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NR. DE INREGISTARE 7856/16.12.2015

APROBAT, 
PRESEDINTE C.JE.C. HUNEDOARA
PROF. DR. MARTA MATE – I.S.G.A.
VICEPREȘEDINTE C.J.E.C. HUNEDOARA
PROF. DANA LUIZA CIOARĂ
PROPUNERI 
 TEMATICA PROIECTELOR PENTRU EXAMENUL DE CERTIFICARE A COMPETENŢELOR PROFESIONALE

NIVEL DE CALIFICARE:  3 învățământ profesional.
PROFIL:  SERVICII
DOMENIUL PROFESIONAL: TURISM SI ALIMENTATIE
CALIFICAREA PROFESIONALĂ : BUCATAR
CLASA: XI E
NR. ELEVI LA ÎNCEPUTUL ANULUI ȘCOLAR: 18
AN ŞCOLAR 2015-2016

	NR
CRT
	TEMA PROIECTULUI
	UNITĂȚI DE COMPETENȚĂ VIZATE DIN S.P.P.

	1. 
	Realizează meniul de prânz pentru un grup de 28 de elevi la restaurantul…
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	2. 
	Preparate culinare pe bază de ou 
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	3. 
	Preparate culinare pe bază de carne tocată
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	4. 
	Preparate culinare pe bază de carne de pui 
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	5. 
	Pregateşte un meniu vegetarian la restaurantul….
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	6. 
	Realizează preparatele culinare pentru un Barbeque 
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	7. 
	Meniu pentru masa de Paşte pregătit la restaurantul….
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	8. 
	Realizează meniul pentru un prânz la cantina unui liceu
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	9. 
	Aperitive pentru un banchet la restaurantul….
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	10. 
	Salate diferite pentru un bufet suedez.
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	11. 
	Meniu pe bază de peşte la restaurantul…
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	12. 
	Realizează preparatele de mic dejun pentru restaurantul….
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	13. 
	Realizează meniul pentru masa de Revelion la restaurantul……
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	14. 
	Realizează meniul pentru o nuntă pentru 250 de invitaţi
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	15. 
	Realizează meniul pentru un bufet suedez organizat pentru o conferinţă
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	16. 
	Realizează decoruri pentru preparate culinare din legume diferite
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC14 Estetica preparatelor culinare

	17. 
	Realizează meniul zilei la restaurantul ………..
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	18. 
	Realizează deserturi de bucătărie pentru un restaurant clasic
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	19. 
	Preparate culinare celebre în lume şi modul lor de realizare
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare

	20. 
	Bucatari celebri şi preparatele lor .
	U6 – Igiena şi securitatea muncii
UC11 Realizarea preparatelor culinare
UC14 Estetica preparatelor culinare


Întocmit, 
Nume și prenume, responsabil de arie curriculară 
PROF. EC. VLAD EMILIA CRISTINA
Semnătura

Temele de proiect au fost aprobate în Consiliul de Administrație al unității școlare din data de 23.11.2015
Președinte CA,
Director 
PROF. ING. BENEA LUMINITA MARIANA
Semnătura 
LS
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PROPUNERI 
 TEMATICA PROIECTELOR PENTRU EXAMENUL DE CERTIFICARE A COMPETENŢELOR PROFESIONALE

NIVEL DE CALIFICARE:  3 învățământ profesional.
PROFIL:  SERVICII
DOMENIUL PROFESIONAL: TURISM SI ALIMENTATIE
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: BUCATAR
CLASA: XI E
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AN ŞCOLAR 2015-2016 
	NR
CRT
	TEMA PROIECTULUI
	PROFESOR COORDONATOR

	1. 
	Realizează meniul de prânz pentru un grup de 28 de elevi la restaurantul…
	Prof. ing. Crăciun Daniela

	2. 
	Preparate culinare pe bază de ou 
	

	3. 
	Preparate culinare pe bază de carne tocată
	

	4. 
	Preparate culinare pe bază de carne de pui 
	

	5. 
	Pregateşte un meniu vegetarian la restaurantul….
	

	6. 
	Realizează preparatele culinare pentru un Barbeque 
	

	7. 
	Meniu pentru masa de 
Paşte pregătit la restaurantul….
	

	8. 
	Realizează meniul pentru un prânz la cantina unui liceu
	

	9. 
	Aperitive pentru un banchet la restaurantul….
	

	10. 
	Salate diferite pentru un bufet suedez.
	

	11. 
	Meniu pe bază de peşte la restaurantul…
	

	12. 
	Realizează preparatele de mic dejun pentru restaurantul….
	

	13. 
	Realizează meniul pentru masa de Revelion la restaurantul……
	

	14. 
	Realizează meniul pentru o nuntă pentru 250 de invitaţi
	

	15. 
	Realizează meniul pentru un bufet suedez organizat pentru o conferinţă
	

	16. 
	Realizează decoruri pentru preparate culinare din legume diferite
	

	17. 
	Realizează meniul zilei la restaurantul ………..
	

	18. 
	Realizează deserturi de bucătărie pentru un restaurant clasic
	

	19. 
	Preparate culinare celebre în lume şi modul lor de realizare
	

	20. 
	Bucatari celebri şi preparatele lor .
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