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I. Procedura de preselectie
Nu se organizeaza sesiune de preselectie deoarece nu exista o solicitare a operatorilor economici parteneri.

1. Procedura de admitere

1. In cazul in care numirul de candidati este mai mare decit numarul locurilor oferite de Liceul
Tehnologic ”Brad Segal”, se va sustine o proba suplimentari de admitere la disciplinele Limba si
literatura romana si Matematica, studiate in clasa a VIII-a.

2. Programa pentru examen este: extras din Programa de limba si literatura romdnda si Programa pentru
disciplina matematica — anexe la O.M.E. nr. 4730/18.08.2022, in vigoare pentru Evaluarea Nationala
pentru absolventii clasei a VIII-a.

Limba si literatura romdna

Competente profesionale si continuturi asociate:

- Redactarea textului scris de diverse tipuri

- Redactarea unui rezumat sau a unui text, simplu sau complex, avand in vedere etapele procesului
de scriere si structurile specifice, pentru a comunica idei si informatii sau pentru a relata experiente trdite
sau imaginate.

- Utilizarea corecta, adecvata si eficienta a limbii in procesul comunicarii orale si scrise

- Aplicarea achizitiilor lingvistice pentru intelegerea si producerea unor texte diverse

- Aplicarea congtienta a regulilor §i a conventiilor ortografice §i ortoepice pentru o comunicare
corectd

Matematica
Competente profesionale si continuturi asociate:

- Efectuarea de calcule cu numere naturale folosind operatiile aritmetice si proprietdtile acestora

- Operatii cu numere naturale: adunarea, scaderea, inmulfirea, impartirea cu rest zero cand
impartitorul are o cifra.

- Adunarea si scaderea fractiilor zecimale care au doua zecimale nenule.

- Inmulfirea fractiilor zecimale care au doua zecimale nenule cu un numar natural din multimea
{2,3,4,5,6,7,8,9,10}. Inmultirea cu 10, 100, 1000.

- Analizarea unor probleme practice cu referire la unitati de mdasura si la interpretarea
rezultatelor.

- Unitati de masura pentru masa si volum. Transformari.

- Unitati monetare. Transformari.

3. Modul de organizare si desfasurare a probei suplimentare de admitere (PSA)
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Anuntul privind eventualitatea sustinerii probei suplimentare de admitere, va fi publicat la
avizierul Liceului Tehnologic ”Brad Segal” Tulcea, pana la ora 14,00, la data de 16 iulie 2025.

a) Proba suplimentari de admitere se va desfasura sub forma de examen scris, cu durata de 1 ora, in
perioada mentionati in calendarul admiterii in invatamantul profesional cu durata de 3 ani la Liceului
Tehnologic ”Brad Segal” Tulcea (17 iulie 2025).

b) Afisarea rezultatelor la proba suplimentara de admitere - la avizierul scolii (18 iulie 2025, ora 9,00).

c) Depunerea contestatiilor si rezolvarea contestatiilor. Contestatiile se vor depune, la secretariatul
scolii in data de 18 iulie 2025, in termen de 2 de ore de la afisarea rezultatelor initiale - pana la ora 11,00.

Afisarea rezultatelor finale 18 iulie 2025 - ora 12,00

d) Calcularea de catre Comisia de admitere a mediilor finale de admitere .

e Pentru stabilirea ordinii pe lista candidatilor admisi se calculeazd media de admitere in
invatamantul profesional MAIP.
MAIP ia in calcul in proportie de 70% media de admitere (MA) si in proportie de 30% nota
obtinuta la proba suplimentara de admitere (PSA) stabilita de LTBS:

20 - ABS +80 - EN
70 - ( * )+30 - PSA

MAIP = 100 , unde:
100

* MAIP = media de admitere in invatamantul profesional;

» ABS = media generala de absolvire a claselor a V-a—a Vlll-a

* EN = media generald obtinuta la evaluarea nationala sustinuta de absolventii clasei a VIII-a
* PSA = nota la proba suplimentara de admitere stabilitd de unitatea de Tnvatamant .

Media de admitere in invatamantul profesional, MAIP, se calculeaza cu doua zecimale, fara rotunjire.

e Pentru candidatii care nu au sustinut Evaluarea Nationald sau, dupd caz, examenul de
capacitate/testele nationale/tezele cu subiect unic si pentru absolventii din promotiile de pana in
anul 2009 inclusiv, calculul MAIP se face considerand ca media generala obtinuta la evaluarea
nationala sustinutd de absolventii clasei a VIII-a este 1: EN =1

e) Departajarea candidatilor cu medii de admitere egale, se face folosind, in ordine, urmatoarele situatii:
a) media generala obtinuta la Evaluarea Nationala din clasa a VIII-g;
b) media generala de absolvire a claselor a VV-a —a VllI-a.
In cazul in care la o calificare profesionald, pe ultimul loc existi candidati, cu medii de admitere,
precum si mediile mentionate la aliniatul a) si b) egale, atunci toti acesti candidati sunt declarati admisi la
optiunea solicitata.

4. Finalizarea listei candidatilor declarati admisi si a celor respinsi la admiterea in invatamantul
profesional, indiferent daca au desfasurat sau nu proba de preselectie/admitere - 18 iulie 2025.

5. Modele de subiecte si bareme de evaluare si notare pentru proba suplimentara de admitere in
invatamantul profesional cu durata de 3 ani:

Modelul 1
Domeniul/Calificarea: Industrie alimentara



¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 50 minute.

SUBIECTUL I (30 puncte)
Citeste cu atentie, textul urmator:

Inca din cele mai vechi timpuri, painea a constituit partea principald din hrana oricirei persoane.
Asa cum este demonstrat prin includerea acesteia in Rugaciunea Tatalui, painea a reprezentat alimentul
esential de-a lungul celor mai indepartate timpuri ale istoriei. Painea este un produs gustos si hranitor,
nelipsit din ratia alimentara zilnica si furnizeaza omului o parte importanta din substantele care-i sunt
necesare,fiind un aliment de baza preparat prin coacerea, gitirea cu abur sau prajirea aluatului. Se prepara
din aluat de grau sau secara, orz, porumb sau ovaz de obicei,dar nu Intotdeauna, in combinatie cu fdina de
grau, dospita cu drojdie, lasata sa creascd si in final coapta in cuptor. Alaturi de paine, un loc important il
ocupd si produsele de patiserie dulci, semidulci sau sarate obtinute cu preponderentd din fainda, oua, zahar,
grasimi animale sau vegetale, (cornuri, eclere, rulade, gogosi, placinte, cozonac etc.) care datoritd
aspectului, mirosului dar mai ales gustului placut si dulce este preferat de toate categoriile de persoane mai
ales de copii si adolescenti.

Scrie, pe foaia de examen, raspunsul pentru fiecare dintre cerintele de mai jos:

1. Noteaza cate un sinonim potrivit pentru cuvintele: ,,aluat” si ,,mancare”. (10 puncte)

2. Realizeaza un text de cinci randuri pentru realizarea unui produs de patiserie la alegere in care sa incluzi

enunfuri, cu urmatoarele cuvinte: ,,faind”, ,,lapte”, ,,oua”, ,,ciocolatda”, ,,desert”, ,,drojdie”, ,,dulce”, ,.tineri”,
(20 puncte)

SUBIECTUL 11 (30 puncte)
Sunteti intr-o vizita de documentare la 0 patiserie din localitatea dumneavoastra.

Realizati un text argumentativ de 10-15 randuri In care sa-ti exprimi opinia cu privire la modul in care se
respecta masurile de igiend si protectie a muncii in sala de preparare a aluatului pentru placinta dobrogeana
urmarind:

v Echipamentul de lucru al lucratorilor;

v' Igiena vaselor si utilajelor folosite;

v' Curidtenia silii de preparare a aluatului (paviment, pereti, tavan etc) (30 puncte)

SUBIECTUL 11

Pentru fabricarea cornuletelor cu rahat(80 buciti) se folosesc urmatoarele ingrediente:
Pentru aluat: - 600 g faina;
- 300 gunt;
- 150 ml bors;
- 4 plicuri de zahar vanilat (8g/plic);
- 25 g drojdie proaspata;
- 3 lingurite de zeama de lamaie (aprox 20 ml);

- 3 gsare;
Pentru umputura: - 300 g rahat;
- 100 g zahar pudra
a) Calculati cantitatea de aluat care se obtine. (10 puncte)
b) Determinati necesarul de faina pentru 100 buc cornulete. (10 puncte)



c) Calculati necesarul de cutii folosite pentru ambalarea celor 80 cornulete daca in fiecare cutie se

introduc 10 buciti. (5 puncte)
d) Determinati suma de bani incasata la vanzarea cornuletelor fabricate daca fiecare cutie cu cornulete
costa 3 lei. (5 puncte)

BAREM DE CORECTARE SI NOTARE
e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem.
e Nuse acorda
fractiuni de punct.
e Seacorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea la 10 a punctajului
total acordat pentru lucrare.

Subiectul I: (30 de puncte)

1. Se acorda cate 5 puncte pentru notarea fiecarui sinonim potrivit (de exemplu: mancare = hrana; aluat =
cocd, maia). 2x5=10p

2. Se acorda cate 2 puncte pentru incadrarea corecta a fiecarui cuvant in text, pentru coerenta

ideilor 2 p si pentru respectarea limitei de spatiu 2 p. Pentru rezolvarea partiald a cerintei se acorda cate
jumadtate din punctajele mentionate. 2x8+2p+2p=20 puncte.

Subiectul 11 (30 puncte)

Se acorda cate 8 puncte pentru prezentarea fiecarui component de igiena (24 de puncte).

Adecvarea continutului la cerinta (claritatea si coerenta ideilor, echilibru intre componentele compunerii 3
puncte/continut partial adecvat 2 puncte).

Respectarea limitelor de spatiu indicate 3 puncte.

Subiectul 111
a) aluat : faina=600g+300g unt +150 ml bors + 8g zahar vanilat+25g drojdie+20g zeama de
lamaie+3g sare = 1106g ; 10p
b) 80 buc cornulete ............. 600g faina
100 buc cornulete............... X X = (100x600)/80=750 g faina 10p
¢) 80:10=8 cutii 5p
d) 8x3=24 lei 5p

Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 60 minute



Modelul 2
Domeniul/Calificarea: Industrie alimentara

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 50 minute.

SUBIECTUL I (30 puncte)
Citeste cu atentie, textul urmator:

Carnea constituie o sursa alimentara de baza in hrana omului. Datorita compozitiei chimice
echilibrate (proteine, grasimi, substante minerale si vitamine) cu valoare biologica ridicatd, a

Preparatele din carne sunt produse alimentare obtinute prin prelucrarea carnii, slaninii §i
subproduselor comestibile, cu adaos de substante auxiliare pentru gust, aromd, culoare, favorizarea
legarii diverselor componente intre ele si pentru prelungirea duratei de conservare. Ele se obtin fie din
carne §i produse tocate, introduse in membrana sau forme, purtind denumirea de mezeluri, carnati sau
salamuri, fie din anumite parti anatomice si organe, netocate. Ca materii auxiliare se folosesc: - sare,
piper, usturoi, cimbru, polifosfati, ardei iute, boia de ardei dulce, nucsoara, ienibahar, coriandru, chimen,
azotati, zahdr, bicarbonat de sodiu etc.
Scrie, pe foaia de examen, raspunsul pentru fiecare dintre cerintele de mai jos:

1. Precizeaza minim 2 ingrediente folosite pentru a da gust produselor din carne. (10 puncte)
2. Realizeaza un text de cinci randuri pentru realizarea unui produs din carne de porc in care sa incluzi
enunturi, cu urmadtoarele cuvinte: ,mici”,slanind”, ,,carne”, ,tocare”, ,sare”, ,piper’, ,formare”,
,,amestecare”. (20 puncte)

SUBIECTUL 11 (30 puncte)

Imaginati-va ca sunteti managerul unei microfabrici care comercializeaza preparate din carne.
Pentru exercitarea cu succes a acestei profesii trebuie sd fiti bine informat despre caracteristicile de
calitate ale materiei prime(carnea) provenita de la diferite specii de animale, materiile auxiliare folosite,
desfasurarea procesului tehnologic in parametri corespunzdtori si in conditii de igiend perfectd pentru
produselor fabricate. Numai astfel veti satisface cerintele clienfilor si veti obtine profit din activitatea
voastra.

Realizati un text argumentativ de 10-15 randuri prin care sa va convingeti clientii ca preparatele de
la firma dumneavoastrd sunt de cea mai buna calitate in comparatie cu ale altor firme, mai naturale si la
un pret atractiv. (30p)

SUBIECTUL 111 (30 puncte)

Sunteti responsabilul sectiei de preparate din carne si aveti urmatoarea comanda de onorat pentru
benefiarii produselor voastre: carnati proaspeti de porc 50 kg, cabanos de 2 ori mai mult decat carnati si
crenwursti cu 40 kg mai putin decat suma celor 2 produse (carnati si cabanos).



a) Calculati cantitatea de produse din fiecare sortiment; (15p)

b) Aflati necesarul de carne pentru fabricarea carnatilor de porc cunoscandu-se ca pentru 1 kg de
carnati este necesar 0,960 kg carne de porc . (5p)

c) Calculati suma incasatda prin vanzarea preparatelor fabricate cunoscand urmatoarele preturi: 1 kg
cabanos=20 lei; 1kg carnati de porc=18 lei; 1kg crenwursti=20 lei

(10p)

BAREM DE CORECTARE SI NOTARE

e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem. Nu se acorda
fractiuni de punct.

e Seacorda 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeaza prin impartirea la 10 a punctajului
total acordat pentru lucrare.

Subiectul I: (30 de puncte)
1. Se acorda cate 5 puncte pentru notarea fiecarui cuvant corect 2x5=10p
2. Se acorda cate 2 puncte pentru incadrarea corecta a fiecarui cuvant in text, pentru coerenta
ideilor 2 p si pentru respectarea limitei de spatiu 2 p. Pentru rezolvarea partiala a cerintei se acorda
cate jumatate din punctajele mentionate. 2x8+2p+2p=20 puncte.

Subiectul 11 (30 puncte)

Se acorda cate 8 puncte pentru prezentarea fiecarui component de igiena 24 de puncte.
Adecvarea continutului la cerinta (claritatea si coerenta ideilor, echilibru intre componentele compunerii 3
puncte/continut partial adecvat 2 puncte).

Respectarea limitelor de spatiu indicate 3 puncte.

Subiectul 111 (30 puncte)
a) cabanosi; 50x2=100 kg; crenwursti; 50+100-40=110 kg

b) lkgcarnati................... 0,965kg carne de porc;
50kgcanati..................... X x=50x0,960:1=48 kg
d) Suma incasata prin vanzare: carnati : 50x18=900 lei

cabanosilor :  100x20=2000 lei
crenwurstilor : 110x20=2200 lei
Total=5100 lei



