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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI|I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

OSPATAR (CHELNER) - cod COR 513102

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

WAITER

3. Activitati si competente

]

3.1 Activitati specifice ocupatiei

I. Aplicarea notiunilor de baza civice si social organizationale in domeniul turismului prin:

1. Isi formeazi si dezvoltd capacitatea de colaborare, de manifestare a initiativei individuale si de
orientare catre satisfacerea clientilor

2. Evita si aplaneaza situatiile conflictuale si stie sa faca fata situatiilor de stres.

3. Prezinta interes pentru dezvoltarea personald si profesionald

II. Aplicarea normelor de securitate si sanatate Tn munca si in domeniul situatiilor de urgentd in domeniul
turismului prin:

1. Aplicd normele de securitate si sdnatate In munca

2. Identifica situatiile de risc

3. Aplica procedurile de urgenta si evacuare

4. Aplica normele pentru prevenirea si stingerea incendiilor in turism

I11. Aplicarea normelor igienico-sanitare aplicabile activitatii din restaurante

1. Identifica factorii de risc la locul de munca

2. Aplicd normele igienico-sanitare specifice activitdtii din restaurant (regulile de igiend personala,
igiena echipamentului de lucru, materialele igienico-sanitare, consecintele nerespectarii acestor reguli)
IV. Aplicarea normelor de protectie a mediului in domeniul turismului prin:

1. Aplica normele de protectie a mediului

2. Identifica posibile surse de poluare

3. Gestioneaza corect selectia, depozitarea si evacuarea deseurilor rezultate in urma desfasurarii
activitatii proprii

V. Aplicarea notiunilor de baza despre comunicare, comportament profesional, lucru in echipa si
psihologia consumatorului specifice domeniului turistic

1. Isi insuseste si aplica codurile de conduit si maniere general acceptate

2. Isi insuseste si aplica regulile de comunicare si comportament profesional specific in functie de
profilul clientului

3. Isi insuseste si aplica regulile de comportament si comunicare profesionala

4. fsi insuseste si aplica regulile lucrului in echipa

5. Isi insuseste si aplica notiunile de bazi despre comunicarea verbald, scrisa, paraverbald si nonverbala
specifice

VI. Aplicarea notiunilor despre realizarea tuturor tipurilor de mise-en-place prin:

1. Utilizeaza corect toate obiectele de mobilier si de inventar dintr-un restaurant

2. Realizeaza toate tipurile de mise-en-place in functie de tipul de masa pe care il pregateste (mic dejun,
prinz, cind, masa festiva, eveniment de gala, cocktail s.a.)

3. Aplicd regulile de manipulare a obiectelor de inventar in vederea realizarii mise-en-place-ului.

VII. Recomandarea si promovarea produselor si serviciilor specifice restaurantului prin:

1. Cunoaste tipurile de meniu

2. Cunoaste tipurile de liste meniu

3. Cunoaste continutul meniului de preparate culinare si bauturi (denumiri, ingrediente, modalitati de
preparare, gramaje, preturi, unitati de masura)

4. Cunoaste caracteristicile tuturor preparatelor culinare

Cunoaste caracteristicile tuturor grupelor de bauturi si a bauturilor reprezentative fiecarei grupe
Aplicd metodele si ordinea de luare a comenzii, inclusiv ordinea persoanelor de la care se ia comanda
Aplicd tehnicile de recomandare pentru bauturi si preparate culinare

Aplica tehnicile de vanzare si promovare a produselor si serviciilor specifice restaurantului
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9. Aplica regulile de asociere a preparatelor culinare cu bauturile, in scopul potentarii gusturilor si punerii

in valoare a preparatului culinar si a bauturii potrivite

VIII. Servirea preparatelor culinare

Aplica regulile de servire a preparatelor culinare

Aplica regulile de transport a obiectelor de inventar necesare la servirea preparatelor culinare

Aplica regulile de circulatie in restaurant

Respecta ordinea servirii preparatelor culinare la o masa

Cunoaste Tmpartirea pe grupe a preparatelor culinare.

. Aplica regulile de asociere a preparatelor culinare cu obiectele de inventar corespunzatoare: cu

ce tacam si in ce vas se serveste fiecare preparat culinar

IX. Servirea bauturilor

. Aplica regulile de transport a obiectelor de inventar necesare la servirea bauturilor

. Aplica regulile de servire a bauturilor

. Respectd ordinea servirii bauturilor la o masa

. Cunoaste Impartirea pe grupe a bauturilor

. Aplica regulile de servire a bauturilor in paharele corespunzatoare

. Debarasarea tuturor obiectelor de inventar specifice restaurantului

. Aplica tehnicile de debarasare a cestilor si paharelor

Aplicé tehnicile de debarasare a obiectelor de inventar folosite la servirea preparatelor culinare
Aplicarea notiunilor de baza despre evidenta operativa

1 dentlﬁca si completeaza corect documentele specifice activitatii de restaurant

2. Utilizeaza softurile specifice activitatii restaurantului

3. Intocmeste nota de plati

4. Incaseaza contravaloarea serviciilor
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3.2 Competente

1. Aplicarea notiunilor de baza civice si social-organizationale Tn domeniul turismului

2. Aplicarea normelor de securitate §i sanatate in muncd si in domeniul situatiilor de urgenta in
domeniul turismului

3. Aplicarea normelor igienico-sanitare aplicabile activitdtii din restaurante

4. Aplicarea normelor de protectie a mediului in domeniul turismului

Aplicarea notiunilor de bazd despre comunicare, comportament profesional, lucru in echipa si

psihologia consumatorului specifice domeniului turistic

Aplicarea notiunilor privind realizarea tuturor tipurilor de mise-en-place

Recomandarea si promovarea produselor si serviciilor specifice restaurantului

Servirea preparatelor culinare

Servirea bauturilor

10 Debarasarea tuturor obiectelor de inventar specifice restaurantului

11. Aplicarea notiunilor de evidenta operativa

o1

©®~No

4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referintd conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational) | 2

5. Acces la altid/alte ocupatie/ocupatii cuprinsi/ cuprinse in COR
Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza

de experienta/recunoastere de competente

Somelier, cod COR 513103

6. Informatii suplimentare

Nu este cazul




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul.

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

e Invitimant primar

[ ]
>

nvatamant gimnazial

. invﬁtﬁmﬁnt general obligatoriu N

[ ]
>

nvatamant postliceal

°
>

nvatamant superior cu diploma de licenta

°
>

nvitimant superior cu diploma de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul.

1.1.4. Cerinte speciale:

Aviz medical: apt din punct de vedere medical pentru practicarea ocupatiei de ospatar

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 720 din care :
240 teorie,
practica.
480

2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregitire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)




2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice.

Pentru pregatirea teoretica: Calculator/laptop, videoproiector cu ecran de proiectie, tabla,
flipchart, markere. mese, scaune, tabla si/sau flipchart, materiale consumabile etc.

Pentru pregatirea practica:

Utilaje:

Mese reci, mese calde, spirtiere, frigidere de mana, vitrine de prezentare, frigidere pentru vin
cu temperaturi controlate, masind de gheata etc.

Obiecte de mobilier:

carucioare de servire, carucioare pentru deserturi, carucioare pentru branzeturi, carucioare
pentru bauturi, cdrucioare pentru flambare, gheridoane, console, desk de primire, cuiere,
console -mese de serviciu.

Obiecte de inventar moale:

Molton, fete de masa, naproane, servete, ancare, prosoape pentru pahare.

Obiecte de inventar marunt:

Presaratori, rasnite, zaharnite, oliviere, suport pentru servetele, suport pentru scobitori, numar
de masa, semnul de rezervat, scrumiere; tirbuson

Obiecte de inventar portelan, ceramica, sticla, inox, s.a.:

Farfurii, boluri, cesti pentru consomme, supiere, salatiere, raviere, osiere, sosiere, mustariere,
servicii pentru ceai si cafea, platouri, legumere, timbale, tavi, platouri, cosulete de paine,
fructiere, cupe de inghetatd, pahare de diferite tipuri, masuri pentru bauturi, carafe,
decantoare, tacdmuri diverse, tacamuri speciale, clesti, frapiere, chafing dish-uri, tavi si capace
closhe

Obiecte de decor:

Vaze, sfesnice, flori, lumanari, jardiniere, paravane etc

Utilaje si materiale de curatenie:

Aspirator, masini de lustruit podeaua, maturi, mopuri, galeti, raclete, lavete, prosoape,
detergenti, substante specifice de curatat, de lustruit, de dezinfectat

Masini pentru spalat si dezinfectat vesela

Documente de evidentd contabila: note de platd, facturi, chitante de POS, bonuri, borderouri,
monetar etc.

Echipament de lucru specific, pix, blocnotes, tableta pentru preluarea comenzilor cu softuri de
gestiune in restauratie, tableta cu softul de prezentare a meniului, POS, casa de marcat fiscala
s.a.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

e Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate Tn domeniu;
experientd relevanta in domeniu de minim 2 ani.

e Pentru partea practica — Certificat de instructor/ preparator formare/formator;
pregatire de specialitate Tn domeniu; experienta relevanta in domeniu de minim 2 ani

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

e certificat de Evaluator de competente profesionale
e pregatire de specialitate In domeniu;
e experientd relevantd Tn domeniu de minim 2 ani




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:
CERTIND SA
Autori: Cornelia TOMA, Laurentiu-Puiu MERLAN
Data elaborarii: 16.02.2022

3.2. Verificare profesionala:
Ton ANDREI Nicolac PUPAZA
Data verificarii: 01.03.2022

3.3. Avizare:
FPTR — Federatia Patronatelor din Turismul Roménesc
Data avizarii: 15.03.2022

3.4. Validare documentatie:
Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Dragos Raducan — presedinte CSTHR
Corina Toma — expert sectorial CSTHR
Data validarii: 29.04.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.135 din data 11.05.2022




Anexanr. 1 5
la standardul ocupational OSPATAR

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Modul Nr. Nr.
crt. Dobandita ore ore
teorie | practica

Aplicarea normelor de securitate
si sandtate in munca si in
domeniul situatiilor de urgenta in
domeniul turismului

6 12

Modul 1: Norme generale de

Aplicarea normelor de protectie a oA
P P ’ munca in restaurante 6 12

mediului Tn domeniul turismului

Aplicarea normelor igienico-
3 | sanitare aplicabile activitatii din 6 12
restaurante

Aplicarea notiunilor de baza
despre comunicare,
comportament profesional, lucru
in echipa si psihologia
consumatorului specifice
domeniului turistic

Modul 2: Comunicare si 42 84
comportament profesional,
lucru in echipa si psihologia

. " - consumatorului
Aplicarea notiunilor de baza

5 | civice si social-organizationale in 6 12
domeniul turismului

Aplicarea notiunilor privind

6 | realizarea tuturor tipurilor de 30 60
mise-en-place
7 Servirea preparatelor culinare 30 60
8 | Servirea bauturilor 30 60
- Modul 3: Tehnologia ocupatiei
Recomandarea $1 promovarea d 5t ’
9 | produselor si serviciilor specifice ¢ ospatar 30 60
restaurantului
Debarasarea tuturor obiectelor de
10 | inventar specifice restaurantului 12 24
11 Apllcqrefl notiunilor de evidenta 42 84
operativa
TOTAL ORE 240 480

TOTAL GENERAL 720




PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2

La standardul ocupational OSPATAR

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT METODE/ MIJLOACE DE CRITERII DE NR. ORE
Crt. TEMATIC FORME DE INSTRUIRE, EVALUARE TEORIE |PRACTICA
DESFASURARE | MATERIALE
DE INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Norme 1.1 Norme de e Legislatia Teorie: Teorie: Cunoasterea si aplicarea 6 12
generale de securitate si specifica privind | EXpunere Calculator/ laptop |legilor si normativelor in
munci in sanatate 1n securitatea si Conversatie Videoproiector + |vigoare privind sanatatea
restaurante munca si in sanatatea la locul | Studiu de caz ecran si securitatea in munca
domeniul demunca Tabla / flipchart || 4o tificarea situatiilor
51tua§1110r de e Factori si situatii SUpOI’t de curs de risc ’
urgenta in de risc Prezentari PPT
domeniul e Proceduri de Practici: Filme didactice [Capacitatea de a aplica
turismului urgenta si Expunere nf)r[nele de securitate si
evacuare Conversatie Practica: sandtate in munca
e Norme in Studiu de caz Jocuri de ol igentificarea si utilizarea
domeniul Echlpqmente corectd echipamentelor si
situatiilor de specifice materialelor de stingere a
urgenti in (curdtenie, lucru) |incendiilor
domeniul Materiale sanitare .
turismului . specifice ((jiunoa@tetrea_ procedurilor
« Reguli de bazi in Flse.SSM, .SU e urgenta si evacuare
acordarea Simulari Cunoasterea regulilor de
primului ajutor n Observarea baza in acordarea
caz de accidente Lucru primului ajutor Tn caz de
independent  |accidente

e Raportarea
situatiilor care
pun n pericol
securitatea
individuala si
colectiva: absenta
mijloacelor de




protectie,
integritatea
mijloacelor de

protectie
1.2 Norme de e Norme de Teorie: Teorie: Capacitatea de a 12
protectie a protectie a Expunere Calculator/laptop | prezenta, in
mediului in mediului Conversatie Videoproiector + | conformitate cu
domeniul ¢ Identificarea Problematizare ecran specificul locului de
turismului posibilelor surse | Studiu de caz Tabla / flipchart | munca, legislatia si
de poluare Suport de curs | normele de protectic a
e Gestionarea Practica: Prezentari PPT | mediului
corectd, selectia, | EXpunere Filme didactice
depozitarea si | Conversatic |dentificarea si
evacuarea Problematizare Practica: respectarea Ci’rCUitU|
deseurilor Studiu de caz Echipamente | geseurilor din restaurant
Jocuri de rol specifice |
Simulari (curatenie, lucru Capacitatea de a
etc) prezenta modul de
Materiale sanitare | colectare, depozitare si
specifice evacuare a deseurilor
Cunoasterea normelor
de protectie a mediului
la locul de munca
Prezinta capacitatea de a
lucra pentru prevenirea
aparitiei surselor de
poluare
1.3. Norme eFactori de risc la Teorie: Teorie: Insusirea normelor 12
igienico-sanitare locul de munca: | Expunere Calculator/laptop | igienico-sanitare
specifice - proprii _ Conversatie Videoproiector + Aplicarea normelor de
activitatii din executantului Problematizare ecran S <
’ . ... . o e igiend personala
restaurante - proprii sarcinii | Studiu de caz Tabla / flipchart specificd activitatii din
de munca Suport de curs ’
. - restaurante
- proprii Prezentari PPT




mediului de
munca
- proprii
mijloacelor de
munca
eBoli profesionale:
- boli ale cailor
respiratorii
- boli ale pielii
e Accidente
profesionale:
- categorii de
accidente de
munca din
activitatea de
restauratie -
principalele efecte/
consecinte ale
accidentelor si
imbolnavirilor
- profesionale
e Regulile de
igiend personala
in alimentatia
publica
- reguli de igiena -
controlul starii de
sanatate
- igiena corporald
- starea generala
de sanatate
-igiena
echipamentului
special de lucru
- materiale de
intretinere a

Practica:
Expunere
Conversatie
Problematizare
Studiu de caz
Jocuri de rol

Filme didactice

Practica:
Scenarii joc de rol
Echipamente
specifice
(curatenie, lucru
etc)
Materiale sanitare
specifice

Cunoasterea normelor
sanitare privind
efectuarea curdteniei in
unitatile de restauratie




igienei: materiale
igienico-sanitare:
produse cosmetice
e Consecintele

Comunicare si
comportament
profesional,
lucru in echipa
si psihologia
consumatorului

nerespectarii
regulilor de
igiena
2.1 Notiunide  |e Dezvoltare Teorie: Teorie: Prezinta interes pentru 12
comportament personala si Expunere Videoproiector + | dezvoltarea personala si
civic si social- profesionala prin | Conversatie ecran profesionala
9rganiza;i_onale imbog_élgirea Problematizare Tabla / flipchart Capacitate de
in domeniul proprn‘lor o Suport thcurs colaborare, integritate
turismului cunostinte, Practica: Prezentar1 PPT
deprinderi si Demonstratie Filme didactice | Evitarea situatiilor
abilitati necesare | Dezbateri Calculator conflictuale si/sau de
in prestarea Discutii in grup /Laptop stres
ocupatiei de Jocuri de rol Manuale, cérti de | Qrientarea citre
ospatar Simulare specialitate satisfacerea oaspetilor
e Asumarea .
responsabilititii Practica: Cunoagterea codurilor
in executarea Fise de lucru de conduita si maniere
sarcinilor de Scenarii joc de general acceptate
lucru rol
e Coduri de Scenarii de
conduita si simulare
maniere general
acceptate
2.2. Notiuni de e Principalele Teorie: Teorie Cunoasterea 12
baza despre tehnici de Expunere Videoproiector + | principalelor tehnici de
comunicare si comportament Explicatie ecran comportament
comportament profesional si Conversatie Tabla / flipchart profesional si
profesional Dezbatere Suport de curs comunicare




comunicare Practica: Prezentari PPT organizationald.
organizationala Conversatie Filme didactice C

Principalele Demonstratie Calculator /laptop unoasterea s
° rnncip RO principalelor tehnici de
tehnici de Discutii in grup Manuale, .

. Jocuri de rol i d comunicare pe
co.munlcl%re'pe Simulare (s:ae’éialeitate orizontald si pe
orlzf)ntav asipe u p verticals
verticala k.

Practica:
Fise de lucru
Scenarii joc de rol
2.3 Notiuni de  |e Principiile Teorie: Teorie Cunoasterea principiilor 12 24
lucru in echipa muncii in echipd | EXpunere Videoproiector + | lucrului in echipa
specifice si q§%vpltarea Exphcape. ecran Cunoasterea
abilitatilor de a Conversatie Tabla / flipchart . . .
" . ’ principalelor tehnici de
lucra in echipa Dezbatere Suport de curs . 2 echini
Prezentari PPT comuticare T echipd,
* Colaborare Practica: . — inclusiv tehnica sendvis
Versus C . Filme didactice
Competitie — Donvers?,lf' Calculator Cunoasterea tehnicilor
cheia succesului D?motl?.sfasle /Laptop de comunicare Tn cadrul
o munca de iscutii in grup Manuale, careului personalului
. Jocuri de rol -
echipa . carti de
_ Simulare .
e Tehnici de specialitate
comunicare n _
echipa Practica:
e Tehnica sendvis Fise de lucru
si aplicarea ei Scenarii pentru
e Comunicarea in jocuri de rol
cadrul
restaurantului
2.4 Notiuni de  |e Principalele Teorie: Teorie Cunoasterea 24 48
baza privind tipuri de Expunere Videoproiector + | principalelor tipuri de
psihologia consumator din Explicatie ecran consumator din cadrul
consumatorului cadrul Conversatie Tabla / flipchart | restauratiei — criterii
din domeniul restauratiei Dezbatere Suport de curs psihologice.
turistic e Tehnici de Prezentari PPT




reactie, raspuns si | Practica: Filme didactice Insusirea tehnicilor de
comunicare cu Conversatie Calculator reactie, raspuns si
aceste tipuri de Demonstratie /Laptop comunicare cu aceste
consumator in Discutii in grup Manuale, tipuri de consumator in
functie de Jocuri de rol carti de functie de psihologia
psihologia Simulare specialitate acestora.
acestora. C
. ] . unoasterea
Limbajul non- P.racuca: principalelor elemente
verbal Fise de lucru de limbaj verbal, para-
Limbajul para- Scenarli pentru | e a) i non-verbal
verbal jocuri de rol ’
Limbajul verbal -
formule de
comunicare
specific activitatii
de restauratie
(formule de
intdmpinare, de
politete, de
despartire etc)
Tehnologia 3.1 Realizarea Prezentarea Teorie: Teorie Utilizarea corecta a 30 60
meseriei de tuturor tipurilor utilizarii corecte | EXpunere Videoproiector + | tuturor obiectelor de
ospatar de mise-en-place | a tuturor Explicatie ecran mobilier si de inventar
obiectelor de Conversatie Calculator dintr-un restaurant
mobilier si de : Laptop Realizarea tuturor
inventar dintr-un | Practica: Tabla / flipchart | . 10 de mise-en-

: purilor de mise-en
restaurant D'emor.l.StAra‘,ue Suport cvie'curs place pentru micul dejun
Prezentarea Discutii in grup Prezentari PPT
tuturor tipurilor | Simulare Filme didactice | Realizarea tuturor
de mise-en-place | Exercitiu Manuale, tipurilor de mise-en-
pentru micul individual carti de place pentru dejun si
dejun Lucrul in grupuri | specialitate cina
Realizarea mici , Aplicarea regulilor de

Practica:

tuturor tipurilor
de mise-en-place
pentru dejun si

Fise de lucru
Caiet de practica

manipulare a obiectelor
de inventar in vederea
realizarii mise-en-place-




cina

Prezentarea
regulilor de
manipulare a
obiectelor de
inventar in
vederea realizarii
mise-en-place-
ului.

Obiecte de
inventar

Obiecte de
mobilier adecvat

ului.

Aplicarea procedurilor
de intretinere a
obiectelor de mobilier si
de inventor.

3.2 Servirea
preparatelor
culinare

Reguli de servire
a preparatelor
culinare

Reguli de
transport a
obiectelor de
inventar necesare
la servirea
preparatelor
culinare

Reguli de
circulatie n
restaurant
Ordinea servirii
preparatelor
culinare lao
masa
Tmpartirea pe
grupe a
preparatelor
culinare

Reguli de
asociere a
preparatelor
culinare cu
obiectele de
inventar

Teorie:
Expunere
Explicatie
Conversatie
Dezbatere

Practica:
Conversatie
Demonstratie
Discutii in grup
Simulare
Exercitiu
individual

Lucrul in grupuri
mici

Teorie
Videoproiector +
ecran

Tabla / flipchart
Suport de curs
Prezentari PPT
Filme didactice
Calculator
/Laptop
Manuale,

carti de
specialitate

Practica:

Fise de lucru
Caiet de practica
Obiecte de
inventar

Cunoasterea regulilor de
servire a preparatelor
culinare

Cunoasterea regulilor de
transport a obiectelor de
inventar necesare la
servirea preparatelor
culinare

Cunoasterea regulilor de
circulatie in restaurant

Cunoasterea ordinii
servirii preparatelor
culinare la o0 masa

Cunoasterea impartirii
pe grupe a preparatelor
culinare

Cunoasterea regulilor de
asociere a preparatelor
culinare cu obiectele de
inventar
corespunzatoare

30

60




corespunzatoare:
cu ce tacam si in
ce vas se serveste
fiecare preparat
culinar

3.3. Servirea Reguli de Teorie: Teorie Cunoasterea regulilor de 30 60
bauturilor transport a Expunere Videoproiector + |transport a obiectelor de
p
obiectelor de Expllicatie ecran inventar necesare la
inventar necesare | Conversatie Tabla / flipchart |servirea bauturilor
la servirea Dezbatere Suport de curs Cunoasterea regulilor de
bauturilor Prezentari PPT NN i
] ] . ] . . servire a bauturilor
Reguli de servire | Practica: Filme didactice
a bauturilor Demonstratie Calculator Cunoasterea ordinii
Ordinea servirii Dsicutii in grup /Laptop servirii bauturilor la o
bauturilor la o Simulare Manuale, masa
masa Exercitiu carti de Cunoasterea impartirii pe
Cunoasterea individual | specialitate grupe a bauturilor
impartirii pe Lucrul in grupuri _
erupe "a bauturilor | MiCi Practici: Cun(?asterea regthor de
Reguli de Fise de luctu asociere a bauturilor cu
asociere a Caiet de practicd paharele corespunzatoare
bauturilor cu Obiecte de Identificarea tipurilor de
aharele auturi, preparate de bar
paharel Inventar bauturi, preparate de b
corespunzétoare §1 alte pI‘OdU.SG speciﬁc
3.4.Recomandarea e Tehnici de luare | Teorie: Teorie Insusirea tehnicilor de 30 60
si promovarea a comenzii si de | EXpunere Videoproiector + | luare a comenzilor, de
produselor si recomandare a Explicatie ecran recomandare a
serviciilor preparatelor Conversatie Tabla / flipchart | preparatelor culinare si a
specifice culinare si Suport de curs bauturilor
restaurantului bauturilor Practica: Prezentari PPT
Tehnici de Demonstratie Filme didactice Insusirea tehnicilor de
vAnzare a Discutii in grup Calculator vanzare a preparatelor
preparatelor Simulare /Laptop culinare si a bauturilor
cuhnar.e §1a Exercitiu I\/Januale, Cunoasterea tipurilor de
biuturilor individual carti de




e Prezentarea
ofertei unitatii:
- tipuri de meniu
- prezentarea
continutului
meniului de
preparate culinare
si bauturi
(denumiri,
ingrediente,
modalitéti de
preparare,
gramaje, preturi,
unitdti de masura)
- prezentarea
cartilor de vinuri
e Aplicarea
notiunilor de
pairing (asortarea
preparatelor
culinare cu
bautura, astfel
incat sa se
potenteze
gusturile si sa se
puna in valoare
una pe alta)
- Prezentarea
caracteristicilor
preparatelor
culinare
- Prezentarea
caracteristicilor
grupelor de bauturi
si a bauturilor
reprezentative

Lucrul in grupuri
mici

specialitate

Practica:

Fise de lucru
Caiet de practica
Liste de preparate
culinare

Liste de bar
Carte de vinuri
Liste diverse

meniu

Cunoasterea
continutului cartilor de
vinuri

Cunoasterea
caracteristicilor tuturor
preparatelor culinare

Cunoasterea
caracteristicilor tuturor
grupelor de bauturi si a
bauturilor reprezentative
fiecarei grupe

Cunoasterea regulilor
asociere a preparatelor
culinare cu bauturile, In
scopul potentarii
gusturilor si punerii in
valoare a preparatului
culinar si a bauturii
potrivite




fiecarei grupe
- Prezentarea
regulilor de
pairing, astfel ncéat
sa realizeze o
asociere perfecta
intre preparatul
culinar si bautura

potrivita
3.5. Debarasarea |e Prezentarea Teorie: Teorie Aplicarea tehnicilor de 12 24
tuturor obiectelor | tehnicilor de Expunere Videoproiector + | debarasare a cestilor si
de inventare debarasare a Explicatie ecran paharelor
specifice cestilor si Conversatie Tabla / flipchart Aplicarea tuturor
restaurantului paharelor N Suport cvie'curs tehnicilor de debarasare
o Prezentarea Practica: Prezentari PPT | 5hioctelor de inventar
tuturor tehnicilor | Demonstratie Filme didactice folosite la servirea
de_debarasare a D_lscutll in grup Calculator preparatelor culinare
obiectelor de Simulare /Laptop
inventar folosite | Exercitiu Manuale,
la servirea individual carti de
preparatelor Lucrul in grupuri | specialitate
culinare mici
Practica:
Fise de lucru
Caiet de practica
Obiecte de
inventar
Obiecte de
mobilier adecvat
3.6. Aplicarea | Identificarea si Teorie: Teorie Identificarea 42 84
notiunilor de completarea Expunere Videoproiector + | documentelor specifice
baza despre corecta a Explicatie ecran activitatii de restaurant
ev1den.1,:av docu_rr]entelor Conversatie Tabla / flipchart Capacitatea de a folosi
operativa specifice Dezbatere Suport de curs .
RS e corect casa de marcaj,
activitafii de Prezentari PPT POS-ul, imprimanta si
restaurant Practica: Filme didactice ’ X

Conversatie

Calculator

programele de software




Softuri specifice
activitatii
restaurantului
Mijloace de
comunicare
online
Modalitati de
Tntocmire a notei
de plata
Modalitati de
Tncasare a
contravalorii
serviciilor:
numerar, card,
vouchere, cont
client

Demonstratie
Discutii in grup
Simulare
Exercitiu
individual

Lucrul in grupuri
mici

/Laptop
Manuale,
carti de
specialitate

Practica:

Fise de lucru
Caiet de practica
Documente
specifice
Calculator
POS

Tableta

de software
specifice
activitatii
restaurantului
Casa de marcat
Imprimanta

specifice activitatii
restaurantului

Capacitatea de a incasa
contravaloarea
serviciilor prestate si de
a emite documentele de
plata

Folosirea mijloacelor
de comunicare online




