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CLASA a IX-a Invitimant profesional de 3 ani
DOMENIUL: Turism si alimentatie
CALIFICAREA PROFESIONALA: Ospitar ( chelner ) vAnzitor in
unitati de alimentatie publica
NR. CLASE: 1

OSPATAR

Cine este ospatarul?

Ospatarul este persoana care se ocupa de servire Intr-un restaurant: datoritd lui clientii pot
manca si bea ceea ce doresc si pot petrece momente minunate. Totodatd, ospatarul este si
persaoan care vinde, practic, toate produsele si serviciile unitatii in acre lucreaza.

Este o meserie deseori subevaluatd; organizatiile care au o viziune ,,guest oriented” au
inteles importanta acestei ocupatii pentru economia intreprinderii. In unele situatii, aceste
organizatii au Inlocuit denumirea de ospatar cu cea de ,,guest manager”, ceea ce redd adevarata
esenta a meseriei.



Ce face ospatarul?

Principalele atributii ale ospatarului sunt:
Pregatirea salonului pentru servire

Primirea clientilor

Interpretarea exigentelor gastronomice ale clientelei
Promovarea si vanzarea produselor si serviciilor restaurantului

Servirea mancarurilor si bauturilor

Asistarea clientului in timpul serviciului si rezolvarea eventualelor reclamatii
Incasarea contravalorii serviciilor prestate

Debarasarea spatiului de servire

Ce trebuie sa stie?

Sa aiba notiuni despre preparatele culinare si bauturi

Sa stie normele de igiend alimentara

Sa aiba cunostinte de limbi strdine, suficiente pentru a Intelege ce-i cere clientul si a
descrie preparatele din meniu

Sa stie care sunt pretentiile si obiceiurile diferitelor segmente de clienteld in functie de
nationalitate, varsta, grup de apartenenta etc.

Sa stie care sunt specialitdtile locale, traditionale si cele pe care le promoveaza unitatea

Sa cunoasca tipurile de vin si de bauturi in general

Sa stie normele de comportament specifice

Sa cunoasca tehnicile de promovare si vanzare.



Ce trebuie sa stie sa faca?

. Sa faca fatd unei activitati care cere abilitati manuale si rezistentd fizica

. Sa faca fatd unei activitati sub presiune, reactionand corect si rezolvand situatiile
stresante

. Sé inteleaga exigentele clientilor

. Sa aiba abilitatile practice necesare efectudrii diferitelor servicii in functie de cerintele
organizatiei

. Sa colaboreze cu echipa de lucru

. Sa vorbeasca in limbile straine aferente segmentelor preponderente de clientela

. Séa vanda produsele si serviciile unitatii.

Calificarea de ospatar se obfine in urma absolvirii scolii profesionale cu obfinerea unui certificat
recunoscut pe plan national. Inscrieti-va daca visati sa ajungeti intr-o zi un ospatar bun.



