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DOMENIUL: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 
 Clasa a XI-a 
 

FAZA NAŢIONALĂ  
 
I. PROBA SCRISĂ  

 
Lista competenţelor relevante:  

 Creează ambientul pentru primirea consumatorilor.  

 Efectuează mise-en-place-ul. 

 Utilizează baza tehnico-materială a unităţilor de cazare. 

 Utilizează baza tehnico-materială a unităţilor de alimentaţie publică. 

 Numeşte factorii de risc şi bolile profesionale la locul de muncă. 

 Probează regulile de igiena personală impuse in turism şi alimentaţie publică. 

 Respectă exigenţele privind vestimentaţia. 

 Analizează rolul marketingului în activitatea agentului economic.  

 Analizează structura organizatorică a unităţii economice. 

 Organizează activităţi în funcţie de obiective. 

 Planifică necesarul de resurse umane. 

 Analizarea necesarului de personal la locul de muncă: volumul activităţii, economice, 
concurenţa, structura organizatorică a unităţii, profil, structura pe grupe de vârstă, sex.  

 Evaluarea locului de munca: natura postului, sarcinile şi activităţile, poziţia în structura 
organizatorică, aria responsabilităţilor. 

 Identificarea profilului socio-profesional al personalului: cunoştinţe profesionale, abilităţi 
profesionale. 

 
Conţinuturi tematice: 

 Descrierea operaţiilor de pregătire (de igienizare) a sălii de servire în vederea primirii 
consumatorilor. 

 Obiectele de inventar necesare efectuării mise-en-place-ului. 

 Realizarea mise-en-place-ului. 

 Descrierea/caracterizarea principalelor tipuri de unităţi de cazare. 

 Descrierea/caracterizarea principalelor tipuri de unităţi de alimentaţie. 

 Prezentarea (Descrierea) factorilor de risc la locul de muncă. 

 Precizarea regulilor de igiena personală impuse în turism şi alimentaţie publică. 

 Caracterizarea vestimentaţiei specifice unităţilor de turism şi alimentaţie. 

 Principiile marketingului: satisfacerea clienţilor şi obţinerea de profit. 

 Comunicarea eficientă cu consumatorii pentru satisfacerea nevoilor acestora: verbală, 
nonverbală.  

 Coordonarea funcţiilor de marketing în realizarea scopurilor propuse: investigarea pieţei 
şi a nevoilor, conectarea la mediu, maximizarea profitului şi satisfacerea superioară a 
clienţilor. 

 Identificarea factorilor de influenţă a tipurilor de structuri organizatorice: tipul şi 
complexitatea producţiei de bunuri şi servicii, dimensiunile întreprinderii, calificarea 
personalului, cadrul juridic şi statutul juridic de funcţionare, strategia dezvoltării. 

 Tipuri de structuri organizatorice: complexe, simple. 

 Stabilirea poziţiei în structura organizatorică: în cadrul firmei, în cadrul compartimentelor, 
în cadrul birourilor. 

 Determinarea relaţiilor ce se stabilesc în cadrul structurii organizatorice: ierarhice, 
funcţionale, de cooperare, de reprezentare, de stat major, de control. 



 Identificarea obiectivelor pentru diferite poziţii în structura organizatorică: post, funcţie, 
compartiment, agent economic. 

 Analizarea necesarului de personal la locul de muncă: legislaţie, volumul activităţii 
economice, concurenţa, structura organizatorică a unităţii, profil, structura pe grupe de 
vârstă, sex.  

 Evaluarea locului de munca: natura postului, sarcinile şi activităţile poziţia în structura 
organizatorică, aria responsabilităţilor. 

 Identificarea profilului socio-profesional al personalului: cunoştinţe profesionale, abilităţi 
profesionale, comunicare eficientă, motivaţie, comportament profesional (amabilitate, 
sociabilitate, diplomaţie, maleabilitate, inventivitate, răbdare, calm, punctualitate). 

 
II. PROBĂ PRACTICĂ 

 Decorarea şi intimizarea sălii de servire. 

 Aplicarea regulilor de igienă la nivelul sălii de servire. 

 Crearea ambientului pentru primirea consumatorilor. 

 Efectuarea mise-en-place-ului. 

 Identificarea tipurilor de unităţi de cazare care răspund nevoilor diferitelor segmente de 
clientelă. 

 Identificarea tipurilor de unităţi de alimentaţie care răspund nevoilor diferitelor segmente 
de clientelă. 

 Identificarea factorilor de risc la locul de muncă. 

 Identificarea cauzelor care duc la declanşarea unor boli profesionale. 

 Utilizarea vestimentaţiei specifice unităţilor de turism şi alimentaţie, respectând 
exigenţele specifice. 

 
FAZA JUDEŢEANĂ 

 
Conţinuturi tematice: 

 Descrierea operaţiilor pregătire (de igienizare) a sălii de servire în vederea primirii 
consumatorilor. 

 Obiectele de inventar necesare efectuării mise-en-place-ului. 

 Realizarea mise-en-place-ului. 

 Descrierea/caracterizarea principalelor tipuri de unităţi de cazare. 

 Descrierea/ caracterizarea principalelor tipuri de unităţi de alimentaţie. 

 Prezentarea (Descrierea) factorilor de risc la locul de muncă. 

 Precizarea regulilor de igiena personală impuse în turism şi alimentaţie publică. 

 Caracterizarea vestimentaţiei specifice unităţilor de turism şi alimentaţie. 

 Principiile marketingului: satisfacerea clienţilor şi obţinerea de profit. 

 Comunicarea eficientă cu consumatorii pentru satisfacerea nevoilor acestora: verbală, 
nonverbală.  

 Coordonarea funcţiilor de marketing în realizarea scopurilor propuse: investigarea pieţei 
şi a nevoilor, conectarea la mediu, maximizarea profitului şi satisfacerea superioară a 
clienţilor. 

 Identificarea factorilor de influenţă a tipurilor de structuri organizatorice: tipul şi 
complexitatea producţiei de bunuri şi servicii, dimensiunile întreprinderii, calificarea 
personalului, cadrul juridic şi statutul juridic de funcţionare, strategia dezvoltării. 

 Tipuri de structuri organizatorice: complexe, simple. 
 
II. PROBĂ PRACTICĂ 

 Decorarea şi intimizarea sălii de servire. 

 Aplicarea regulilor de igienă la nivelul sălii de servire. 

 Crearea ambientului pentru primirea consumatorilor. 

 Efectuarea mise-en-place-ului. 



 Identificarea tipurilor de unităţi de cazare care răspund nevoilor diferitelor segmente de 
clientelă. 

 Identificarea tipurilor de unităţi de alimentaţie care răspund nevoilor diferitelor segmente 
de clientelă. 
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