MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

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: Ospatar (chelner), vanzator in unititi de alimentatie

Standard de pregatire profesionala (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

9.1.8. Prezentarea sortimentului de preparate de baza sau preparate de felul 2.

9.1.9. Descrierea etapelor de servire a preparatelor de baza, specifice fiecarui tip de sistem de servire.
9.1.12. Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu preparatele culinare din meniu.

Cunoasterea normelor etice si a necesitafii respectarii lor si a codului de conduita si maniere la locul de
munca si in societate.

Abilitati:

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

9.2.13. Folosirea corecta a formulelor de adresare in limba romana, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationala pentru a recomanda clientilor preparatele de bazd din meniu.

9.2.39. Efectuarea mise-en-place-ului pentru servirea dejunului.

9.2.15. Preluarea de la sectie a preparatelor de baza si transportarea la masa.

9.2.16. Servirea preparatelor de baza prin diferite sisteme de servire specifice.

9.2.21. Folosirea corecta a formulelor de adresare in limba romand, limba materna sau intr-o limba de
circulatie internationald pentru a recomanda clientilor sortimentul de bauturi conform regulilor de asociere.
9.2.17. Realizarea debarasarii meselor, dupa consumarea preparatelor de baza.

Aplicarea standardelor de calitate pentru serviciilor specifice unitatilor de cazare si alimentatie.

Atitudini:

8.3.1. Implicarea activa in echipele de lucru pentru efectuarea succesiunii operatiilor necesare realizarii
mise-en-place-ului, pentru diferite situatii.

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
alimentatie, cu respectarea regulilor de igiend, siguranta si securitate in munca.

9.3.8. Argumentarea corectad in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationala a
rolului si calitatii preparatelor de baza pentru diferite categorii de clienti.

9.3.9. Implicarea activa si responsabila pentru realizarea, individual sau in echipa, a operatiile specifice de
servire a preparatelor de baza, sub supraveghere, respectand particularitatile sistemului de servire ales,
normele de dezvoltare durabila, de igiend, de siguranta si securitate a muncii.

9.3.12. Argumentarea corectd in limba romana, limba materna sau intr-o limba de circulatie internationala a
sugestiilor formulate pentru asocierea corecta a bauturilor cu preparatele culinare servite in meniu.
Asumarea de responsabilitati si incadrarea in normele etice la locul de munca.

Respectarea principiilor etice de comportament in relatiile de munca.

.....

calitate, protejand drepturile consumatorilor.



Titlu tema pentru proba practica: Servirea fripturilor

Enuntul temei pentru proba practica:

Serviti la farfurie preparatul “Ceafd la gratar” cu garniturd de cartofi natur §i salata de ardei copti
pentru doua persoane, debarasati masa, respectand conditiile de SSM si igiena. Recomandati o bautura
adecvata.

Sarcini de lucru:

Selectarea si transportul obiectele de inventar necesare servirii preparatelor de baza;
Completarea mise-en-place-ului cu obiecte de inventar necesare servirii preparatului;
Servirea preparatului;

Respectarea conditiilor de SSM si igiena;

Efectuarea operatiilor de debarasare a mesei;

Prezentarea orala a probei practice efectuata.

oakrwdE

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

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 1 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. Realizarea mise-en- 10p
lucru. (max. 50 p) place-ului in asteptare.
2. Completarea mise- 10p
en-place-ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii
preparatului.
3. Servirea 20p
preparatului
”Ceafa la gratar” cu
garnitura de cartofi
natur §i salata de ardei
copti, la farfurie
4. Debarasarea mesei. 5p
5. Respectarea 5p
conditiilor de SSM si
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
orald 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 eficienta 20p
a etapelor de lucru
realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA | 30p
PUNCTAJTOTAL | 100p

PUNCTAJ FINAL




Intrebarile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:

Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei orale:



Admis

Respins

Evaluatori
(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:
Evaluator 3:

Data:

Cu
punctajul
final

100p — 95p

94,99p — 85p

84,99p — 75p | 74,99p — 60p

Cu
calificativul

Excelent

Foarte bine

Bine Satisfacator

Cu
punctajul
final

Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):




