Lista nationala a temelor pentru proba practica
in vederea certificarii calificarii profesionale
(nivel 3)

Calificarea profesionala: Bucatar

Z
&

Tema probei practice

Realizati 3 portii de Salata de telina cu mere si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Salata orientald de vard si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Omleta cu brdanzeturi si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii dec Cascaval pane si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Clatite cu carne de pui s montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Spaghete bologneze si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Supd crema din cartofi $1 montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Supa crema din mazare $i montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Ciorba de perisoare si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Mazare cu carne de porc si montati-le pentru servire.

Realizati 3 portii de Rizoto cu ficdfei de pasdre s montati le pentru servire.
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Realizati 3 portii de Ficat de porc cu ceapa si cartofi natur 1 montati-le pentru servire.




MINISTERUL EDUCATIEI $1 QERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele s1 prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.6. Prezentarea sortimentului de preparate lichide servite in unitatile de alimentatie.

9.1.7. Descrierea etapelor specifice servirii preparatelor lichide.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor s1 a codului de conduita s1 maniere la locul de
munca sl in societate.

Descrierea elementelor bazei tehnico-materiale a unitatilor de alimentatie.

Abilititi:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou,
cu lusul din supiera. la farfurie, la gheridon. cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.8. Folosirea corecta a formulelor de adresare in limba romana sau intr-o limba de circulatie
internationala pentru a recomanda clientilor diferite categori de preparate lichide.

9.2.10. Preluarea de la sectie a preparatelor lichide si transportarea la masa.

9.2.11. Servirea preparatelor lichide prin diferite sisteme de servire.

9.2.12. Realizarea operatiilor de debarasare a meselor, dupa consumarea preparatelor lichide.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.2. Manifestarea atitudinii proactive si a spiritului de echipa in efectuarea operatiilor specifice de servire
a consumatorilor prin adaptarea tehnicilor de servire la conditii si situatii particulare din unitatile de
alimentatie, cu respectarea regulilor de igiena, siguranta si securitate in munca.

9.3.6. Asumarea responsabilitatii recomandarii preparatelor lichide in limba romana. limba materna sau
intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.23. Adoptarea unei atitudini cooperante si proactive in efectuarea operatiile specifice de servire a
preparatelor lichide si de debarasare a mesele dupa consumarea de catre clienti a preparatelor lichide, sub
supraveghere, respectand particularitatile sistemului de servire ales, normele de dezvoltare durabila. de
1giena, de siguranta si securitate a muncii.

Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

Asumarea responsabilitatii in efectuarea (prestarea) serviciilor specifice unitatilor de cazare in conditii de
calitate, protejand drepturile consumatorilor.




Titlu tema pentru proba practica: Servirea preparatelor lichide- supe cremad

Enuntul temei pentru proba practica:
Serviti 2 (doua) portii de “Supa crema de mazare” si debarasati masa, respectdand regulile de servire in
unitdtile de alimentatie.

Sarcini de lucru:

1. Selectarea si transportarea obiectelor de inventar necesare servirii preparatelor lichide:
Completarea mise-en-place-ului cu obiectele de inventar necesare servirii preparatelor lichide;
Servirea preparatului lichid, respectand regulile de servire si protocol;

Efectuarea operatiilor de debarasare a mesei;
Respectarea regulilor de igiena.
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

Do

a

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator | 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru (max. 20 p) 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Realizarea mise-en- 10p
lucru. (max. 50 p) place-ului de
intampinare
2. Completarea mise- 10p
en—place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii
preparatului.
3. Servirea 20p
preparatului “Supa
crema de mazare”, cu
ajutorul cestii s1
respectarea regulilor
de servire si protocol
4. Debarasarea mesel. 5p
5. Respectarea 5p
regulilor de igiena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
I | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) termentilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $1 CERC ETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificari calificarii profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi s1 deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.12. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele culinare din meniu.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatil respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie si servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesel dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

9.2.21. Folosirea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor sortimentul de bauturi conform regulilor de asociere.
Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitatii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba romana. limba
materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectand particularitatile
sistemului de servire ales.

9.3.12. Argumentarea corecta in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationala a
sugestiilor formulate pentru asocierea corecta a bauturilor cu preparatele culinare servite in meniu.
Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

Asumarea responsabilitatii in efectuarea (prestarea) serviciilor specifice unitatilor de cazare in conditii de
calitate, protejand drepturile consumatorilor.




Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor de bucatarie

Enuntul temei pentru proba practica: Serviti doua portii de “Papanasi cu branza de vaci” si
recomandati o bautura adecvatd, respectand conditiile SSM si igiend. Debarasati masa.

Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii desertului;
. Completarea mise-en-place-ului cu obiectele de inventar necesare servirii desertului;
. Servirea “Papanasilor cu branza de vaci”;
Efectuarea operatiilor de debarasare a mesei:;
Respectarea conditiilor SSM si igiena;
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

SN B W

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru (max. 20 p) 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Realizarea mise-en- 10 p
lucru. (max. 50 p) place-ului in asteptare
2. Completarea mise— 10 p
en—place— ului cu
obiecte de inventar
necesare servirii
desertului si a bauturii
recomandate.
3. Servirea 20 p
preparatului
“Papanasi cu branza
de vaci”, respectand
regulile SSM si de
1glena.
4. Debarasarea mesel. ip
5. Respectarea 5p
regulilor specifice de
1giena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
1 | Prezentarea  sarcinii | 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) termenilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20 p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebirile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei orale:

Admis

Respins

Evaluatori
(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator I:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

Cu
punctajul
final

100p — 95p

94,99p — 85p

84,99p — 75p

74,99p — 60p

Cu
calificativul

Excelent

Foarte bine

Bine

Satisfacator

Cu
punctajul
final

Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI §I CAERCET;\RII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele s1 prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a f1 atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi si deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou,
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba roméana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor preparatele s1 bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie i servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesei dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare s1 alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizari
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitatii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba romana, limba
materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activad, responsabila si respectuoasd in efectuarea operatilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectand particularitatile
sistemului de servire ales.

Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor de cofetdrie

Enuntul temei pentru proba practica:
Serviti” Salata de fructe” pentru un cuplu, respectand regulile de servire si protocol. Debarasati masa.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelelor de inventar necesare servirii desertului;
. Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii desertului;
. Servirea “Salatei de fructe”;
Efectuarea operatiilor de debarasare a mesei;
Respectarea regulilor de servire si protocol;
Respectarea regulilor de igiena in unitatile de alimentatie:
. Prezentarea orala a probei practice efectuata.

Do

S

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru (max. 20 p) 2. Alegerea metodelor 10 p
adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Realizarea mise-en- 10 p
lucru. (max. 50 p) place-ului in asteptare.
2. Completarea mise- 10p
en-place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii
desertulul.
3. Servirea “Salatei de 20 p
fructe” cu ajutorul
tavii, respectand
regulile servire s1
protocol;
4. Debarasarea mesel. 5p
5. Respectarea S5p
regulilor specifice de
1giena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
| | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) | termenilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20 p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebiri ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnaitura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI §I CAERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate.

9.1.13. Descrierea etapelor de servire a bauturilor si de debarasare a obiectelor de servire.

9.1.21. Prezentarea modalitatii de servire a cafelei espresso.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor s1 a codului de conduitd si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.22. Aducerea de la sectie a bauturilor comandate folosind obiecte de inventar specifice.

9.2.23. Servirea bauturilor folosind obiectele de inventar adecvate.

9.2.24. Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor.

9.2.31. Efectuarea servirii cafelei espresso la solicitarea clientilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizari
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.13. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
bauturilor si de debarasare a obiectelor de inventar, sub supraveghere, respectand regulile de securitate si
siguranta in munca, de igiena si protocol.

9.3.17. Implicarea activa in prepararea corecta a cafelei espresso, sub supraveghere, conform cerintelor
clientilor.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea bauturilor- cafelei

Enuntul temei pentru proba practica:
Serviti cafea si coniac pentru 2(doud) persoane, respectdnd conditiile de SSM  si igiena. Debarasati
masd.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelelor de inventar necesare servirii;
. Transportul si servirea cafelei portionata la ceasca;
Transportul si servirea coniacului;
Debarasarea mesel;
Respectarea conditiilor de SSM si igiena;
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

RE NS

&

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 y | 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru (max. 20 p) 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Realizarea mise-en- 10p
lucru. (max. 50 p) place-ului in asteptare.
2. Completarea mise- 10 p
en-place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii.
3. Servirea cafelei, cu 20p
ajutorul tavii,
respectand regulile
servire si protocol:
4. Debarasarea mesei. 5p
5. Respectarea *P
conditiilor de SSM si1
1giena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
1 | 1. Prezentarea sarcinii | 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) termenilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator I:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnéitura):




MINISTERUL EDUCATIEI §I QERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL $I TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate.

9.1.13. Descrierea etapelor de servire a bauturilor si de debarasare a obiectelor de servire.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduitd si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corecta a formulelor de adresare in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.22. Aducerea de la sectie a bauturilor comandate folosind obiecte de inventar specifice.

9.2.23. Servirea bauturilor folosind obiectele de inventar adecvate.

9.2.24. Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.13. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
bauturilor si de debarasare a obiectelor de inventar, sub supraveghere, respectand regulile de securitate si
sigurantd in munca, de igiena si protocol.

Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

.....

Asumarea responsabilitdtii in efectuarea (prestarea) serviciilor specifice unitatilor de cazare in conditii de
calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea vinului

Enuntul temei pentru proba practica: Servifi vin alb pentru doud persoane, respectand conditiile de
SSM si igiend. Debarasati masa.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelelor de inventar necesare servirii;
Transportul vinului la masa;
Prezentarea si servirea vinului pentru doua persoane;
Debarasarea meseli:
Respectarea regulilor de igiena;
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

-l ol

=

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. A. Criterii de Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. evaluare a maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
candidatului la indicator 1 2 3
proba practica
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor de 10p
planificarea sarcinii | inventar necesare.
de lucru (max. 20 p) | 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de lucru,
in functie de sistemul de
servire.
2 | Realizarea sarcinii 1. Realizarea mise-en- 10 p
de lucru. (max. 50 p) | place-ului in asteptare.
2.Completarea/debarasarea 10p
mise-en-place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii vinului.
3. Prezentarea si servirea 20p
vinului, respectand
regulile de servire.
4. Debarasarea mesel. 5p
5. Respectarea regulilor 5p
specifice de igiena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. B. Criterii de Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
ort; evaluare a maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
candidatului la indicator | 2 3
proba orala
1 | Prezentarea sarcinii | |. Utilizarea corecta a 10p
realizate (max. 30 p) | termenilor de specialitate
in mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea eficientd a 20p
etapelor de lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA | 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator I:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI §I QERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificaru profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele s1 prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ulut.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate.

9.1.13. Descrierea etapelor de servire a bauturilor si de debarasare a obiectelor de servire.

9.1.21. Prezentarea modalitatii de servire a cafelei espresso.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou. cu
lusul din supiera. la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.22. Aducerea de la sectie a bauturilor comandate folosind obiecte de inventar specifice.

9.2.23. Servirea bauturilor folosind obiectele de inventar adecvate.

9.2.24. Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor.

9.2.31. Efectuarea servirii cafelei espresso la solicitarea clientilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizérii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.13. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
bauturilor si de debarasare a obiectelor de inventar, sub supraveghere, respectand regulile de securitate si
siguranta in munca, de igiena si protocol.

9.3.17. Implicarea activd in prepararea corectd a cafelei espresso. sub supraveghere, conform cerintelor
clientilor.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea cafelei

Enuntul temei pentru proba practica:

Serviti cafea portionata la ceasca pentru 6 persoane, respectdnd conditiile de SSM si igiend. Debarasai
masa si refaceti mise-en-place-ul de intampinare a clientilor.

Sarcini de lucru:

1.

2T

&

Efectuarea mise-en-place-ului si alegerea obiectelor de inventar necesare servirii;
Preluarea cafelel portionata la ceasca si servirea, conform sarcinii enuntate;
Debarasarea mesei, conform regulilor de debarasare:

Refacerea mise-en-place- ului in asteptare;

Respectarea conditiilor de SSM si igiena;

Prezentarea orala a probei practice efectuata.

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 y. 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru (max. 20 p) 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1.Completarea mise- 10p
lucru. (max. 50 p) en-place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii
cafelel, cu ajutorul
tavii.
2. Preluarea cafelei 20p
portionata la ceasca si
servirea, utilizand
echipamentele
adecvate.
3. Debarasarea mesel. 5p
4. Refacerea mise-en- 5p
place-ului in asteptare.
5. Respectarea 10 p
conditiilor de SSM si
1giend.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 p. 3
1 | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) termentilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIET §I QERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatdmant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate.

9.1.23. Caracterizarea mesei de mic dejun.

9.1.24. Prezentarea gamei sortimentale de preparate si bauturi servite la masa de mic dejun.

9.1.25. Precizarea regulilor de servire si debarasare in cadrul micului dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduitad si maniere la locul de
munca si in socletate.

Descrierea elementelor bazei tehnico-materiale a unitatilor de alimentatie.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou,
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire. a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.33. Folosirea corectd a formulelor de adresare in limba romdnd, in limba materna sau intr-o limba de
circulafie internationald pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru mic dejun.

9.2.34. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea micului dejun.

9.2.35. Servirea preparatelor si bauturilor pentru mic dejun, folosind sisteme de servire adecvate.

Aplicarea normelor etice la locul de munca.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.2. Manifestarea atitudinii proactive si a spiritului de echipa in efectuarea operatiilor specifice de servire
a consumatorilor prin adaptarea tehnicilor de servire la condifii i situatii particulare din unitagile de
alimentatie, cu respectarea regulilor de igiena, siguranta si securitate in munca.

8.3.3. Respectarea principiilor dezvoltarii durabile si a regulilor lucrului in echipa pentru efectuarea corecta
a operatiilor de debarasare a meselor si de transport la oficiu a obiectelor debarasate, in conditii de igiena,
siguranta si securitate in munca.

9.3.19. Asumarea responsabilitatii recomandarii, orald sau scrisa, a preparatelor si bauturilor pentru micul
dejun in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.20. Respectare regulilor de protocol, de dezvoltare durabila, de igiena, de sigurantd si securitate in
munca in efectuarea corectd, sub supraveghere, individual sau in echipa, a operatiilor de servire a
preparatelor si bauturilor pentru mic dejun si de debarasare a mesei dupa servirea micului dejun.

Asumarea de responsabilitati s1 incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

.....

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea preparatelor pentru mic dejun

Enuntul temei pentru proba practica: Serviti 4 portii de “Cascaval pane” la farfurie, debarasati masa,
respectand conditiile de SSM si igiend.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii preparatului “Cascaval pane” la
farfurie:
2. Completarea mise-en-place- ului cu obiecte de inventar necesare servirii la farfurie a preparatului
“Cascaval pane”,
Servirea preparatului la farfurie conform regulilor de servire;
Debarasarea masei;
Respectarea conditiilor de SSM si igiena;
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

ok

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru 2. Alegerea metodelor 10p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Completarea mise- 10 p
lucru. en-place- ului cu
(max 50 p) obiecte de inventar
necesare serviril a
patru portii de
“Cascaval pane”.
2. Servirea cu 20p
promptitudine a
preparatului, utilizand
echipamentele
adecvate.
3. Debarasarea mesel. 10 p
4. Respectarea 10 p
conditiilor de SSM si
igiena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
1 | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corectd a 10 p
realizate termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator I:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $1 CERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL $I TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi si deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.27. Caracterizarea meseli de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduitd si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunulul.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie si servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesel dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitaii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba roména, limba
maternd sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activa, responsabild si respectuoasd in efectuarea operatiilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectand particularitatile
sistemului de servire ales.

Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor

Enuntul temei pentru proba practica: Servifi “Cldtite cu gem” la farfurie, pentru doud persoane (un
barbat si o femeie), debarasati masa respectand conditiile de de SSM i igiend. Refaceti mise-en-place-
ului in asteptare.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii desertului;
. Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii desertului;
Servirea la farfurie a desertului “Cldtite cu gem”, respectand regulile de protocol in servire;
Debarasarea mesel:
Refacerea mise-en-place- ului in asteptare;
Respectarea conditiilor de SSM si igiena;
. Prezentarea orala a probei practice efectuata.

N W

=

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru 2. Alegerea metodelor 10p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Completarea mise- 10p
lucru. en-place- ului cu
(max 50 p) obiecte de inventar
necesare servirii
“Clatitelor cu gem” la
farfurie, pentru doua
persoane, conform
regulilor de protocol
in servire.
2. Servirea cu 20p
promptitudine a
desertului, utilizand
echipamentele
adecvate.
3. Debarasarea mesei. 5p
4. Refacerea mise-en- 10p
place-ului in asteptare.
5. Respectarea 5p
conditiilor de SSM si
1giena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
| | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corecta a 10p
realizate termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20 p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaludrii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 7Sp 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $1 (;ERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL $I TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi si deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitaii respectarii lor si a codului de conduitd si maniere la locul de
munca si in socletate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu céruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corecta a formulelor de adresare in limba romana. in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie si servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesei dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitatii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba romana. limba
materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activd, responsabild si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectind particularitatile
sistemului de servire ales.

Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

Asumarea responsabilitatii in efectuarea (prestarea) serviciilor specifice unitatilor de cazare in condifii de
calitate, protejand drepturile consumatorilor.




Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor

Enuntul temei pentru proba practica: Serviti 2 portii de prajitura “Ecler cu cremd de vanilie” cu
ajutorul clestelui, debarasati masa, respectdand conditiile de SSM si igiend. Refaceti mise-en-place-ul in
asteptare.
Sarcini de lucru:

1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii prajiturii;

2. Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii prajiturii cu ajutorul
clestelui;

3. Servirea a 2 portii de prajitura cu ajutorul clestelui ospatarului, conform regulilor de servire;
4. Debarasarea mesei;

5. Refacerea mise-en-place-ului in asteptare;

6. Respectarea conditiilor de SSM si igiena;

7. Prezentarea orala a probei practice efectuata.

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru 2. Alegerea metodelor 10 p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Completaeca mise- 10p
lucru. en-place-ului cu
(max 50 p) obiecte de inventar
necesare serviril
prajiturii “Ecler cu
cremd de vanilie” cu
ajutorul clestelui,
pentru 2 persoane,
conform regulilor de
servire.
2. Servirea cu 20p
promptitudine a
preparatului, utilizand
echipamentele
adecvate.
3. Debarasarea mesei. 5p
4. Refacerea mise-en- 10p
place-ului in asteptare.
5. Respectarea 5p
conditiilor de SSM si
1giena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
1 | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corecta a 10p
realizate termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20 p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluirii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $1 QERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL $I TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele s1 prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi si1 deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.12. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele culinare din meniu.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitaii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie si servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesei dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

9.2.21. Folosirea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de bauturi conform regulilor de asociere.
Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitatii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba romana. limba
materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activd, responsabild si respectuoasd in efectuarea operatiilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectand particularitatile
sistemului de servire ales.

9.3.12. Argumentarea corecta in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationald a
sugestiilor formulate pentru asocierea corecta a bauturilor cu preparatele culinare servite in meniu.
Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor

Enuntul temei pentru proba practica: Serviti 2 portii de prdjitura “Bucuresti”, debarasati masa,
respectand regulile de igiend la desfacerea produselor in unitatile de alimentatie. Recomandati si serviti
0 bautura adecvata desertului.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii preparatului desertului;
Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii desertului;
. Servirea a 2 portii de prajitura “Bucuresti”’, conform regulilor de servire;
Recomandarea si servirea unei bauturi adecvata desertului;
. Debarasarea mesei:
Respectarea regulilor de igiena la desfacerea produselor in unitatile de alimentatie;
Prezentarea orala a probei practice efectuata.

9 3 SENINY

N

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10 p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru 2. Alegerea metodelor 10 p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Completarea mise- 15p
lucru. en-place-ului cu
(max 50 p) obiecte de mventar
necesare servirii
prajiturii “Bucuresti”,
pentru 2 persoane,
conform regulilor de
servire
2. Servirea desertului 2P
si a bauturii
recomandate
desertului.
3. Debarasarea mesel. 5p
4. Respectarea 5p
regulilor de 1giena la
desfacerea produselor
in unitatile de
alimentatie.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator | p 3
| | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corectd a 10 p
realizate termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $1 (;ERCET[\R]I
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionala: Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate

9.1.10. Prezentarea sortimentul de branzeturi si1 deserturi servite in cadrul unui meniu.

9.1.12. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele culinare din meniu.

9.1.27. Caracterizarea mese1 de dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduitd si maniere la locul de
munca si in socletate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou.
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.38. Utilizarea corecta a formulelor de adresare in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.18. Utilizarea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor sortimentul de branzeturi si1 deserturi.

9.2.19. Preluarea de la sectie si servirea deserturilor comandate.

9.2.20. Debarasarea mesei dupa servirea deserturilor si branzeturilor.

9.2.21. Folosirea corecta a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor sortimentul de bauturi conform regulilor de asociere.
Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si1 alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

9.3.10. Asumarea responsabilitatii recomandarii branzeturilor si deserturilor in limba romana, limba
materna sau intr-o limba de circulatie internationala.

9.3.11. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
branzeturilor si deserturilor, si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectand particularitatile
sistemului de servire ales.

9.3.12. Argumentarea corecta in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationald a
sugestiilor formulate pentru asocierea corecta a bauturilor cu preparatele culinare servite in meniu.
Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

.....

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea deserturilor

Enuntul temei pentru proba practica: Serviti 3 portii de tort “Dobos”, debarasati masa, respectand
regulile de igiend la desfacerea produselor in unitatile de alimentagie. Recomandati si serviti o bauturd
alcoolica, adecvata desertului.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea si transportul obiectelor de inventar necesare servirii desertului;
. Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii desertului;
. Servirea a 3 portii de tort “Dobos”, conform regulilor de servire;
Recomandarea si servirea unei bauturi alcoolice, adecvata desertului;
Debarasarea mesei;
Respectarea regulilor de igiena la desfacerea produselor in unitatile de alimentatie;
. Prezentarea orala a probei practice efectuata.

D

S

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practicd indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru. 2. Alegerea metodelor 10p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | 1. Completarea mise- 15p
lucru. en-place-ului 1 cu
(max 50 p) obiecte de inventar
necesare servirit
tortului “Dobos ",
pentru trel persoane.
2. Servirea desertului 10p
conform regulilor de
servire.
3. Recomandarea si 15p
servirea bauturii
alcoolice.
4. Debarasarea mesel. 5p
5. Respectarea Sp
regulilor de igiena la
desfacerea produselor
in unitatile de
alimentatie.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
| | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corectd a 10p
realizate. termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaludrii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




MINISTERUL EDUCATIEI $I CERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificari profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Ospatar (chelner), vanzitor in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

8.1.1. Prezentarea rolului obiectelor de inventar in structura mise-en-place-ului.

8.1.3. Caracterizarea sistemului de servire direct (englezesc), cu variantele sale.

8.1.7. Prezentarea etapelor de transport la oficiu a obiectelor de inventar debarasate.

9.1.2. Precizarea criteriilor de intocmire a meniurilor.

9.1.3. Prezentarea modalitatilor de respectare a criteriilor de intocmire a meniurilor.

9.1.12. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele culinare din meniu.

9.1.27. Caracterizarea mesei de dejun.

9.1.28. Prezentarea sortimentului de preparate si bauturi servite la dejun.

Cunoasterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in socletate.

Abilitati:

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou,
cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu caruciorul.

8.2.8. Efectuarea operatiilor specifice de debarasare a meselor din salonul de servire, a obiectelor de
inventar utilizate, conform regulilor de protocol.

9.2.2. Intocmirea variantelor de meniuri, pentru diferite tipuri de mese respectand criteriile de intocmire.
9.2.21. Folosirea corectd a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor sortimentul de bauturi conform regulilor de asociere.
9.2.38. Utilizarea corecta a formulelor de adresare in limba romana, in limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor preparatele si bauturile pentru masa de dejun.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situafii.

9.3.2. Asumarea responsabild a criteriilor de intocmire a meniurilor in stabilirea variantelor de meniu
pentru diferite tipuri de mese.

9.3.12. Argumentarea corecta in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationala a
sugestiilor formulate pentru asocierea corectd a bauturilor cu preparatele culinare servite in meniu.

9.3.13. Implicarea activa, responsabila si respectuoasa in efectuarea operatiilor specifice de servire a
bauturilor si de debarasare a obiectelor de inventar, sub supraveghere, respectand regulile de securitate s
sigurantd in munca, de igiena si protocol.

Asumarea de responsabilitai si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Meniu pentru dejun simplu

Enuntul temei pentru proba practica:

Intocmiti un meniu pentru dejun simplu avdnd la dispozitie urmatoarea lista de preparate: Mazdre

cu carne de pore, Supd crema de cartofi, Ciorba de salatd, Ardei cu pasta de branza, Tort de mere,
Clatite cu gem. Realizati asocierea preparatului lichid cu o bauturd si efectuati mise-en-place-ul pentru
meniul intocmit respectdnd conditiile de SSM si igiend.

Sarcini de lucru:

l.
Z,

[V SRS

Il

Analizarea listei de preparate;

Conceperea meniului, respectand criteriile de intocmire, ordinea de servire si regulile
gastronomice;

Asocierea bauturii corespunzatoare preparatului lichid;

Selectarea obiectelor de inventar:

Realizarea mise-en-place-ului;

Respectarea conditiilor de SSM si 1giena:

Prezentarea orala a probei practice efectuata.

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute




Nr. | A. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
practica indicator 1 2 3
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor 10p
planificarea sarcinii de | de inventar necesare.
lucru. 2. Alegerea metodelor 10p
(max. 20 p) adaptate sarcinii de
lucru, in functie de
sistemul de servire.
2 | Realizarea sarcinii de | . Intocmirea unui 20p
lucru. meniu pentru dejun
(max 50 p) simplu pe baza listel
de preparate
disponibile.
2. Asocierea corectd a 10 p
preparatului lichid cu
bautura.
3. Realizarea mise-en- 15p
place- ului pentru
meniul intocmit.
4. Respectarea Sp
conditiilor de SSM si
igiend
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA | 70p
Nr. | B. Criterii de evaluare | Indicatori de realizare | Punctaj Punctaj acordat
crt. | a candidatului la proba maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
orala indicator 1 2 3
1 | Prezentarea sarcinii 1. Utilizarea corectd a 10p
realizate. termenilor de
(max 30p) specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficienta a etapelor de
lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p - 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator [:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




