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Barman

Descrierea ocupatiei

Barmanul se ocupa de aprovizionarea cu bauturi de diferite sortimente, cu prepararea si servirea lor intr-un
local de alimentatie publica (restaurant, bodega, bar, bufet)

Face propuneri de aprovizionare a barului cu sortimente de bauturi variate si in cantitati suficiente fata de
cerintele consumului, gestioneaza bauturile, utilajul si inventarul de servire.

Prepara si serveste bauturile. Prepararea bauturilor, cere din partea barmanului atentie pentru respectarea
amestecurilor si a exactitatii cantitatilor prevazute sau solicitate.

In activitatea sa, barmanul foloseste diverse materiale: carnetel, creion, moneda divizionara, liste de bauturi,
borderou de plati si bonuri de marcaj. Pentru serviciul propriu-zis sunt necesare: frapiere, pahare, sticle,
sifoane, platouri, clesti, servete s.a.



Barman

UNITATILE DE COMPETENTA

Domeniile de competenta

Competente fundamentale

Competente generale la locul de munca

Competente specifice

Unitatile de competenta

Comunicarea interactiva la locul de munca
Efectuarea muncii in echipa

Aplicarea NPM si PSI
Mentinerea unui mediu de munca sigur si curat
Organizarea locului de munca in vederea inceperii activitatii

Curétarea si depozitarea obiectelor de inventar
Gestionarea stocurilor de bauturi si materiale necesare
Incasarea contravalorii serviciilor oferite

Pregatirea bauturilor de bar

Pregatirea tonomatelor de servire

Preluarea comenzilor clientilor

Servirea clientilor la bar



Comunicarea interactiva la locul de munca

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Transmite si primeste informatii 1.1. Metoda de comunicare este utilizata corespunzator situatiei date
privitoare la activitatea profesionala pentru transmiterea si primirea corecta a informatiilor.

1.2. Transmiterea si primirea informatiilor este efectuata cu respectarea
raporturilor ierarhice si functionale.

1.3. Limbajul utilizat este specific locului de munca pentru primirea si
transmiterea informatiilor cu corectitudine.

1.4. Modul de adresare utilizat este corespunzator si politicos.

1.5. intrebarile utilizate sunt pertinente si logice pentru obtinerea de
informatii suplimentare si clarificari.
2. Participa la discutii In cadrul grupei ~ 2.1. Opiniile si punctele de vedere proprii sunt comunicate deschis pentru
de lucru privitoare la rezolvarea clarificarea problemelor aparute.
problemelor curente de serviciu
2.2. Opiniile proprii sunt sustinute cu argumente clare prin interventii
prompte si logice.

2.3. Participarea la discutii in grup este efectuata prin sprijinirea si
respectarea opiniilor si drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Problemele sunt discutate si rezolvate cand este posibil, printr-un
proces agreat si acceptat de toti membrii grupului.

2.5. Divergentele aparute sunt comunicate deschis sefului direct pentru
rezolvarea cu promptitudine a acestora in scopul desfasurarii activitatii
fluent.

Gama de variabile

- Surse de informatii: documentatia produsului care este in fabricatie, sarcini verbale / scrise de la sefii directi.
- Forme de comunicare: scris, verbal.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Reteta de fabricatie si procesul tehnologic.

La evaluare se va urmari:

- Corectitudinea cu care transmite informatiile.

- Utilizarea corecta a terminologiei.

- Claritatea cu care utilizeaza limbajul specific locului de munca.
- Capacitatea de reactie in situatii neprevazute.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Identifica rolurilor specifice muncii
in echipa

2. Efectueaza munca in echipa cu
ceilalti membri

Gama de variabile

- Marimea echipei : 3 - 10 membri.

Efectuarea muncii in echipa

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Rolurile sunt identificate in conformitate cu informatiile despre
comanda zilnica.

1.2. Atributiile sunt preluate in functie de indicatiile sefului direct.
1.3. Sugestiile sunt furnizate cu claritate si cu promptitudine pentru a
contribui la Incadrarea activitatii in norma de consum si de timp.

2.1. Formele de comunicarea sunt utilizate in functie de activitatea

desfasurata.

2.2. Problemele sunt rezolvate printr-un proces agreat si acceptat de toti
membrii echipei.

2.3. Munca in echipa este efectuata cu sprijinirea si respectarea
drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Acordarea de asistenta este cerutd atunci cand este cazul.

- Forme de comunicare: verbal si / sau scris.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se referd la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Normele de consum si de timp.
La evaluare se vor urmari:

- Capacitatea de a colabora cu ceilalti membri ai echipei.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Aplica NPSM.

2. Aplica NPSI.

3. Respecta procedurile de urgenta si de
evacuare.

Aplicarea NPM si PSI

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Legislatia si normele de protectia muncii sunt insusite in
conformitate cu specificul locului de munca.

1.2. Echipamentul de protectie din dotare este identificat corect si rapid
pentru conformitate cu regulamentul in vigoare.

1.3. Echipamentul de protectie este intretinut si pastrat cu
responsabilitate Tn conformitate cu procedura specifica locului de munca.

1.4. Insusirea clari si corecti a procedurilor de protectia muncii este
asigurata prin participarea la instructajul periodic.

1.5. Masurile de prim ajutor sunt nsusite cu corectitudine prin

2.1. Lucru este efectuat in conditii de securitate pentru conformitate cu
NPSIL

2.2. Procedurile PSI sunt nsusite prin instructaje periodice si prin
aplicatii practice.

2.3. Echipamentele de stingere a incendiilor din dotare sunt utilizate cu
rapiditate si competenta pentru eliminarea pericolelor ivite.

3.1. Accidentul aparut este semnalat prin contactarea cu promptitudine a
personalului din serviciile abilitate.

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt aplicate cu corectitudine,
rapiditate si cu luciditate respectand procedurile specifice locului de
munca.



Gama de variabile

- Unitatea se aplica la toate ocupatiile din domeniul industriei alimentare.

- Echipamentul de protectie este specific locului de munca.

- Echipamentele de stingere a incendiilor: hidranti, extinctoare, lopeti, nisip, tAirnacoape, galeti.
- Sistemul de avertizare poate fi cu semnale acustice sau luminoase.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- NPM si NPSI generale.

- NPM si NPSI specifice locului de munca.

- Echipamentul de protectie si modul de Intrebuintare.

- Caracteristicile toxice, inflamabile si explozibile ale materialelor utilizate.
- Sistemele de siguranta si de protectie ale aparatelor deservite.

- Sistemele de avertizare, de amplasare a hidrantilor si a punctelor PSI.

- Masuri de acordare a primului ajutor.

La evaluare se vor urmari:

- Insusirea si aplicarea NPM si NPSI.

- Corectitudinea aplicarii primului ajutor.

- Capacitatea de decizie si reactie in situatii de pericol.



Mentinerea unui mediu de munca sigur si curat

Descrierea unitatii

Unitatea cuprinde competentele privind asigurarea unui mediu de lucru sigur si curat prin asigurarea si mentinerea
sanatatii si a igienei personale precum si prin inlaturarea sau prevenirea incidentelor care ar putea afecta siguranta
clientilor si a personalului.

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Mentine sanatatea si igiena 1.1 Igiena personald se mentine conform normelor de igiend in vigoare si
a regulamentelor interne.

1.2 Igiena personala este asigurata si mentinutd pe toata durata
programului de lucru.

1.3 Echipamentul de lucru utilizat este curat si potrivit tipului serviciului.

1.4 Parul este curat si pieptanat.

1.5 Bijuteriile, parfumurile si cosmeticele sunt utilizate conform
procedurilor interne ale unitétii.

1.6 Eventualele cazuri de boalad sunt raportate cu promptitudine
persoanelor abilitate.

1.7 tinuta fizica si vestimentatia folosita sunt cele adecvate, conform

2. Mentine un mediu de lucru sigur 2.1. Incidentele sau potentialele incidente ce pot afecta siguranta
pentru clienti i personal clientilor, a personalului sunt identificate cu promptitudine si inlaturate.

2.2. Sunt luate masuri de prevedere in scopul minimizarii efectelor
produse de incidente.

2.3 Accidentele, pagubele si incidentele ce nu pot fi inlaturate sunt
raportate cu promptitudine persoanelor abilitate.

Gama de variabile
Unitatea se aplica lucratorilor din domeniul alimentatiei publice.

Tip serviciu:

- servire la mese

- servire la frontul barului
- mese festive

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- tehnici de asigurare §i mentinere a igienei personale

- reglementari privind igiena personalului ce lucreaza in domeniul alimentatiei publice
- reglementari interne privind tinuta fizica i vestimentara

La evaluare se va urmari:

- modul in care se asigura §i se mentine igiena personala

- adoptarea unei tinute fizice si vestimentare corespunzatoare

- capacitatea de a crea un mediu sigur si curat pentru clienti si personal



Organizarea locului de munca in vederea inceperii activitatii

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Efectueaza lucrari de curatire a
locului de munca in vederea inceperii
activitatii

2. Verifica si pregateste mobilierul,
echipamentul si obiectele de inventar
pentru servire

3. Aranjeaza barul in vederea primirii si
servirii clientilor

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Curatenia curenta a locului de munca se face la sfarsitul schimbului
sau de cate ori este nevoie.

1.2 Curatarea locului de munca se face cu respectarea normelor de
protectie a mediului si a celor igienico - sanitare.

1.3. Locul de munca si spatiile de depozitare sunt mentinute in stare
curatd

2.1. Echipamentul de servire este curat si aranjat astfel incat sa permita
utilizarea lui in conditii de siguranta.

2.2. Mobilierul este curat si pregatit in vederea servirii clientilor.

2.3 Situatiile neprevazute sunt rezolvate eficient si daca este cazul sunt
informate persoanele abilitate.

2.4 Echipamentele tehnologice din dotarea barului sunt verificate si
mentinute permanent in stare de functionare.

2.5 Starea mobilierului din dotare este verificata periodic si cand este
cazul se iau masuri pentru remedierea acestuia.

3.1 Pregdtirea barului se face respectand succesiunea etapelor si tinand
seama de particularitatile acestora.

3.2 Barul este aranjat cu simt estetic, tindnd seama de tipul de serviciu.

3.3 Sunt asigurate obiectele de inventar, sortimentele de produse si
bauturi si acompaniamentele necesare servirii in conditii optime a



Gama de variabile

Tip de serviciu:

- servire la frontul barului
- servire la mese

- servire la tava

- banchete si mese festive

Echipamente de servire si obiecte de inventar:
- pahare

- cesti si farfurii

- tavi, platouri

- recipiente pentru bauturi calde / reci

- mixere

- filtre de cafea

- pahare gradate

- clesti

- frapiere

Acompaniamente:
- zahar si indulcitori
- lamaie

Bauturi:
- alcoolice
- nealcoolice

Bauturi:
- calde (ceai, cafea)
- reci

Produse:
- alune
- sticks-uri

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- norme igienico-sanitare

- echipamente de servire - modul de curdtare si de aranjare
- operatiile de pregatire a barului, succesiunea acestora

La evaluare se va urmari:
- modul de pregétire a barului in vederea servirii: curatenie, aranjare
- utilizarea corecta si intretinerea echipamentelor de servire



Curatarea si depozitarea obiectelor de inventar

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Curata obiectele de inventar

2. Depoziteaza obiectele de inventar

Gama de variabile

Obiecte de inventar:
- pahare

- cesti si farfurii

- scrumiere

- frapiere

- sticle

- sifoane

- platouri

- clesti

Materiale de curatare:
- detergenti

- solutii dezinfectante
- lavete de sters pahare

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Curatarea obiectelor de inventar se face utilizand materiale si tehnici
specifice de curatare.

1.2. Curatarea obiectelor de inventar se face ori de cite ori este nevoie.
1.3. Curatarea obiectelor de inventar se face cu atentie si indemanare
pentru a evita spargerea sau deteriorarea lor.

2.1. Obiectele de inventar sunt depozitate in conditii de igiena.

2.2. Obiectele de inventar sunt depozitate pentru a fi usor accesibile,
respectand tehnicile de aranjare.

2.3 Depozitarea obiectelor de inventar se face in locuri special

Tehnici de aranjare privesc aranjarea obiectelor 1n functie de frecventa utilizarii lor.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
- materiale si tehnici de curatare

- tehnici de aranjare a obiectelor de inventar

- norme igienico-sanitare

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea curatarii obiectelor de inventar
- corectitudinea depozitarii obiectelor de inventar



Gestionarea stocurilor de bauturi si materiale necesare

Descrierea unitatii
ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Stabileste stocurile necesare de
bauturi si materiale

2. Lanseaza comenzile de bauturi si
materiale

3. Receptioneaza bauturile si

4. Manevreaza si transportd bauturile si
materialele

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Necesarul de bauturi si materiale este stabilit in functie de stocul
existent.

1.2. Stocurile de bauturi si materiale sunt verificate periodic, cu atentie.

1.3 Necesarul de bauturi si materiale este identificat in raport cu
programul zilnic si s@ptdmanal de activitate.

1.4 Situatia stocurilor este consemnata periodic in documente de

2.1. Lansarea comenzilor de bauturi si materiale se face catre furnizori
agreati de unitate.

2.2. Lansarea comenzilor de bauturi si materiale se face conform
necesarului stabilit.

2.3 Lansarea comenzilor de bauturi si materiale se face conform politicii
unitatii privind calitatea.

3.1. Receptia bauturilor si a materialelor este efectuata cu respectarea
metodologiei standard in vigoare si a instructiunilor tehnologice.

3.2. Receptia calitativa a bauturilor si a materialelor este efectuata in
functie de caracteristicile stabilite prin certificatul de calitate, prin
documentul de insotire al marfii si prin standardele de verificare a calitatii
in vigoare.

3.3. Receptia cantitativa a bauturilor si a materialelor se face in functie de
comanda si de documentele de insotire a marfii.

3.4 Verifica ambalajele si etichetele originale la toate produsele.
4.1 In manipularea bauturilor si a materialelor sunt respectate

instructiunile corespunzatoare fiecarui tip.

4.2 Manipularea si depozitarea bauturilor si a materialelor este efectuata
cu respectarea NPM si NPSI specifice.

4.3 Bauturile si materialele sunt depozitate in spatii special amenajate.

4.4 Bauturile si materialele sunt depozitate in functie de conditiile
specifice fiecarui tip.

4.5 Depozitarea bauturilor si a materialelor este efectuatd cu respectarea
normelor igienico-sanitare.



Gama de variabile

Bauturi:
- alcoolice
- nealcoolice

Conditii de depozitare:
- temperatura

- umiditate

- agenti patogeni

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- gestionarea stocurilor

- conditii de manipulare, transport si depozitare

- caracteristicile de calitate ale bauturilor si materialelor

- modul de completare a documentelor de evidenta a stocurilor

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea completarii documentelor de evidenta a stocurilor

- corectitudinea stabilirii necesarului de bauturi si materiale

- modul de receptionare calitativa si cantitativa a bauturilor si materialelor
- modul de manipulare, transport si depozitare a bauturilor si a materialelor



Incasarea contravalorii serviciilor oferite

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Intocmeste nota de plata

2. Incaseaza contravaloarea serviciilor
oferite

Gama de variabile

Situatii neprevazute:

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Nota de platd Intocmita corespunde comenzii clientului.

1.2 Nota de plata este prezentata clientului la cererea acestuia, intr-un
mod politicos.

1.3 Calculele sunt efectuate corect.

1.4 Aplica pe nota de plata caracteristicile corespunzatoare : data si
semnatura.

2.1. Incaseaza corect contravaloarea serviciilor oferite, inscrise pe nota
de plata.

2.2 Cand este cazul, ofera clientului restul exact, intr-o maniera
politicoasa.

2.3 Situatiile neprevazute sunt tratate cu eficientd si cand este cazul este
informata persoanele abilitate.

- refuzul de a plati total sau partial nota de plata
- discrepante intre nota de plata si comanda clientului

- posibile fraude

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- elementare de matematica (cele 4 operatii fundamentale)

- modul de Intocmire a notelor de plata

- consecintele generate de intocmirea gresita a notei de plata

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea intocmirii unei note de plata
- modul de prezentare a notei de plati si de Incasare a contravalorii acestei



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENIA
1. Dozeaza bauturile

2. Prepara bauturi In amestec

Pregitirea bauturilor de bar

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Dozarea bauturilor se face conform retetei sau solicitarii clientului.

1.2. Dozarea bauturilor se face utilizdnd echipamente si tehnici specifice
de dozare.

1.3. Dozarea bauturilor se face la vedere.

1.4 Dupa folosire recipientele (sticlele) sunt acoperite pentru a-si pastra
proprietatile calitative.

2.1. Prepararea bauturilor in amestec se face folosind metode si
echipamente specifice.

2.2. Prepararea bauturilor se face cu respectarea normelor
igienico-sanitare si a celor de calitate.

2.3 Echipamentele utilizate la prepararea bauturilor in amestec sunt
folosite corect, conform instructiunilor de folosire in conditii de

siguranta.

2.4 Prepararea bauturilor se face cu promptitudine, respectand
succesiunea operatiilor.

2.5 Preparatele care nu corespund din punct de vedere calitativ sunt



Gama de variabile

Metode de preparare a bauturilor in amestec:
- amestec

- dresare

- agitare

Echipamente necesare la dozare:
- pahar gradat
- masura

Echipamente necesare la preparare:
- mixere

- filtre de cafea

- aparate de tip expresso

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- tehnici de dozare

- tehnici de preparare a bauturilor in amestec

- echipamente tehnologice si modul lor de folosire si de intretinere
- succesiunea etapelor de pregatire a bauturilor

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea dozarii bauturilor

- corectitudinea prepararii bauturilor in amestec
- corectitudinea utilizarii echipamentelor



Descrierea unitatii
ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Curata tonomatele de servire a
bauturilor

2. Umple tonomatele de servire a
bauturilor

Gama de variabile

Tonomate de servire a bauturilor:
- pentru bauturi racoritoare
- pentru bere

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Pregitirea tonomatelor de servire

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Tonomatele de servire a bauturilor se curata periodic.

1.2. Tonomatele de servire a bauturilor se curata utilizand materiale si
tehnici specifice de curatare.

2.1. Tonomatele de servire a bauturilor se completeaza ori de cate ori
este nevoie.

2.2. Umplerea tonomatelor de servire a bauturilor se face cu atentie,
respectand tehnicile de manipulare.

- tehnici de curatare a tonomatelor pentru servirea bauturilor

- tehnici de manipulare
- tehnici de umplere a tonomatelor

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea curatarii tonomatelor

- atentia i Indemanarea dovedite la umplerea tonomatelor de servire a bauturilor
- corectitudinea manipularii recipientilor



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. intampina clientii

2. Asista clientii si face recomandari
privind formularea comenzii

Gama de variabile

Clienti:

- copii

- clienti care au facut rezervare
- clienti fara rezervare

- clienti dificili sau in stare de ebrietate

Informatii suplimentare:

Preluarea comenzilor clientilor

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Clientul este intAmpinat cu politete si i se ureaza bun-venit.

1.2. Clientul este condus la masa si ajutat sa se instaleze comod.

1.3 I se ofera clientului lista menu si detalii referitoare la continutul
acesteia.

2.1 Clientii sunt asistati In alegerea bauturilor prin oferirea de informatii
suplimentare si daca este cazul li se fac recomandari privind formularea
comenzii.

2.2 La cerere se recomanda sortimente de bauturi in scopul satisfacerii
cerintelor clientilor.

- detalii privind modul de preparare a diverselor bauturi

- preturi

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
- continutul listei menu

- compozitia si modul de preparare a bauturi in amestec

- sortimentele de vinuri

La evaluare se va urmari:

- modul de Intdmpinare a clientilor si de asistare a acestora in vederea formularii comenzii
- capacitatea de a recomanda diverse sortimente pentru a satisface cerintele clientilor

- capacitatea de trata clientii dificili



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. intretine suprafata de servire

2. Serveste bauturi alcoolice si
nealcoolice precum si acompaniamente
solicitate de client

Servirea clientilor la bar

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Suprafata de servire este mentinutd permanent curata, ordonata si
uscata.

1.2 Scrumierele sunt schimbate ori de cate ori este nevoie, utilizand
tehnica specifica.

1.3 Suprafata de servire este curatata astfel incat clientul sa fie cat mai
putin deranjat.

1.4 Debarasarea obiectelor de inventar folosite se face ori de cate ori este
nevoie.

2.1. Bauturile alcoolice si nealcoolice servite sunt conform comenzii
clientului.

2.2. Bauturile servite sunt la temperatura solicitata de client.
2.3 Bauturile sunt servite folosind tehnicile specifice de servire.

2.4 Bauturile sunt servite cu respectarea normelor igienice si legale in
vigoare.

2.5 Manipularea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii
clientilor se face cu atentie.



Gama de variabile

Obiecte de inventar debarasate:
- pahare

- cesti si farfurii

- scrumiere

- sticle goale

Suprafata de servire:
- mese
- frontul barului

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- tehnice de servire a bauturilor

- modalitati de Intretinere a suprafetei de servire

- cerinte legale privind servirea bauturilor

- norme igienico-sanitare privind servirea bauturilor
- tehnici de debarasare

La evaluare se va urmari:

- modul de servire a bauturilor

- modul de intretinere a suprafetei de servire

- corectitudinea si promptitudinea efectuarii debarasarii



