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DOMENIUL: ALIMENTATIE PUBLICA

CALIFICAREA PROFESIONALA: OSPATAR (CHELNER), VANZATOR iN
UNITATILE DE ALIMENTATIE

CLASA a Xl-a, INVATAMANT PROFESIONAL

|. Faza judeteana/regionala

Modulele

Bazele restauratiei

Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie
Servirea preparatelor si bauturilor

Sortimentul preparatelor si bauturilor

Alcatuirea meniurilor

Servirea in restauratie

Lista competentelor relevante

Creeaza ambientul pentru primirea consumatorilor.
Respecta exigentele privind vestimentatia.

Aplica regulile de igiena individuala a muncii.
Utilizeaza sistemele de servire in restauratie.
Pregatirea sortimentului de preparate si bauturi.
Participa la intocmirea meniurilor aplicand criteriile de intocmire.
Serveste preparate culinare ca intrare in meniu.
Serveste preparate culinare lichide.

Serveste preparate de baza.

Serveste branzeturi si deserturi.

Serveste bauturile alcoolice si nealcoolice.
Pregateste bauturile in amesteC.

I.1. Proba scrisa
Continuturi tematice

1.
2.

3.

4.

o

Pregatirea salonului in vederea primirii consumatorilor.

Vestimentatia specificd unitdtilor de turism si alimentatie. Tinuta lucrdtorilor din salonul de
servire.

Reguli de igiend a muncii: materiale de intretinere a igienei si consecinte ale nerespectarii
regulilor de igiena.

Realizarea mise-en-place-ului.

Sisteme de servire — caracteristici, avantaje, dezavantaje, criterii de selectare a sistemului:
direct, indirect, autoservirea, servirea la domiciliu.

. Tehnici specifice de debarasare.

6
7. Reguli de asociere a bauturilor cu preparatele servite.
8.
9

Criterii de intocmire a meniurilor.
Servirea preparatelor culinare ca intrare Th meniu, debarasarea obiectelor de inventar folosite.

10. Servirea preparatelor culinare lichide, debarasarea obiectelor de inventar folosite.
11. Servirea preparatelor de baza si a salatelor, debarasarea obiectelor de inventar folosite.
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12. Servirea deserturilor, debarasarea obiectelor de inventar folosite.
13. Reguli de asociere a bauturilor cu preparatele.

14. Servirea bauturilor nealcoolice si alcoolice.

15. Pregatirea bauturilor Tn amestec.

1.2. Proba practica

Continuturi tematice

Realizarea mise-en-place-ului (de intampinare, pentru mic dejun, dejun si cina).
Servirea gustarilor.

Servirea antreurilor.

Servirea preparatelor lichide.

Servirea preparatelor de baza.

Servirea desertului.

Debarasarea meselor.

Noook~wnE

Il. Faza nationala

Modulele

Bazele restauratiei

Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie
Servirea preparatelor si bauturilor

Sortimentul preparatelor si bauturilor

Alcatuirea meniurilor

Servirea in restauratie

Lista competentelor relevante

Creeaza ambientul pentru primirea consumatorilor.
Respecta exigentele privind vestimentatia.

Aplica regulile de igiena individuala a muncii.
Utilizeaza sistemele de servire in restauratie.
Pregatirea sortimentului de preparate si bauturi.
Participa la intocmirea meniurilor aplicand criteriile de intocmire.
Serveste preparate culinare ca intrare in meniu.
Serveste preparate culinare lichide.

Serveste preparate de baza.

Serveste branzeturi si deserturi.

Serveste bauturile alcoolice si nealcoolice.
Pregateste bauturile in amestec.

Serveste bauturi in amestec.

Cafeaua espresso — preparare si servire.

Serveste preparate specifice micului dejun.
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I1.1. Proba scrisa
Continuturi tematice

1.
2.

3.

Pregatirea salonului Tn vederea primirii consumatorilor

Vestimentatia specifica unitatilor de turism si alimentatie. Tinuta lucratorilor din salonul de
servire.

Reguli de igiend a muncii: materiale de Intrefinere a igienei si consecinte ale nerespectarii
regulilor de igiena.

Realizarea mise-en-place-ului

Sisteme de servire — caracteristici, avantaje, dezavantaje, criterii de selectare a sistemului:
direct, indirect, autoservirea, servirea la domiciliu.

Tehnici specifice de debarasare.

Reguli de asociere a bauturilor cu preparatele servite.

Criterii de intocmire a meniurilor.

Servirea preparatelor culinare ca intrare in meniu, debarasarea obiectelor de inventar
folosite.

Servirea preparatelor culinare lichide, debarasarea obiectelor de inventar folosite.

. Servirea preparatelor de baza si a salatelor, debarasarea obiectelor de inventar folosite.
. Servirea deserturilor, debarasarea obiectelor de inventar folosite.

Reguli de asociere a bauturilor cu preparatele.
Servirea bauturilor nealcoolice si alcoolice.
Pregatirea bauturilor in amestec.

Cafeaua espresso — preparare si servire.
Servirea si debarasarea mesei pentru mic dejun.

11.2. Proba practica
Continuturi tematice

CoNR~LNE

Realizarea mise-en-place-ului (de intdmpinare, pentru mic dejun, dejun si cind).
Servirea gustarilor.

Servirea antreurilor

Servirea preparatelor lichide.

Servirea preparatelor de baza.

Servirea cafelei.

Servirea vinului.

Servirea desertului.

Debarasarea meselor.
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