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TEMATICA LUCRĂRILOR PENTRU  EXAMENUL  DE CERTIFICARE A CALIFICĂRII PROFESIONALE PENTRU ABSOLVENȚII ÎNVĂȚĂMÂNTULUI PROFESIONAL CU DURATA DE 3 ANI.

NIVEL DE CALIFICARE: 3 DE CALIFICARE 
PROFIL:  TEHNIC
DOMENIUL PROFESIONAL: TURISM ȘI ALIMENTAȚIE 
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: OSPĂTAR (CHELNER) VÂNZĂTOR ÎN UNITĂȚI DE ALIMENTAȚIE 
STANDARD DE PREGĂTIRE PROFESIONALĂ (SPP) APROBAT PRIN ORDINUL: OMEC 3257/ 19.02.2004; OMEC 4706 / 29.07.2005
CLASA a- XI/A 
AN ŞCOLAR 2016-2017
Prof. BOTICI MIRABELA ELENA 
AGENT ECONOMIC: SC. DANDY CAR PAN SRL – ADAM CARMEN 

	NR
CRT
	Titlu tema proba practica 
	UNITĂȚI DE COMPETENȚĂ VIZATE DIN S.P.P.
Competențe/ Rezultatele învățării vizate a fi atinse (conform SPP):


	1. 
	Servirea gustărilor calde
Enunțul temei pentru proba practică:
Serviți “Clătite cu ciuperci” pentru 2 (două) persoane la farfurie, debarasați masa, respectând regulile de igienă. Refaceți mise-en-place-ul de întâmpinare.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
 Servește preparate culinare ca intrare în meniu
 Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
 Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea gustărilor reci
Enunțul temei pentru proba practică:
Serviți “Roșii cu pastă de brânză” pentru 3(trei) persoane cu ajutorul cleștelui, pornind de la mise-en-place-ul de întâmpinare. Debarasați masa respectând regulile de igienă.

	Utilizează sisteme de servire specifice activității
 Servește preparate culinare ca intrare în meniu
 Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea antreurilor calde
Enunțul temei pentru proba practică:
În cadrul unui meniu de dejun semicomplet, serviți “Spaghete milaneze” la farfurie pentru o persoană respectând condițiile SSM şi igienă. Debarasați masa.

	Utilizează sisteme de servire specifice activității
 Servește preparate culinare ca intrare în meniu
 Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate

	1. 
	Servirea preparatelor lichide - supe cremă
Enunțul temei pentru proba practică:
Serviți 2 (două) porţii de “Supă cremă de mazăre” şi debarasați masa, respectând regulile de servire în unităţile de alimentaţie. 

	 Utilizează sisteme de servire specifice activității
Serveşte preparate culinare lichide
Formulează opinii personale pe o temă dată
 Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea deserturilor de cofetărie
Enunțul temei pentru proba practică:
Se dă următorul meniu pentru dejun: Supă de pui cu tăiţei, Mazăre cu carne de porc,  prăjitură Savarină, chifle şi apă plată. Serviți desertul pentru două  persoane, respectând condițiile SSM şi igienă. Debarasați masa.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte brânzeturi şi deserturi
Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă.
   Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor

	1. 
	Servirea deserturilor de bucătărie
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți două porţii de” Papanaşi cu brânză de vaci” şi recomandați o băutură adecvată,  respectând condițiile SSM şi igienă. Debarasați masa
	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
 Serveşte brânzeturi şi deserturi
Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă.
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor.
 Îşi asumă responsabilitatea faţă de sarcina primită

	1. 
	Servirea deserturilor de cofetărie
Serviți” Salată de fructe” pentru un cuplu,  respectând regulile de servire şi protocol. Debarasați masa
	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
 Serveşte brânzeturi şi deserturi
Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă.
 Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor.
 Îşi asumă responsabilitatea faţă de sarcina primită


	1. 
	Servirea deserturilor
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 3 porții de tort “Doboș”, debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Recomandați și serviți o băutură alcoolică, adecvată desertului.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte brânzeturi şi deserturi 
Formulează opinii personale pe o temă dată
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor
 Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate

	1. 
	Servirea cafelei
Enunțul temei pentru proba practică:
Serviți cafea porționată la ceașcă pentru 6 persoane, respectând condițiile de SSM  și igienă. Debarasați masa și refaceți mise-en-place-ul de întâmpinare a clienților.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte băuturile alcoolice şi nealcoolice 
 Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
 Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea desertului
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 2 (două) porţii de îngheţată. Debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Refaceți  mise–en–place– ul în aşteptare.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte brânzeturi şi deserturi
 Formulează opinii personale pe o temă dată
 Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă.
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor

	1. 
	Servirea preparatelor pentru mic dejun
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 4 porții de “Cașcaval pane” la farfurie, debarasați masa, respectând condițiile de SSM  și igienă.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
 Serveşte preparate şi băuturi pentru mic dejun 
Formulează opinii personale pe o temă dată
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea deserturilor
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți “Clătite cu gem” la farfurie, pentru două persoane (un  bărbat și o femeie), debarasați masa respectând condițiile de de SSM  și igienă. Refaceți mise – en – place - ul în aşteptare.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte brânzeturi şi deserturi 
Formulează opinii personale pe o temă dată
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate

	1. 
	Servirea deserturilor
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 4 porții de prăjitură “Boema”, debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Refaceți  mise – en – place - ul în aşteptare.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte brânzeturi şi deserturi 
Formulează opinii personale pe o temă dată
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor
Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate


	1. 
	Servirea deserturilor
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 2 porții de prăjitură “București”, debarasați masa, respectând regulile de igienă la desfacerea produselor în unităţile de alimentaţie. Recomandați și serviți o băutură adecvată desertului.

	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
 Serveşte brânzeturi şi deserturi 
Formulează opinii personale pe o temă dată
Oferă clienţilor servicii corespunzătoare standardelor
 Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
Aplică normele de calitate în domeniul de activitate

	1. 
	Servirea preparatelor de bază
Enunțul temei pentru proba practică: Serviți 4 porții de “Musaca de cartofi” la  farfurie, debarasați masa, respectând condițiile de SSM  și igienă. Refaceți  mise – en – place - ul în aşteptare
	Utilizează sisteme de servire specifice activităţii
Serveşte preparate de bază 
Formulează opinii personale pe o temă dată
 Ia măsuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de muncă
 Aplică normele de calitate în domeniul de activitate




Selectare din lista națională a temelor propuse , 
Prof.  BOTICI MIRABELA ELENA – Liceul Tehnologic ”Crișan” Crișcior 

Agent economic, 
Carmen Adam – SC DANDY CAR PAN SRL 

Nume și prenume, responsabil de arie curriculară: prof. DRĂGOI MONICA ADRIANA 
Semnătura
Temele de proiect au fost aprobate în Consiliul de Administrație al unității școlare din data de 7 Martie 2017
Președinte CA,
JURCA COSMIN FLORIN 
Director, 
JURCA COSMIN FLORIN 
Semnătura 
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