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Avénd in vedere:
e Metodologia de organizare si desfisurare a examenului de certificare a calificirii

profesionale pentru absolventii invatdmantului profesional cu durata de 3 ani nr.
4435/29.08.2014;

® Ordinul MEENN nr. 5152/2021, privind aprobarea graficului de desfisurare a
examenelor de certificare a calificarii profesionale a absolventilor invafimantului

profesional si tehnic preuniversitar in anul scolar 2021-2022;

Colegiul Economic "Emanuil Gojdu” Hunedoara indeplineste conditiile organizatorice
obligatorii pentru asigurarea calititii examenului de certificare a competentelor profesionale.

Secretar gef,
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Lista nationald a temelor pentru proba practici Calificarea profesionali:

Ospaitar (chelner), vanzitor in unititi de alimentatie

1. Serviti “Clatite cu ciuperci” pentru 2 (doud) persoane la farfurie, debarasati masa, respectand regulile
de igiend. Refaceti mise-en-place-ul de intAmpinare.

2. Serviti “Rosii cu pastd de branza” pentru 3 (trei) persoane cu ajutorul clestelui, pornind de
la mise-en-place-ul de intAmpinare. Debarasati masa respectand regulile de igiena.
3. in cadrul unui meniu de dejun semicomplet, serviti “Spaghete milaneze” la farfurie pentru

2 persoand respectind conditiile SSM si igiend. Debarasati masa.

4. in cadrul unui meniu comandat de dejun simplu format din: Ciorba de vacutd, Pulpa de porc la tavi
cu garniturd de cartofi natur, salatd de ardei copti, prajiturd Bucuresti, chifle si apd minerald, serviti
preparatul lichid pentru o familie cu doi copii, cu ajutorul lusului

respectand regulile de servire si protocol. Debarasati masa.
5. Serviti 2 (doud) portii de “Supa crema de mazire” si debarasati masa, respectand regulile
de servire in unitatile de alimentatie.

6. Serviti la farfurie preparatul “Ceafd la gritar” cu garniturd de cartofi natur i salatd de ardei copti
pentru doud persoane, debarasati masa, respectdnd conditiile de SSM si igiena. Recomandati o bauturd

adecvata.

7. Se da urmitorul meniu pentru dejun: Supd de pui cu tiitei, Mazire cu carne de porc, prajiturd
Savarind, chifle si apa plata. Serviti desertul pentru doud persoane, respectand

conditiile SSM si igiena. Debarasati masa.

8. Serviti doud portii de” Papanasi cu branza de vaci” si recomandati o bautura adecvati,
respectind conditiile SSM si igiena. Debarasati masa.

9. Serviti ”Salata de fructe” pentru un cuplu, respectand regulile de servire si protocol.

Debarasati masa.

13.  Intocmiti un meniu pentru dejun complet avand la dispozitie urmitoarea listi de preparate: Antricot
de vitd cu ciyperci, Escalop de porc cu cartofi natur, Plachie de stavrid, Supéd crema de legume, Saramura de
crap, Ciorbd de burtd, Rosii umplute cu pastd de vinete, Tartine cu icre, Tort de ciocolati, Inghetats de
vanilie, Clatite cu gem, Papanasi cu dulceatd, Ciuperci umplute. Realizati asocierea preparatelor cu bauturi
si efectuati mise-en-place-ul pentru meniul intocmit.

14.  Intocmiti un meniu pentru dejun semicomplet, realizati asocierea preparatelor cu bauturi
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si efectuai mise-en-place-ul pentru meniul intocmit.

15.  Intocmiti un meniu pentru mic dejun consistent, efectuati mise-en-place-ul pentru meniul
intocmit i serviti o bautura pentru mic dejun.

16.  Realizati servirea cu ajutorul lusului a unui preparat lichid, pentru 4 (patru) persoane, si
debarasati, respectdnd conditiile de igiena si SSM.

17. Realizati servirea cu ajutorul clestelui a fripturilor cu garniturd 4 (portii) si debarasati,
respectand conditiile de igiend si SSM.

18.  Serviti cafea portionatd la ceasca pentru 6 persoane, respectand conditiile de SSM si
igiend. Debarasati masa si refaceti mise-en-place-ul de intAmpinare a clientilor.

19. Serviti 2 (doud) portii de “Crema de zahar caramel” portionati la cupe, debarasati masa respectind
regulile de igiend la desfacerea produselor 1n unititile de alimentatie. Refaceti

mise— en- place- ul in asteptare.

20. Serviti 2 (doud) portii de inghetati. Debarasati masa, respectand regulile de igiens la
desfacerea produselor in unitatile de alimentatie. Refaceti mise—en—place— ul in asteptare.

21. Serviti 2 portii de “Omleta cu rosii ” cu ajutorul clestelui, debarasati masa, respectand
conditiile de SSM si igiena. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

22. Serviti 4 portii de “Cascaval pane” la farfurie, debarasati masa, respectand conditiile de
SSM si igiena.

23. Serviti 2 portii de “Pulpa de porc la tava si legume sotate” cu clestele, debarasati masa
respectand conditiile de SSM si igiena. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

24, Serviti 2 portii de “Supd de giina cu taitei de casd” cu ajutorul lusului, debarasati masa,

respectand conditiile de SSM si igiena. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

25. Serviti “Clatite cu gem” la farfurie, pentru doud persoane (un birbat si o femeie), debarasati masa
respectdnd conditiile de de SSM si igiend. Refaceti mise— en— place- ul

in asteptare.

26. Serviti 4 portii de prajiturd “Boema”, debarasati masa, respectind regulile de igiend la desfacerea
produselor in unititile de alimentatie. Refaceti mise — en— place- ul in

agteptare.
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27. Serviti 2 portii de prajitura “Ecler cu crema de vanilie” cu ajutorul clestelui, debarasati masa,
respectdnd conditiile de SSM si igiena. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

28.  Serviti "Plachie cu stavrid”, cu ajutorul clestelui pentru doua persoane si debarasati masa la care s-a
efectuat servirea, respectand conditiile de SSM si igiend. Refaceti mise— en—place- ul in agteptare.

29.  Servii la farfurie “Pastrav la gratar cu cartofi natur si sos de lamaie”, pentru trei persoane, debarasati
masa la care s-a efectuat servirea respectand, conditiile de SSM si igiena. Recomandati si serviti o bauturi

adecvatd preparatului.

31. Serviti 2 portii de prajitura “Bucuresti”, debarasati masa, respectand regulile de igiena la desfacerea
produselor in unititile de alimentatie. Recomandati si serviti o bautura adecvati desertului.

32. Serviti 3 portii de tort “Dobos™, debarasati masa, respectind regulile de igiend la

desfacerea produselor in unititile de alimentatie. Recomandati si serviti o bauturd alcoolica, adecvatd
desertului.

35.  Intocmiti un meniu pentru dejun simplu avand la dispozitie urmatoarea lista de preparate: Mazire cu
carne de porc, Supa crema de cartofi, Ciorba de salatd, Ardei cu pastd de branzi, Tort de mere, Clitite cu
gem. Realizati asocierea preparatului lichid cu o bauturi si efectuati mise-en-place-ul pentru meniul intocmit
respectand conditiile de SSM si igiena.

36.  Serviti 4 portii de “Salata de cruditti” montate in cupe, debarasati masa, respectind conditiile de
SSM si igiend. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

37. Serviti 4 portii de “Musaca de cartofi” la farfurie, debarasati masa, respectand conditiile de SSM si
igiend. Refaceti mise— en— place- ul in asteptare.

Director, Responsabil de arie curr

Spéataru Raul - Florin Cernat Kati
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MINISTERUL EDUCATIEI $I CAERCETKRII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SITEHNIC

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: Ospitar (chelner), vAnzitor in unititi de alimentatie

Standard de pregitire profesionald (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

9.1.5. Descrierea etapelor de servire a preparatelor culinare ca intrare in meniu, specifice fiecarui tip de
sistem de servire.

Cunoagterea normelor etice si a necesitatii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
muncd si n societate.

Descrierea elementelor bazei tehnico-materiale a unititilor de alimentatie.

Abilitati:

8.2.1. Realizarea mise-en-place-ului de intAmpinare.

8.2.2. Realizarea mise-en-place-ului pe baza unei structuri de meniu comandat.

8.2.4. Efectuarea operatiilor specifice sistemului de servire direct sau englezesc: cu clestele de pe platou,
cu lusul din supier3, la farfurie, la gheridon, cu ciruciorul.

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

9.2.6. Efectuarea operatiilor de servire a preparatelor culinare ca intrare in meniu si a biuturilor asociate,
prin diferite sisteme de servire.

9.2.7. Realizarea debarasarii meselor, dupd consumarea preparatelor culinare servite ca intrare tn meniu.
Aplicarea normelor etice la locul de munci.

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
alimentafie, cu respectarea regulilor de igiens, siguranti si securitate in munca.

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

9.3.4. Implicarea activd, responsabild si respectuoasd in efectuarea operatiilor specifice de servire a
preparatelor culinare de intrare in meniu si de debarasare a meselor, sub supraveghere, respectind
particularitatile sistemului de servire ales si normele de dezvoltare durabild, de igiens, de sigurantd si
securitate a muncii.

......

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



INSPECTORATUL SCOLAR JUDETEAN HUNEDOARA

Colegiul Economic Emanuil Gojdu Hunedoara

MACHETA STSTISTICA
PENTRU DESFASURAREA EXAMENULUI DE CERTIFICARE A CALIFICARII PROFESIONALE A ABSOLVENTILOR iINVATAMANTULUI PROFESIONAL,
NIVEL 3 DE CALIFICARE, SESIUNEA IULIE 2022

N Califi . fesi _<. Nr. elevi Nr. elevi |Observalii(se precizeaza situatia
r. o s W e s alificarea profesionala| Nr. elevi X in care scoala are numai
e Centre de examen Unitati afiliate Domeniul nivel estimat mmn_imn_Om autorizatie pentru functionare

1 |[Colegiul Economic Turism si Ospatar (chelner) 29 29 OMECT 5770/2006
Eamnuil Gojdu alimentatie vanzator in unitati de
alimentatie
[TOTAL 29 29
.__.,
Director, Responsabil arie curriculari y

Spataru Raul - Florin Cernat Kati /
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Art.l Se numeste comisia din CENTRUL DE EXAMEN -

pentru desfagurarea

examenului de certificare a calificarii profesionale pentru absolventii invitimantului profesional cu durata
de 3 ani —nivel 3 de calificare, sesiunile anului 2022, in urmétoarea componenti:

Presedinte: Spataru Raul Florin — director la Colegiul Economic Emanuil Gojdu Hunedoara
Vicepresedinte: — Ridoane Florin - S.C. MADALINA SERVIMPEX SRL

Monitor de calitate — Prof , Liceul

Secretar: Istrate Nicoleta Maria la Colegiul Economic Emanuil Gojdu Hunedoara

Subcomisia 1

Calificarea profesionali: Ospitar (chelner) vinzitor in unititi de alimentatie

Membri evaluatori: Ridoane Larisa Claudia — S.C. MADALINA SERVIMPEX SRL
Scurtu Andreea Claudia — S.C. EGO T&A DUBLE BUTIQUE SRL
Rosian Lucian — Liceul Teoretic ”I.C. BRATIANU” Hateg

Art.2 Prezenta decizie se finregistreazi, arhiveaza §i comunicd persoanelor in drept, de citre

compartimentul secretariat arhiva al Inspectoratului Scolar Judetean Hunedoara.

Director, Responsabil arie curriiylara,

Spataru Raul — Florin Cernat Kati

Str. Gh. Baritiu nr. 2, 330065 - DEVA, jud. HUNEDOARA
Tel: +4(0) 254213315, +4 (0) 254215755



Titlu tem pentru proba practicd: Servirea gustarilor calde

Enuntul temei pentru proba practici:
Servifi “Cldtite cu ciuperci” pentru 2 (doud) persoane la farfurie, debarasati masa, respectdnd regulile
de igiend. Refaceti mise-en-place-ul de intdmpinare.
Sarcini de lucru:
1. Selectarea obiectelor de inventar;
. Realizarea mise-en-place-ului;
. Servirea preparatului la farfurie;
Efectuarea operatiilor de debarasare a mesei;
Refacerea mise-en-place-ului de intdmpinare;
Respectarea regulilor de igiena.
Prezentarea orald a probei practice efectuata.

Y Y

Pentru proba orali veti descrie modul n care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema dati.

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 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. Completarea mise— 10p
lucru. (max. 50 p) en—place— ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii
clatitelor cu ciuperci B _
2. Servirea Clatitelor 20 p
cu ciuperci, la farfurie,
conform regulilor.
3. Debarasarea mesei. 5p
4. Refacerea mise~en— 5p
place— ului in
agteptare.
5. Respectarea 10p
regulilor specifice de
igiena.
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 corecta a 10p
realizate (max. 30 p) | termenilor de
specialitate in
mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea 20p
eficients a etapelor de
‘ lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL |




Intrebirile 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 evaluirii probei practice si a probei orale:

Admis

Cu

100p — 95p

94,99p - 85p | 84,99p—75p | 74,99p - 60p

punctajul
final

Cu

Excelent

Foarte bine Bine Satisfacator

calificativul

Respins

Evaluatori

(numele, prenumele si semnitura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

Cu
punctajul
final

Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semniitura):






