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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCII

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Barman — cod COR 513201

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

BARTENDER

3. Activitati si competente

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Comunicarea eficienti in cadrul barului
v" Preia/ preda tura de lucru (gestiune, probleme/situatii de rezolvat pe durata
serviciului in zona proprie de activitate)
v Intdmpina clientii cu formule de politete si bun venit
2. Lucrul in echipa in cadrul unui bar
v Colaboreaza cu ceilalti colegi din departament si cu celelalte departamente pentru
asigurarea satisfactiei clientilor si pentru buna desfasurare a activitatii in general
3. Gestionarea reclamatiilor clientilor
v" Rezolvi pe loc situatii particulare (reclamatii, conflicte, cerinte suplimentare) - Tn
masura in care se poate
v" Raporteaza sefului ierarhic de indata ce se poate, de obicei pe loc, eventualele
situatii particulare / reclamatii
4. Aplicarea notiunilor de baza despre comportament profesional si psihologia
consumatorului specifice domeniului alimentatiei
v" Respecta normele de conduita profesionala in cadrul unitatii de alimentatie publica
in care 1si desfdsoara activitatea
S. Aplicarea normelor de securitate si sinitate in munca si a reglementirilor in
domeniul situatiilor de urgenta specifice turismului
v Aplica normele specifice de SSM, SU
6. Aplicarea normelor de protectie a mediului in domeniul turismului
v Aplica normele de protectia mediului specifice activitatii proprii
7. Aplicarea normelor igienico-sanitare si siguranta alimentelor
v Aplica regulile de igiena individuala la locul de munca
v' Respecta legislatia privind igiena si siguranta alimentara
8. Aplicarea notiunilor de baza despre organizarea activititii in bar
v’ Pregateste spatiul/spatiile aferente barului si inventarul necesar desfasurarii
activitatii
Efectueaza mise-en-place-ului specific, atat la inceputul turei, cat si ori de cate ori
este nevoie pe parcursul turei de lucru
Expune in mod atractiv bauturile alcoolice in vitrina barului
Intretine curatenia si mise-en-place-ul specific pe suprafata de servire
Debaraseaza
Efectueaza operatiunile de curatenie si spalare a veselei si a paharelor
Verifica instalatiile si echipamentele; le deconecteaza daca este cazul
Raporteaza activitatea proprie conform procedurii proprii/specifice locului de
munca
9. Primirea clientilor si preluarea comenzii
v" Identifica nevoile clientilor Tn baza dialogului direct cu acestia
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Prezinta oferta barului i recomanda bauturi din oferta
Preia comenzi de bauturi si preparate de la clienti

10. Pregatirea bauturilor specifice

Prepara cocktailuri si bauturi calde sau reci

11. Servirea bauturilor, preparatelor si a altor produse

Serveste bauturi si gustari sarate sau dulci gata preparate

12. Gestionarea evidentei operative si financiare a activitatii bar

Verifica stocurile si reinnoieste/completeaza/adapteaza in functie de necesitati
(aprovizioneaza barul cu bauturi de diferite sortimente si diverse alte
marfuri/produse specifice, in cantititi suficiente fata de cerintele consumului)
Utilizeaza softuri specifice de gestiune

Intocmeste nota de plati, incaseaza contravaloarea serviciilor si emite documente
fiscale (de obicei bon fiscal)

Gestioneaza bauturile, utilajele si inventarul de servire

Completeaza documentele specifice activitatii de bar

Inchide ziua de lucru din punct de vedere fiscal prin emiterea de rapoarte specifice

3.2 Competente
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Comunicarea eficientd n cadrul barului

Lucrul in echipa in cadrul unui bar

Gestionarea reclamatiilor clientilor

Aplicarea notiunilor de baza despre comportament profesional si psihologia
consumatorului specifice domeniului alimentatiei

Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca si a reglementarilor in
domeniul situatiilor de urgenta specifice turismului

Aplicarea normelor de protectie a mediului in domeniul turismului

Aplicarea normelor igienico-sanitare si siguranta alimentelor

Aplicarea notiunilor de baza despre organizarea activitatii in bar

Primirea clientilor si preluarea comenzii

10 Pregatirea bauturilor specifice
11. Servirea bauturilor, preparatelor si a altor produse
12. Gestionarea evidentei operative si financiare a activitatii bar

4.1.

4.2.

4.3.

5.

Niveluri de calificare:

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experienta/recunoastere de competente
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Barman preparator — cod COR 513202
Ospatar (chelner) - cod COR 513102

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 Tnvatamant primar

e Tnvitimant gimnazial

e Tnvitimant general obligatoriu [ ]

e Tnvitimant profesional prin scoli profesionale
e Tnvitimant liceal, fira diplomi de bacalaureat
e Tnvatamant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnvitamant postliceal

e Invitimant superior cu diploma de licenti

e Tnvitimant superior cu diplomi 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 Barman




2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

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

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 teoretici: mese, scaune, tabld si/sau flipchart, videoproiector,
calculatoare/ laptopuri, ecran de proiectie, materiale consumabile etc.

Pentru pregitirea practica, laboratoare de pregtire practica, baruri dotate cu:

Utilaje: mixere, filtre de cafea/ espressoare, frigidere pe temperaturi, masind de gheata,
masind de sfaramat gheata sau masina de fulgi de gheatd, vitrine de prezentare, rasnita de
cafea, blendere

Obiecte de inventar:

- shakere, frapiere, carafe, pahare de diferite tipuri, sticle, sifoane, platouri, clesti, tavi,
pahare gradate - masuri pentru bauturi, cani, cesti, dozatoare, lingurite, amestecatoare,
farfurioare, vase ermetice pentru pastrarea cafelei in vederea mentinerii calitétii, aeratoare,
termometre, decantoare, palnii, scrumiere,

- servete, fete de masa, ancére, prosoape/lavete pentru pahare

- obiecte de decor

Ustensile si echipamente:

- tirbuson, desfacatoare de sticle cu capac brichete, pix, carnet/ tableta pentru preluarea
comenzilor/ POS + Softuri de gestiune pentru bar

Liste de bauturi si preparate, Liste de bar, Carte de vinuri

Ustensile si materiale de curatenie: aspirator, lavete, mopuri, galeti, maturi, farase, perii,

bureti, carpe, lavete, saci menajeri, manusi menaj, materiale si solutii igienico-Sanitare

(detergenti, solutii pentru toate suprafetele, solutii de geam, solutii pentru piele, pentru inox, pentru

rugind, detartrant, solutie pentru curdtat mobila, odorizante, dezinfectante, detergent de vase)

2.5.

Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionali pentru
formatori si instructori/preparatori formare

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

Pentru partea practica — Certificat de instructor/ preparator formare/formator; pregatire de
specialitate in 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

- certificat de evaluator de competente profesionale
- experientd de minimum 2 ani in aria ocupationald pentru care urmeaza sa faca evaluari




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

3.1. Realizare:
Initiator: CERTIND SA - Bucuresti, Palatul Ugir 1903, str. George Enescu, nr. 27-29, sector 1,
www.certind.ro
Autori: Ruxandra Maria Andrei, lon Andrei
Data elaborarii: 01.11.2022

3.2. Verificare profesionala:
Laurentiu Puiu Merlan, Bogdan Nicolae
Data verificarii: 3.11.2022, 05.12.2022

3.3. Avizare:
FPTR — Federatia Patronatelor din Turismul Roménesc
Data avizarii: 4.11.2022, 15.12.2022

3.4. Validare documentatie:
Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri, Restaurante
Dragos Raducan — presedinte CSTHR
Corina Toma — expert sectorial CSTHR
Data validarii: 16.12.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.51 din data 31.01.2023




Anexa Nr. 1

la standardul ocupational Barman

PLAN DE PREGATIRE

Nr. Competenta Modul Nr. Nr.
crt. dobandita ore ore
teorie | practica
1 | Comunicarea eficientd in cadrul 6 12
barului
2 | Lucrul in echipa in cadrul unui bar Modulul 1 6 12
Comunicare si comportament
3 | Gestionarea reclamatiilor clientilor profesional 6 12
4 | Aplicarea notiunilor de bazd despre
comportament profesional si
. . g 36 72
psihologia consumatorului specifice
domeniului alimentatiei
5 | Aplicarea normelor de securitate si
sandtate in munca si a
reglementarilor in domeniul Modulul 2 6 12
situatiilor de urgenta specifice Norme generale de munca in
turismului activitatea de bar
6 | Aplicarea normelor de protectie a 6 12
mediului Tn domeniul turismului
7 | Aplicarea normelor igienico-sanitare
si siguranta alimentelor 6 12
8 | Aplicarea notiunilor de baza despre
organizarea activitatii in bar 42 84
9 | Primirea clientilor si preluarea Modulul 3 12 24
comenzii Tehnica activitatii de bar
10 | Pregétirea bauturilor specifice 42 84
11 | Servirea bauturilor, preparatelor si a
36 72
altor produse
12 | Gestionarea evidentei operative si Modulul 4
financiare a activitatii Tn bar Gestionarea evidentei 36 79
operative si financiare a
activitatii in bar
TOTAL ORE 240 480
TOTAL GENERAL 720




PROGRAMA DE PREGATIRE

TEORETICA SI PRACTICA

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational Barman

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ FORME | MIJLOACE DE CRITERII DE NR. ORE
crt. DE DESFASURARE | INSTRUIRE, EVALUARE
MATEFSIALE DE TEORIE [PRACTICA
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 1. Comunicare | 1.1. Comunicarea | 1.1.1. Notiunea de Teorie: Suport de curs Cunoasterea 6
si eficienta in cadrul | comunicare Expunerea Videoproiector tipurilor de
comportament | unui bar Definirea notiunii de Dezbaterea Calculator/laptop | comunicare
profesional comunicare Explicatia Prezentari Power | profesionala si a
1.1.2. Procesul de Conversatia Point factorilor care 0
comunicare Problematizarea | Flipchart influenteaza
1.1.2.1. Elemente Discutii Tn grup | Filme didactice .
o .. Comunicarea
constitutive Spargerea ghetii | Resurse web .
. ’ eficienta cu
1.1.2.2. Factori care S
: y ) : superiorii si
influenteaza comunicarea si e A e
A . ’ — - - colegii, Intarind
bariere in comunicare Practica Fise studiu de caz spirital de echins 12
(blocajul, bruiajul, filtrarea, | Demonstratie Fise de lucru P P
distorsiunea informatiei) Joc de rol Scenarii de Capacitatea de a
1.1.3. Tipuri de Simulare simulare asculta activ prin
comunicare Studiu de caz Scenarii joc de rol | manifestarea
a. Comunicarea verbala Observare Flipchart interesului cu
(limbajul, vocea, tonul sistematica privire la nevoile
vocii, viteza si ritmul de Aplicatii interlocutorului
transmitere) practice

b. Comunicarea non-verbala
(expresia fetei, zambetul,
salutul, limbajul corpului,
gestica si pozitia corpului)
¢. Comunicarea scrisa

Preluarea si
transmiterea
informatiilor Tn
scopul
eficientizarii
activitatii si




1.1.4. Comunicarea
organizationala

1.1.4.1. Definirea
comunicdrii organizationale
1.1.5. Obiectivele
comunicarii:

- informarea corecta a
clientului/ personalului,

- identificarea
nemultumirilor acestora
1.1.5.2. Fluxuri
comunicationale
1.1.5.3.Canale de
comunicare clasice si
moderne

1.1.5.4. Mijloace de
comunicare

1.1.6. Ascultarea activa
1.1.7. Obtinerea si oferirea
de feedback

1.1.8. Reguli de
comunicare la locul de
munca

a. Reguli de comunicare in
relatia cu clientul

b. Reguli de comunicare in
cadrul echipei

1.1.9. Comunicarea in
cadrul unei unitati de
alimentatie

a. Comunicarea
interdepartamentala

- comunicarea pe verticala:
ntre personalul barului si
seful ierarhic si invers

- comunicarea pe orizontala:
intre bar si celelalte sectii

asigurarea
satisfactiei
clientului




b. comunicarea
intradepartamentald

1.2. Lucrul in 1.2.1. Echipele si rolul lor in | Teorie Suport de curs Cunoasterea
cadrul unui bar organizatiile moderne Expunerea Videoproiector componentei si
a. tipuri de echipe Explicatia Calculator/laptop | obiectivelor
b. rolul echipelor in Dezbaterea Prezentari power | echipei
organizatii Conversatia point
c. roluri individuale n Flipchart Cunoasterea
echipa Filme didactice limitelor de
1.2.2. Etapele evolutiei / Resurse web competenta si a
dezvoltarii echipelor Practica Fise studiu de caz | responsabilitatilor 12
1.2.3. Comunicarea si Joc de rol Scenarii de proprii in cadrul
colaborarea in echipa Simulare simulare echipei
1.2.4. Comunicarea si Studiu de caz Scenariu joc de
colaborarea in cadrul unui Lucru rol Capacitatea de a
bar independent colabora cu colegii
si/sau Tn grupuri
mici
1.3. Gestionarea | 1.3.1. Reguli privind Teorie Suport de curs Cunoasterea
reclamatiilor receptionarea reclamatiilor | EXpunerea Videoproiector regulilor privind
clientilor clientilor Conversatia Calculator/laptop | receptionarea
- Primirea reclamatiilor Explicatia Prezentari power | reclamatiilor
- Reactii la reclamatii Problematizarea | point .
- Ascultarea cu rabdare si Flipchart _Capa_cl'tatea dea
) L : L identifica cu
empatie a nemultumirii Filme didactice N
h . ’ promptitudine
turistului Resurse web . 1
- Clarificarea continutului Practica Fise studiu de caz confinutul 12
.. . reclamatiei
reclamatiei Joc de rol Fise de lucru ’
1.3.2. Stabilirea ariei de Simulare Scenarii de Capacitatea de a
competenta pentru Studiu de caz simulare solutiona
solutionarea reclamatiei Lucru Scenariu joc de reclamatiile sau
1.3.3. Raportarea independent rol nemultumirile
reclamatiilor si/sau n grupuri clientilor

1.3.4. Informarea clientului
privind modul de rezolvare
a reclamatiei

mici
Aplicatii
practice

Capacitatea de a
raporta corect
reclamatiile




1.4. Notiuni de
baza despre
comportament
profesional si
psihologia
consumatorului
specifice
domeniului
alimentatiei

5.1.1. Comportament
profesional

- Principii de etica si
deontologie profesionala

- Norme de comportament
- Respectarea
confidentialitatii
informatiilor

- Respectarea legislatiei
privind protectia datelor cu
caracter personal

5.1.2. Tipuri de
consumator

- principalele tipuri de
consumator
(individuali/grupuri;
ocazionali/ ai casei;
turisti/oameni de afaceri;
familii cu copii; persoane cu
nevoi speciale)

- caracteristicile
consumatorilor in functie de
varsta, sex, obiceiuri de
consum, motivatia
deplasarii, s.a.

5.1.3. Tehnici de reactie,
raspuns si comunicare cu
aceste tipuri de consumator
in functie de pshihologia
acestora.

5.1.4. Reguli privind
comportamentul
profesional

- uniforma, tinuta,
tonalitatea vocii, zambetul
profesional

Teorie
Expunerea
Dezbaterea

Conversatia

Explicatia

Problematizarea

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/laptop
Prezentari Power
Point

Flipchart

Filme didactice
Resurse web

Practica
Demonstratie
Joc de rol
Simulare
Studiu de caz

Practica:
Scenarii joc de rol
Fise de lucru

Fise studii de caz

Cunoasterea
normelor de
comportament
profesional

Tntelegerea
cadrului legislativ
privind protectia
datelor cu caracter
personal

Cunoasterea si
respectarea
regulilor privind
conduita
profesionala

Identificarea
tipurilor si
segmentelor de
clientela, precum si
a particularitatilor
specifice acestora

Capacitatea de a
identifica nevoile
clientului si de a se
adapta la cerintele
acestuia

36

72




2. Norme
generale de
munca in
activitatea de
bar

2.1. Norme de
securitate si
sanatate in munca
si reglementari Tn
domeniul
situatiilor de

2.1.1. Legislatia specifica
privind securitatea si
sanatatea la locul de
munca

- Reguli de siguranta si
sdnatate in munca: respectarea
modului de utilizare a

Teorie
Expunerea
Explicatia
Problematizarea
Discutii in grup

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/laptop
Prezentari Power
Point

Flipchart

Cunoasterea
regulilor specifice
privind securitatea
si sanatatea la locul
de munca si a
situatiilor de

urgenta a _ Filme didactice urgenta
turismului echipamentelor de lucru, Resurse web
utilizarea mijloacelor de R < . Cunoasterea
N - eglementari . .
protectie, igiena dotarilor orivind normele factorilor de risc la
utilizate L. it locul de munca
- Reguli de igiena personala: lglenlcp-sanl are,
igiena corporald, tinuta _ S_SM §1 SU Cun0a§terea .
vestimentara, controlul starii Practica Fise studiu de caz | consecintelor in 12
de sanatate Demonstratie Fise de lucru cazul nerespectarii
2.1.2. Factori de risc la Joc de rol Scenarii de regulilor de
locul de munci: proprii Simulare simulare securitate si
executantului, proprii Studiu de caz Scenariu joc de sanatate in munca
sarcinii c_le munca, proprii Apllc_a‘;ll rol _ Cunoasterea
mediului de munca, proprii | practice Echipamente de obligatiilor
rzmljlg)aéelor de. n:uncla II;E(;]tieC;relen te de salariatilor in cazul
s on‘se.c.ln,e a .e chip unei situatii de
nerespectarii regulilor de stingere a <
. Lol 2 n . .. urgen[:a
securitate si sindtate in incendiilor
munca: accidente Cunoasterea
profesionale, imbolnaviri regulilor privind
profesionale acordarea primului
2.1.4. Norme legale ajutor in caz de
privind situatiile de accident
urgenta
2.1.5. Reguli de baza in
acordarea primului ajutor
1n caz de accidente
2.2. Norme de 2.2.1. Legislatia specifici | Teorie Suport de curs Cunoasterea
protectic a de protectia mediului Expunerea Videoproiector regulilor pentru
mediului in - Reguli privind protectia si | Dezbaterea Calculator/laptop | protectia mediului
domeniul conservarea mediului Conversatia Prezentari Power
. . - e _ . - Respectarea
turismului - identificarea unor posibile | Explicatia Point




surse de poluare
- gestionarea corecta,
selectia, depozitarea si

Discutii Tn grup

Flipchart
Filme didactice
Resurse web

recomandarilor
privind aplicarea
unor masuri

evacuarea deseurilor Practica Check-list reguli | ecologice in scopul 12
2.2.2. Aplicarea unor Simulare hoteliere privind | protejarii mediului
criterii ecologice pentru Studiu de caz protectia mediului
unitatile de alimentatie: Aplicatii Chestionare
- economie de energie practice Materiale de
- economie de apa informare
- selectarea deseurilor
- limitarea inteligenta a
consumabilelor (servetele,
scobitori, etc.) n favoarea
celor reciclabile sau care se
- curdtarea prin metode
ecologice (bio detergenti
sau tehnici ce presupun
igienizare nepoluantad)
2.3. Norme 2.3.1. Regulile de igiena Teorie Suport de curs Cunoasgterea
igienico-sanitare | personald impuse in - expunerea Videoproiector regulilor si
specifice unitatile de alimentatie: - dezbaterea Calculator/laptop | normelor de igiena
activitatii de bar - reguli de igiend - conversatia, Prezentari Power . .
L - .. - TN . Aplicarea regulilor
si siguranta - controlul starii de sanatate | - discutii in grup | Point privind igiena
alimentelor - igiena corporala Flipchart 7
< <« . . . personala si a
- starea generala de sanatate Filme didactice . <
s . . locului de munca
- igiena echipamentului Resurse web
special de lucru Chestionare Insusirea normelor
- materiale igienico-sanitare | Practici: Fise studiu de caz | igienico-sanitare 12
pentru intretinere a igienei - demonstratie Fise de lucru
. . . . Cunoasterea
2.3.2. Boli profesionale: - simulare Scenarii simulare requlilor privind
- boli ale cailor respiratorii | - studiu de caz Flipchart > P
. R - lucru . . siguranta
- boli ale pielii _ ) Materiale si alimentelor
- alte boli contagioase Independent si/sau | echipamente
2.3.3. Echipamente de In grupurt mict tehnice pentru Constientizarea
. - aplicatii practice R o
protectie si de lucru curatenie si consecintelor
specifice activitatii de ntretinere privind

restauratie

nerespectarea




- COmponenta

- modalitati de intretinere a
starii de igiena a
echipamentului

2.3.4. Igiena locului de
munca

- curdtarea si igienizarea
spatiilor de lucru

- materiale si echipamente
tehnice pentru curatenie si
intretinere

- igiena echipamentelor,
utilajelor si ustensilelor de
lucru

- practici interzise privind
contaminarea incrucisata

- Consecintele nerespectarii
regulilor de igiena
(intoxicatii, boli parazitare,
dermatoze)

regulilor de igiena
si siguranta
alimentelor

2.4. Aplicarea
notiunilor de baza
despre
organizarea
activitatii in bar

2.3.1. Cunoasterea si
utilizarea terminologiei
specifice in cadrul barului
- termeni specifici folositi In
restauratie/alimentatie
2.3.2.Tipologia unitatilor
de alimentatie:

- dupa capacitate

- dupa forma de proprietate

- dupa categoria de clasificare
2.3.3. Structura
organizatorica a unei
unitati de alimentatie

- Organizarea pe departamente
si sectoare de activitate

- Atributii si responsabilitati
specifice personalului din

Teorie:

- expunerea

- dezbaterea

- conversatia

- explicatia

- problematizarea
- discutii in grup

Suport de curs
Videoproiector
Calculator/laptop
Prezentari power
point

Flipchart

Filme didactice
Resurse web
Chestionare

Practica:

- demonstratie

- simulare

- studiu de caz

- lucru
independent
si/sau in grupuri

Fise studiu de caz
Fise de lucru
Scenarii de
simulare
Scenariu joc de
rol

Flipchart

Cunoasterea
terminologiei
specifice activitatii
de bar

Utilizarea corectd a
terminologiei
specifice activitatii
de bar

Identificarea
tipurilor de
unitati de
alimentatie si a
principalelor
caracteristici
specifice ale
acestora

42
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unitdtile de alimentatie

- Organizarea activitatii de bar

- Atributii si responsabilitati

specifice personalului de bar

2.3.4. Dotari specifice

barului si spatiilor

auxiliare/conexe:

- mobilier

- ambientarea, iluminarea,

decorarea si intimizarea

barului

- Utilaje: mixere, filtre de

cafea/ espressoare, frigidere pe

temperaturi, masina de gheata,

masind de sfaramat gheata sau

masina de fulgi de gheata,

vitrine de prezentare, rasnita

de cafea, blendere

- Obiecte de inventar:

= shakere, frapiere, carafe,
pahare de diferite tipuri,
sticle, sifoane, platouri,
clesti, tavi, pahare gradate -
masuri pentru bauturi, cani,
cesti, dozatoare, lingurite,
amestecatoare, farfurioare,
vase ermetice pentru
pastrarea cafelei in vederea

mentinerii calitatii,
aeratoare, termometre,
decantoare, palnii,
scrumiere,

= servete, fete de masa,
ancare, prosoape/lavete

pentru pahare
= obiecte de decor
- Ustensile si echipamente:

tirbuson, desfacatoare de sticle

mici
- aplicatii
practice

Laptop/calculator
Sistem de
gestiune
Echipament
tehnologic
adecvat

Cunoasterea
structurii
organizatorice a
unei unitdtii de
alimentatie si
raporturile
ierarhice intre
departamente

Cunoasterea
principalelor
atributii si
responsabilitati ale
unui barman

Cunoasterea
echipamentelor si
dotarilor din bar

Capacitatea de a
utiliza corect
echipamentele,
utilajele si
ustensilele
specifice

Cunoasterea
regulilor de
preluare a turei de
lucru

Cunoasterea
regulilor
referitoare la tinuta
de lucru

Capacitatea de a
prioritiza sarcinile
zilnice




cu capac brichete, pix, carnet/
tableta pentru preluarea
comenzilor/ POS

- Softuri de gestiune pentru bar
- Liste de bauturi si preparate,
Liste de bar, Carte de vinuri

- Ustensile si materiale de
curdtenie

2.3.5 Intrarea si iesirea din
tura de lucru:

- reguli referitoare la tinuta de
lucru (elemente de uniforma si
accesorii permise)

- preluarea si predarea turei de
lucru

- depozitarea materialelor

3. Tehnica
activititii de
bar

3.1. Primirea 3.1.1.Primirea clientilor Teorie: Teorie: Aplicarea regulilor | 12
clientilor si - Intdmpinarea clientilor - spargerea Suport de curs de primire a
preluarea cu formule de politete si ghetii, Calculator clientilor
comenzii bun venit - dezb_ater_ea, Videoproiectpr | Prezentarea ofertei
- ldentificarea nevoilor - explicatia Ecran de proiectie barului
clientilor in baza dialogului Filme didactice | o functie de
direct cu acestia Carti de cerintele clientului
3.1.2.Prezentarea ofertei specialitate 3
barului si recomandarea | Practica: Practica: Preluarea comenzii 24
de biuturi din oferti - aplicatia, Liste de preparate | clientului conform
- liste de bauturi si preparate | - demonstratia, | si bauturi procedurilor
de bar, prezentarea gamei - simularea, Meniuri SpeC|f|Ce
sortimentale, recomandari - harta mintii, Echipament
o - lista de control, | tehnologic
3.1.3.Tehnici de preluare a | _ jycryl Scenarii simulare
comenzii clientului independent
3.2. Pregatirea 3.2.1. Tipologia bauturilor, | Teorie: Teorie: Insusirea notiunilor 42
bauturilor dupi: - spargerea Calculator/laptop | legate de tipurile de
specifice - concentratie alcoolica ghetii, Videoproiector bauturi preparate
- continut de zahar - prelegerea, Ecran de proiectie | $i/sau vandute in bar
- tehnologie de fabricatie - dezbaterea, Flipchart/tabla




- recomandari de servire in
cadrul unui meniu

- recomandari de asociere cu
preparatele culinare

3.2.2. Prepararea cafelei si
a sortimentelor de bauturi
pe baza de cafea

- cafele calde cu/fara alcool
- cafele reci cu/fara alcool

- tehnici de preparare a
cafelei

3.2.3.Prepararea ceaiului
- tipuri de ceaiuri

- tehnici de preparare
3.2.4.Prepararea
bauturilor naturale:

- sucuri naturale de fructe
si/sau legume

- retete de preparare

- tehnici de preparare a
bauturilor naturale
3.2.5.Efectuarea
operatiilor aferente
servirii bauturilor
portionate

- operatiuni pregatitoare

- unitati si tehnici de dozare
3.2.6. Prepararea
bauturilor in amestec cu
grad redus de
complexitate

- tipuri de bauturi in
amestec

- reguli de baza pentru
pregatirea bauturilor in
amestec

- bauturi componente si

- explicatia,

- brainstorming,
- expunerea cu
oponent;
problematizarea,
- discutii in grup

Carti de
specialitate
Recomandari
bibliografice
Filme didactice

Practica:

- aplicatia,

- demonstratia,
- exercitiul,

- simularea,

- jocul de rol,

- lucrul
independent
si/sau Tn grupuri
mici,

- observarea
sistematica

Practica:
Echipament
tehnologic
adecvat

Materii prime si
auxiliare
Sortimente de
bauturi
Elemente de
decor

Cunoasterea
tehnicilor de
preparare a cafelei si
a sortimentelor de
bauturi pe baza de
cafea

Cunoasterea
tehnicilor de
preparare a ceaiului

Cunoasterea
tehnicilor de
preparare a
bauturilor naturale

Cunoasterea
operatiilor
pregatitoare pentru
servirea bauturilor
portionate

Aplicarea tehnicilor
de dozare a
bauturilor

Identificarea
tipurilor de bauturi
in amestec si a
componentelor
acestora

Insusirea regulilor de
baza pentru
pregatirea bauturilor
in amestec

Cunoasterea
succesiunii etapelor
in pregétirea
bauturilor amestec

Aplicarea tehnicilor
de lucruin
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ingrediente pentru
pregatirea bauturilor in
amestec

- succesiunea etapelor de
pregatire a bauturilor
amestec

- retete de pregatire

- tehnici/ metode de lucru

prepararea bauturilor
amestec

Capacitatea de a
prepara bauturile in
amestec n
concordanta cu
retetele specifice

3.3. Servirea 3.3.1. Tipuri de servicii Teorie: Teorie: Cunoasterea 36
bauturilor, - servicii la bar - Spargerea Calculator/laptop | tipurilor de servicii
preparatelor sia | - servicii lamasa ghetii, Videoproiector C ¢
altor produse - servicii tip bufet - prelegerea, Prezentari Power unoagterea
. regulilor de servire
3.3.2. Reguli de servirea | dezbaterea, Point o :
biuturilor - conversafia Ec_ran de proiectie Capamtatea_l Qe a
euristica, Flipchart/tabla aplica tehnicile de
3.3.3.Tipuri gustari sirate | - explicatia, Carti de debarasare
sau dulci gata preparate - b_rainsf[_oArming, specialitate . Efectuarea si
3.3.3. Debarasarea - discufii in grup | Recomandri reconfigurarea
intermediarai si finala bl_bllogr_aflce_ mise-en-place-ului
- reguli si tehnici de debarasare _ Filme didactice
- momentul debarasirii Practica: Practica: 72
- debarasarea cestilor si - aplicatia, Fise de observare
paharelor - demonstratia, | Scenarii simulare
- debarasarea farfuriilor si - simularea Joc de rol
tacamurilor - jocul de rol Echipament
- debarasarea celorlalte obiecte | - lucrul tehnologic
de inventar independent adecvat
3.3.4. Reconfigurarea si/sau Tn grupuri | Obiecte de
mise-en-place-ului mici, inventar
- observarea Ustensile de lucru
sistematica
4. Gestionarea | 4.1. Gestionarea | 4.1.1. Documente Teorie Suport de curs Cunoasterea 36
evidentei evidentei operative specifice barului | Expunerea Videoproiector tipurilor de
operative si operative si si circuitul acestora: Dezbaterea Calculator/laptop | documente
financiare a financiare a - documente de evidenta cu | Conversatia Prezentari power | operative specifice
activitatii in activitatii 1n bar regim special: avizul de Explicatia point barului si a




bar

insotire a marfii, factura,
nota de comanda, avizul de
expeditie etc.

- documente de evidenta a
stocurilor fara regim
special: bonul de consum,
bonul de predare-transfer-
restituire, fisa de magazie,
raportul de gestiune,
registrul stocurilor

4.1.2. Realizarea receptiei
cantitative si calitative a
marfurilor

- documentele de Tnsotire a
marfii

- certificatul de calitate si
declaratia de conformitate

- standarde de verificare a
calitatii in vigoare

4.1.3. Depozitarea
marfurilor

- spatii de depozitare special
amenajate

- proceduri de depozitare
4.1.4. Valorificarea
stocurilor, intririle si
iesirile marfurilor

- Verificarea stocurilor si
reinnoirea/completarea/adap
tarea in functie de necesitati
(aprovizionarea barului cu
bauturi de diferite
sortimente si diverse alte
marfuri/produse specifice,
in cantitdti suficiente fata de
cerintele consumului)

- Metoda FIFO = First In—

Problematizarea
Discutii in grup

Flipchart
Filme didactice
Resurse web

Practica

Joc de rol
Simulare
Studiu de caz
Lucru
independent
si/sau Tn grupuri
mici

Aplicatii
practice

Practica:
Sistem de
gestiune a
barului/ unitatii
de alimentatie

Laptop/ calculator

Imprimanta
fiscala
Documente
specifice
Specimene
instrumente de
plata

Scenariu joc de
rol

circuitului acestora

Cunoasterea
regulilor de
receptie si
depozitare a
marfurilor

Cunoasterea
mijloacelor si
formelor de plata,
precum si a
modalitdtilor de
incasare

Cunoasterea
functiunilor
sistemelor de
gestiune si
evidenta a barului
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First Out

4.1.5. Tncasarea
contravalorii serviciilor
prestate:

- forme si mijloace de plata
- nota de plata/incasarea
platii/ factura/bonul
fiscal/bonul POS

4.1.6. Utilizarea
programelor informatice
de gestiune specifice
activitatii de bar

- introducerea

informatiilor cu privire la
situatia intrarilor, iesirilor,
- operarea situatiei
prestatiilor si a platilor

- obtinerea de rapoarte
privind situatia stocurilor

- intocmirea notelor de plata
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