Educatie tehnologica si aplicatii practice / Clasa a V-a
Unitatea de Invatare: Tehnologii de preparare a alimentelor
Lectie: Profesii, ocupatii, meserii din domeniul prepararii si servirii alimentelor

FISA DE DOCUMENTARE

Prepararea si comercializarea produselor alimentare se realizeaza de catre lucratorii in alimentatia
publica, in spatii speciale.
In alimentatia publica, prepararea si servirea alimentelor este asigurati de citre specializrile:

- lucrator 1n alimentatie publica;

- bucatar;

- cofetar-patiser;

- brutar;

- preparator produse din carne (macelar);

- chelner;

- sef de sala.

Lucritorul in alimentatie publica - munceste in bucéitarie si realizeaza preparate cu grad redus de
complexitate, definitiveaza prepararea produselor alimentare simple (in restaurante, cafenele, hoteluri,
puncte de fast-food, spitale etc.) si serveste clientii.

Pregateste sala de servire 1n asteptarea consumatorilor si debaraseaza mesele clientilor.

Bucétarul asigura prepararea meniurilor eficient si profesionist, respecta regulile de igiena, are o
imaginatie culinard dezvoltata, este creativ si orientat catre satisfactia clientilor.
Este sprijinit in activitate de catre ajutorul de bucétar.

Bucdtar

Un bucitar care se specializeaza pe gatitul de pizza, devine pizzar. Pizzarul isi desfasoara activitatea in
pizzerii, fast-food-uri sau in alte unitati de alimentatie publica in care realizeaza pizza in vederea
servirii sau vanzarii.

Cofetar-patiserul prepara produse de cofetarie-patiserie, realizeaza decoratiuni pentru produsele de
cofetarie-patiserie, ambaleaza si pregateste produsele pentru comercializare.

Cofetar-patiser

Brutarul realizeaza diferite produse de panificatie in fabrici si in brutarii mici: diverse sortimente de
paine, produse de franzelarie si cu adaosuri (specialitati), produse dietetice, covrigi, chifle, cornuri,
biscuiti, vafe etc.
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Brutarul pregéteste si prelucreaza aluatul pentru obtinerea produselor de panificatie.

Brutar

Macelarul se ocupa cu tdierea animalelor pentru consum in vederea vanzarii. El taie, trangeaza,
portioneaza carnea $i 0 proceseaza.

Preleveaza esantioanele pentru analizele de laborator si pentru controlul calitétii produselor.
Lucreaza 1n abatoare, fabrici pentru prelucrarea cérnii, in macelarii mici sau Tn pescarii.

In unele cazuri vinde carnea si produsele din carne pe care le prepara.

Seful de sala supravegheaza sala de servire din punct de vedere al aspectului, curdteniei, igienei si
coordoneaza activitatea ospatarilor si barmanilor

Chelnerul (ospatarul) - participa la pregatirea salilor de servire, controleaza curatenia acestora, vesela
si mobilierul.
Primeste clientii, prezinta meniul, preia comenzile si ii serveste cu preparate specifice.

Chelner

In domeniul comercializarii produselor alimentare, vAnzéatorul primeste, depoziteaza in conditii
adecvate, expune si distribuie produse alimentare consumatorilor; este preocupat de informarea si buna
servire a clientilor.

Vanzdtor

Pentru ca produsele alimentare de calitate sa ajunga pe mesele consumatorilor, este nevoie de
parcurgerea unor etape de lucru, in fiecare etapd muncind oameni calificati.
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Pentru a ocupa unul din aceste locuri de munca, o persoana trebuie sa urmeze o scoald de
calificare in domeniu, sa aiba talent de organizare la locul de munca, sa poata distinge gusturile si
mirosurile.

Chelnerul trebuie sa aiba abilitatea de a lucra cu oamenii, rabdare, un comportament cultivat si
maniere elegante, abilitati pentru calcul matematic, o memorie buna si aptitudini de a Tnvata limbi
strdine.

Tema:

Desenati pe caiet “Arborele meseriilor”. Pe fiecare ramura notati o profesie / ocupatie /
meserie din domeniul prepararii si servirii alimentelor.

Pe ramificatiile acestora, notati trei comportamente specifice prin care se manifesta respect si
grija fata de mediul Inconjurator.

Joc de rol. Imaginati-va ca va aflati intr-o cofetarie sau restaurant. Stabiliti ce produse se servesc, ce
ocupatii are personalul care lucreaza in aceste spatii. Simulati un dialog intre un client si un angajat.
Schimbati rolurile.
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v" Videoclipuri:
Descopera meseria de Bucatar
https://www.youtube.com/watch?v=uxR04lugOzo
Meseria de COFETAR, prezentata la VITRINA cu MESERII
https://www.youtube.com/watch?v=-u-DrE7YbQo
Descopera meseria de Cofetar
https://www.youtube.com/watch?v=ulhdIlIingHI
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https://www.youtube.com/watch?v=uxR04lugOzo
https://www.youtube.com/watch?v=-u-DrF7YbQo
https://www.youtube.com/watch?v=uIhdIIlnqHI

ANEXA

Desenati pe caiet Arborele meseriilor. Pe fiecare ramura notati o profesie / ocupatie / meserie din
domeniul prepardrii si servirii alimentelor.

Pe ramificatiile acestora, notati trei comportamente specifice prin care se manifesta respect si
grija fatd de mediul inconjurétor.
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