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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 COMPETENȚELOR PROFESIONALE

NIVEL DE CALIFICARE : 3 (ÎNV. PROF. DE 2 ANI))
PROFIL: SERVICII
DOMENIUL PROFESIONAL: TURISM ȘI ALIMENTAȚIE
CALIFICAREA PROFESIONALĂ : OSPĂTAR(CHELNER), VÂNZĂTOR ÎN UNITĂȚI DE ALIMENTAȚIE
CLASA : a XI-a D
NR. ELEVI LA ÎNCEPUTUL ANULUI ȘCOLAR : 10
AN ȘCOLAR 2014-2015
	NR. CRT.
	TEMA PROIECTULUI
	UNITĂȚI DE COMPETENȚĂ VIZATE DIN S.P.P.

	1.
	Servirea băuturilor 
	Oferă clienților servicii corespunzătoare
Servește și debarasează băuturi

Realizează băuturi în amestec

	2.
	Servirea preparatelor de bază din carne (fripturi), garnituri și salate
	Întocmește meniuri
Servește și debarasează preparate de bază

Recunoaște drepturile clienților

	3.
	Tehnica servirii dejunului
	Asociază preparate culinare cu băuturi
Utilizează sisteme de servire specifice

Reguli de debarasare; obiecte de inventar și modalități de debarasare

	4.
	Tehnica servirii preparatelor culinare cu sos
	Asociază preparatele cu băuturi
Servește și debarasează, respectând regulile

Luarea comenzii și a bonului de marcaj

	5.
	Tehnica servirii meselor festive
	Oferă clienților servicii corespunzătoare
Organizează locul de muncă

Servește și debarasează

	6.
	Servirea preparatelor lichide
	Asociază preparatele cu băuturi
Utilizează sisteme de servire specifice

Utilizează reguli de debarasare

	7.
	Servirea preparatelor din pește
	Asociază preparatele din pește cu băuturi

Utilizează sisteme de servire specifice

Utilizează reguli de debarasare

	8.
	Tehnica servirii micului dejun
	Servește și debarasează preparate pentru micul dejun

Asociază preparatele cu băuturi

Recunoaște drepturile clienților

	9.
	Servirea desertului
	Servește și debarasează

Întocmește bon de marcaj

Respectă drepturile clienților

	10.
	Tehnica servirii gustărilor
	Servește și debarasează gustări

Asociază gustările cu băuturi

Igiena și securitatea muncii

	11.
	Tehnica servirii cinei
	Întocmește meniuri

Utilizează sisteme de servire și reguli de debarasare

Luarea comenzii și eliberarea bonului de marcaj

	12.
	Decorarea salonului de servire
	Decorează estetic salonul de servire

Identifică tipuri de decoruri

Igiena și securitatea muncii

	13.
	Tehnica servirii produselor de panificație
	Oferă clienților servicii corespunzătoare
Organizarea locului de muncă

Luarea comenzii și eliberarea bonului de marcaj

	14.
	Servirea meniurilor turistice
	Identificarea tipurilor de meniuri turistice
Utilizează sisteme de servire specifice

Utilizează reguli de debarasare; obiecte de inventar, modalități de debarasare



Întocmit -  prof. Ciortea Raveca

Responsabil arie curriculară -  prof. Bădău Bogdan

Semnătura
Temele de proiect au fost aprobate în Consiliul de Administrație al unității școlare din data   de  16.12.2014


Președinte CA,


 Director, 
             prof. Pătrășcoiu Vasile

                     Semnătura
                                                   LS
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