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MINISTRY OF EDUCATION
OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

MINISTERUL EDUCATIEI
AL REPUBLICII MOLDOVA

ORDIN
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ORDIN:
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2. Curricula aprobate in pet. 1 al prezentului ordin sunt obligatorii pentru programele de
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curricula aprobate.
4. Institutiile de invaamant profesional tehnic secundar vor asigura implementarea
prevederilor prezentului ordin.
5 Monitorizarea executdrii prezentului ordin se pune in sarcina Directiei Invadmant
secundar profesional §i mediu de specialitate (dl. Silviu Gincu).
6. Controlul asupra executdrii prezentului ordin se pune in sarcina dnei Cristina BOAGHI,
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PRELIMINARII

Realizarea unui invatamint profesional de calitate in contextul realitatilor socio-economice
actuale impune o noud abordare a procesului de invatdmint, care vizeaza formarea la elevi a unui
sistem de competente necesare pentru integrarea pe piata muncii §i pentru invatarea pe parcursul

intregii vieti.

Prezentul curriculum reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul
conceptual de formare profesionald, care specifica finalitatile de invatare si descrie conditiile de

formare a competentilor profesionale pentru instruirea initiald la profesia Chelner.

Curriculumul este destinat cadrelor didactice din invatamintul profesional secundar,
autorilor de manuale si materiale didactice, factorilor de decizie si parintilor. Cadrele didactice vor
utiliza curriculumul pentru proiectarea, realizarea si evaluarea demersului didactic pentru formarea

profesionald la profesia chelner.

Formarea profesionala a chelnerului realizatd in cadrul institugiilor de invatamint
profesional tehnic secundar corespunde nivelului 3 de calificare, conform Cadrului National al
Calificarilor din Republica Moldova. Acest nivel de calificare se atribuie muncitorului care, in
raport cu diversitatea de imputerniciri si responsabilitati, trebuie sa realizeze activitafi sub
conducere, avind independentd la solutionarea sarcinilor binecunoscute sau similare acestora.
Chelnerul trebuie sd-si planifice activitatile personale, reiesind din sarcinile puse de conducator,

sd-si asume responsabilitate individuala pentru sarcinile de realizat.

Complexitatea activitdfii se refera la solutionarea sarcinilor practice tipice. Chelnerul
calificat alege modalitatea de realizare a sarcinii, reiesind din procedeele bine cunoscute in baza
instruirii teoretice si practice. Actiunile intreprinse se corecteazd in functie de conditiile de

realizare.

Finalitatile de invatare ale profesiei chelner sint orientate spre atingerea nivelului de

calificare pretins si se realizeaza in baza curriculumului la profesia respectiva.

I. Conceptia curriculumului modular

Piata muncii, in conformitate cu schimbarile sociale actuale, cu progresul stiintific din
diverse domenii, determind orientari conceptuale noi in sistemul de invatamint profesional tehnic
secundar. Convingerea asupra eficientei noii modalitati de formare profesionala este consolidata si

de catre bunele practici ale altor state.
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Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale, a carei esentd consta in
rezolvarea sarcinilor sau realizarea lucrarilor specifice, scot in evidentd necesitatea detinerii unui
sistem de competente, a caror formare si demonstrare in procesul de instruire, garanteaza calitatea

activitaii pe piata muncii.

Evolutia domeniului de formare profesionald la nivelul profesional tehnic secundar,
dezvoltarea stiintelor educatiei si promovarea in contextul acestora a noilor paradigme (centrarea
pe cel ce invatd, centrarea pe competente, constructivismul), dezvoltarea tehnologiilor in domeniul

profesional respectiv, au conturat necesitatea schimbarii conceptiei de formare profesionala.

Contextul formarii si integrarii socio-profesionale demonstreaza necesitatea conceperii
pregatirii profesionale in baza curriculumului axat pe formarea competentelor, iar modalitatea

optima de formare a competentelor profesionale este organizarea demersului didactic pe module.

Abordarea modulara in formarea profesionala are multiple avantaje:

— realizeaza principalul deziderat al perioadei actuale: stabileste legatura dintre cerintele
pietei muncii si formarea profesionala;

— reflectd o paradigmd educationald noud, care are drept finalitate formarea
competentelor;

— permite abordarea integrativa a continuturilor;

— contribuie la reducerea dublarii informatiilor inutile;

— asigura conexiunea actiunilor profesorilor si elevilor in vederea formarii competentelor;

— asigura imbinarea necesara a teoriei $i practicii;

— creeaza conditii pentru o evaluare autentica - evaluarea competentelor.

Prezentul curriculum este structurat pe module. Modulele sunt proiectate pe baza unor
principii complementare si au scopul de a pregdti elevul pentru realizarea anumitor sarcini de
munca. Structurarea modulard a curriculumului oferd posibilitatea de a dobandi cunostinte,

abilitati si atitudini, si respeciv, de a forma competentele profesionale.

Abordarea modulard reflectata In curriculum determina drept element-cheie al procesului de
formare profesionald - competenta. Complexitatea competenfei genereaza complexitatea
continuturilor, a caror esalonare nu are la baza principiul repartitiei pe discipline, ci selectarea si
integrarea acestora Intr-un mesaj educational, care sustine formarea competentelor. Pertinenta,
relevanta continuturilor in modul este stabilitd Tn raport cu contributia acestora la formarea unei

competente sau unui set de competente profesionale.
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Abordarea modulard este in esentd interdisciplinard, deoarece continuturile fuzioneaza
functional in raport cu finalitatea. Accentul este pus pe selectarea anumitor aspecte a materiei de
studiu din diverse domenii/discipline, precum si a activitatilor de invatare, si integrarea acestora in
unitati logice de Tnvatare/module care urmeaza a fi insusgite intr-o anumita perioada de timp pentru
a forma competente profesionale cerute la locul de munca. Prin urmare, continuturile modulului
sunt predate in maniera integratd pentru construirea unei viziuni holistice a realitafii, fapt care

impune elevul sa descopere sensul unitar si liantul acestor continuturi.

Curriculumul modular schimba in esenta conceptia procesului didactic, prin operarea unor
schimbari majore In conceptualizarea tuturor celor 3 ipostaze ale procesului: predarea - invatarea-

evaluarea.

Se schimbad substantial procesul predarii. Se renuntd la predarea continuturilor prin
anumite teme, care mai degraba demonstreaza exigenta de consecutivitate in interiorul disciplinei,
fira a solutiona problema intercoreldrii continuturilor tuturor disciplinelor. In contextul
curriculumului modular, predarea elementelor de continut este axatd spre rezolvarea unor sarcini
concrete, de aceea confinutul se predd in consecutivitatea determinatd de logica si specificul

situatiei de rezolvat.

Abordarea modulard nu pune accent pe profesorul la disciplind, ci pe profesorul sau mai
degraba pe echipa cadrelor didactice, care realizeazd modulul, respectind principiul continuitatii si

complementaritdtii in procesul de formare profesionala.

Se produc schimbari de esentd in procesul invatarii. Elevul dobindeste cunostinte, pornind
de la necesitatea realizarii unei sarcini concrete. Conteaza foarte mult imbinarea judicioasd a
cunostintelor teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare ii solicitd competente
concrete, un rol aparte il au abilitatile, prin urmare exersarea in ateliere este obligatorie, fiind

modalitatea cea mai eficienta de invatare.

Devine imperios necesar de a corela modalitatea de predare-invdtare modulard cu
evaluarea modulard. Evaluarea se axeazd pe constatarea si aprecierea competentelor, ce

demonstreaza un anumit nivel de performanta. Sint importante toate tipurile de evaluare:

- initiald/diagnosticd, pentru a constata prerechizitul si nivelul cunostintelor si abilitagilor
detinute; aspect teoretic si practic;
— curentd/formativa, pentru a ghida formarea competentelor;

- finald/sumativa, pentru a constata si aprecia detinerea competentei.
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Fara a neglija un careva tip de evaluare, subliniem ca din punct de vedere conceptual, un

rol deosebit il are evaluarea finald/sumativa, realizata la sfarsitul modulului. Profesorul sau echipa

cadrelor didactice trebuie sa-si coopereze eforturile pentru a concepe, organiza si realiza o noua
modalitate de evaluare. Evaluarea in comun, de catre echipa de profesori, prin determinarea clara a

criteriilor de evaluare, va demonstra eficienta formarii profesionale.

Ordinea modulelor se stabileste in baza logicii formarii sistemului de competente, fiind

axata pe valorificarea maxima a principiului complementaritatii functionale.

Pornind de la acceptia datd competentei, curriculumul reflectd cunostintele, abilitatile si
resursele de formare a acestora in scopul realizarii unor sarcini/activitati/procese, care

demonstreaza competenta profesionala.

Administrarea modulului stabileste criteriile de corelare a diverselor elemente ale acestuia,
in mare parte, punind accent pe corelarea dintre competente/finalitati, continuturi si modalitatile
de realizare. Prin prezentarea acestui element de structura este monitorizata si dimensiunea timp a

curriculumului.
I1. Sistemul de competente ce asigura calificarea profesionala

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de competente pe care le Insuseste

si detinerea carora o demonstreaza absolventul programului de formare profesionala.

Esenta conceptuala a formarii modulare este prezentatd prin taxonomia competentelor, ce
atribuie claritate demersului formativ, prin stabilirea tipurilor de comportament profesional ce
urmeaza a fi format de catre cadrele didactice si Tnsusit de cétre elevi pe parcursul programului de

instruire.

Deoarece succesul integrarii socio-profesionale rezida in detinerea culturii generale si de
specialitate, demonstrat prin competentele-cheie si profesionale, orice program de formare va fi

axat pe formarea si dezvoltarea acestora.

In contextul formiarii profesionale, competentele-cheie constituie baza formarii
competentelor profesionale, influentind calitatea acestora sistemic, dar in acelasi timp, anumite
competente au o pondere si o influentd mai accentuata, in dependenta de specificul domeniului de
formare si activitate profesionala. Fard a neglija importanta tuturor competentelor-cheie in

formarea competentelor profesionale, dar si conform Standardului Ocupational pentru profesia
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chelner, constatim ca pentru formarea profesionald a chelnerului, o importantd deosebitd o au

competentele-cheie asa ca:

- competenta de invatare,

- competenta de comunicare in limba materna/limba de stat
— competente actional - strategice

- competenta de autocunoastere si autorealizare

- competente interpersonale, civice, morale,

- competenta de baza in matematica, stiinte si tehnologie,

- competente culturale, interculturale.

In dependenta de finalitatile activitatii profesionale determinim competente profesionale

generale $i competente profesionale specifice.

Competentele profesionale generale constituie comportamente profesionale ce trebuie
demonstrate Tn mai multe activititi profesionale. Sistemul de competente profesionale generale

asigura succesul/reusita activitatii profesionale in toate situatiile de manifestare.

Conform Standardului Ocupational, chelnerul trebuie sid detind urmatoarele competente

profesionale generale.

- Respectarea normelor igienico-sanitare in procesul de transportare, manipulare si servire a
productiei culinare

— Respectarea cadrului legal si normativ regulator de referintd in activitatea desfasurata

— Asigurarea calitatii proceselor si produselor specifice domeniului servicii de alimentatie
publica

— Aplicarea tehnologiilor relevante domeniului in vederea protejarii sanatatii proprii si a
consumatorilor

—  Intocmirea documentelor specifice domeniului

— Gestionarea corecta a deseurilor si prevenirea poluarii mediului

— Comunicarea corecta si eficientd cu membrii echipei, superiorii s1 consumatorii

Sistemul de competente profesionale generale asigurd demonstrarea competentelor

profesionale specifice, influentind calitatea acestora printr-o corelatie sistemica.
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Competentele profesionale specifice reprezintd un sistem de cunostinte, abilitati si
atitudini, care prin valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau

in grup stabilite de contextul activitatii profesionale.

Conform Standardului Ocupational, chelnerul va detine urmatoarele competente

profesionale specifice:

- Organizarea eficienta a procesului si locului de munca

- Aplicarea masurilor igienico-sanitare

- Pregatirea obiectelor de inventar, vesela si ustensile pentru activitatea de servire
— Pregatirea spatiilor restaurantului pentru servire

— Aranjarea prealabild a mesei

— Primirea amabila a vizitatorilor si indeplinirea comenzilor

— Preluarea si notarea comenzilor clientilor

— Transmiterea comenzilor personalului bucatariei

- Deservirea consumatorilor prin diferite metode

— Servirea gustdrilor, preparatelor culinare si a bauturilor

- Explicarea consumatorilor modului de preparare a bucatelor din meniu
- Recomandarea preparatelor culinare si a bauturilor

- Asigurarea unui climat de buna dispozitie pentru clienti

— Debarasarea meselor

— Deservirea banchetelor si a receptiilor

— Intocmirea si incasarea notei de plata
III. Structura modulelor

Competentele, fiind elementul de baza, dar si finalitatea curriculumului, determina
modulele de formare profesionald. Modulul este o unitate de invétare deschisd si flexibila, cu
finalitdti de invatare/rezultatele invatarii (unititi de competentd) foarte clare, scopul céruia este

formarea la elev a unui comportament specific meseriei.

Finalitatile de invatare (unitatile de competentd) integreaza atit competentele generale, care
constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale specifice, cit si competentele
specifice, care demonstreaza realizarea atributiilor/sarcinilor ocupationale cu diferit grad de

complexitate.
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Modulul este o structura didactica unitara din punct de vedere tematic atit pentru lectiile
teoretice, cit si pentru cele practice. O conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea
imediatd a cunostintelor teoretice achizitionate in activitati practice. Realizarea modulelor se

desfagoara in mod sistematic si continuu pe o perioada de timp si se finalizeaza prin evaluare.

Modulul de instruire este constituit din urmatoarele componente:

— titlul modulului — reprezinta o sarcina specifica la locul de munca;

— scopul modulului — descrie intentia procesului de invatare si indicd performanta pe care
trebuie sd o demonstreze elevul la sfirsit de modul;

— unititile de competentd (rezultatele invatarii) — indicd cunostintele, abilitatile si
competentele pe care elevul va fi capabil sa le demonstreze la sfirsit de modul, in rezultatul
invatarii;

— administrarea modulului — indica numarul de ore total, recomandat pentru lectiile teoretice si
cele practice in vederea formarii unitatilor de competenta, pentru lectii de totalizare (daca este
cazul), precum si evaluare. Repartizarea orelor pe secvente de continut este flexibila si rdmine
la discretia cadrelor didactice.

— achizitiile teoretice si practice:

— cunostintele teoretice, care reprezintd un sistem integru si combinatoriu de continuturi din

diverse discipline ale domeniului profesional — alimentatia publica. Ordinea secventelor de
continut, in cadrul aceluiasi modul, poate fi schimbata, daca nu este afectata logica de formare
a competentelor profesionale;

— abilitatile practice care vor fi formate;

— lucrari practice — recomanda tipul de lucrari prin care se pun in aplicare cunostintele teoretice

si se exerseaza abilitatile practice, contribuind, astfel la formarea competentei.

— cunostinte de culturd generald — reprezintd continuturi din anumite discipline scolare,
achizitionate la nivelul Invatamintului general, care constituie o preconditie pentru formarea
cunostintelor profesionale;

— sugestii metodologice — sunt propuse unele recomandari specifice modulului;

— sugestii de evaluare — reprezinta recomandari cu privire la evaluarea cunostintelor, abilitatilor,
competentelor la final de modul.

— resursele materiale necesare pentru realizarea activitatilor practice, care reprezinta

echipamentul tehnologic si materia prima.
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IV. Module de instruire

In rezultatul asocierii competentelor profesionale generale cu cele specifice, au fost

definite urmatoarele module de instruire;

AT e

Pregatirea chelnerului pentru activitatea In ramura
Prezentarea preparatelor si bauturilor

Pregétirea spatiilor de servire

Servire in restauratie

Intocmirea documentelor de evidenta operativa

Organizarea servirii meselor speciale

Modulele sunt unitdti de invatare interdependente din punct de vedere al competentelor

profesionale generale, dar cu un grad mare de autonomie in ceea ce priveste competentele

profesionale specifice. Modulele coreleaza logic in vederea formarii competentelor profesionale,

fapt care determind consecutivitatea parcurgerii acestora: de la module simple spre module

complexe, de la module generale spre module tehnice. Cu toate acestea, consecutivitatea

modulelor ramine flexibild cu exceptia primelor module, care sunt introductive, si ultimilor

module, pentru parcurgerea carora elevul trebuie sa detind deja un set de competente profesionale

generale si specifice.

Administrarea modulelor:

Nr. <
Modulele de instruire Mt dle G

crt. Instruire Instruire

teoretica practica |lotal ore
1 Pregatirea chelnerului pentru activitatea In ramura. 80 30 110
2 Prezentarea sortimentului de preparate si bauturi. 64 24 88
3 Pregétirea spatiilor de servire. 100 60 160
4 Servire in restauratie. 108 60 168
5 Intocmirea documentelor de evidenta operativa. 24 18 42
6 Organizarea servirii meselor speciale. 80 48 128
Practica 1n productie. 560
Total : 456 240 1256
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Modulul 1. PREGATIREA CHELNERULUI PENTRU ACTIVITATEA IN RAMURA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare a locului de munca, aplicare a masurilor igienico-sanitare,
comunicare in limbaj de specialitate, precum si de asigurare a calitatii si sigurantei productiei si prestdrii serviciilor In alimentatia publicd. Acest
modul vizeaza dobindirea de competente necesare pentru initiere In profesie si constituie fundamentul pentru formarea competentelor profesionale

specifice, preconizate pentru a fi formate in urmatoarele module.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invétarii la final de modul) IT IP Total

UC 1. | Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate. 24 12 36
UC 2. | Pregatirea chelnerului pentru servire. 20 12 32
UC 3. | Asigurarea calitatii si sigurantei productiei In alimentatia public. 20 20
UC4. | Promovarea produselor si serviciilor. 12 6 18
Recapitulare modul. 2 2
Evaluare modul. 2 2
Total modul: 80 30 110

12/63




Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 — Respectarea legislatiei specifice domeniului de activitate.

Abilitati

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice
recomandate

Nr.
ore

Al Identificarea activitatilor specifice

profesiei Chelner.

A2 Specificarea responsabilitatilor chelnerului

in vederea protectiei consumatorului.

A3 Respectarea drepturilor consumatorului
conform legislatiei in vigoare.

A4 Mentinerea igienei personale in vederea
activitatii de servire.

A5 Respectarea regulilor securitdfii si
sanatafii muncii.

A6 Verificarea integritatii mijloacelor de
protectie la locul de munca.

A7 Identificarea si inlaturarea factorilor de
risc.

A8 Mentinerea in stare de curatenie a locului
de munca.

A9 Aplicarea normelor de securitate si
sanatate la locul de munca, precum si

normelor de prevenire si stingere a

Prezentarea profesiei de Chelner.

Importanta bunei serviri.

Cerinte profesionale fatd de personalul angajat in
unitatile de alimentatie publica.

LEGEA  Republicii  Moldova Nr. 105

din13.03.2003 privind protectia consumatorilor.

Igiena profesionald. Cerinte fatd de igiena

personalului si de sanatate:

Igiena corpului si a fetei;

Igiena madinilor;

Ingrijirea parului si a coafurii;

Ingrijirea cavitatii bucale;

Igiena locului de munca;

Igiena grupurilor sanitare.

Norme de protectie a muncii.

— drepturi: instructaj periodic; echipament de
protectie;

— responsabilitati:

insusirea, respectarea si

aplicarea normelor de protectia muncii.

LP 1. Vizitd in laboratorul de
instruire practicd (salonul de

servire):

- pregatirea personala
pentru lucrul in salonul de
servire;

- familiarizarea cu sectiile,
incdperile si locurile de
munca;

- pregdtirea locului de

munca pentru activitate.
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incendiilor.

Al10 Utilizarea actelor normative
reglatorii din AP.

All Desfagurarea activitatii specifice
tipurilor de unitatilor de alimentatie.

Al2 Diferentiera unitétilor de
alimentatie publica dupa categorii.

Al13 Caracterizarea incaperilor de
productie, de servire, pentru consumatori
in unitatile de alimentatie publica.

Al4 Verificarea existentei in unitatile de
alimentatie publica a echipamentului

specific nivelului unitatii.

Cerinte fata de securitatea si sanatatea muncii.
Primul ajutor in accidentele termice.

Masuri de prim ajutor in arsuri.

Primul ajutor in caz de degeraturi.

Primul ajutor in accidentele chimice.

Clasificarea si tipizarea unitatilor de alimentatie
publica conform HG 1209 din 8 noiembrie 2007
[Publicat: 23.11.2007 in Monitorul Oficial Nr.
180-183 art Nr: 1281].

Tipuri de unitati de alimentatie dupa: capacitate,
forma de proprietate, categoria de clasificare.
Descrierea elementelor bazei tehnico-materiale a

unitatilor de alimentatie.

Structura unitatii de alimentatie publica:
~ Inciperi de productie
— Inciaperi de servire

- Incaperi pentru consumatori.

LP 2. Vizita in laboratorul de
instruire practica: -
familiarizarea cu incaperile de
productie, de servire, pentru
consumatori, familiarizarea cu
documentatia normativ-

tehnica.
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Unitatea de competenta 2 — Pregitirea chelnerului pentru servire.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al

A2

A3

A4

A5

A6
A7
A8
A9

Utilizarea terminologiei specifice
procesului de servire in alimentatia
publica.

Adaptarea limbajului de specialitate in
diverse contexte si situatii.

Aplicarea metodelor de comunicare
adecvate situatiilor si contextelor
profesionale.

Colaborarea cu membrii echipei pentru
realizarea sarcinilor.

Pregatirea individuala a chelnerului pentru
activitatea de servire.

Pregitirea corporala.

Pregétirea vestimentara.

Verificarea tinutei si a locului de munca.
Respectarea regulilor de comportament in

timpul servirii.

Notiuni de  specialitate  generale si
caracteristica lor.

Termeni tehnici cheie

Metode de comunicare:

— discutii intre membrii echipei;

— discutii cu clientii;

— discutii ocazionale de solicitarea diferitor

informatii.

Standarde de tinuta si comportament:

Tinuta corporala.

Tinuta vestimentara a chelnerului.

Reguli de comportament al personalului de
servire:

Calitatile morale.

Calitatile psiho-profesionale.
Calitatile psiho-intelectuale.
Calitatile fizice si fizionomice.
Principalele ale

sarcini  §i  atributiile

personalului de servire.

LP 1. Comunicarea cu
clientii, colegii, membrii
admiistratiei.

Joc de rol.

LP 2. Pregatirea chelnerului

pentru servire.
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Unitatea de competenta 3 - Asigurarea calitatii si sigurantei productiei in alimentatia publica

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Interpretarea corectd a conceptului de
calitate si ipostazelor calitatii.

A2 Identificarea factorilor care determina si
influenteaza calitatea produselor si
serviciilor.

A3 Diferentierea caracteristicilor de calitate a
produselor de calitate a produselor si
serviciilor.

A4 Utilizarea metodelor standartizate de
asigurare a calitatii.

A5 Aplicarea normelelor si standardelor de
calitate 1n activitatea desfasurata.

A6 Enumerarea tipurilor de riscuri
profesionale si profilaxia lor.

A7 Identificrea factorilor de risc si a bolilor
profesionale la locul de munca.

A8 Aplicarea regulilor de igiena individuala a
muncii.

A9 Respectarea cerintelelor sanitare 1n lucrul

cu utilajul tehnologic si ustensilele.

Conceptul de calitate si ipostazele calitatii.
Factorii ce influenteaza calitatea produselor si
serviciilor.
Clasificarea caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor.

Metode standartizate de asigurare a calitatii.

Notiuni despre riscurile profesionale si profilaxia

lor:

— Factori de microclimate:

— Substante toxice si explosive;

— Boli ale cailor respiratorii;

— Boli ale pielii;

— Bolile profesionale (artrozd, osteohondroza,
piciorul plat etc.);

Profilaxia riscurilor si bolilor profesionale.

Infectiile alimentare.

Cerinte sanitare privind intretinerea incaperilor,
utilajului, veselei si a ambalajului si colectarea,

depozitarea si evacuarea deseurilor.

Cerinte sanitare privind prevenirea contamindrii
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A10 Respectarea cerintelor sanitare in
timpul manipularii veselei de servire, a
obiectelor de servire, tacamurilor si a

ambalajului.

incrucisate.

Cerinte sanitare privind utilajul tehnologic,

inventarul si ustensilele.

Cerinte sanitare privind Intretinerea obiectelor de

Servire.

Unitatea de competenta 4 — Promovarea produselor si serviciilor.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

A1 Prestarea serviciilor adaptate nevoilor
clientilor.

A2 Utilizarea tehnicii si materialelor
promotionale specifice unitatilor de
primire.

A3 Pregétirea materialelor promotionale.

A4 Organizarea actiunilor promotionale.

Tipuri de nevoi ale clientilor.

Tehnici de comunicare atractive utilizate de

chelner.

Tehnici de evaluare a gradului de satisfactie a

consumatori.

Promovarea vinzarilor.

Etapele organizarii actiunilor promotionale.

Materiale promotionale.

LP 1. Elaborarea materialelor
promotionale.

Evaluarea gradului de satis-
factie aclientului:

— observare;

— dialog;

— chestionare.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie sd detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta
- Notiuni generale despre: temperaturd, umiditate, aciditate, substante chimice.

Specificatii metodologice:

Modulul 1.Pregatirea chelnerului pentru activitatea in ramura este un modul introductiv, de familiarizare a elevilor cu profesia de chelner,
respectiv parcursul didactic este preponderent axat pe achizitionarea cunostintelor teoretice. Pentru realizarea instruirii practice se recomanda vizite in

laboratoarele tehnologice si la intreprinderi de alimentatie publica de categoria II si 1.

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata. Se pot utiliza metode ca: observatia, munca
independenta, experimentul, simularea, problematizarea, jocul de rol, exercitiul, discutiile in grup care stimuleaza gindirea critica, studiul de caz,

brainstormingul etc.
Cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire centrate pe elev si vor aplica metode de Invatare cu caracter activ-participativ.

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale, pentru a se tine cont in masura mai mare de nevoile
elevilor, ale angajatilor si ale societatii. Elevilor li se va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire, conversatie si

realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modulului este recomandata de autori, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este

afectatd logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, nsd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de continut

in cadrul modulului, ramine la discretia cadrelor didactice care predau continutul modulului.
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Orele vor fi repartizate in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor

de catre elevi. Numarul total de ore pe modul, precum si pentru instruirea teoretica si practicd, va ramine neschimbat.

Sugestii de evaluare: Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificarii

aspectelor critice in procesul de evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii

sumative prin test scris cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:

- identifice particularitatile profesiei de chelner;

- asigure conditiile igienico-sanitare n timpul lucrului;

- aplice regulile de securitate si sdnatate la locul de munca;

- identifice tipurile unitatilor de alimentatie publica;

- utilizeze terminologia specifica procesului de servire in alimentatia publica;

- efectueze operatii specifice de pregatire a personalului pentru servire;

- pregateasca tinuta corporald si vestimentara;

- descrie cerintele de organizare ergonomica a locului de munca sectiilor de producere, de servire;
- comunice cu membrii echipei, consumatorii;

- pregateasca diferite materiale promotionale.
In procesul de evaluare, elevul va avea acces la regulamente si documente tehnologice relevante pentru demonstrarea competentelor.
Dupa administrarea testului de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
Resurse materiale:

Vestimentatia specifica chelnerului, incaltaminte de schimb, spatiu de servire, foi A4, marchere.
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Modulul 2. PREZENTAREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI

Scopul modulului: Formarea competentelor profesionale generale si specifice de prezentare a sortimentului de preparate si bauturi conform

meniului prin diferite metode.

Administrarea modulului:

Unitati de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) | IT | IP | Total

Caracteristica si sortimentul preparatelor culinare si a bauturilor
UC 1. ‘ 44 |12 |56
servite 1n restaurante.

UC 2. | Constituirea meniurilor. 16 6 22
Lectie de totalizare. 2 2
Evaluare modul. 2 6 8
Total 64 |24 |88
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 - Caracteristica si sortimentul preparatelor culinare si a bauturilor servite in restaurante.

Abilitati

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Caracterizarea preparatelor culinare si
articolele de cofetarie.

A2 Selectarea sortimentului de garnituri in
vederea servirii preparatelor din carne si
peste.

A3 Selectarea sortimentului de sosuri in
vederea pregatirii i servirii bucatelor
din carne, peste, legume si ciuperci.

A4 Aprecierea calitatatii bucatelor gata si a
bauturilor.

AS Asigurarea conditiilor de pastrare a
sortimentului de preparate culinare si
garnituri si sosuri in vederea servirii.

A6 Montarea  preparatelor  culinare, a

articolelor de cofetarie si a bauturilor pe

/in obiectele de inventar in conditii de

igiend.

Cunostinte Nr.
ore

Sortimentul preparatelor culinare si a
bauturilor.
Clasificarea, sortimentul si caracteristica
sosurilor.
Clasificarea, sortimentul si caracteristica
preparatelor culinare din crupe, paste
fainoase, boboase.
Clasificarea, sortimentul si caracteristica

preparatelor culinare ca intrare in meniu.

LP 1. Realizeaza analiza calitativa
a  preparatelor  culinare  si

articolelor de cofetarie.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica
preparatelor lichide.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica
preparatelor din peste.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica
preparatelor din carne.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica
preparatelor din brinza, oua.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica

dulciurilor de bucatarie.
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A7 Identificarea diferitor tipuri de bauturi
dupd criteriile de clasificare i
caracteristicile senzoriale.

A8 Caracterizarea bauturilor in conformitate
cu criteriile de clasificare.

A9 Aplicarea regulilor de degustare a

bauturilor.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica

5

articolelor de patiserie si cofetarie.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica

5

bauturilor reci si fierbinti.

Clasificarea, sortimentul si caracteristica
bauturilor:

Criterii de clasificare: concentratia alcoolica,
continut de zahar, tehnologia de obtinere,

locul si rolul 1n lista de preparate si bauturi.

Tipuri de bauturi: alcoolice, nealcoolice,
amestecuri de bauturi.
Caracteristici senzoriale: aspect, limpiditate,

culoare, gust, aromd, miros, degajare CO2.

Reguli de degustare: ordinea servirii
bauturilor, temperatura, tipuri de pahare

folosite, modalitati de degustare.

LP 2. Realizeaza analiza calitativa

a bauturilor.
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Unitatea de competenta 2 — Constituirea meniurilor.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

A1 Identificarea diferitelor tipuri de meniuri
in functie de criteriile de clasificare.

A2 Participarea la intocmirea meniurilor.

A3 Aplicarea criteriillor de 1Intocmire a
meniurilor.

A4 Asocierea alimentelor si preparatelor din
meniu

AS Asocierea preparatelor culinare cu
bauturile.

A6 Prezentarea listei de preparate si bauturi.

Criterii de intocmire a meniurilor.

Clasificarea meniurilor.

Tehnica alcatuirii meniurilor pentru mesele

obisnuite.

Etapele alcatuirii meniurilor.

Ordonarea preparatelor in meniu.

Compatibilitatea preparatelor culinare cu

bauturile.

Oferte de meniu.

Metode de prezentare a listei de preparate si

bauturi.

LP 1. Intocmirea meniului:

- respectarea  criteriilor  de
Intocmire a meniurilor;

- elaborarea diverselor tipuri de
meniuri si liste de bauturi;

- distingerea etapelor de
elaborare a meniurilor;

- aplicarea regulilor de
intocmire a meniului si listei
de bauturi;

- respectarea consecutivitatii

intocmirii listei de bauturi.

Prezentarea listei de preparate si

bauturi prin diferite metode.
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Preconditii necesare pentru studierea modulului:
Pentru parcurgerea continutului modulului, elevul trebuie sa detina cunostinte de baza la urmatoarele subiecte:
- Particularitatile metalelor: inox, aluminiu, cupru, fonta
- Notiuni generale de: volum, masa, densitate
- Unitati de masurd uzuale pentru masa
- Saruri utulizate in alimentatie
- Acizi alimentari
- Notiunu de solutii, de omogenizare

- Notiuni generale de diluare

Sugestii metodologice:

Continuturile programei modulului ,,PREZENTAREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI” trebuie si fie abordati
intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire. Numarul de ore
alocat fiecarei teme ramane la discretia cadrelor didactice care predau continuturile modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de
cunostinte anterioare ale colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de asimilare
a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Toate continuturile modulului ,,PREZENTAREA SORTIMENTULUI DE PREPARATE SI BAUTURI” vor fi abordate atat de citre
profesor in orele de teorie cat si de catre maistrul instructor in orele de instruire practicd si poate Tncorpora, in orice moment al procesului educativ,
noi mijloace sau resurse didactice. In desfasurarea procesului de predare — invitare se vor folosi metodele centrate pe elev — metode active si
interactive care sa permitd acestuia sa comunice cu membrii colectivului din care face parte, sa-si expuna parerile, sa colaboreze, sa-si asume riscul
si sa rezolve diferite probleme.

Metode recomandate sunt: jocul de rol, brainstorming, problematizarea, studiul de caz, experimentul, demonstratia, simularea, lectii vizita,
vizionari de casete video, discutii, dezbateri.

Aceste metode se caracterizeaza prin faptul ca:
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- sunt centrate pe elev;
- pun accent pe dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a deprinderilor;
- incurajeaza participarea elevilor, creativitatea, initiativa;
- determina un parteneriat profesor - elev;
- au un puternic accent formativ, nu informativ;
- presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil;
- adapteaza metodele de lucru la nivelul clasei.
Metodele de participare activa au meritul de a genera contexte 1n care se manifestd diferentele, ca si in viata de toate zilele. Aplicarea
lor duce la provocari ale indivizilor de a-si reorganiza experientele ca urmare a participarii active la viata reala si lucrul in grup.

Sugestii cu privire la evaluare:

Evaluarea reprezintd o componenta indispensabila a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va masura eficienta
intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregatire
profesionala.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:
— Fise de observatie;
— Fise test;
— Fise de lucru;
— Fise de autoevaluare;
— Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip
intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala: studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei

inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda prezentarea
unui portofoliu, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
- caracterizeze preparatele culinare si articolele de cofetarie;
- caracterizeze bauturile;
- monteze preparatele culinare, articolele de cofetdrie si a bauturile pe /in obiectele de inventar;
- aprecieze calitatea bucatelor gata si a bauturilor;
- argumenteze importanta elaborarii corecte a meniului;
- caracterizeze structura meniului;
- descrie cerinte privind elaborarea meniului;
- participe la elaborarea meniului;
- prezinte lista de bucate prin diferite metode;

- respecte normele de calitate privind produsele si serviciile.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:
— Deotarile specifice salilor de clasd;
— Literaturd de specialitate $i documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor, buletine de analiza, fise tehnologice, albume
si cataloage, reviste de specialitate, etc;
— Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
— Aparaturd pentru multiplicarea figselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;
— Retetare, fise de documentare, liste de meniu;
— Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoollice si alcoolice;
— Vase, ustensile, utilaje specifice unitatii de alimentatie publica;

— Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare necesare pentru activitatile planificate.
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Modulul 3. PREGATIREA SPATIILOR DE SERVIRE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de amenajare si pregatire a locului de munca, aplicare a regulilor de aranjare

a meselor si primire a clientilor in spatiile de servire prin aplicarea imediata a cunostintelor teoretice achizitionate, in realizarea activitatilor practice.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) | IT |IP | Total

UC 1. | Amenajarea saloanelor de servire. 34 12 |46
UcC 2. | Pregatirea saloanelor pentru servirea consumatorilor. 4 |12 |36
UC 3. | Aranjarea meselor mise- en- place. 20 18 |38
UC 4. | Primirea clientilor in spatiile de servire. 18 112 |30
Lectie de totalizare a modulului. 2 2
Evaluare modul. 2 6 8
Total 100 {60 | 160
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 - Amenajarea saloanelor de servire.

Abilitati

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Clasificarea dotérilor specifice spatiile de
productie.

A2 Identificarea mobilierului salilor de servire.

A3 Selectarea utilajului sélilor de servire.

A4 Utilizarea obiectelor de servire.

AS Respectarea cerintelor de intretinere si
pastrare a obiectelor de servire.

A6 Selectarea

utilajului,  ustensilelor  si

echipamentelor tehnologice necesare
servirii.

A7 Mentinerea igienei locului de muncd in
vederea activitatii de servire.

A8 Respectarea regulilelor securitatii si sanatatii
muncii.

A9 Aplicarea normelor Protectiei Muncii si
Securitatii.

A10

Verificarea integritatii  mijloacelor

de protectie la locul de munca.

Dotari specifice spatiilor de productie.
Mobilierul salilor de servire.

Utilajul folosit in salile de servire.

Obiectele folosite la servirea preparatelor si
bauturilor.
Clasificarea  obiectelor de servire (dupa
materialul din care sint confectionate, destinatie).

Caracteristica obiectelor folosite la servire.

Modul de intrebuintare si manipulare a obiectelor

de servire.

Reguli de intretinere si pdstrarea obiectelor de

servire.

LP 1. Pregitirea salonului
pentru servire.

Igienizarea locului de munca.
de

Pregatirea  obiectelor

servire.
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All Verificarea echipamentelor si
obiectelor de inventar necesare servirii

consumatorilor.
Al2 Selectarea utilajului dupa destinatie.

Al3 Selectarea ustensilelor in dependensa

de preparatele servite.

Al4 Utilizarea corectd a utilajelor si

ustensilelor in activitatea de servire.

Al5 Intretinerea si pastrarea utilajelor si

ustensilelor.

Al6 Aplicarea regulilor de exploatare a

utilajului.

Utilajele si ustensilele specifice utilizate de

chelner.

Clasificarea si caracterizarea utilajului:

- Caruciorul pentru transportarea
preparatelor si a bauturilor;

- Caruciorul pentru flambat;

- Caruciorul pentru pastrarea si servirea
bauturilor;

- Consola;

- Gheridonul;

- Incalzitorul de vesela;

- Vitrina de prezentare;

- Aparate electrice pentru prepararea
cafelei;

- Mixerul;

- Blenderul;

- Feliatorul pentru produse gastronomic;

Clasificarea si caracterizarea ustensilelor.

LP 2. Vizita in laboratorul de
instruire practica (salonul de
servire):

familiarizarea cu utilajele si
ustensilele folosite in

saloanele de servire.

29/63




Unitatea de competenta 2 - Pregitirea salonului pentru servirea consumatorului.

Abiltiti

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Efectuarea operatiilor de curdtenie

curente, de aranjare a mobilierului din

dotare si de completare a consolei cu

obiectele = de  inventar  necesare
procesului de servire.

A2 Pregétirea veselei de servire.

A3 Pregdtirea tacamurilor de servire si
auxiliare.

A4 Pregatirea paharelor.

A5 Manipularea veselei si a tacamurilor.

A6 Pregitirea fetelor de masa si a
servetelelor.

A7 Aranjarea fetelor de masa.

A8 Modelarea servetelelor in diferite forme.

Servicii in spatiile de servire.
Operatii necesare credrii ambientului in vederea
primirii consumatorilor:

- 1nainte de Tnceputul activitatii;

- in timpul activitatii;

- dupa terminarea activitatii de servire.

Clasificarea si caracteristica veselei de servire in
UAP.
Modul de intrebuintare si manipulare a veselei de

servire.

Clasificarea si caracteristica paharelor in UAP.

Modul de intrebuintare si manipulare a paharelor.

Clasificarea si caracteristica tacamurilor de servire
si tacamurilor auxiliare in UAP.

Modul de intrebuintare si manipulare a tacAmurilor.

Clasificarea si caracteristica fetelor de masa si a
servetelelor in UAP.
Metode de aranjare a fetelor de masa si a

servetelelor.

LP 1. Pregatirea veselei si a
tacamurilor pentru servire.

Activitati  specifice:  crearea
ambientului, primirea clientilor,
servicii

servirea, oferirea de

suplimentare.

LP 2. Pregatirea fetelor de masa
si servetelelor.

Modelarea servetelelor.
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Unitatea de competenta 3 - Aranjarea meselor mise- en- place.

Abiltati Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Pregatirea obiectelor de inventar pentru | Obiecte de inventar necesare pentru
servire. completarea mise-en-place-ului de

A2 Pregatirea setului de condimente (sare, | intampinare: fete de masa, servetele, ancar,
piper, otet etc.) necesare pentru servirea | farfurii, pahare, tacamuri diferite, obiecte de
felurilor de mancare comandate. inventar marunte etc.

A3 Aplicarea regululor generale de aranjare

Reguli generale de aranjare prealabild a

a meselor.
meselor.

A4 Asezarea si inlocuirea fetelor de masa.

} Metode de aranjare prealabilda a meselor
AS Aranjarea meselor  (fete de masa, ) P

A . n pentru:
pahare, tacamuri etc.) respectand
consecutivitatea. - dejun
A6 Asigurarea unei rezerve de tacamuri, - pranz
fete de masa, pahare, servetele etc. in - cind
aria din local pe care o deserveste. - meniu comandat

AT Debarasarea mesei de veseld  si| Metode de debarasare a meselor de obiecte,

tachimuri respectand consecutivitatea. vesela si inventar.
A8 Completarea  mise-en-place-ului  de
intampinare cu obiecte de inventar

specifice preparatelor servite.

LP 1. Pregitirea obiectelor pentru
servire (fetelor de masa, servetelelor,

veselei, tacAmurilor etc.).

LP2. Asezarea si inlocuirea fetei de

masa.

LP3. Executarea mise-en -place-ului.
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Unitatea de competenti 4 - Primirea clientilor in spatiile de servire.

Abiltiti

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Intampinarea consumatorilor la intrarea in sala
de servire.

A2 Conducerea clientului la masa.

A3 Efectuarea rezervarilor.

A4 Confirmarea rezervarilor.

A5 Preluarea si notarea comenzile clientilor
(méancare si/sau bauturd) pentru a fi transmise
personalului din bucatarie.

A6 Explicarea consumatorilor modului de
preparare a felurilor de bucate din meniu.

A7 Prezentarea clientilor specialitatilor culinare
specifice localului.

A8 Actionarea 1n vederea remedierii eventualelor
nemulfumiri.

A9 Recomandarea vinurilor si a bauturilor
alcoolice.

A10 Intocmirea notei de plata.
A11 Executarea operatiilor specific debarasarii.
A12 Despartirea politicoasa de client, respectand

regulile de protocol.

Reguli de politete utilizate la

intampinarea clientilor.

Reguli de amplasare a clientilor la

masa.

Prezentarea  listei de preparate si

bauturi.

Compatibilitatea vinurilor si a
bauturilor alcoolice cu preparatele

culinare.

Preluarea comenzilor.

Transmiterea comenzilor la sectii.

Etapele indeplinirii comenzilor.

Nota de plata.
Reguli de protocol cu privire la

despartirea de client.

LP 1. Primirea clientilor in spatiile de
servire.
Intimpinarea si conducerea clientilor
la masa.

Joc de rol

LP 2. Completarea notei de plata.

Despartirea de client
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Preconditii necesare pentru studierea modulului:

Pentru formarea competentelor profesionale generale si specifice proiectate in prezentul modul, elevul va detine cunostinte de baza la
urmatoarele subiecte:
- Notiuni de volum, masa si densitate;
- Unitati de masura a capacitatii/volumului (1, ml); transformari ale unitatilor de masura;
- Starea fizica a substantelor: solida, lichida, gazoasa;
- Figuri geometrice (unghi, triunghi, patrulater, pentagon, cerc); corpuri geometrice: cub, paralelipiped dreptunghic, piramida, sfera,
cilindru, con; notiuni de elemente ale figurilor geometrice (laturi, virfuri, unghiuri, diametru);

- Notiuni de latime, Indltime, diagonala, grosime, sectiune.
Sugestii metodologice:

Scopul modulului fiind formarea la elevi a competentelor profesionale, o conditie prioritard de parcurgere a modulului este aplicarea imediata
a cunostintelor teoretice achizitionate in realizarea activitafilor practice. Totodatd, parcursul didactic al modulului va avea un caracter flexibil, care
permite aplicarea atit a strategiilor didactice deductive (de la teorie spre practicd), cit si strategilor didactice inductive (de la practica spre teorie).
Lectiile de instruire teoretica si practicd pot sa alterneze in dependenta de strategiile si metodele didactice aplicate, dar si de conditiile disponibile de

realizare a procesului de instruire.
Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, cadrele didactice vor utiliza activitati de instruire activ-participative si metode de invatare prin cooperare.

Ordinea de parcurgere a secventelor de continut in cadrul modul este recomandatd, dar aceasta poate fi schimbata, daca nu este afectatd

logica de formare a competentelor profesionale.

Repartizarea orelor pe unitati de competente este recomandatd, insd decizia finald, inclusiv si pentru repartizarea orelor pe secvente de
continut in cadrul modulului, ramine la discretia cadrelor didactice care predau confinutul modulului. Orele vor fi repartizate in functie de
dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale elevilor, de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre elevi. Numarul total de ore pe

modul, precum si pentru instruirea teoretica si practica, va ramine neschimbat.
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Sugestii de evaluare

Sugestiile de evaluare sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum si evaluatorilor, in vederea identificérii aspectelor critice n procesul de
evaluare a competentelor profesionale formate in cadrul modulului.
Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin test scris cu diferite tipuri de itemi, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
— amenajeze saloanele de servire in diverse moduri;
— selecteze obiectele de inventar necesare servirii;
— realizeze mise - en - place — ul pentru diferite ocazii;
— primeasca clientii in salonul de servire;
— preia comanda;
— sa transmitd comanda la sectii;
— debaraseze masa de obiecte de inventar;
— prezinte nota de plata;
— aplice regulile de aranjare a meselor;

— respecte regulile de politete la primirea si asezarea clientilor la masa.

Pentru evaluarea cunostintelor teoretice se recomanda test. Evaluarea abilitatilor practice va fi realizatd prin sarcini practice axate,
preponderent, pe realizarea mise — en — place — ului, primirea clientilor, preluarea comenzii. lar primirea clientilor in spatiile de servire,

preluarea comenzii vor fi realizate prin joc de rol.

Dupa administrarea testelor de evaluare, profesorul va oferi elevilor un feedback constructiv referitor la rezultatele evaluarii.
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Modulul 4. SERVIRE iN RESTAURATIE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare, servire si debarasare a preparatelor culinare si a bauturilor,

aplicind masurile igienico-sanitare, asigurand calitatea si siguranta productiei.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) | IT | IP | Total
UCL. | Utilizarea sistemelor de servire specifice activitatii din restaurant. 1616 22
UC2 | Servirea preparatelor culinare. 40 |24 |04
UC3. | Servirea bauturilor. 48 124 |72
Lectie de totalizare a modulului. 2 2
Evaluare modul. 2 6 8
Total 108 |60 | 168
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Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 - Utilizarea sistemelor de servire specifice activitatii din restaurant.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Aplicarea regulilor generale de
servire in restaurante.

A2 Identificarea sistemelor de servire a
preparatelor si bauturilor.

A3 Selectarea sistemelor de servire

specifice dupa diferite criterii criterii.

A4 Aplicarea sistemelor de servire.

Reguli generale de servire 1n restaurant.

Sisteme de servire a preparatelor: direct (englez),
indirect (francez), autoservirea, servirea la domiciliu
(prin casele de comenzi), roomservice, servirea prin
intermediul automatelor, servirea In unitati de
transport (aeriene, navale, terestre).

Trasaturile specifice sistemelor de servire.

Avantajele si dezavantajele sistemelor de servire.

Sisteme de servire a bauturilor.

Criterii de selectare a sistemelor de servire:

tipul unitatii

structura meniului

— preparatele servite

— numarul si tipul consumatorilor.

LP 1. Prezentarea sistemelor de

Servire.
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Unitatea de competenti 2 - Servirea preparatelor culinare.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

A1l Recomandarea

culinare si a bauturilor.

A2 Respectarea regulilor generale de

servire.

A3 Respectarea consecutivitatii
operatiilor de servire a
preparatelor si bauturilor.

A4 Primirea comenzilor si
transmiterea la sectii.

AS Preluarea de la sectii a

preparatelor culinare.

A6 Servirea preparatelor culinare ca

intrare in meniu.
A7 Servirea preparatelor culinare

lichide.

A8 Servirea preparatelor de baza.

A9 Servirea branzeturilor si
deserturilor.
A10 Debarasarea meselor in

functie de preparatele servite.

preparatelor

Preparate servite ca intrare in meniu:

Gustari, antreuri, salate diferite, minuturi diverse.

Sisteme de servire a bucatelor reci si gustarilor:

- direct (la farfurie, platou, carucior, servire la doi lucratori);

- indirect.

Reguli de debarasare. Sisteme de debarasare:
- a farfuriilor si a tachamurilor;

- a obiectelor de inventar

LP 1. Servirea bucatelor reci si

a gustarilor.

Preparate culinare lichide:

Sortiment, particularitati structurale (componente):

— supe limpezi

— supe creme

— supe drese

— supe reci

— supe dulci.

Sisteme de servire a preparatelor culinare lichide:

- serviciul direct: la farfurie, cana, bol, supiera, serviciul la
doi lucratori;

- serviciul indirect.

Reguli de debarasare. Sisteme de debarasare.

LP 2. Servirea preparatelor

culinare lichide.
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All Rezolvarea operativa a
sesizarilor consumatorilor,
informand seful unitdtii in cazul

depasirii competentei sale.

Preparate de baza:

Sortiment, particularitati structurale (componente):

— bucate de baza portionate

— bucate de baza cu sos

— bucate de baza la comanda.

Metode de servire a bucatelor reci si gustarilor.

Sisteme de servire a preparatelor culinare lichide:

— serviciul direct: la farfurie, platou, gheridon, serviciul la
doi lucratorti;

— serviciul indirect.

Reguli de debarasare. Sisteme de debarasare.

Sortimentul si servirea branzeturilor insotite de toast,
paine prdjitd, unt:

- prezentarea branzeturilor pe platou

- la gheridon.

Sortimentul de deserturi-dulciuri de bucatarie, produse de
cofetarie , fructe;

Servirea deserturilor:

- servirea directd la farfurie

- servirea directd de pe platou.

Reguli de debarasare. Sisteme de debarasare.

LP 3. Servirea preparatelor

culinare de baza.

LP 4. Servirea preparatelor

culinare de desert.
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Unitatea de competenta 3 — Servirea bauturilor.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice
recomandate

Nr.
ore

A1l Prezentarea bauturilor dupa diferite
criterii de clasificare.

A2 Verificarea caracteristicillor
bauturilor ( prin degustare /prin
examen organoletic) conform
regulilor de verificare.

A3 Asocierea preparatelor si bauturilor
conform regulilor de asociere.

A4 Servirea bauturilor folosind obiecte
de inventar specific.

A5 Recomandarea tipurilor de cafea dupa
diferite criterii.

A6 Pregatirea cafelei conform cerintelor
consumatorilor.

A7 Prezentarea si servirea cafelei

conform cerintelor.

Reguli de asociere:

- caracteristicile preparatelor

- preferintele consumatorilor

- obiceiuri si traditii

- tipul si durata mesei.

Obiecte de inventar pentru aducerea, servirea bauturilor si

debarasare.

Reguli de servire a bauturilor aperitiv si bauturilor digestive.
Metode de servire a bauturilor aperitiv si bauturilor digestive.

Reguli de debarasare.

Reguli de servire a vinurilor. Reguli de servire a sampaniei.
Metode de servire a vinurilor si sampaniei.

Reguli de debarasare.

Reguli de servire a bauturilor racoritoare.

Reguli de debarasare a bauturilor racoritoare.

Reguli de servire a bauturilor calde.
Tipuri de cafea:

- cafea cu lapte,

—  espresso,

- cappucino,

LP 1. Realizarea calculelor
privind necesarul materiei
prime pentru prepararea
bauturilor conform

documentatiei tehnologice.
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- moca,

- cafea neagra.

Obiecte de inventar necesare pregatirii si servirii cafelei:
dozatoare, cesti, lingurite, farfurii, vase ermetice pentru
pastrarea cafelei in vederea mentinerii calitatii.

Metode de preparare a cafelei.

Reguli de servire a cafelei .

Al Prezentarea si servirea ceaiului
conform cerintelor.

A2 Calcularea necesarului de materie
prima pentru prepararea bauturilor.

A3 Calcularea pretului bauturilor.

A4 Prepararea bauturilor calde, reci sau
cocktailuri in functie de dorintele/
comenzile clientilor.

AS Prepararea bauturilor in amestec.

A6 Descrierea sortimentului de bauturi Tn
amestec dupa diferite criteria.

A7 Selectarea  materiilor prime  si
elementele de decor necesare

obtinerii bauturilor in amestec.

A8 Selectarea obiectelor de inventar

Metode de preparare si servire a ceaiului.
Reguli de debarasare a bauturilor calde.
Calculul necesarului de materie prima pentru diferite bauturi.

Calculul pretului de vanzare a bauturilor.

Criterii de clasificare a bauturilor in amestec:
— continut

— concentratia alcoolica

perioada din zi in care se recomanda si se servesc

cantitatea n care se servesc

Procesul tehnologic de preparare a bauturilor Tn amestec.
Reguli de servire a bauturilor in amestec.

Reguli de debarasare a bauturilor in amestec.

LP 2. Pregitirea bauturilor

calde conform cerintelor.

LP 3. Realizarea calculelor
privind preturile de vinzare
a bauturilor conform

documentatiei tehnice.
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necesare  obtinerii  bauturilor 1n
amestec.

A9 Pregiatirea amestecurilor de bauturi
prin metode specific.

A10 Aplicarea regulilor de servire
pentru bauturile in amestec.

All  Debarasarea obiectelor de
inventar  utilizate la  servirea
bauturilor in amestec.

A12 Selectarea retetelor specifice de
coctailuri.

A13  Pregatirea elementelor de decor

pentru coctailuri.

Materii prime si elemente de décor folosite la obtinerea
bauturilor Tn amestec:

- bauturi alcoolice

- bauturi nealcoolice

— produse zaharoase

- fructe si legume

— condimente, stimulente

- produse animale ( lactate, oud)

- tipuri de ghiata

- elemente de decor comestibile

- elemente de decor necomestibile.

Obiecte de inventar si ustensile  folosite la obtinerea
bauturilor in amestec.

Metode de preparare a bauturilor in amestec:

- Bild (in paharul vizitatorului, amestecare usoara)
- Stir( In pahar separat, amestecare usoara)

— Shak (agitare)

— Blend ( dresare).

Retete specifice a bauturilor in amestec.

Reguli de servire pentru bauturile in amestec
Preferintele clientilor; temperatura de servire;

servirea propriu - zisa a bauturilor in amestec.

LP 4. Servirea diferitor
tipuri de bauturi, respectand

regulile de servire.
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Sugestii metodologice:

Continuturile modulului ,,Servirea in restauratie” trebuie sid fie abordate intr-o manierd flexibila, diferentiata, t{indnd cont de
particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul modulului, in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de
ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Servirea in restauratie” are o structura flexibila, deci poate Incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau
resurse didactice. Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate din unitatea de invatamant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de competente mentionate mai sus.

Pregatirea practica in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanta deosebitd in formarea competentelor de specialitate.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Servirea in restauratie”, in continuare se recomanda cateva exemple
de activitati practice de invatare:

- exercifii aplicative si practice de identificare si grupare a obiectelor de inventar necesare completarii mise-en-place-ului;

- exercitii de identificare a regulilor de protocol si a particularitatilor atitudinii corespunzdtoare relatiei cu consumatorii;

- exercitii aplicative si practice de realizarea a operatiunilor specifice de servire a preparatelor si bauturilor si de debarasare a meselor in sala de
servire;

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare variate, prin care sd fie luate in considerare
stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

- aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive i operatorii ale elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora,

pe transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
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- imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului (documentarea dupa diverse surse de informare,
observatia proprie, exercitiul personal, instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

- folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

- insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
- Elaborarea de referate interdisciplinare;
- Exercitii de documentare;
- Navigare pe Internet in scopul documentarii;
- Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
- Discutii.
Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Sugestii cu privire la evaluare:

Evaluarea reprezintd partea componenta importantd a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va masura eficienta intregului
proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea poate fi :
1. In timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtarii

- instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

- planificarea evaluarii trebuie sd aiba loc Intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitindu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi

perioada de timp.
- va fi realizata de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de performanta si la conditiile de aplicabilitate ale

acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat in Standardul de Pregatire Profesionala pentru fiecare rezultat al Invatarii.
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2. Finala
- realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare si care informeazd asupra
indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

- Fise de observatie;

- Fige test;

- Fise de lucru;

- Fise de autoevaluare;

— Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duald, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi
de tip Intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

- studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari electronice care se refera la un anumit
proces tehnologic;
- lista de bucate si bauturi Intocmitd conform criteriilor de alcatuire etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii
trebuie evaluati numai In ceea ce priveste dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competentd se va evalua o singura data.
Evaluarea scoate 1n evidenta masura in care se formeaza competentele cheie si competentele tehnice din standardul de pregéatire profesionala.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra cd este capabil sa:

- prezinte oral si in scris sistemele de servire, folosind fise de lucru si documentare, studii de caz;

- poate selecta corect sistemele de servire dupa diferite criterii si sd prezinte oral, scris, electronic;

- completeze mise-en-plase-ul conform meniului comandat pentru a derula servirea preparatelr si bauturilor;
- recomande oral si mijloace scrise preparate culinare;

- informeze oral sau prin mijloace scrise preparate culinare;
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- 1a comanda pentru preparatele culinare si sd o transmit la sectie,efectuind corect fiecare etapa;

- serveasca corect preparatele culinare, respectind regulile de protocol;

- sd aleaga corect obiectele de inventor pentru servirea bauturilor;

- realizeze corect operatiile de servire a bauturilor;

- 1identifice obiectele de inventor care trebuie debarasate si sd efectuieze corect operatiunile de ridicare de pe masa si de transport la
oficiul obiectelor debarasate.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului:

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Mijloace multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Mijloace pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;

- Literatura de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor, albume si cataloage, reviste de
specialitate, etc;

- Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific si aparatura specifica, inventarul textil, tavi, farfurii,
platouri, servicii specifice, obiecte de servire din sticla, tacamuri, obiecte de decor, etc.;

- Filme didactice;

- Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile planificate.
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Modulul 5. INTOCMIREA DOCUMENTELOR DE EVIDENTA OPERATIVA

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de recunoastere, citire, prelucrare si utilizare a documentelor de evidenta

operativa din alimentatie.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) | IT | IP | Total
UC 1. | Utilizarea documentelor de evidenta operativa. 20 12 |32
Lectie de totalizare. 2 2
Evaluare modul. 2 6 8
Total 24 |18 |42

Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1-Utilizarea documentelor de evidenta operativa.

Abilitati

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Identificarea documentelor de evidenta
operativa utilizate in restaurant.

A2 Selectarea documentelor de evidenta
operativi in functie de operatiile

economico- financiare.

A3 Completarea documentelor de evidentd

Notiuni introductive privind documentele de

evidentd operativa.

Tipuri de documente de evidenta operativa.

Cerinte fatd de selectarea, completarea si

interpretarea  documentelor de  evidentd

operativa in unitatile de alimentatie.

LP 1. Completarea si
interpretarea documentelor de
evidenta operativa in unitatile de

alimentatie.
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Ad

A5

A6

A7
A8

opertiva.

Perfectarea ~ documentatiei  privind
eliberarea  productiei  culinare  din
bucatarie spre comercializare.

Incasarea valorii conform notei de plata.
Completarea documentelor de incasare a
mijloacelor banesti n numerar.
Elaborarea raportului zilnic de gestiune.

Intocmirea raportului de dare de seama.

Incasarea valorii, conform notei de plata.

Extragerea bonului.

Responsabilitatea material.

Notiunea de act, cerintel fatd de intocmirea lui.

Operatii de casd de incasari-cheltuieli.

Inventarierea marfurilor si a tarei.

Raportul de dare de seamd a persoanelor

responsabile material de marfuri si de tara.

LP 2. Intocmirea raportului de
dare de seamd a persoanelor cu

raspundere materiala.

Sugestii metodologice:

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata. Se pot utiliza metode ca: observatia, munca

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale, pentru a se tine cont in masurd mai mare de

Repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se realizeaza in functie de ritmul de invatare al elevilor si de complexitatea continutului.

realizeaza o comunicare multidirectionala.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de stilul de Tnvatare caracteristic, toti elevii sa dobandeasca competentele necesare.

independentd, problematizarea, exercitiul, studiul de caz, joc de rol etc.

conversatie si realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.
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nevoile elevilor, ale angajatorilor si ale societatii. Elevilor li se va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire,

Se vor promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvoltd gandirea, incurajeaza participarea elevilor, dezvolta creativitatea si




Se recomandad de asemenea organizarea predarii — invatdrii utilizand activitati diferentiate pe grupuri de elevi care faciliteaza procesul de
invatare. Aceastda metodd se poate aplica pentru verificarea Intre colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor Intre colegi)
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
- Elaborarea de referate interdisciplinare;
- Exercitii de documentare;
- Navigare pe Internet in scopul documentarii;
- Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);
- Discutii.
Se considera ca nivelul de pregitire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd componenta importantd a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va masura eficienta intregului proces
instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au format competentele propuse in standardele de pregatire profesionala.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

— Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip

intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme.

— Studiul de caz, care constd in descrierea si completarea unor documente de evidenta operativd, a unei imagini sau a unei inregistrari

electronice care se referd la anumite acte, facturi, dispozitii etc.
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Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii
sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra ca este capabil sa:
- completeze documentele de evidenta operativa specifice activitatii de alimentatie;
- identifice documentele de evidenta operativa din UAP;
- selecteze documentele de evidenta operativa in functie de operatiile economic-financiare.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:

- Legea contabilitatii;

- Dotarile specifice salilor de clasa;

- Mijloace multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

- Mijloace pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;

- Imprimate ale documentelor utilizate in contabilitate: aviz de Insotire a marfii, factura, fisa de magazie, nota de plata, bon de consum,
notd de comanda, borderou, raport zilnic de gestiune, monetar, registru de stocuri, notd de receptie, bon de predare-transfer-restituire,
declaratie de inventar, bon de predare-transfer-restituire;

- Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile planificate.
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Modulul 6. ORGANIZAREA SERVIRII MESELOR SPECIALE

Scopul modulului: Formarea competentelor generale si specifice de organizare, decorare si servire a preparatelor culinare si a bauturilor in

cadrul meselor speciale, aplicind masurile igienico-sanitare, asigurand calitatea si siguranta productiei.

Administrarea modulului:

Unititi de competenta (rezultate ale invatarii la final de modul) | IT | IP | Total
UC 1. | Organizarea servirii diferitor tipuri de mese. 30 18 |48
UC 2. | Decorarea saloanelor de servire. 22 12 |34
UC 3. | Organizarea servirii turistilor straini. 24 12 |36
Lectie de totalizare a modulului. 2 2
Evaluare modul. 2 6 8
Total 80 |48 128

50/63




Achizitii teoretice si practice:

Unitatea de competenta 1 — Organizarea servirii diferitor tipuri de mese.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

A8

Utilizarea sistemelor de servire
pentru diferite tipuri de mese.
Recomandarea preparatelor
culinare si bauturi.

Respectarea regulilelor de servire,
si debarasare a meselor.
Respectarea consecutivitatii
operatiilor de servire a
preparatelor si bauturilor.
Servirea preparatelor culinare.
Debarasarea meselor in functie de
preparatele servite.

Rezolvarea operativa a sesizarilor
consumatorilor, informand seful
unitatii in cazul depasirii
competentei sale.

Respectarea etapelor de
organizare si servire a diferitor

tipuri de mese.

Tehnici de servire a diferitor tipuri de mese.

Reguli de protocol.

Organizarea si servirea dejunului.

Organizarea si servirea prinzului.

Organizarea si servirea cinei.

Organizarea si servirea preparatelor si bauturilor in

camerele din unitatile de cazare.

Tipuri de mese festive:
- mese festive de familie
- mese de revelion
- banchet cu servire deplind a meselor
— banchet cu servire partiald a meselor
- banchet fourchette
- banchet coctail
- banchet ceai
- banchet combinat
- beceptie suedeza

— Dbusiness lunch.

LP1. Organizarea servirii meselor

pentru dejun, prinz, cind.

LP 2. Efectuarea servirii a

banchetelor.
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A9 Intocmirea notei de plata pentru
mesele speciale.
AloIncasarea contravalorii

preparatelor si bauturilor.

Etapele organizarii:

stabilirea meniurilor

— asigurarea aproviziondrii cu materii prime si
— bauturi

— alegerea obiectelor de inventar

— amenajarea salii

— pregatirea tinutei lucratorilor.

Etapele servirii pentru mesele festive:
- mise-en- place-ul specific
- sisteme de servire: direct si indirect

- debarasarea mesei.

Operatiunile de decontare a contravalorii mesei
festive:

- Intocmirea si prezentarea notei de platd pentru
masa festiva

- Incasarea contravalorii preparatelor si bauturilor,
servite la masa festiva prin diferite sisteme
( numerar, cec, tichet, virament, carduri etc.)

- despartirea de client.

LP 3. Organizarea servirii

receptiei suedeze si Business lunch.
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Unitatea de competenta 2 - Decorarea saloanelor de servire.

Abilitati

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice
recomandate

Nr.
ore

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

A8

A9

Identificarea tipurilor de
decoruri.

Caracterizarea tipurilor de
decoruri.

Alegerea materialelor
adecvate.

Selectarea decorurilor in
dependenta de tipurile
evenimentelor.

Adaptarea decorului la
caracterul evenimentului.
Realizarea decorurilor din

diferite materiale.

Executarea decorurilor florale.

Decorarea estetica a salii de
servire.
Alegerea si aranjarea

decorurilor;

A10 Asigurarea conditiilor optime

de intretinere a decorurilor.

Clasificarea decorurilor: murale, pentru mese, scaune, incapere.

Decoruri pentru diferite evenimente: aniversari diferite (zile de
nastere, zile onomastice, logodne, casatorii), sarbatori oficiale
sau religioase, specificul unitatii (rustic, crama, vanatoresc,

pescaresc).

Materialele pentru decoruri: flori, materiale textile si minerale,

decoruri naturale, elemente traditionale.

Decoruri florale: aranjamente florale diverse - buchete simetrice

si asimetrice, jardiniere etc.

Alte categorii de decoruri: panglici, decoruri din plante, cereale,
legume, fructe, rustice, brad impodobit, costume populare
traditionale, trofee de vanatoare si pescaresti.

Modalitdti de decorare a  1incapeilor de servire: fixarea
decorurilor la intrarea In unitate, pe mese, scaune, peretii salii de
servire, console, stalpi de sustinere etc.

Reguli de intretinere a decorurilor

Factorii ce influenteaza pastrarea decorurilor: mentinerea
temperaturii si umiditatii, stergerea frunzelor, a prafului, fixarea
componentelor desprinse etc.

Inlocuirea unor componente: inlocuirea cu flori proaspete,

inlocuirea componentelor deteriorate etc.

LP 1. Alegerea
materialelor pentru
realizarea decorurilor.

Executarea decorurilor

florale.
LP 2. Executarea
diferitor  categorii  de
decoruri.
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Unitatea de competenta 3 — Organizarea servirii turistilor strain.

Abilititi

Cunostinte

Nr.
ore

Lucrari practice recomandate

Nr.
ore

Al Descrierea gastronomiei diferitor
popoare.

A2 Identificarea diversitatii
preparatelor culinare, a bauturilor
consumate de diferiti turisti.

A3 Caracterizarea gastronomiei unor
popoare cu mari traditii
culinare(francezii, englezii,
italienii, germanii, rusii etc.).

A4 Executarea operatiilor de servire,
folosind dotarile specifice,
obiectele de inventar necesare.

A5 Incasarea contravalorii mesei
servite turistilor straini,
respectand regulile de protocol si

comunicare intr-o limba straina.

Preferintele culinare si servirea turistilor:
— Turistii rusi si polonezi
— Turistii americani si englezi
— Turistii bulgari
— Turistii arabi
— Turistii germani si austrieci
— Turistii greci si italieni
— Turistii francezi si belgieni
— Turistii nordici
— Turistii chinezi si coreeni
— Turistii spanioli si portughezi

— Turistii evrel.

Decontarea contravalorii preparatelor si bauturilor

servite turistilor straini.

LP 1. Servirea preparatelor si

bauturilor traditionale  turistilor
europeni, completarea notei de
platd si 1ncasarea contravalorii

mesei prin diverse sisteme de plata.

LP 2. Servirea preparatelor si

bauturilor traditionale turistilor
euro-asiatici, completarea notei de
plata si 1incasarea contravalorii

mesei prin diverse sisteme de plata.
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Sugestii metodologice:

Continuturile modulului ,,Organizarea servirii meselor speciale” trebuie sa fie abordate trebuie sd fie abordate intr-o maniera flexibila,
diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la atitudinea cadrelor didactice care predau continutul modulului, in functie de dificultatea
temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de
ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Servirea in restauratie” are o structura flexibila, deci poate Incorpora, In orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau
resurse didactice. Orele se recomanda a se desfasura n laboratoare sau/si in cabinete de specialitate din unitatea de Invatamant sau de la agentul
economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitatile de competente mentionate mai sus.

Pregatirea practica in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd deosebita in formarea competentelor de specialitate

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,, Organizarea servirii meselor speciale”, in continuare se recomanda
cateva exemple de activitati practice de invatare:

- exercitii aplicative si practice de identificare i grupare a obiectelor de inventar necesare completarii mise-en-place-ului;

- exercitii de identificare a regulilor de protocol si a particularitdtilor atitudinii corespunzdtoare relatiei cu consumatorii;

- exercifii aplicative §i practice de realizarea a operatiunilor specifice de servire a preparatelor si bauturilor si de debarasare a meselor in sala de
servire;

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invéfare variate, prin care sa fie luate in considerare
stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

- Elaborarea de referate interdisciplinare;

- Exercitii de documentare;

- Navigare pe Internet in scopul documentarii;

- Vizionari de materiale video (casete video, CD — uri);

- Discutii.
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Sugestii cu privire la evaluare:

Se considera ca nivelul de pregatire este realizat corespunzator, daca poate fi demonstrat fiecare dintre rezultatele invatarii.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in prezentul modul, se recomanda realizarea evaluarii

sumative prin teste practice si teoretice, prin care elevul va demonstra cé este capabil sa:

participe la organizarea meselor festive, in functie de tipul mesei, folosind dotarile specifice unitétii, portofoliul personal, fise de lucru, fise de
documentare, cataloage si documente specifice;

execute corect operatiunile de servire (realizare mise-en place-ului, servirea preparatelor si bauturlor, debarasarea mesei) folosind dotarile
specifice unitatii, obiectele de inventor, planul si fisa actiunii de protocol;

realizeze decontarea mesei festive, completand corect nota de plata, sa Incaseze contravaloarea mesei festive prin diverse sisteme de plata si sa
se desparta politicos de client, respectand regulile de protocol;

sa identifice preferintele turistilor strdini, utilizand portofoliul personal, fise de lucru, fise de documentare, liste meniu si site-uri specializate;
execute corect operatiunile de servire, folosind dotarile specifice unitatii, obiectele de inventar;

realizeze decontarea mesei festive turistilor straini, completand corect nota de platd, sa incaseze contravaloarea mesei festive prin diverse

sisteme de plata si sa se desparta politicos de client, respectand regulile de protocol si comunicare Intr-o limba straina.

Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:

Dotarile specifice salilor de clasa;

Mijloace multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Mijloace pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii la clasa;

Literatura de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor, albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;
Dotari specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific §i aparatura specifica, inventarul textil, tavi, farfurii, platouri,
servicii specifice, obiecte de servire din sticla, tacaAmuri, obiecte de decor, etc.;

Filme didactice.

Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitagile planificate.
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STAGIUL DE PRACTICA LA UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA

La finele stagiului de practica elevul:

- 1si va spori viteza de executare a operatiilor manuale aplicate

- 1si va perfectiona abilitatile de indeplinire a operatiilor tehnologice aplicate

- 1si va consolida competentele profesionale obtinute in scoala si le va adapta in activitatea de producere

Locul de munca a practicii

Nr. ore recomandate

Continutul sarcinilor practice

Spatiile de primire

20

Intimpinarea clientilor

Spatii auxilliare

200

Pregatirea veselei si a tachimurilor
Pregétirea paharelor

Pregatirea fetelor de mese
Pregatirea si modelarea servetelelor
Pregatirea chelnerului pentru servire

Spatiile de servire

300

Aranjarea si dotarea spatiilor se servire

Pregatirea saloanelor de servire

Aranjarea prealabild a meselor

Familiarizarea cu sistemele de servire a consumatorilor la intreprinderea respectiva
Portionarea si prezentarea preparatelor

Preluarea comenzilor

Servirea supelor, sosurilor, bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, crupe, paste
fainoase si pastaioase, bucatelor din brinzadsi oud, preparatelor din peste, carne si pasare,
preparatelor dulci si din aluat

Servirea bauturilor. Debarasarea meselor

Transportarea si manipularea obiectelor de servire

Sectia de bar

40

Prepararea bauturilor Tn amestec

Total ore

560

Proba practica va fi realizata in ultima saptaminaa practicii in productie.
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V. Sugestii de evaluare
In procesul de formare profesionald, in contextul structurarii procesului de Tnvatamint pe

module axate pe competente, se utilizeaza o gama ampla de modalitati de evaluare:

- evaluarea diagnostica,
- evaluarea formativa,
- evaluarea sumativa,
- evaluarea autentica,

- evaluarea pentru certificare.

Evaluarea diagnostica stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor si a
competentelor formate la elevi. In cadrul curiculumului acest tip de evaluare se realizeazi la
inceputul procesului de instruire profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare
functionala la elevi, precum si aspecte ce necesitd corectare sau Imbunatatire, realizate prin

programe de recuperare.

In contextul unui Tnvatdmint axat pe competente vectorul evaluarii este orientat spre
evaluarea formativi — proces continuu de observare a formarii elevului in procesul de instruire.
Acest tip de evaluare se realizeaza pe tot parcursul activitatii de instruire si ofera un feedback

relevant 1n legatura cu procesul de formare a competentelor.

Metaforic vorbind, evaluarea formativd/continud seamana cu un proces de preparare a
bucatelor. La diverse etape, produsul este degustat, iar calitatea lui poate fi amelioratd prin
adaugarea de ingrediente, extinderea timpului de prelucrare termicd etc. In acest context,
evaluarea formativa permite o remediere a procesului de invatare la etapele timpurii, dar atunci
cind produsul este expus pe masa, remedierea nu mai e posibila, fiind vorba numai de un bilant —

evaluarea sumativa.

Astfel, valoarea evaluarii formative constd in formarea permanentd si continud a

competentelor la elevi reflectate In standardul profesional.

In acest context, in activitatea didactica va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set
de sarcini didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzatoare, fapt care va
permite valorificarea la maximum a potentialului fiecarui elev si va permite profesorului sa

ghideze si sa monitorizeze activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.

In procesul de evaluare formativa sint utilizate diverse modalitati de evaluare: observatia,

raspunsuri orale ale elevilor, lucrari scrise, lucrarile practice etc.
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Un interes deosebit prezinta lucrarile practice, in cadrul cdrora elevii sintpusi in situatia de
a executa ei insusi, sub conducerea si indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter
aplicativ in vederea fixarii si consolidarii cunostintelor si a formarii priceperilor si deprinderilor.
Astfel, lucrarile practice presupun un volum mai mare de munca independenta din partea elevilor.
In cadrul activitatilor practice elevii acumulare, consolideaza cunostintele si totodat, isi dezvolta

anumite abilitati de folosire a cunostintelor.

La probele practice se evalueaza procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii

practice, calitatea produsului finit §i prezentarea preparatului dupa anumite criterii de evaluare.

Concomitent se apreciaza abilitatea executdrii unor operatii separate in cadrul procesului de

executare a sarcinilor practice.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care evidentiazd nivelul de pregatire
profesionala a elevului implicat intr-o activitate de formare dupa o anumita perioada de timp; ea
se realizeaza prin: teste sumative, examene etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea
progreselor elevilor in formarea competentelor. Prezentul curriculum recomandd realizarea

evaluarilor sumative la finele fiecarui modul.

Evaluarea autentica este un tip de evaluare, utilizat in special, in cadrul activitatilor
practice care evalueaza aptitudinile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similara

conditiilor reale de viata — viata de zi cu zi sau activitatea profesionala.

Evaluarea de certificare este un proces de evaluare dihotomic (da / nu) si indica
oportunitatea continudrii studiilor sau renuntarea la studii. In curriculum o astfel de evaluare poate
fi la incheierea procesului de instruire/formare, dupd care elevul primeste un certificat de

calificare.
VI. Sugestii metodologice

Curriculumul la profesia chelner orienteazd proiectarea activitatii instructiv-educative,
organizarea §i desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea abilitatilor practice si
atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si specifice corespunzatoare

standardului ocupational.
Strategii didactice.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandd aplicarea atit a
srategiilor didactice deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre
concretizarea lor in exemple, de la teorie spre practicd) dar si strategiilor inductive (de la concret

spre abstract, de la practica spre teorie).
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Metode didactice

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de
dirijare sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatdrii. Prin urmare se recomanda
aplicarea strategiilor didactice care deplaseaza accentul de la invatarea cu strictete prescrisd si

controlatd de profesor spre invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru atingerea rezultatelor invatarii, se recomanda urmatoarele metode:

- De comunicare: expozitive (explicatia, descrierea, exemplificarea) si conversative
(conversatia, discutia colectiva)

- De explorare: directe (vizite de informare/documentare/observare) si indirecte
(demonstratia obiectelor, imaginilor)
Pentru atingerea rezultatelor invatarii, se recomanda urmatoarele metode:

- De comunicare: expozitive (explicatia, descrierea, exemplificarea, instructajul) si
conversative (conversatia, discutia colectiva)

- De explorare: directe (observatia) si indirecte (demonstratia obiectelor, imaginilor,
modelarea)

- De actiune: reala (exercitii de taiere, lucrari practice de calcul)

- De comunicare: expozitive (explicatia, descrierea, exemplificarea, instructajul) si
conversative (conversatia, discutia colectiva)

- De explorare: directe (observatia) si indirecte (demonstrarea proceselor)

- De actiune: reala (exercitiul, lucrari practice de aranjare a meselor)
Pentru atingerea rezultatelor Invatarii, se recomanda urmatoarele metode:

- De comunicare: expozitive (explicatia, descrierea, exemplificarea, instructajul) si
conversative (conversatia, discutia colectiva)

- De explorare: directe (observatia) si indirecte (demonstrarea proceselor)

- De actiune: reala (exercitiul, lucrari practice de preparare a bauturilor)
In acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin flexibilitate, adaptandu-se la

situatiile si conditiile de invatare a contextului educational. Eficienta procesului de invatdmint
poate fi asiguratd de selectarea reusitd a metodelor, tehnicilor, mijloacelor de nvatare, a formelor

de organizare si de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de Invatare.

Diversitatea mijloacelor didactice actuale motiveaza elevii pentru invatare si formeaza
abilitati profesionale. Un rol important, in acest caz, le revine mijloacelor audiovizuale si anume:
computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, soft-urile educationale

etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-
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tehnologice, planse referitoare la igiena personald a chelnerului, obiectele de servire, locul de

munca si activitati realizate la locul de munca, etc.

Metodele interactive asigura o educatie dinamicd, formativa, motivanta, reflexiva,
continud. Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea
cunostintelor teoretice si abilitatilor practice sint: demonstrarea, exercitiul, algoritmizarea,
lucrarea practica, studiul de caz, simularea de caz, problematizarea, observatia, brainstorming,

Jjocul de rol etc.
VII. Referinte bibliografice

Suportul didactic indispensabil oricarei situatii de invatare il reprezintd sursele bibliografice de

specialitate.Dintre acestea pot fi recomandate urmatoarele:

1. Hotdrarea Guvernului Republicii Moldova ,,Despre aprobarea Regulilor de organizare a
prepararii §i comercializarii produselor si prestarii serviciilor in alimentatia publica si a
Regulilor de clasificare a intreprinderilor de alimentatie publica pe categorii de incadrare dupa
nivelul de servire” Nr.1090 din 17.11.2007

2. Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr.643 din 27 mai 2003 ,,Cu privire la aprobarea
Normelor metodologice si criteriilor de clasificare a structurilor de primire turistice cu
functiuni de cazare si de servire a mesei” (MO RM nr.99-103, 2003).

3. Hotérarea Guvernului Republicii Moldova nr. 1068 din 20 octombrie 2000 ,,Despre aprobarea
Regulamentului cu privire la receptionarea marfurilor conform cantitatii si calitatii in
Republica Moldova” (MO RM 2001 nr.11-13).

4. Ordinul Ministerului Economiei Republicii Moldova ,,Cu privire la aprobarea actelor
normative ce reglementeaza activitatea agentilor economici din sfera alimentatiei publice”

Nr.251 din 23.01.02 (MO RM nr.21-22 din 05.02.02).
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