Anexa la Nota M.E.C.T.S. nr. 101.290/03.12.2012

DOMENIUL: TURISM SI ALIMENTATIE
Clasa a Xl-a

FAZA NATIONALA

I. PROBA SCRISA

Lista competentelor relevante:

Creeaza ambientul pentru primirea consumatorilor.

Efectueazd mise-en-place-ul.

Utilizeaza baza tehnico-materiald a unitatilor de cazare.

Utilizeaza baza tehnico-materiald a unitatilor de alimentatie publica.

Numesgte factorii de risc si bolile profesionale la locul de munca.

Probeaza regulile de igiena personala impuse in turism si alimentatie publica.

Respecta exigentele privind vestimentatia.

Analizeazé rolul marketingului in activitatea agentului economic.

Analizeaza structura organizatorica a unitatii economice.

Organizeaza activitati in functie de obiective.

Planifica necesarul de resurse umane.

Analizarea necesarului de personal la locul de munca: volumul activitatii, economice,
concurenta, structura organizatorica a unitatii, profil, structura pe grupe de varsta, sex.
Evaluarea locului de munca: natura postului, sarcinile gi activitatile, pozitia in structura
organizatorica, aria responsabilitatilor.

Identificarea profilului socio-profesional al personalului: cunogtinte profesionale, abilitati
profesionale.

Continuturi tematice:

Descrierea operatiilor de pregatire (de igienizare) a salii de servire in vederea primirii
consumatorilor.

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

Realizarea mise-en-place-ului.

Descriereal/caracterizarea principalelor tipuri de unitati de cazare.
Descrierea/caracterizarea principalelor tipuri de unitati de alimentatie.

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

Precizarea regulilor de igiena personala impuse in turism si alimentatie publica.
Caracterizarea vestimentatiei specifice unitatilor de turism si alimentatie.

Principiile marketingului: satisfacerea clientilor si obtinerea de profit.

Comunicarea eficienta cu consumatorii pentru satisfacerea nevoilor acestora: verbala,
nonverbala.

Coordonarea functiilor de marketing in realizarea scopurilor propuse: investigarea pietei
si a nevoilor, conectarea la mediu, maximizarea profitului si satisfacerea superioara a
clientilor.

Identificarea factorilor de influenta a tipurilor de structuri organizatorice: tipul si
complexitatea productiei de bunuri si servicii, dimensiunile intreprinderii, calificarea
personalului, cadrul juridic si statutul juridic de functionare, strategia dezvoltarii.

Tipuri de structuri organizatorice: complexe, simple.

Stabilirea pozitiei in structura organizatorica: in cadrul firmei, in cadrul compartimentelor,
in cadrul birourilor.

Determinarea relatiilor ce se stabilesc in cadrul structurii organizatorice: ierarhice,
functionale, de cooperare, de reprezentare, de stat major, de control.



Identificarea obiectivelor pentru diferite pozitii in structura organizatorica: post, functie,
compartiment, agent economic.

Analizarea necesarului de personal la locul de munca: legislatie, volumul activitatii
economice, concurenta, structura organizatorica a unitatji, profil, structura pe grupe de
varsta, sex.

Evaluarea locului de munca: natura postului, sarcinile si activitafile pozitia in structura
organizatorica, aria responsabilitatilor.

Identificarea profilului socio-profesional al personalului: cunostinte profesionale, abilitati
profesionale, comunicare eficientd, motivatie, comportament profesional (amabilitate,
sociabilitate, diplomatie, maleabilitate, inventivitate, rabdare, calm, punctualitate).

Il. PROBA PRACTICA

Decorarea si intimizarea salii de servire.

Aplicarea regulilor de igiena la nivelul salii de servire.

Crearea ambientului pentru primirea consumatorilor.

Efectuarea mise-en-place-ului.

Identificarea tipurilor de unitati de cazare care raspund nevoilor diferitelor segmente de
clientela.

Identificarea tipurilor de unitati de alimentatie care raspund nevoilor diferitelor segmente
de clientela.

Identificarea factorilor de risc la locul de munca.

Identificarea cauzelor care duc la declansarea unor boli profesionale.

Utilizarea vestimentatiei specifice unitatilor de turism si alimentatie, respectand
exigentele specifice.

FAZA JUDETEANA

Continuturi tematice:

Descrierea operatiilor pregatire (de igienizare) a salii de servire in vederea primirii
consumatorilor.

e Obiectele de inventar necesare efectuarii mise-en-place-ului.

¢ Realizarea mise-en-place-ului.

e Descriereal/caracterizarea principalelor tipuri de unitati de cazare.

o Descrierea/ caracterizarea principalelor tipuri de unitati de alimentatie.

o Prezentarea (Descrierea) factorilor de risc la locul de munca.

e Precizarea regulilor de igiena personala impuse in turism si alimentatie publica.

e Caracterizarea vestimentatiei specifice unitatilor de turism si alimentatie.

¢ Principiile marketingului: satisfacerea clientilor si obtinerea de profit.

e Comunicarea eficienta cu consumatorii pentru satisfacerea nevoilor acestora: verbala,
nonverbala.

e Coordonarea functiilor de marketing in realizarea scopurilor propuse: investigarea pietei
si a nevoilor, conectarea la mediu, maximizarea profitului si satisfacerea superioara a
clientilor.

o Identificarea factorilor de influenta a tipurilor de structuri organizatorice: tipul si
complexitatea productiei de bunuri si servicii, dimensiunile intreprinderii, calificarea
personalului, cadrul juridic si statutul juridic de functionare, strategia dezvoltarii.

e Tipuri de structuri organizatorice: complexe, simple.

Il. PROBA PRACTICA

e Decorarea si intimizarea salii de servire.

e Aplicarea regulilor de igiena la nivelul salii de servire.

e Crearea ambientului pentru primirea consumatorilor.

e Efectuarea mise-en-place-ului.



Identificarea tipurilor de unitati de cazare care raspund nevoilor diferitelor segmente de
clientela.

Identificarea tipurilor de unitati de alimentatie care raspund nevoilor diferitelor segmente
de clientela.
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