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Chelner
Descrierea ocupatiei

Chelnerul (ospatarul) asigura servirea consumatorilor cu produsele alimentare solicitate, intr-un local de
alimentatie publica.

Serveste la cererea consumatorilor preparate culinare, bauturi si alte produse comestibile. Obiectivul minimal
pe care-l urmareste este satisfacerea momentana a consumatorului, iar obiectivul maximal este sa-1 convinga
pe acesta ca, de fiecare data cand va reveni, va avea aceleasi satisfactii. Efectul astfel obtinut se va
materializa in planul ridicat al incasarilor, in afluxul consumatorilor. Serviciul propriu-zis consta In primirea
clientilor si stabilirea relatiei cu acestia (salutul, pronuntarea numelui clientului, daca este cunoscut,
informarea lor sugestiva, verbala si prin lista).

In activitatea sa, chelnerul foloseste diverse materiale auxiliare: servet, blocnotes, creion, chibrit, carnet de
plati, moneda divizionara, liste de preparate si bauturi, borderou de plati si bonuri de marcaj. Pentru serviciul
propriu-zis sunt necesare: tacamuri, vesela, pahare, sticle, sifoane, platouri, clesti, masute pentru transportul
preparatelor, masa de serviciu, mese pentru consumatori, scaune flori, servetele etc.



Chelner

UNITATILE DE COMPETENTA

Domeniile de competenta

Competente fundamentale

Competente generale la locul de munca

Competente specifice

Unitatile de competenta

Comunicarea interactiva la locul de munca
Efectuarea muncii in echipa

Aplicarea NPM si PSI
Mentinerea unui mediu de munca sigur si curat
Organizarea locului de munca

Incasarea contravalorii serviciilor oferite

Pregatirea locului de servire pentru o noud comanda
Preluarea comenzilor clientilor

Servirea preparatelor culinare si a bauturilor



Comunicarea interactiva la locul de munca

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Transmite si primeste informatii 1.1. Metoda de comunicare este utilizata corespunzator situatiei date
privitoare la activitatea profesionala pentru transmiterea si primirea corecta a informatiilor.

1.2. Transmiterea si primirea informatiilor este efectuata cu respectarea
raporturilor ierarhice si functionale.

1.3. Limbajul utilizat este specific locului de munca pentru primirea si
transmiterea informatiilor cu corectitudine.

1.4. Modul de adresare utilizat este corespunzator si politicos.

1.5. intrebarile utilizate sunt pertinente si logice pentru obtinerea de
informatii suplimentare si clarificari.
2. Participa la discutii In cadrul grupei ~ 2.1. Opiniile si punctele de vedere proprii sunt comunicate deschis pentru
de lucru privitoare la rezolvarea clarificarea problemelor aparute.
problemelor curente de serviciu
2.2. Opiniile proprii sunt sustinute cu argumente clare prin interventii
prompte si logice.

2.3. Participarea la discutii in grup este efectuata prin sprijinirea si
respectarea opiniilor si drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Problemele sunt discutate si rezolvate cand este posibil, printr-un
proces agreat si acceptat de toti membrii grupului.

2.5. Divergentele aparute sunt comunicate deschis sefului direct pentru
rezolvarea cu promptitudine a acestora in scopul desfasurarii activitatii
fluent.

Gama de variabile

- Surse de informatii: documentatia produsului care este in fabricatie, sarcini verbale / scrise de la sefii directi.
- Forme de comunicare: scris, verbal.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Reteta de fabricatie si procesul tehnologic.

La evaluare se va urmari:

- Corectitudinea cu care transmite informatiile.

- Utilizarea corecta a terminologiei.

- Claritatea cu care utilizeaza limbajul specific locului de munca.
- Capacitatea de reactie in situatii neprevazute.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. Identifica rolurilor specifice muncii
in echipa

2. Efectueaza munca in echipa cu
ceilalti membri

Gama de variabile

- Marimea echipei : 3 - 10 membri.

Efectuarea muncii in echipa

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Rolurile sunt identificate in conformitate cu informatiile despre
comanda zilnica.

1.2. Atributiile sunt preluate in functie de indicatiile sefului direct.
1.3. Sugestiile sunt furnizate cu claritate si cu promptitudine pentru a
contribui la Incadrarea activitatii in norma de consum si de timp.

2.1. Formele de comunicarea sunt utilizate in functie de activitatea

desfasurata.

2.2. Problemele sunt rezolvate printr-un proces agreat si acceptat de toti
membrii echipei.

2.3. Munca in echipa este efectuata cu sprijinirea si respectarea
drepturilor celorlalti colegi.

2.4. Acordarea de asistenta este cerutd atunci cand este cazul.

- Forme de comunicare: verbal si / sau scris.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se referd la:

- Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale.

- Normele de consum si de timp.
La evaluare se vor urmari:

- Capacitatea de a colabora cu ceilalti membri ai echipei.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Aplica NPSM.

2. Aplica NPSI.

3. Respecta procedurile de urgenta si de
evacuare.

Aplicarea NPM si PSI

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Legislatia si normele de protectia muncii sunt insusite in
conformitate cu specificul locului de munca.

1.2. Echipamentul de protectie din dotare este identificat corect si rapid
pentru conformitate cu regulamentul in vigoare.

1.3. Echipamentul de protectie este intretinut si pastrat cu
responsabilitate Tn conformitate cu procedura specifica locului de munca.

1.4. Insusirea clari si corecti a procedurilor de protectia muncii este
asigurata prin participarea la instructajul periodic.

1.5. Masurile de prim ajutor sunt nsusite cu corectitudine prin

2.1. Lucru este efectuat in conditii de securitate pentru conformitate cu
NPSIL

2.2. Procedurile PSI sunt nsusite prin instructaje periodice si prin
aplicatii practice.

2.3. Echipamentele de stingere a incendiilor din dotare sunt utilizate cu
rapiditate si competenta pentru eliminarea pericolelor ivite.

3.1. Accidentul aparut este semnalat prin contactarea cu promptitudine a
personalului din serviciile abilitate.

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt aplicate cu corectitudine,
rapiditate si cu luciditate respectand procedurile specifice locului de
munca.



Gama de variabile

- Unitatea se aplica la toate ocupatiile din domeniul industriei alimentare.

- Echipamentul de protectie este specific locului de munca.

- Echipamentele de stingere a incendiilor: hidranti, extinctoare, lopeti, nisip, tAirnacoape, galeti.
- Sistemul de avertizare poate fi cu semnale acustice sau luminoase.

Ghid pentru evaluare

Cunostintele necesare se refera la:

- NPM si NPSI generale.

- NPM si NPSI specifice locului de munca.

- Echipamentul de protectie si modul de Intrebuintare.

- Caracteristicile toxice, inflamabile si explozibile ale materialelor utilizate.
- Sistemele de siguranta si de protectie ale aparatelor deservite.

- Sistemele de avertizare, de amplasare a hidrantilor si a punctelor PSI.

- Masuri de acordare a primului ajutor.

La evaluare se vor urmari:

- Insusirea si aplicarea NPM si NPSI.

- Corectitudinea aplicarii primului ajutor.

- Capacitatea de decizie si reactie in situatii de pericol.



Mentinerea unui mediu de munca sigur si curat

Descrierea unitatii

Unitatea cuprinde competentele privind asigurarea unui mediu de lucru sigur si curat prin asigurarea si mentinerea
sanatatii si a igienei personale precum si prin inldturarea sau prevenirea incidentelor care ar putea afecta siguranta
clientilor si a personalului.

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE

1. Mentine sanatatea si igiena 1.1 Igiena personald se mentine conform normelor de igiena 1n vigoare si
a regulamentelor interne.

1.2 Igiena personala este asigurata si mentinutd pe toata durata
programului de lucru.

1.3 Echipamentul de lucru utilizat este curat si potrivit tipului serviciului.

1.4 Parul este curat si pieptanat.

1.5 Bijuteriile, parfumurile si cosmeticele sunt utilizate conform
procedurilor interne ale unitatii.

1.6 Eventualele cazuri de boala sunt raportate cu promptitudine
persoanelor abilitate.

1.7 tinuta fizica si vestimentatia folosita sunt cele adecvate, conform

2. Mentine un mediu de lucru sigur 2.1. Incidentele sau potentialele incidente ce pot afecta siguranta
pentru clienti i personal clientilor, a personalului sunt identificate cu promptitudine si inlaturate.

2.2. Sunt luate masuri de prevedere in scopul minimizarii efectelor
produse de incidente.

2.3 Accidentele, pagubele si incidentele ce nu pot fi inlaturate sunt
raportate cu promptitudine persoanelor abilitate.

Gama de variabile
Unitatea se aplica lucratorilor din domeniul alimentatiei publice.

Tip serviciu:

- servire la mese

- servire la frontul barului
- mese festive

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- tehnici de asigurare §i mentinere a igienei personale

- reglementari privind igiena personalului ce lucreaza in domeniul alimentatiei publice
- reglementari interne privind tinuta fizica i vestimentara

La evaluare se va urmari:

- modul 1n care se asigura si se mentine igiena personala

- adoptarea unei tinute fizice si vestimentare corespunzatoare

- capacitatea de a crea un mediu sigur si curat pentru clienti §i personal



Organizarea locului de munca

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Efectueaza lucrari de curatire a
locului de munca in vederea inceperii
activitatii

2. Verifica si pregateste mobilierul,
echipamentul si obiectele de inventar
pentru servire

3. Aranjeaza salonul (mise - en -place)

4. Executa aranjamente si decoratiuni
florale

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Curatenia curenta a locului de munca se face la sfarsitul schimbului
sau de céte ori este nevoie.

1.2 Curatarea locului de munca se face cu respectarea normelor de
protectie a mediului si a celor igienico - sanitare.

1.3. Locul de munca si spatiile de depozitare sunt mentinute in stare
curata

2.1. Echipamentul de servire este curat si aranjat astfel Incat sa permita
utilizarea lui in conditii de siguranta.

2.2. Mobilierul este curat si pregatit in vederea servirii clientilor.

2.3 Situatiile neprevazute sunt rezolvate eficient si daca este cazul sunt
informate persoanele abilitate.

3.1 Fetele de masa si servetele sunt curate si corect aranjate pe mese.

3.2 Condimentele si acompaniamentele sunt pregatite si stocate in
conditii de igiena.

3.2 Meniurile sunt verificate si contin informatii exacte privind oferta
unitatii.

3.3 Mesele sunt corect aranjate conform specificatiilor de servire.

3.4 Mise-en-place-ul este realizat in ordinea cerutd de tehnica servirii.

4.1 Decoratiunile florale sunt aranjate cu simt estetic si repartizate pe
fiecare masa.

4.2 Aranjamentele si decoratiunile florale sunt facute in concordanta cu
tipul de serviciu ce urmeaza a fi efectuat.



Gama de variabile

Tip de serviciu:
- servire la mese
- banchete si mese festive

Echipamente de servire si obiecte de inventar:
- tacamuri pentru servire

- pahare

- vesela

- clesti

- platouri

- carucioare, gheridoane

- recipiente pentru bauturi calde / reci

Condimente §i acompaniamente:
- oliviere pentru condimente
- mustar §i dresinguri pentru salate

Aranjarea meselor:
- meniu a la carte

- meniu table d’hote
- bufet

Mise-en-place pentru:
- mic dejun

- dejun

- cind rece sau calda

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- tehnica mise-en-place

- echipamente de servire - modul de curatare si de aranjare

- tehnici de executare a aranjamentelor si decoratiunilor florale

La evaluare se va urmari:

- modul de pregitire a salonului in vederea servirii: curdtenie, aranjare
- modul de realizare a mise-en-place-ului

- capacitatea de a executa aranjamente si decoratiuni florale



Incasarea contravalorii serviciilor oferite

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Intocmeste nota de plata

2. Incaseaza contravaloarea serviciilor
oferite

Gama de variabile

Situatii neprevazute:

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Nota de platd Intocmita corespunde comenzii clientului.

1.2 Nota de plata este prezentata clientului la cererea acestuia, intr-un
mod politicos.

1.3 Calculele sunt efectuate corect.

1.4 Aplica pe nota de plata caracteristicile corespunzatoare : data si
semnatura.

2.1. Incaseazi corect contravaloarea serviciilor oferite, inscrise pe nota

de plata.

2.2 Cand este cazul, ofera clientului restul exact, intr-o maniera
politicoasa.

2.3 Situatiile neprevazute sunt tratate cu eficienta si cand este cazul sunt

- refuzul de a plati total sau partial nota de plata
- discrepante intre nota de plata si comanda clientului

- posibile fraude

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- elementare de matematica (cele 4 operatii fundamentale)

- modul de intocmire a notelor de plata

- consecintele generate de intocmirea gresita a notei de plata

La evaluare se va urmari:

- corectitudinea Intocmirii unei note de plata
- modul de prezentare a notei de plata si de incasare a contravalorii acesteia



Pregitirea locului de servire pentru o noui comanda

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Debaraseaza obiectele de inventar 1.1. Obiectele de inventar folosite sunt adunate in vederea spalarii,
folosite conform normelor igienico-sanitare.

1.2. Debarasarea se face corespunzator tehnicilor de debarasare.

1.3. Debarasarea se face cu atentie, fara a deranja clientii.
2. Rearanjeaza suprafata de servire 2.1. Fata de masa este curata si ordonata, fiind inlocuita daca este cazul

2.2. Servetele sunt inlocuite cu altele curate si aranjate corespunzator.

2.3 Se realizeaza un nou mise-en-place, conform procedurilor interne ale
unitatii.

Gama de variabile

Servete:
- de hartie
- de panza

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

- realizarea mise-en-place-ului
- tehnici de debarasare

- norme igienico-sanitare

- proceduri interne ale unitatii

La evaluare se va urmari:
- modul de debarasare a obiectelor de inventar folosite
- corectitudinea realizarii mise-en-place-ulu



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. intampina clientii

2. Asista clientii si face recomandari
privind formularea comenzii

3. Intocmeste comanda

4. Transmite comanda

Gama de variabile

Clienti:

- copii

- clienti care au facut rezervare

- clienti fara rezervare

- clienti cu dificultati de comunicare

Informatii suplimentare:

Preluarea comenzilor clientilor

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Clientul este intAmpinat cu politete si i se ureaza bun-venit.

1.2. Clientul este condus la masa si ajutat sa se instaleze comod.

1.3 I se ofera clientului lista menu si detalii referitoare la continutul
acesteia.

2.1 Clientii sunt asistati in alegerea meniului prin oferirea de informatii
suplimentare si daca este cazul li se fac recomandari privind formularea
comenzii.

2.2 La cerere se recomanda bautura potrivita felului de mancare

3.1 Comanda clientului este inregistratd conform procedurilor interne ale
unitatii.

3.2 Comanda este verificata inainte de a fi lansata.

4.1 Comanda este transmisa corect si cu promptitudine bucatariei spre a

fi executata.

4.2 Comanda este transmisa conform procedurilor interne ale unitatii.

- detalii privind modul de preparare a diverselor feluri de mancare
- feluri de méncare si de bauturi disponibile

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
- continutul listei menu

- compozitia $i modul de preparare a felurilor de mancare din lista
- asortarea bauturilor cu diverse feluri de mancare

La evaluare se va urmari:

- modul de Intdmpinare a clientilor si de asistare a acestora in vederea formularii comenzii
- capacitatea de a recomanda bautura potrivita felului de mancare comandat
- corectitudinea Tntocmirii §i transmiterii comenzilor



Servirea preparatelor culinare si a bauturilor

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Serveste preparate culinare

2. Serveste bauturi alcoolice si
nealcoolice

3. Intretine suprafata de servire pe
parcursul servirii

Gama de variabile

Bauturi:
- alcoolice
- nealcolice

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Felul de méncare servit este de tipul, calitatea si cantitatea solicitate.

1.2 Servirea se face conform tehnicilor de servire.
1.3 Servirea preparatelor culinare se face fara a deranja clientul.

1.4 Preparatele culinare sunt servite utilizand echipamente de servire
curate si specifice tipului de preparat.

1.5 Preparatele culinare sunt servite imediat ce au fost pregatite.

1.6 Servirea preparatelor culinare se face respectand normele igienice si
2.1. Bauturile alcoolice si nealcolice servite sunt conform comenzii
clientului.

2.2. Bauturile servite sunt la temperatura solicitata de client.

2.3 Bauturile sunt servite folosind tehnicile specifice de servire.

2.4 Bauturile sunt servite cu respectarea normelor igienice si legale in
vigoare.

3.1 Suprafata de servire este mentinuta permanent curatd, ordonata si

fara resturi alimentare.

3.2 Scrumierele sunt schimbate ori de cate ori este nevoie, utilizand
tehnica specifica.

3.3 Suprafata de servire este curatata astfel incat clientul sa fie cat mai
putin deranjat.

3.4 Debarasarea meselor se face dupa fiecare fel de mancare.

- tehnice de servire a produselor culinare §i a bauturilor
- modalitati de Intretinere a suprafetei de servire
- cerinte legale privind servirea produselor culinare si a bauturilor

La evaluare se va urmari:

- modul de servire a preparatelor culinare si a bauturilor
- modul de Intretinere a suprafetei de servire



