) este capitalul promis sau datorat de asociati Tn momentul constituirii societatii;
d) poate fi majorat sau diminuat pe parcursul existentei societatii.
6. Caracteristicile functionale privind calitatea produselor:
a) sunt determinate de calitatea procesului tehnologic;
b) influenteaza costul utilizarii la beneficiar;
c) influenteaza sanatatea oamenilor;
d) se refera la comportarea in utilizare a produselor.
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7. Din grupa pasarilor columbiene fac parte:
a) bibilica;
b) porumbelul;
C) gasca;
d) curca.
8. Nivelul valorilor individuale ale caracteristicilor produselor inscrise in standarde, in norme
tehnice, in specificatii este exprimat prin:
a) calitatea prescrisa;
b) calitatea omologata;
c) calitatea contractata;
d) calitatea reala.
9. Din categoria subproduselor din carne din tesut glandular fac parte:
a) inima, limba;
b) creier, maduva;
¢) burta, cozi;
d) ficat, rinichi.
10. Castanele sunt fructe:
a) exotice;
b) samburoase;
¢) nucifere;
d) semintoase.

I.2. Transcrieti, pe foaia de concurs, litera corespunzatoare fiecarui enunt (a, b, c, d, e)
si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca
apreciati ca raspunsul este fals. 5 puncte
a. Functia previzionala a bilantului contabil se bazeaza pe posibilitatea oferita de bilant de a
orienta activitatea economica viitoare a entitatii.

b. Conditiile de creditare sunt variabile specifice factorului plasament al mixului de marketing.
c. Rezervele statutare sau contractuale se constituie anual din profitul brut al entitatii.

d. Caracteristicile tehnice sunt proprietatile intrinseci ale marfurilor.

e. Intangibilitatea face imposibila verificarea calitatii unui serviciu inainte de cumparare sau
chiar de consum.

1.3. Tn coloana A sunt indicate componentele structurale ale oului, iar in coloana B,
caracteristicile acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile corecte dintre cifrele din

coloana A si literele corespunzatoare din coloana B. 5 puncte
Coloana A Coloana B
Componentele structurale ale Caracterisiticile componentelor oului
oului

1. coaja (cochilia) a) separa interiorul oului de cochilie, formand in

2. cuticula interior camera de aer

3. membrana cochilifera b) mata, calcaroasa, poroasa, permite schimbul de

4. albusul gaze si aer cu mediul extern

5. galbenusul C) are greutatea de 50-60 g
d) este o peliculd subtire care acopera suprafata
Cojii
e) este o masa transparenta, semifluida,
gelatinoasa, de culoare alb-verzuie
f) este invelit intr-o membrana numitd membrana
vitelina
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SUBIECTUL 1I. (30 de puncte)
II.1. Scrieti, pe foaia de concurs, informatia corespunzatoare fiecarei cifre (1-10), astfel
incat enuntul sa fie corect din punct de vedere stiintific. 10 puncte
a. Promovarea reprezinta actiunile firmei legate de ....... @...... Cu privire la ......... 2)....... si la

promovarea acestuia pe piata tinta.
b. Operatia de etichetare se refera la aplicarea etichetei sau inscrierea elementelor de

........... 3).......... pe produs, pe ambalajul de vanzare, pe dispozitivul de ...........(4)..........
care insoteste produsul.

c. Capitalul social este divizat in parti egale, numite ........... (5).eeeenn. , In cazul societatilor de
capitaluri si parti ........... (6).......... , in cazul societatilor de persoane.

d. Informatiile de pe eticheta trebuie sa fie ........... @....... ] I 8)....c.....

e. Smantana fermentata se obtine din sméantana ........... 9).......... , supusa unui proces de
fermentatie ........... (10).......... , in urma caruia prezinta gust acrisor si capata consistenta.

II.2. Raspundeti, pe foaia de concurs, urmatoarelor cerinte: 20 de puncte

a. Enumerati cinci tipuri de societati de capitaluri si societati de persoane dupa modul de
divizare a capitalului social.

b. Precizati patru variabile specifice factorului produs, element component al mixului de

marketing.

Mentionati cinci sortimente de peste dupa modalitatea de conservare a acestora.

Enumerati trei categorii de produse de mezelarie din grupa prospaturi si mentionati, pentru

fiecare categorie, cate un exemplu de produs.

oo

SUBIECTUL lII. (40 de puncte)

Specificul activitatii desfasurate in cadrul sectorului hoteluri si restaurante implica o serie de

solicitéari de natura fizica, ortostatica, neuropsihica, termica s.a., care pot genera boli si

accidente profesionale.

Realizati un eseu cu tema ,,Masuri de reducere a solicitarilor fizice si a efortului

ortostatic”, respectand urmatoarea structura:

a. Precizati cate trei activitati desfasurate de camerista si de chelner, ca angajati in sectorul
hoteluri si restaurante, care implica diferite solicitari fizice.

b. Prezentati modul in care pozitia de lucru verticala a personalului din turism si alimentatie

produce solicitari ortostatice si enumerati patru categorii de personal afectate.

Prezentati trei modalitati de reducere a solicitarilor fizice.

Enumerati bolile si efectele oboselii care pot aparea la efort ortostatic prelungit.

e. Prezentati modalitatile de reducere a solicitarilor ortostatice si patru metode de dozare a
efortului ortostatic.

oo
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