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DOMENIUL: TURISM ȘI ALIMENTAŢIE  
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: OSPĂTAR  (CHELNER),  VÂNZĂTOR  ÎN UNITĂȚI  DE  
ALIMENTAȚIE 
CLASA a XI-a, ÎNVĂŢĂMÂNT PROFESIONAL 

 
FAZA NAȚIONALĂ   

 
Lista unităților de rezultate ale învățării tehnice generale relevante: 

 Organizarea activității în unitățile de primire turistică. 

 Realizarea proceselor dec bază în alimentație. 

 
I. PROBA SCRISĂ 
 
Conţinuturi tematice 

1. Pregătirea salonului în vederea primirii consumatorilor. 
2. Vestimentaţia specifică unităților de turism şi alimentație. Ţinuta lucrătorilor din salonul de 

servire. 
3. Reguli de igienă a muncii: materiale de întreţinere a igienei şi consecinţe ale nerespectării 

regulilor de igienă. 
4. Realizarea mise-en-place-ului. 
5. Sisteme de servire – caracteristici, avantaje, dezavantaje, criterii de selectare a sistemului: 

direct, indirect, autoservirea, servirea la domiciliu. 
6. Tehnici specifice de debarasare. 
7. Reguli de asociere a băuturilor cu preparatele servite. 
8. Criterii de întocmire a meniurilor. 
9. Servirea  preparatelor  culinare  ca  intrare  în  meniu,  debarasarea  obiectelor  de  inventar 

folosite. 
10. Servirea preparatelor culinare lichide, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
11. Servirea preparatelor de bază, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
12. Servirea deserturilor, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
13. Servirea băuturilor nealcoolice și alcoolice. 
14. Pregătirea băuturilor în amestec. 
15. Cafeaua – preparare și servire. 
16. Servirea și debarasarea mesei pentru mic dejun. 

 
II. PROBA PRACTICĂ 
 
Conţinuturi tematice 

1. Realizarea mise-en-place-ului (de întâmpinare, pentru mic dejun, dejun și cină). 
2. Servirea gustărilor. 
3. Servirea antreurilor 
4. Servirea preparatelor lichide. 
5. Servirea preparatelor de bază. 
6. Servirea cafelei. 
7. Servirea vinului. 
8. Servirea desertului. 
9. Debarasarea meselor. 

 



Anexă la Nota M.E.N. nr. 1193/IFL/06.11.2018 
 

2 

 

FAZA JUDEȚEANĂ   
 
Lista unităților de rezultate ale învățării tehnice generale relevante: 

 Organizarea activității în unitățile de primire turistică. 

 Realizarea proceselor dec bază în alimentație. 
 
I. PROBA SCRISĂ 
 
Conţinuturi tematice 

1. Pregătirea salonului în vederea primirii consumatorilor. 
2. Vestimentaţia specifică unităților de turism şi alimentație. Ţinuta lucrătorilor din salonul de 

servire. 
3. Reguli de igienă a muncii: materiale de întreţinere a igienei şi consecinţe ale nerespectării 

regulilor de igienă. 
4. Realizarea mise-en-place-ului. 
5. Sisteme de servire – caracteristici, avantaje, dezavantaje, criterii de selectare a sistemului: 

direct, indirect, autoservirea, servirea la domiciliu. 
6. Tehnici specifice de debarasare. 
7. Reguli de asociere a băuturilor cu preparatele servite. 
8. Criterii de întocmire a meniurilor. 
9. Servirea preparatelor culinare ca intrare în meniu, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
10. Servirea preparatelor culinare lichide, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
11. Servirea preparatelor de bază şi a salatelor, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
12. Servirea deserturilor, debarasarea obiectelor de inventar folosite. 
13. Servirea băuturilor nealcoolice și alcoolice. 
14. Pregătirea băuturilor în amestec. 

 
II. PROBA PRACTICĂ 
 

Conţinuturi tematice 
1. Realizarea mise-en-place-ului (de întâmpinare, pentru mic dejun, dejun și cină). 
2. Servirea gustărilor. 
3. Servirea antreurilor. 
4. Servirea preparatelor lichide. 
5. Servirea preparatelor de bază. 
6. Servirea desertului. 
7. Debarasarea meselor. 
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