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Cunostinte, abilitati si atitudini ce vor fi achizitionate:

Cunostinte referitoare la:
- Cunoasterea activitatilor specifice amenajarii spatiilor din unitatile de alimentatie
- Descrierea activitatilor practice pe fluxuri tehnologice
- Recunoasterea materiilor prime si auxiliare utilizate in productia culinara
- Identificarea metodelor de realizare, portionare si distribuire a preparatelor culinare
- Prezentarea metodelor de gestiune a stocurilor de materii prime, materiale si produse finite
- Identificarea structurii planului activitatilor zilnice din unitatea de alimentatie
- Prezentarea algoritmilor de calcul a consumurilor specifice, conform retetelor
- Recunoasterea principalelor documente si proceduri din unitatile de alimentatie
- Descrierea principalelor caracteristici ale activitatii de catering
- Identificarea tehnologiilor specifice bucatariei internationale

Abilitati de:
- Planificare a necesarului de echipamente tehnologice si exploatarea acestora in unitatile de
alimentatie
- Elaborarea de propuneri pentru dotarea cu echipamente in functie de parametrii de functionare
- Organizarea spatiilor de prelucrare a alimentelor conform fluxului tehnologic
- Analizare a ofertei concurentilor utilizand diferite surse de informare
- Aplicarea metodelor de prelucrare a alimentelor, respectand circuitul acestora si a resturilor
menajere,in conditii de igiena si securitate a muncii
- Participarea la stabilirea planului zilnic si aprovizionarea cu materii prime si materiale auxiliare
necesare productiei culinare
- Participarea la realizarea operatiilor de pregatire a diferitelor grupe de preparate culinare si
remedierea eventualelor defecte
- Preluarea comenzilor si pregatirea preparatelor furnizate de personalul de servire
- Distribuirea preparatelor Tn vederea servirii
- Verificarea gestionarii stocurilor de materii prime si materiale auxiliare si produse finite
- Calcularea preturilor materiilor prime si realizarea ofertelor promotionale
- Verificarea corectitudinii rotatiei stocurilor de materii prime si materiale
- Calcularea pretului de productie si de vanzare
- Realizarea de produse originale folosind retete si tehnologii noi, conform tendintelor de pe piata de
specialitate
- Comercializarea si promovarea produselor noi in randul consumatorilor
- Realizarea si servirea preparatelor de tip catering
- Organizarea serviciilor suplimentare de catering
- Efectuarea operatiilor specifice de obtinere a preparatelor culinare si deserturi din bucataria
internationald si promovarea acestora

Atitudini privind:
- Asumarea responsabilitatii in achizitionarea de echipamente specifice unitatilor de alimentatie
asigurarea conditiilor de igiena si sigurantd in munca
- Implicarea activa in intocmirea planului zilnic si realizarea sarcinilor de lucru privind realizarea
diferitelor preparate culinare
- Asumarea responsabilitatii in vederea preluarii comenzii, realizarii preparatelor si distribuirii corecte
a acestora
- Manifestarea responsabilitatii in efectuarea calculelor de preturi
- Asumarea responsabilitatii in realizarea activitatilor pentru obtinerea de noi preparate
-Manifestarea creativitatii si responsabilitatii in realizarea de produse din bucataria internationala.
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\ Saptamana I  Activitati specifice unitatilor de alimentatie \
Ziuva 1

Introducere n programul de formare/ instruire. Tutorele de formare (formatorul)
va prezenta unitatea de alimentatie participantilor, regulamentul intern si regulile de
protectia muncii, activitatile specifice si proiectele in care organizatia gazda este
implicata.

Evaluarea initiala a cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor Se face printr-un test de
evaluare si printr-o proba practica pe tema ,,Activitatea in unitatea de alimentatie”

In urma evaluarii, elevii vor fi capabili: sa prezinte echipamente necesare in unitatea de
alimentatie, fluxul tehnologic, materii prime si materiale auxiliare utilizate in productia
culinara si transportul acestora.

Documentare:

Se respecta Regulamentul Intern al agentului economic

-Prezenta documentelor de acces in unitatea de alimentatie: analize valabile care sa ateste
absenta bacteriilor patogene si parazitilor

-Echipament de protectia alimentelor: tunica sau halat, pantalon, boneta,papuci aderenti
inchisi, sort, servet bucatarie- prezente

-Igiena personala realizata acasa, desavarsita la serviciu, prin intrarea in filtrul sanitar:
maini cu unghii curate, mici, fara bijuterii, accesorii, par curat, strans sub boneta, integritate
a pielii, eventuale mici taieturi sunt acoperite integral cu plasture.

-Aparatura, ustensilele si utilajele sunt manuite doar in prezenta tutorelui de practica

-Se anunta imediat tutorele/ un coleg care sa anunte profesorul in orice situatie pe care o
consideri riscanta pentru tine/ colegii tai

Instructajul privind protectia muncii a fost efectuat de
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Ziua 2

Familiarizarea cu echipamentele tehnologice din unitatea de alimentarie. Tutorele de
plasare (formatorul de plasare) va prezenta participantilor echipamentele utilizate pentru
obtinerea productiei culinare din unitatea de instruire practica.

Sub supravegherea tutorelui, participantul:
- va identifica echipamentele tehnologice (cuptoare, plite, malaxor, robot de bucatarie, aparate
de taiat, feliat, mixere, masini de spalat vase, combine frigorifice)
- va participa la exemplificarea modului de functionare a fiecarui echipament
- va completa caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica

Documentare:

Spatiile specifice unitatii de primire: spatii de depozitare, spatii pentru personal, spatii de productie,
spatii tampon, spatii anexe,spatii de circulatie- comune, spatii pentru consumatori.

Amenajarea spatiilor de productie cuprinde organizarea utilajelor pe parcursul derularii procesului
tehnologic, in asa fel incat fluxul sa fie ,,mereu inainte”, fara intoarceri sau intersectari ale fluxului
produsului/ preparatului-salubru cu cel al materiilor prime sau al deseurilor- potential insalubru, sau
cel al personalului (igienic)- cu cel al consumatorilor- potential neigienic.

Echipamentele dintr-un spatiu de productie:
-Dulapuri, rastele cu ustensile, mese de lucru
-Malaxor, masina de foietat, masina de tablat fondant, bruioza, dospitor, cuptor, masina de gatit

- Masina de curatat cartofi;masina de tocat, masina pentru confectionat paste, robot de bucatirie,
malaxor, mixer planetar, friteuza, cuptor, grill, salamander, marmita, tigaie basculanta, masina gatire
paste, dospitor, cuptor, etc.

wWww. horecaexpert.ro
www.cool-equipment.ro

ACHVIEATES ....ooviii i



http://www.horecaexpert.ro/
http://www.cool-equipment.ro/
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Ziua 3

Utilizarea echipamentelor tehnologice Tutorele de plasare va prezenta elevilor ce
activitati concrete se pot realiza cu fiecare echipament.

Aflat sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:
- realizeaza activitati de utilizare a fiecarui echipament din unitatea de alimentatie (coacere,
frigere, taiere, feliere, mixare, refrigerare, congelare) pentru a identifica operatiunile specifice
fiecarui echipament si exersa modul de functionare al acestora.
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica

Documentare:

Asigurarea cupldrii corecte a masinii electrice la sursa de curent electric, prezenta gratarului
de lemn/ cauciuc pentru functionare, cunoasterea modului de prevenire a accidentarilor

Echipamente de pastrare/ conservare pe termen mediu si lung : frigidere, dulapuri frigorifice,
congelatoare - atentie la semnalizari acustice si luminoase. Se npoteaza zilnic temperatura
inregistratd in interiorul echipamentului

Echipamente de prelucrare primard : verificarea masinilor inaintea inceperii activitatii, in
timpul acesteia si dupa terminarea activitatii

Echipamente de prelucrare termica : verificarea admisiei gazului, a securitatii conexiunilor, a
manuirii utilajelor

https://youtu.be/0GalbphBdw0
https://youtu.be/H7MRHuzCNvM

ACEIVIEALL: ....ooiiiiiiiiiiii



https://youtu.be/0GalbphBdw0
https://youtu.be/H7MRHuzCNvM
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Ziua 4

Familiarizarea cu fluxurile tehnologice din unitatea de alimentatie. Tutorele de
plasare va prezenta tuturor participantilor fluxurile tehnologice din unitate(aprovizionare,
productie, desfacere).

Sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:
- identifica activitatile componente ale fiecarui flux,
- participa la activitati de aprovizionare, productie, desfacere,
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica

Documentare:

FLUXURILE TEHNOLOGICE TREBUIE SA EVITE INCRUCISAREA:

a) materiilor prime cu produsele finite;

b) alimentelor tratate termic cu cele crude;
c) produselor alimentare cu deseurile;

d) vaselor si veselei folosite cu cele curate;
e) personalului cu consumatorii;

f) ambalajelor curate cu cele murdare.

Pregatirea micului dejun : aprovizionare magazia de mana, preparatre rece, preparare calda, servire
Pregatirea preparatelor lichide si a semipreparatelor : fonduri, sosuri, glace-uri, aspicuri
Pregatire antreuri
Pregatirea garniturilor: legume, cereale, paste- fierte, sotate, coapte, prjite,
Pregatirea preparatului de baza: peste sau carne- prin inabusire, soatare, frigere, coacere, prajire
Pregatirea salatelor : simple sau combinate, salate ca gustare
Pregatire deserturi
Se lucreaza in partide, pentru eficientizarea muncii si pentru a capata experienta in fiecare subdomeniu.

https://www.youtube.com/watch?v=0jZlgseX7Xo
https://www.youtube.com/watch?v=giXFiBFI6sM

Figura 1
Plaru do amplosaro a bucatarii

=
= ACHVIEALE: ..o
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https://www.youtube.com/watch?v=ojZIgseX7Xo
https://www.youtube.com/watch?v=gjXFjBFI6sM
https://fr.wikipedia.org/wiki/Marche_en_avant_(Hygi%C3%A8ne)#/media/Fichier:Marche_en_avant.svg
https://fr.wikipedia.org/wiki/Marche_en_avant_(Hygi%C3%A8ne)#/media/Fichier:Marche_en_avant.svg
https://youtu.be/vzX7hCYxVxM
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Ziua 5

Familiarizarea cu materiile prime si materialele auxiliare din unitate. Tutorele de
plasare va prezenta tuturor participantilor diferite materii prime si materiale auxiliare utilizate
de unitate.

Sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:

- identifica materiile prime, grupa din care acestea fac parte si operatiuni la care pot fi supuse
acestea

- diferentiaza materiile prime de materialele auxiliare si identifica rolul acestora

- participa la operatiuni primare de utilizare a materiilor prime si materialelor auxiliare

- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica, chestionarul |
de satisfactie/ multumire saptdmanald si formularul de evaluare saptamanala

Prima evaluare saptamanala consta in:

Proba 1 - prezentarea de catre participant echipamentelor, fluxurilor tehnologice, materiilor
prime si materialelor auxiliare din unitate.

Proba 2 - realizarea unor operatii primare de utilizare a materiilor prime si a echipamentelor
necesare acestor activitati.

Documentare:

Materii prime: Origine vegetala: Origine animald
cereale si produse cerealiere carne si preparate
legume si fructe lapte si produse lactate
uleiuri vegetale oud
zahar si produse zaharoase grasimi animale

Materii auxiliare:
Condimente, aromatizanti, gelifianti, afdndtori, stimulente

Operatii de prelucrare primara : verificare, cantarire, , spalare, curdtare, taiere, tocare, batere, umplere ,
amestecare, panetare, cernere, strecurare, decongelare, asezonare

Operatii de prelucrare termicad: fierbere in apa, in abur, sub vid, bainmarie, sotare, inabusire, frigere, coacere,
gratinare

“ ACHVIEALE: ..o
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Saptamana II Realizarea preparatelor culinare
Ziua 6

Familiarizarea cu stocurile de materii prime, materiale auxiliare, etc. necesare
realizarii preparatelor culinare. Tutorele de plasare va prezenta tuturor participantilor
categoriile de preparate culinare obtinute de unitate si stocurile necesare realizarii acestora.

Sub supravegherea tutorelui de formare, participantul:

- identifica stocurile de materii prime si materiale auxiliare, preparatele la care pot fi utilizate,
fluxul aprovizionarilor si calculeaza necesarul de stocuri, pe baza necesarului de consum din
retetar.

- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica.

Documentare:

Se preiau materiile prime si auxiliare din magazii/ depozite conform planului meniu/
retetarului, pe baza documentelor.

Operatiile de prelucrare primara sunt diferite n functie de materia primd pe care o prelucram.
De exemplu, morcovii pot fi taiati rondele, bastonase, pot fi razuiti, cubulete

Oudle trebuie spdlate, dezinfectate, clatite, separate de coaja, eventual separate in albus si
gdlbenus (se au in vedere patru vase: pentru coji, albus, galbenus, unul pentru eventualele
oud necorespunzatoare), batere spuma, etc.

Pestele- verificare, desolzare, spalare, eliminare branhii/ decapitare, eviscerare, spalare,
filetare/ portionare
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Ziua 7

Familiarizarea cu etapele pregatitoare necesare diferitelor tipuri de preparate.
Tutorele de plasare va prezenta participantilor operatiile pregatitoare pentru realizarea fiecarui
tip de preparat

Sub supravegherea tutorelui de formare, participantul:

- selecteaza materiile prime si materialele auxiliare necesare productiei culinare din unitate
-efectueaza operatii pregatitoare privind materiile prime (spalare, curatare, fasonare,
tocare,etc.

- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica.

Documentare:

Se preiau materiile prime si auxiliare din magazii/ depozite conform planului meniu/
retetarului, pe baza documentelor- bon de consum .

Operatiile de prelucrare primara sunt diferite in functie de materia prima pe care o
prelucram.

De exemplu faina : se cantareste, se cerne, se amesteca cu diferite ingrediente umede, se
framantd, se portioneaza, se modeleaza

Conservele de legume : Se verifica:

- aspectul exterior (bombajul, deformarile mecanice, prezenta aglomerarilor aliajului de
lipit, semnelor de coroziune la exterior);

- marcarea;

- ermeticitatea,

- termostatarea,

- prezenta coroziunii pe suprafetele interioare, data de expirare,

Se desface cutia/ borcanul, desertare continut intr-o strecuratoare, clatire cu apa rece

Carnea de vanat- verificare, transare, marinare in bait, portionare, pregatire specifica
condimentare

Fasonarea este operatia de indepartare a tesutului conjunctiv de sustinere- pielita,
aponevroze de la bucatile mari de carne- muschi, vrabioara, cotlet
https://www.youtube.com/watch?v=7s8uUMHwwzE

ACHVIEALI: ...

10


https://www.youtube.com/watch?v=7s8uUMHwwzE
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Ziua 8

Familiarizarea cu modul de realizare a preparatelor culinare pe baza de carne.
Tutorele de plasare va prezenta tuturor participantilor care sunt preparatele pe baza de carne
realizate de unitate.

Sub supravegherea tutorelui de formare, participantul va indeplini urmatoarele sarcini:

- identifica materiile prime si auxiliare specifice,

- efectueaza operatiile pregatitoare necesare,

- participa la realizarea, portionarea si pregatirea pentru servire a preparatelor,
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica.

Documentare:

Carnea- produs valoros nutritiv, contine proteine de foarte buna calitate- albumine, miozine,
vitamine B, A, substante neazotate, minerale: Cu, Fe, Zn, enzime, apa 40- 70% . Este ,
asadar, extrem de perisabild. Se pastreaza pentru 24- 36 ore la 2- 6 °C, in frigidere pentru
carne, sau pentru maxim 6- 8 luni la -35 pana la- 25°C in camere frigorifice- dulapuri de
congelare.

Carne:de pasare- pui, curcan, rata carne de macelarie- porc, oaie, capra, vitd; carne vanat

Carne macelarie- verificare, transare pe portiuni anatomice, portionare, cintdrire, clatire cu
apa rece, taiere/ tocare/ batere/ , fasonare, condimentare, amestecare, panetare, bardare
(acoperire cu fasii de grasime, pentru carnea fara grasime), impdnare cu usturoi sau grasime

Prelucrare termica: fierbere, indbusire, blansare, frigere, coacere, prdjire, sotare

Montarea preparatelor se face in farfurii sau pe platouri, apoi se decoreaza cu elemente
comestibile, apoi sunt preluate de cétre ospatari si sunt servite.

11
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Ziua 9

Familiarizarea cu modul de realizare a gustarilor si antreurilor. Tutorele de plasare va
prezenta participantilor care sunt gustarile si antreurile ce se realizeaza in unitate.
Sub supravegherea tutorelui de formare, participantul:
- identifica materiile prime si auxiliare specifice,
- efectueaza operatiile pregatitoare necesare,
- participa la realizarea, portionarea si pregatirea pentru servire a preparatelor,
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica

Documentare:

Gustarile sunt preparate culinare cu rol in deschiderea apetitului, fiind condimentate, variat
si apetisant prezentate, servite in volume mici

Gustari rect: sandvisuri, tartine, oud si legume umplute

Gustari calde: sandvisuri si tartine calde, chiftelute speciale, crochete, gujoane pateuri cu
diferite umpluturi, buseuri, clatite

Exemplu: Obtinere crochete (cascaval, sunca, peste)

Materii prime: sunca presata, peste, cascaval, lapte, fdina, condimente, unt , faind, pesmet,
oud, ulei

verificare materii prime — dozare—prelucrarea materiilor prime de baza— preparare sos
bechamel/ aluat oparit — modelare sub forma de batoane 4-5 cm /2 cm— pregatire oua,
impesmetare/ panetare—prajire— montare— servire

Antreurile sunt preparate servite ca trecere intre felurile principale, sunt servite in portii
mai mari- aprox, 200- 220g/ portie.

Antreuri reci: oud umplute in aspic, pate ficat in aspic, rulouri din sunca cu salata a la russe in
aspic, medalion peste in aspic, piftie din curcan/galantina

Antreuri calde: pizza, paste, sufleuri, budinci

12
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Ziua 10

Familiarizarea cu modul de realizare a preparatelor pe baza de legume.Tutorele de
plasare va prezenta participantilor care sunt preparatele pe baza de legume realizate de
unitate.

Aflat sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:

- identifica materiile prime si auxiliare specifice,

- efectueaza operatiile pregatitoare necesare,

- participa la realizarea, portionarea si pregatirea pentru servire a preparatelor,
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuald de munca zilnica.

A doua evaluare consta in:

Proba 1 -realizarea unui preparat pe baza de carne/legume, antreuri sau gustari, prin tragere la
sorti,

Proba 2 —portionarea si pregatirea pentru servire a preparatului realizat.

Documentare:

Preparatele de baza din legume (fel principal/ main course) aduc aport nutritiv, datorat
bogatiei de substante nutritive : glucide din legume, fiina,, proteine de calitate medie,din
legume, grasimi de buna calitate in cantitati mici, substante minerale sub forma de saruri de
Ca,, Se, Mg, K, vitamine A ; E ; K, D, By, B3, Bs, enzime, coloranti naturali, insd au o valoare
calorica scazuta, si sunt usor digerabile.
Servire : in portii de 150/ 250 g pana la 200 g preparat/ 150gsos
Sortiment : - cu sos alb : ciulama de ciuperci, ciuperci cu smantana, conopida cu sos de
smantana

- cu sos rosu : mancare de cartofi (iahnie de cartofi), de fasole boabe (iahnie de
fasole) de praz cu masline, de castraveti, de telina, ghiveci calugaresc, sarmale cu orez, ardei
umpluti cu orez, etc.
Exemplu: ciuperci cu sos de smantana

Materii prime: ciuperci, unt, faina, sare, piper, smantana

-verificare materii prime — dozare—curatare/ clatire ciuperci/ tdiere— Inabusire

-preparare sos bechamel(faina diluata cu lapte introducere in untul incins, se stinge apoi cu
lapte, fierbere 15 minute)

-formare preparat prin asociere— adaugare smantina de gatit—fierbere 10 minute—asezonare
-montare—servire

https://www.slideshare.net/manuelateodora/suport-curs-bucatar

ACHIVIEATES ....ooviiii i
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Saptamana III Activitati de catering si bucatirie internationali
Ziua 11

Familiarizarea cu activitarile specifice cateringului. Tutorele de plasare va prezenta
participantilor preparatele pe care le utilizeaza pentru catering, transportul si servirea acestora.
Sub Tndrumarea tutorilor, participantul:
- realizeaza preparate specifice cateringului;
- participa la pregatirea pentru transport si servire a preparatelor;
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuald de munca zilnica.
Documentare:

Catering — oferire de mancare si servicii de alimentatie la o adresa la cerere sau la sediul
propriu al restaurantului, hotelului.

Catering mobil Necesar : masina acreditata sanitar veterinar, pentru servicii de catering ;
utilaje specifice producerii : pentru clatite, pentru hamburger, pentru kebab, tip fast food, etc,
vitrine de prezentare,utilaje frigorifice sau de mentinere calda a preparatelor, rastele pewntru
tavi GN, mese, scaune utilizeaza la evenimente 1n aer liber- festivaluri, concerte, pe plaja,
petreceri in aer liber

Catering industrial- de reguld, se realizeaza pentru companiile aeriene, portiile sunt atent
studiate, bine ambalate, compact prezentate, serviciul este minimal sau mai elegant potrivit
costului calatoriei.

Se oferd o sortimentatie restransd, personalizata in acord cu cerintele clientului. Preparatele
sunt prezentate atragator.

ACHVIEATES L.ooviiii i

14
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Ziua 12

Familiarizarea cu serviciile suplimentare de catering. Tutorele de plasare prezinta
participantilor serviciile suplimentare de catering si particularitatile lor (oferirea de mese, fete
de masa, aranjarea salii de servire, etc).

Sub Tndrumarea tutorilor, participantul:

- identifica evenimentele pentru care se pot oferi servicii suplimentare de catering;
- participa la activitatile generate de serviciile suplimentare de catering oferite;
- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuala de munca zilnica.

Documentare:

Exemplu : Petrecere in gradina- Se oferd un meniu din 3 sau 4 feluri, cu bauturile asociate:
preparatele sunt pregdtite in unitatea centrald a restaurantului, sunt montate in tavi sau pe
platouri de prezentare si sunt transportate igienic la sediul indicat.

Acolo se ofera servicii de aranjare a meselor, a elemetelor de decor si a celor de identificare a
evenimentului, se organizeaza fondul sonor, se organizeaza animatia, dar se si realizeaza
servirea propriu-zisa a meniului ales.

Practic se oferd un pachet de servicii :

-alimentatie,

-servire profesionala

-organizare de ceremonii- modul de aranjare al spatiului, numar de mese, de scaune sau -
fotolii, fete de masa asortate cu imbracamintea scaunelor, sonorizare, decorare

-animatie- mici scene de teatru, miniconcerte, dansuri populare sau dansuri moderne, servicii
baby sitting

- transport la/de la eveniment

- realizare curdtenie inainte si dupa eveniment- selectarea deseurilor si reciclarea, acolo unde
este posibil

B A CHVAEALE: ......ovov.veceesiceceeseccee ettt ettt
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Ziua 13

Familiarizarea cu preparate de baza specifice bucatariei internationale. Tutorele de
plasare va prezenta tuturor participantilor preparatele de baza, din bucataria internationala
realizate in unitate.

Aflat sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:

- identifica materiile prime specifice preparatelor;

- efectueaza operatii pregatitoare si participa la realizarea si pregatirea pentru servire a
preparatelor;

- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuald de munca zilnica.

Documentare:
Preparate specifice bucatariei spaniole :

Tortilla del Sacromento (oua, creier de porc/ miel, testicule de porc/ miel,ulei masline,
zucchini, busuioc, vin alb, sare)

Pippirana : 2 rosii mari, 1 castravete, o ceapd, un ardei verdesi unul portocaliu, 2 catei de
usturoi, putin chimen, sare, ulei de masline, oset balsamic

Paella : antreu pe baza de orez, cu fructe de mare si sofran/ turmeric
https://www.inmsol.com/spanish-recipes/12-spanish-recipes-sacromonte-omelette-tortilla-del-

sacromonte/

https://www.olivetomato.com/summer-spanish-salad-pipirrana/

https://spanishsabores.com/recipes/spanish-tapas-recipes

ACEIVIEALL: ....ooiiiiiiie e
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n Erasmus+

Ziua 14

Familiarizarea cu gustari si antreuri specifice bucatariei internationale. Tutorele de
plasare va prezenta tuturor participantilor moduri de completare si realizare a corespondentei
Cu partenerii.

Aflat sub supravegherea tutorilor de formare, participantul:

- analizeazd modul de intocmire a corespondentei cu partenerii;

- identificd materiile prime specifice antreurilor si gustarilor;

- efectueaza operatii pregatitoare si participa la realizarea si pregatirea pentru servire a
preparatelor internationale;

- completeaza caietul de instruire practica si fisa individuald de munca zilnica.

Documentare:

Pentru a fideliza un client, un restaurant trebuie sa intretind o relatie amiabila, bazatd pe
respect reciproc, pe indeplinirea misiunii sale de furnizor de servicii de calitate.

Documentatia contabil-oficiald a acestuia se bazeaza pe realizare de comenzi, contracte,
emitere facturi, note de plata, etc.

Alaturi de aceste documente, restaurantul consolideaza relatiile de afaceri sau stabileste noi
legaturi prin corespondentd de multumire, pe care o adreseaza dupa anumite evenimente sau
la intrarea intr-un nou an,sau la aniversarea firmei respective.

Pentru aceasta, departamentul de Marketing mentine un fisier al clientilor in care sunt trecute
datele de contact ale acestora, evenimentele la care s-a lucrat cu ele, cuvinte/ intdimplari cheie
pe care se poate reinnoda o relatie probabil neglijata.

wi—A ACEIVIEALL: ...
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“ Erasmus+

Ziua 15

Evaluarea finala. Tutorele stagiului de formare va realiza evaluarea finala a
participantilor, care va consta in:
A) Proba practica:
- realizarea cate unui preparat: gustare/ preparat de baza ti preparat pentru catering/bucatarie
internationala, portionarea si pregatirea pentru servire a acestora.
B) Examinare orala:
- prezentarea echipamentelor utilizate pentru realizarea preparatelor,
- prezentarea fluxurilor de activitate din unitatea de alimentatie,
- prezentarea fiselor individuale de lucru.

Documentare:

ACHIVIEATE: ..o
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Nume si prenume participant:
Clasa: a Xl-a

Domeniul de formare profesionala: Turism si alimentatie

CHESTIONAR DE AUTOEVALUARE
Saptaméana 1

1. Pe o scard de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati inteles sarcinile
de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

2. Pe o scara de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati indeplinit
sarcinile de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

3. Folosind acelasi sistem, cum ati aprecia integrarca dumnevostra la locul de stagiu?

1 2 3 4 5

4. Alege un calificativ , de la 1 -5, (1-minim, 5-maxim), pentru a aprecia calitatea
produselor/ activitatilor realizate de catre tine in aceasta saptamana de formare
profesionala:

1 2 3 4 5
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Nume si prenume participant:
Clasa: a XI- a, scoala profesionala
Domeniul de formare profesionald: Turism si alimentatie

CHESTIONAR DE AUTOEVALUARE
Sdptaméana 2

1. Peo scara de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati inteles sarcinile
de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

2. Pe o scara de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati indeplinit
sarcinile de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

3. Folosind acelasi sistem, cum ati aprecia integrarea dumnevoastra la locul de stagiu?

1 2 3 4 5

4. Alege un calificativ, de la 1 -5, (1-minim, 5-maxim), pentru a aprecia calitatea
produselor/ activitatilor realizate de catre tine in aceasta saptamana de formare
profesionala:

1 2 3 4 5
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Nume si prenume participant:
Clasa: a Xl-a, scoala profesionala
Domeniul de formare profesionald: Turism si alimentatie

CHESTIONAR DE AUTOEVALUARE
Sdptaméana 3

1. Peo scara de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati inteles sarcinile
de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

2. Pe o scara de la 1-5, (1-minim, 5-maxim), apreciati in ce masura v-ati indeplinit
sarcinile de lucru primite din partea tutorelui, in aceasta saptamana de stagiu:

1 2 3 4 5

3. Folosind acelasi sistem, cum ati aprecia integrarea dumnevoastra la locul de stagiu?

1 2 3 4 5

4. Alege un calificativ, de la 1 -5, (1-minim, 5-maxim), pentru a aprecia calitatea
produselor/ activitatilor realizate de catre tine in aceasta saptamana de formare
profesionala:

1 2 3 4 5
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Prezentul caiet de instruire practicd pentru elevi este realizat cu sprijinul financiar primit in
cadrul programului Erasmus + 2019-1-RO01-KA102-061752 Formarea profesionistilor n

industria ospitalitatii”

Continutul acestei publicatii reprezintd responsabilitatea exclusivad a autorilor, Agentia
Nationald Erasmus din Romania (ANPCDEFP) si Comisia Europeand nu sunt responsabile
pentru modul in care va fi folosit continutul informatiei.

Echipa de proiect:
Coordonator :

Responsabil monitorizare:

Responsabil pregatire:
Responsabil pregatire:
Responsabil diseminare:
Tehnoredactare:

Stefania PETRESCU
Simona LUPU
Camelia STOICA
Carmen MATEI
Aurelia BANU
Cristina STRBU
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