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Nr._______/_____________________________
AVIZAT, 
PRESEDINTE C.JE.C. HUNEDOARA
PROF. DR. MARTA MATE – I.S.G.A.
VICEPREȘEDINTE C.J.E.C. HUNEDOARA
PROF. DANA LUIZA CIOARĂ

LISTA TEMELOR PROBELOR PRACTICE
SELECTATE DIN LISTA NAŢIONALĂ ATEMELOR PENTRU PROBELE PRACTICE

NIVEL DE CALIFICARE:3 

DOMENIUL PROFESIONAL: Estetica și igiena corpului omenesc
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: Frizer- coafor – manichiurist - pedichiurist
AN ŞCOLAR 2017-2018

	Nr. crt.
	Nr. Temei corespunzator listei nationale.
	ENUNȚUL TEMEI

	1. 
	2.
	Realizaţi o tunsoare bărbătească modernă executată cu foarfeca si cu maşina de tuns, adaptată la caracteristicile clientului

	2. 
	5.
	Adaptaţi la caracteristicile clientului o tunsoare bărbătească clasică executată cu maşina de tuns

	3. 
	6.
	Adaptaţi la caracteristicile clientului o tunsoare bărbătească clasică executată cu foarfeca si cu maşina de tuns

	4. 
	10.
	Adaptaţi o tunsoare bărbătească clasică executată cu foarfeca şicu maşina de tunspentru un băiat

	5. 
	13.
	Realizaţi tunsoarea în scări adaptată clientei

	6. 
	14.
	Realizaţio tunsoare modernă pe păr lung, adaptată clientei

	7. 
	15.
	Realizaţio tunsoare modernă pe păr scurt, adaptată clientei

	8. 
	16.
	Adaptați o tunsoare clasică realizată cu foarfeca pentru o fetiţă

	9. 
	18.
	Realizați o coafură de zi cu ajutorul periei si foenului, adaptatăla caracteristicile clientei

	10. 
	20.
	Realizați o coafură de zi cu ajutorul melcilor, adaptatăla caracteristicile clientei

	11. 
	22.
	Realizați o coafură de seară cu ajutorul bigudiurilor, adaptatăla caracteristicile clientei

	12. 
	24.
	Realizați o coafură de seară cu ajutorul periei si foenului, adaptată la caracteristicile clientei 

	13. 
	25.
	Realizați o coafură de seară  tip coc, adaptată la caracteristicile clientei

	14. 
	30.
	Realizați o coafură de mireasă, pe baza ondulației cu apă, adaptată la caracteristicile clientei

	15. 
	34.
	Realizați decolorarea părului în șuvițe/ meșe și o coafura de zi, adaptate clientei

	16. 
	36.
	Realizați vopsirea părului în două nuanțe și o coafură de zi, adaptate clientei

	17. 
	39.
	Realizați vopsirea părului încărunțit și o coafură de zi, adaptate clientei

	18. 
	44.
	Realizați  masajul mâinilor și manichiura clasică

	19. 
	47.
	Realizați invelirea unghiilor cu gel în vederea corijării acestora folosind șablonul

	20. 
	49.
	Realizați invelirea unghiilor cu gel în vederea corijării acestora folosind tipsuri
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Nr._______/_____________________________
AVIZAT, 
PRESEDINTE C.JE.C. HUNEDOARA
PROF. DR. MARTA MATE – I.S.G.A.
VICEPREȘEDINTE C.J.E.C. HUNEDOARA
PROF. DANA LUIZA CIOARĂ

LISTA TEMELOR PROBELOR PRACTICE
SELECTATE DIN LISTA NAŢIONALĂ ATEMELOR PENTRU PROBELE PRACTICE

NIVEL DE CALIFICARE:3 

DOMENIUL PROFESIONAL: Comerț
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: Comerciant - vânzător
AN ŞCOLAR 2017-2018

	Nr. crt.
	Nr. Temei corespunzator listei nationale.
	Enunțul temei

	1. 
	3
	Realizați operațiile specifice privind  recepția și pregătirea  pentru vânzare a  următorului lot de marfă: 1 ambalaj colectiv cu ulei rafinat de floarea soarelui (6 bucăţi x 6 lei), 1 ambalaj colectiv cu sucuri neacidulate (6 bucăţi x 5 lei bucata), 1 ambalaj colectiv cu  griș (6 bucăţi x 2 lei bucata), 1 ambalaj colectiv cu  orez (6 bucăţi x 3 lei ). În sala de vânzare ai : 2  sucuri neacidulate, 2 pachete griş, 2 pachete orez.

	2. 
	4
	Primeşti  un lot de marfă format din: 10 kg cartofi, 5 kg ceapă, 4 kg morcovi, 5 kg roșii, 4 kg mere.

	3. 
	5
	Primeşti un  lot de marfă format din:  3 cutii cafea, 5 cutii ceai, 4 sticle oţet alimentar, 10 pachete scorţişoară, 3 kg sare de bucătărie (vrac),  2 ambalaje colective cu  apă minerală, 2 ambalaje colective cu  suc.

	4. 
	9
	Să se realizeze recepția cantitativă și calitativă a unui lot de marfă din grupa produse lactate, primit de la furnizor, în condiţii optime de lucru şi securitate.

	5. 
	10
	Să se realizeze recepția cantitativă și calitativă a unui lot de marfă din grupa articole de încălțăminte, primit de la furnizor, în condiţii optime de lucru şi securitate.

	6. 
	11
	Să se realizeze etalarea unor mărfuri, din grupa produselor gustative, sortimentul de stimulente şi condimente, în interiorul magazinului, în conformitate cu criteriile de expunere specifice și în condiţii optime de lucru şi securitate.

	7. 
	12
	Să se realizeze comercializarea unor mărfuri, din grupa produse zaharoase, în interiorul magazinului, în conformitate cu criteriile de expunere specifice și în condiţii optime de lucru şi securitate.

	8. 
	29
	Realizațioperațiilespecificecomerciantuluidinraionulmărfurichimiceîncazulimplantăriiunui lot de marfăcompusdin : detergent lichid spălare automate – 5 recipiente din plastic, detergent praf spălare manuală  - 5 cutii, detergent vase – 5 recipiente din plastic, detergent geamuri – 3 recipiente din plastic.

	9. 
	32
	Realizațioperațiilespecificecomerciantului care trebuiesărealizezeetalareaarticolelorde încălțăminte.

	10. 
	33
	Realizațioperațiilespecificecomerciantului care deruleazăprocesul de vânzare al legumelorșifructelor.

	11. 
	35
	Realizațioperațiilespecificecomerciantuluidinraionulstimulenteși condimente, care primește un lot format din: 3 pungi cafea boabe de 100g, 5 pungi cacao 100g, 4 sticle oţet alimentar, 10 pachete scorţişoară, 1kg cafea măcinată (vrac), 3 kg sare de bucătărie (vrac).

	12. 
	40
	Realizaţi analiza calitativă a produsului Pâine neagră aflat în raionul de produse de panificaţie

	13. 
	45
	Realizaţi depozitarea produsului PÂINE.

	14. 
	50
	Realizaţi etichetarea şi expunerea spre vînzare a produsului ROCHIE DE DAMĂ

	15. 
	24
	Realizați operațiile specific verificării calității mărfurilor alimentare din cadrul grupei de morărit şi panificaţie  respectiv făină alba de grâu




DIRECTOR,
Prof.Benea Luminița Mariana


	[image: Sigla1.jpg]
	Inspectoratul Scolar Județean Hunedoara
Liceul  Tehnologic “Grigore Moisil” Deva
Deva, str. T.Maiorescu, nr.24
Tel. 0254221280  Fax 0254221206
Email  moisildeva@gmail.com

	[image: Acas&abreve;]


Nr._______/_____________________________
AVIZAT, 
PRESEDINTE C.JE.C. HUNEDOARA
PROF. DR. MARTA MATE – I.S.G.A.
VICEPREȘEDINTE C.J.E.C. HUNEDOARA
PROF. DANA LUIZA CIOARĂ
LISTA TEMELOR PROBELOR PRACTICE
SELECTATE DIN LISTA NAŢIONALĂ ATEMELOR PENTRU PROBELE PRACTICE

NIVEL DE CALIFICARE:3 

DOMENIUL PROFESIONAL: Turism și alimentație
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: Cofetar - patiser
AN ŞCOLAR 2017-2018

	
Nr crt
	Nr. Temei corespunzator listei nationale.
	Tema lucrării

	1 
	1.
	Realizați 3 porții de Plăcinta cu brânză de vaci și montați-le pentru servire.

	2 
	2.
	Realizați 3 porții de Ștrudel cu brânză și montați-le pentru servire.

	3 
	6.
	Realizați 6 bucăți de Ecler cu cremă de vanilie și montați-le pentru servire.

	4 
	7.
	Realizați 6 bucăți de Chou a la creme și montați-le pentru servire.

	5 
	9.
	Realizați 6 bucăți de Rondele cu gem și montați-le pentru servire.

	6 
	10.
	Realizați 6 bucăți de Tarte cu fructe și montați-le pentru servire.

	7 
	11.
	Realizați 6 bucăți de Gogoși fantezi și montați-le pentru servire.

	8 
	12.
	Realizați 6 bucăți de Gogoși cu marmeladă și montați-le pentru servire.

	9 
	13.
	Realizați 6 bucăți de Cornuri cu pastă de fructe și montați-le pentru servire.

	10 
	14.
	Realizați 6 bucăți de Cornuri cu rahat și montați-le pentru servire.

	11 
	15
	Realizați 6 bucăți de Brânzoaice moldovenești și montați-le pentru servire.

	12 
	17
	Realizați 6 bucăți de Savarină și montați-le pentru servire.

	13 
	18
	Realizați 6 bucăți de Ruladă Diplomat și montați-le pentru servire.

	14 
	23
	Realizați 300 g de fursecuri Baton cu chimen și montați-le pentru servire.

	15 
	24
	Realizați 300 g de fursecuri Covrigi dulci și montați-le pentru servire.

	16 
	25
	Realizați 300 g de Chec și montați-le pentru servire.

	17 
	27
	Realizați 300 g de Fursecuri cu stafide și montați-le pentru servire.
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Nr._______/_____________________________
AVIZAT, 
PRESEDINTE C.JE.C. HUNEDOARA
PROF. DR. MARTA MATE – I.S.G.A.
VICEPREȘEDINTE C.J.E.C. HUNEDOARA
PROF. DANA LUIZA CIOARĂ

LISTA TEMELOR PROBELOR PRACTICE
SELECTATE DIN LISTA NAŢIONALĂ ATEMELOR PENTRU PROBELE PRACTICE

NIVEL DE CALIFICARE:3 

DOMENIUL PROFESIONAL: Turism și alimentație
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: Ospătar (chelner)- vânzător în unități de alimentație
AN ŞCOLAR 2017-2018

	Nr. crt
	Nr. temei
	Tema probei practice

	1. 
	1.
	Serviți “Clătite cu ciuperci” pentru 2(două) persoane la farfurie, debarasați masa, respectând regulile de igienă. Refaceți mise-en-place-ul de întâmpinare.

	2. 
	2.
	Serviți “Roșii cu pastă de brânză” pentru 3(trei) persoane cu ajutorulcleștelui, pornind de la mise-en-place-ul de întâmpinare. Debarasați masa respectând regulile de igienă.

	3. 
	8.
	Serviți două porţii de” Papanaşi cu brânză de vaci” şi recomandați o băutură adecvată,  respectând condițiile SSM şi igienă. Debarasați masa.

	4. 
	9.
	Serviți ”Salată de fructe” pentru un cuplu,  respectând regulile de servire şi protocol. Debarasați masa.

	5. 
	10.
	Serviți cafea şi coniac pentru 2(două) persoane, respectând condițiile de SSM  și igienă. Debarasați masa.

	6. 
	11.
	Serviți vin alb pentru două persoane, respectând condițiile de SSM  și igienă. Debarasați masa.

	7. 
	12.
	Serviți coniac pentru două persoane de sex opus, respectând condițiile de SSM și igienă. Debarasați masa

	8. 
	18.
	Serviți cafea porționată la ceașcă pentru 6 persoane, respectând condițiile de SSM  și igienă. Debarasați masa și refaceți mise-en-place-ul de întâmpinare a clienților.

	9. 
	20.
	Serviți 2 (două) porţii de îngheţată. Debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Refaceți  mise–en–place– ul în aşteptare.

	10. 
	21.
	Serviți 2 porții de “Omletă cu roșii ” cu ajutorul cleștelui, debarasați masa, respectând condițiile de SSM  și igienă. Refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.

	11. 
	22.
	Serviți 4 porții de “Cașcaval pane” la farfurie, debarasați masa, respectând condițiile de SSM  și igienă.

	12. 
	
25.
	Serviți“Clătite cu gem” la farfurie,pentru două persoane (un  bărbat și o femeie), debarasați masa respectând condițiile de de SSM  și igienă. Refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.

	13. 
	26.
	Serviți 4 porții de prăjitură “Boema”,debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.

	14. 
	27.
	Serviți 2 porții de prăjitură“Ecler cu cremă de vanilie” cu ajutorul cleștelui, debarasați masa, respectând condițiile de SSM și igienă. Refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.

	15. 
	31.
	Serviți 2 porții de prăjitură “București”, debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Recomandați și serviți o băutură adecvată desertului.

	16. 
	32.
	Serviți 3 porții de tort “Doboș”,debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Recomandați și serviți o băutură alcoolică, adecvată desertului.

	17. 
	37.
	Serviți 4 porții de “Salată de crudități” montate în cupe, debarasați masa, respectând condițiile de SSM  și igienă. Refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.

	18. 
	40.
	Serviți o familie compusă din doi adulți și un copil, cu Pepene roșu, respectând regulile de servire și de  protocol. Debarasați  masa și refaceți mise– en– place- ul în aşteptare.
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