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I. Preliminarii
Curriculumul S.07.0.023 Organizarea activitatii restaurantelor este parte integrantd
obligatorie a procesului educational, Tn conformitate cu Planul de invatdaméant aprobat de MEC al RM,
nr. de Tnregistrare SC-07/22, Ordinul nr. 339 din 18.05.2022 la programul de formare profesionala
tehnica 72120 Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 311944 Tehnolog alimentatie publica.
Scopul studierii acestui modul constd in formarea si dezvoltarea competentelor profesionale
specifice Tn raport cu particularitatile individuale ale acestuia Tn calitate de subiect al procesului
educational, in cunoasterea si aprofundarea cunostintelor teoretice Tn domeniul socio-educativ,
dezvoltand experiente individuale Tn procesul de studiere si pregatirea viitorilor specialisti pe piata
muncii.

La nivel de calificare institutiile de Tnvatdméant profesional tehnic dezvoltd cunostinte si
apltitudini ce sporesc abilitatea elevilor in domeniul alimentatiei publice, acumuland experiente
profesionale, aplicand ulterior aceste cunostinte teoretice acumulate pe parcursul anilor de studii.

Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate panad la demararea procesului de
instruire la modulul in cauza:

F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara

F.02.0.010 Bazele gastronomiei

F.03.0.011 Microbiologia, sanitatieisi igiena Tn unitatile de alimentatie publica
F.03.0.012 Utilaje in unitatile de alimentatie public

G.03.0.002 Bazele comunicaérii

F.04.0.013 Securitatea si sandtatea in munca

S.05.0.019 Tehnologia culinara Il

F.06.0.014 Organizarea producerii

I1. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionald

In contextul economic actual, caracterizat de concurentd acerba dintre agentii economici de pe
piatd, Tn conditiile globalizarii si extinderii marilor retele comerciale si unitati de alimentatie publica,
realizarea unui proces tehnologic modem si adaptat exigentelor consumatorilor necesitd cunoasterea si

utilizarea celor mai performante tehnologii, utilaje si ustensile in unitatile de alimentatie publica.

Studierea unitati de curs S.07.0.023 Organizarea activitatii restaurantelor v-a contribui la
formarea si dezvoltarea competentelor profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat
in Cadrul National al Calificdrilor din RM, bazate pe:

T cunostinte de baza, principii, procese si concepte generale din domeniul organizarii activitatii
restaurantelor si functionarii lor.
T abilitati cognitive si practice necesare la pregatirea salonului, primirea consumatorilor in spatiile

de servire, respectarea regulilor privind servirea principalelor grupe de preparate culinare si
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bauturi , inventarul pentru servire Tn restaurant, dirijarea activitatii echipei, executarea serviciilor

complexe Tn conditii de igiena si securitatea muncii.

organizarea rationald a proceselor tehnologice in cadrul unitatilor de alimentatie publicd, prin

studierea si implementarea tehnologiilor modeme de servire Tn restaurant,

asumarea responsabilitdtii pentru organizarea muncii personalului de servire, alegerea si

aranjarea corectd a fortelor de munca, respectarea cerintelor igienice si a normelor cu privire la

tehnica securitdtii, muncii.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul modulului S.07.0.023 Organizarea activitatii
restaurantelor includ cunostinte despre numaml, dimensiunile, destinatia si felul Tncaperilor si faptul ca
dotarile difera de la o unitate la alta, in functie de profilul, volumul, structura si caracteristicile
operatiunilor ce se efectueaza.

Spre pregatirea specialistului in domeniul 72120 Tehnologia alimentatieipublice, care v-a fi apt
sa activeze in cadml unitatilor din alimentatia publicd, vizdnd mediului de muncd - echipamentul,
inventarul de servire, microclimatul si substante nocive. Organizarea diferitor tipuri de evenimente,
alcatuirea meniurilor Tn functie de tipul bangetului. De asemenea, ele vor fi de un real folos in activitatea
profesionalda a tehnicianului tehnolog, in special, in activitatile cerute la locul de munca in cadrul
unitatilor de alimentatie publica.

Competentele formate si dezvoltate in cadml acestui modul vor fi necesare pentm activitatea
practica la intreprinderile de alimentatie publica, producere si comert.

Unitatile de curs ce Tn mod obligatoriu trebuie certificate dupd procesul de instmire la modulul
in cauza:

S.08.0.025 Servirea consumatorului

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza proba de absolvire

I11. Competentele profesionale specifice unitatii de curs
in cadrul unitatii de curs vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale
specifice:

Nr. Competente specifice unitatii de curs Unitati de competenta

1  CS.I Aplicarea actelor legislative si UCI.I. Clasificarea si caracteristica UAP conform
normative din domeniul alimentatiei Nomenclatorul-Tip Tn baza Hotararii de Guvern a
publice in activitatea profesionald RMnr.1208 din 08.11.2007

UC1.2. Perfectarea actelor necesare instmirii n
domeniul S.S.M.

UC1.3. intocmirea  documentatiei  tehnico-
normative din UAP si organizarea procesului de
munca

2. CS.2 Elaborarea si intocmirea meniului  UC2.1. Stabilirea importantei listelor de meniu
in restaurante, conform specializarii lor UC2.2. Reflectarea regulilor de redactare a listelor
meniu
UC2.3. ldentificarea diferitor tipuri de meniuri Tn
functie de criteriile de clasificare a lor
UC2.4. Enumerarea etapelor intocmirii listelor de
meniu
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CS.3 Modalitatile de organizare a
sectorului de desfacere, planificarea si
amenajarea mobilierului,
echipamentelor si a inventarului de
servire din restaurant

CS.4 Studierea conceptelor, notiunilor,
functiilor de organizare si functionare a
restaurantelor.

UC2.5. Aplicarea
meniurilor

UC2.6. Stabilirea sortimentului
bauturi ocmirii listelor de meniu
UC2.7. Ordonarea preparatelor in meniu

criteriilor de Tintocmire a

de preparate si

UC2.8. Asocierea preparatelor cu bauturi

UC2.9. Estimarea preturilor si a gramajului pentru
preparatele culinare din meniu

UC3.1. Identificarea echipamentelor de servire Tn

salonul restaurantului
UC3.2. Caracterizarea schemei amplasarii sectorului
de desfacere Tn restaurante

UC3.3. Caracterizarea
elementelor de decor
prezentarea artistica
UC3.4. Identificarea echipamentelor si utilajului
tehnologic din dotarea restaurantelor

UC3.5 ldentificarea echipamentelor si utilajului
tehnologic din dotarea restaurantelor

UC3.6. Aprecierea rolului mobilierului si importanta
inventarului

UC3.7. Clasificarea inventarului de servire din
salonul restaurantului de servire din restaurant

UC3.8. Cunoasterea obiectelor de inventar necesare
aranjarii produselor pentru servirea meniurilor
festive si servirea acestora

interierului,  selectarea
in salonul restaurantelor si

UC4.1. Stabilirea necesarului de personal in
brigazile de servire ale restaurantelor
UC4.2. Colaborarea cu membrii echipei pentru

realizarea sarcinilor

UC4.3. Aplicarea metodelor de comunicare adecvate
situatiilor si contextelor profesionale

UC4.4. Enumerarea calitdtilor profesionale, morale
si fizice ale personalului de servire

UC4.5. Descrierea cerintelor fatd de personalul
restaurantului
UC4.6. Enumerarea  atributiilor  profesionale
specifice functiei ocupate
IV. Administrarea unitatii de curs
Numarul de ore Numarul
Codul Denumirea Contact direct Modalitatea de
modulului modulului  Semestrul Total Studiul deevaluare  .redite
Teorie Practica individual
Organizarea
5.07.0.023  activitati il 90 40 20 30 Examen 3

restaurantelor
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Competente
profesionale de baza

V. Unitatile de invatare

Unitati de continut/Cunostinte

Abilitati (A)

i. Aspecte conceptuale ale unitatii de curs ,,Organizarea activitatii restaurantelor”

UCI.I. Clasificarea si
caracteristica UAP
conform Nomenclatorul-
Tip Tn baza Hotararii de
Guvern a RM nr.1208
din 08.11.2007

UC1.3. intocmirea
documentatiei tehnico-
normative din UAP si

organizarea procesului de
munca

uUcC4.1. Stabilirea
necesarului de personal n
brigdzile de servire ale
restaurantelor

UC4.2. Colaborarea cu
membrii echipei pentru
realizarea sarcinilor
uUcC4.3. Aplicarea
metodelor de comunicare
adecvate  situatiilor i
contextelor profesionale
ucC4.4. Enumerarea
calitatilor ~ profesionale,
morale si  fizice ale
personalului de servire

UCI.l. Clasifiearea si
earacteristica UAP
conform
Nomenclatorul-Tip n
baza Hotararii de
Guvern a RM nr.1208
din 08.11.2007

UC1.2. Perfectarea
actelor necesare instruirii
n domeniul S.S.M.
UC3.10. Aplicarea

regulilor de exploatare a
utilajului de servireelor
de munead si a bolilor
profesionale

1.1. Aspecte conceptuale
privind Organizarea activitatii

restaurantelor
1.2. Rolul si continutul
organizarii activitatii

restaurantelor
1.3. Caracteristica restaurantelor
Si tipizarea lor  conform
Hotararii  Guvernului nr.1208
din 08.11.2007

All Stabilirea importantei  organizarii
activitatii restaurantelor, scopului si obiectivele
principale

Al.2. Identificarea domeniului de studii si

conexiunea unitdti de curs cu alte discipline
Al.3. Reglementarea activitatilor restaurantelor
si perspectivele de dezvoltare

Al4. Clasificarea si tipizarea restaurantelor
dupa capacitate, forma de proprietate, categorie

2. Organizarea personalului de servire in restaurante

2.1. Caracteristica functiilor
personalului in brigazile
servire

2.2. Personalul de servire.
Organigrama unitatii
2.3.Calitatile profesionale
morale, fizice ale personalului
n restaurante

2.4. Personalul de serviciu
2.5. Standardele de tinuta
vestimentara de serviciu

2.6. Graficele de lucru
fisele posturilor

2.7. intocmirea documentatiei
specifice locului de munca

de

Si

A~

A2.1. Stabilirea necesarului de personal in
brigazile de servire ale restaurantelor
A2.2. Colaborarea cu membrii echipei pentru

realizarea sarcinilor
A2.3. Aplicarea metodelor de comunicare
adecvate situatiilor si contextelor profesionale

A2.4. Enumerarea calitatilor profesionale,
morale si fizice ale personalului de servire
A2.5. Descrierea cerintelor fatd de personalul
restaurantului

A2.6. Pregatirea individuald a personalului de
servire n restaurant

A2.7. Analizarea graficelor de lucru si a fiselor
posturilor de servire

3. lgiena si Intretinerea spatiilor de servire

3.1. Activitatea de curatenie si
ntretinere a spatiilor de servire
3.2. Legislatia privind igiena in
unitdtile de alimentatie publica
3.3. Cerintele igienico- sanitare
privind caracteristicile
constructive si dotarea diferitor
spatii de servire

3.4. Materiale si echipamente
tehnice pentru curdtenie i
intretinere
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A3.1. Respectarea cerintelor igienico- sanitare
care trebuie ndeplinite si respectate de catre
unitatile de alimentatie publica.

A3.2. Descrierea cerintelor igienico- sanitare
privind caracteristicile constructive si dotarea
spatiilor restaurantelor.

A3.3. Stabilirea cerintelor igienico- sanitare
privind procesul tehnologic.

A3.4. Mentinerea igienei personale Tn cadrul
activitatii de servire



Competente
profesionale de baza

Unitati de continut/Cunostinte

Abilitati (A)

4. Dotarea unitatilor de alimentie publica cu mobilier si echipamente de servire

UC3.1. Identificarea
echipamentelor de servire

Tn salonul restaurantului
UC3.3. Caracterizarea
interierului, selectarea

elementelor de decor in
salonul restaurantelor si
prezentarea artistica

UC3.4. Identificarea
echipamentelor si
utilajului tehnologic din
dotarea restaurantelor
UC3.5. Selectarea
mobilierului spatiilor de
servire.

UC3.7.Aprecierea rolului
mobilierului si importanta
inventarului de servire din
restaurant

UCs3.8. Clasificarea
inventarului de servire
din salonul
restaurantului din
restaurant

UCs3.8. Clasificarea
inventarului de servire
din salonul

restaurantului

UC3.9. Cunoasterea
obiectelor de inventar
necesare de aranjare a
produselor pentru servirea
meniurilor festive si
servirea acestora
UC3.11. Prezentarea
obiectelor de inventar
necesare la elaborarea
diferitor tipuri de misse
en-place

4.1. Compartimentarea Si
dotarea sectorului de desfacere

in unitatile de alimentatie
publica
4.2. Ambientul interior a

salonului din restaurante

4.3. Echipamentele de servire
din dotarea restaurantelor

4.4. Caracteristica mobilierului
din dotarea salonului si a sélii
de banchet

4.5. Caracteristica utilajului
tehnologic din dotarea salonului
si a salii de banchet

4.6. Masini de casa si control,
modalitati de achitare

5. Inventarul de servire
5.1. Dotarea cu inventar de
servire si lucru in saloanele

restaurantelor
5.2. Clasificarea inventarului de
servire;

e vesela din portelan,
faiantd si ceramica;

» vesela din metal:
melchior, neizelber,
argint, alpaca argintata
si inox;

» vesela si masa plastica,

» vesela din cristal,

semicristal si sticld
5.3. Clasificarea si caracteristica
sticlariei:

e cristal
e semicristal
e sticla

5.4. Clasificarea si caracteristica
tacamurilor de baza si auxiliare
5.6. Clasificarea si caracteristica
inventarului textil din saloanele
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A4.1. Caracterizarea schemei amplasarii
sectorului de desfacere in restaurante

A4.2. Caracterizarea interierului, selectarea
elementelor de decor in salonul restaurantelor
si prezentarea artistica

A4.3. Identificarea echipamentelor si utilajului
tehnologic din dotarea restaurantelor

A4.4. Selectarea mobilierului spatiilor de
servire

A4.5. Identificarea echipamentelor de servire
in salonul restaurantului

A4.6. Aplicarea regulilor de exploatare a
utilajului de servire

A4.7. Verificarea integritatii mijloacelor de
protectie la locul de munca

A4.8. Mentinerea igienei locului de muncé in
activitatea de servire a restaurantelor

din restaurant

A5.1. Clasificarea dotarilor spatiilor de servire
n saloanele restaurantelor
A5.2. Utilizarea corectd a
servire

Ab5.3. Respectarea cerintelor de intretinere si
pdstrare a inventarului de servire
A5.4. Selectarea inventarului
dependentd de preparatele servite
A5.5. Verificare echipamentelor si obiectelor
inventarului de servire

A5.6. Identificarea obiectelor de inventar
necesare aranjarii produselor pentru servire

inventarului de

de servire 1in



Competente
profesionale de baza

UC6.1. Amenajarea Si
pregdtirea salonului
pentru primirea
consumatorilor

UC4.2. Colaborarea cu
membrii echipei pentru
realizarea sarcinilor
UC4.3. Aplicarea

metodelor de comunicare
adecvate  situatiilor i
contextelor profesionale
UC4.5. Descrierea
cerintelor fata de
personalul restaurantului
UC4.6. Enumerarea
atributiilor profesionale
specifice functiei ocupate
UC3.11. Prezentarea
obiectelor de inventar
necesare la elaborarea
diferitor tipuri de misse-
en-place

UC3.11. Prezentarea
obiectelor de inventar
necesare la elaborarea
diferitor tipuri de m

UCl.2. intocmirea
documentatiei din
restaurant si elaborarea

graficului  de lucru a
personalului
uca.7. Caracterizarea

indicilor de calitate a
sortimentului de preparate
si bauturi din meniurile
festive

ucC2.8. Ordonarea
preparatelor in meniu
uc2.9. Asocierea
preparatelor cu bauturi
ucz2.10. Estimarea
preturilor si a gramajului
pentru preparatele
culinare din meniu

Unitati de continut/Cunostinte

restaurantelor

Abilitati (A)

6. Etapele mise-en-place-ului

6.1.  Aranjarea salonului dupd A6.1. Efectuarea operatiunilor de curdtenie si

terminarea
functionare
6.2. Pregatirea salonului

programului

Tnaintea sosirii consumatorilor,

etapele aranjarii salonului.

6.3. Pregatirea personalului de
servire. Efectuarea careului.
6.4. Pregétirea inventarului de
servire si transportarea lor Tn

salon

6.5. Aranjarea meselor prealabil

Tn salonul restaurantului

6.6. Caracteristica formelor
(tipurilor) de mise-en-place in
unitatile de alimentatie public
6.7. Prezentarea obiectelor de
inventar necesare la elaborarea
de misse-en-

diferitor
place

tipuri

7. Oferta de

7.1. Functiile listei meniu

7.2. Modele de prezentare si
principiile de redactare a listelor

meniu
7.3. Caracteristica diferitor

variante de liste meniu, etapele

Tntocmirii listelor de meniu

7.4 . Criteriile de Tntocmire a
ordonarea

meniurilor,
preparatelor in meniu

7.5. Caracteristica diferitortipuri

de meniuri

7.6.  Regulile de intocmire a
consecutivitatea

meniurilor,
Tnscrierii bucatelor Tn meniu

7.7. Criteriile de asociere a

preparatelor cu bauturile
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de Tntretinere a salonului

A6.2. Descrierea modalitatilor de aranjare a
mobilierului si completarea cu inventarul de
servire necesar procesului de servire

A6.3. Efectuarea careului personalului de
servire

A6.4. Argumentarea operatiunilor de curdtenie
a inventarului de servire si de lucru

AG6.5. Pregatirea veselei de servire, lustruirea
A6.6. Lustruirea tacadmurilor de baza si
auxiliare

AB.7. Aplicarea regulilor generale de aranjare a
meselor

A9.8. Manipularea veselei si a tacamurilor
A6.9. Pregdtirea fetelor de masa si a
servetelelor

A6.10. Caracterizarea etapelor mise-en-place-
ului salonului restaurantului

A6.11. Aranjarea meselor si obiectelor textile
A.6.12 Modelarea servetelelor in diferite forme
(simple si compuse)

meniu

A7.1 Stabilirea importantei listelor de meniu
A7.2 ldentificarea modelelor de prezentare a
listelor meniu

A7.3 Reflectarea regulilor de redactare a
listelor meniu

A7.4. Identificarea diferitor tipuri de meniuri in
functie de criteriile de clasificare a lor

A1.5. Enumerarea etapelor intocmirii listelor
de meniu

A7.6. Participarea la intocmirea diferitor tipuri
de meniu

A7.7. Aplicarea criteriilor de Tntocmire a
meniurilor

A7.8. Stabilirea sortimentului de preparate si
bauturi

A7.9. Enumerarea consecutivitatii
preparatelor culinare in meniu
A7.10. Asocierea preparatelor culinare cu
bauturile

A7.11 Prezentarea corectd a listelor meniu

Tnscrierii



V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de Tnvatare

Nr. Numarul de ore
crt. Unitati de Tnvatare Total Contact direct Studiul
Prelegeri  Practica Individual
1 Aspecte conceptuale ale unitatii de curs 6 4 - 2
»Organizarea activitatii restaurantelor”
2. Personalul de servire in restaurante 12 6 2 4
3. lgiena si intretinerea spatiilor de servire 4 2 - 2
4. Dotarea unitdtilor de alimentie publicd cu 16 6 4 6
mobilier si echipamente de servire
5. Inventarul de servire din restaurant 24 10 6 8
6. Etapele mise-en-place 16 6 6 4
7. Ofertade meniu 12 6 2 4
Total 90 40 20 30
VII. Studiul individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat MZ?/ZIIiJ?;rie de T(i;;r};azr::ede
i. Aspecte conceptuale ale unitatii de curs ,,Organizarea activitatii restaurantelor”
1.1.  Istoricul si evolutia dezvoltarii Portofoliul Prezentarea  Saptamana 2
activitatii restaurantelor de-a lungul PPT, schemd, tabel portofoliului
anilor.

2. Personalul de servirein restaurante

2.1 .Elaborarea organigramelor brigazilor de Portofoliu PPT, schemd,  Prezentarea Séptdmaéna 3

servire in restaurante tabel portofoliului
2.2. Stabilirea standardelor de tinutd si Portofoliul Prezentarea Saptamaéna 3
comportament a personalului restaurantului. PPT, schema, tabel portofoliului

3. lIgiena si intretinerea spatiilor de servire

3.1. Principalele categorii de accidente de Portofoliul Prezentarea Saptaména 4
munca din sectorul restaurantelor, norme de PPT, schema, tabel portofoliului

sanatate, precum si normelor de prevenire si

stingere a incendiilor

4. Dotarea unitatilor de alimentatie publica cu echipamentsi mobilier

4.1. Selectarea elementelor de decor in Referatul Prezentarea Saptaméana 5
spatiile de servire a restaurantelorDecorarea PPT, schema, tabel referatului

pentru diferite ocazii Si evenimente

4.2. Determinarea oformarii interierul Portofoliul Prezentarea Sdptaméana 5
salonului conform categoriei si specializari PPT, schemag, tabel portofoliului

unitdtile de alimentatie publica
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Modalitati de Termenii de

i iul indivi Produse de elaborat .
Materii pentru studiul individual evaluare realizare

4.3. Selectarea si d " Rt?~iMiillePuftiPttr de Tn~lajjtant 202 3-§72blitarea  Saptdmana 5
spatiile deSecti» ri’CtiBjjte-"eMieKJ*feg le- I"bi*liS ffe fabelGi ujSartivyifiu23 1
1 rjwitfeHfdl elevilor la inceputul anului (01.10. 1023) 30
5. Inventarul de servire

2. s sositelevi ftotahr 1
a)  leSnbf(Satecl@irea si descrierea inventarului de PPT, schemd, tabel Demonstrarea  Saptdméana 6
«ir*ClpE«)5terufM llifiigerantjca PPT
~d5.24'"ect8rea_si descrierea inventarului de  PPT, schema, tabel Demonstrarea  Saptamana 6
servire din sticla si cristal PPT
ei”ririlMAaQtafimaSi 47scrierea inventarului Demonstrarea ~ Saptamana 6
£ Arvire din metal PPT, schema, tabel PPT
Icgadi TSeieot2»iai scafeiniiEreaDtacAmurilor si  PPT, schemd, tabel Demonstrarea  Saptamana 6
d)  baoMentehialde PPT mim7- g
e) ilecare dupid BAC Etapele mise-en-place-ului .
f) AlC CdUZc " . nrnvq'v ~
) PPT, schema, tabel Demonstrarea  Saptaméana 7
4. nék etefrf .
pregatire a salonu ui pentru servirea PPT

consumatorilor
5. U iSUAIUI ItfEL; Ir /i;XUmenCIC LU SCSIUIIc3 OC v mnd/vard cu noti” :

<5 76.2. s"ogkl*itea sqlrer”Qpe”ts”hnisfen Saptamana 7
place-ului pentru cina Elaborarea schemei

ia* n No
<5 ;: 5,00-6,99 1 m7/90-§;~Mertadejmeniu”NiQQ.iQ j
7.1. Metode de prezentare si regulile de Portofoliu Prezentarea Saptamaéana 9
steHyel*BteiMi-ineniu  ; Amanati 0 PPT, sch®négéaltwl ins Lig|De«fofoliidoi

,7.2, Elaborarea unei variante de meniu a - Informare documentara Prezentarea Sdptamana 10
- Total IMO Nemotij WASK B L or pojd

9. Nr. elevil(SPcliw3a4PWB”&0Ne ITflzrireffti* m 'S ODNVId 33 DS JM f“ininjBioijausq

Nemotivat (“btPij;re”[ ap sjuoiBZundsajoo ssnpoad

10.Nr N isr? 3., uo«u

11 Nr elevjlor-...,.. TQ@al __28_ Rural® 1]

Lojw o ow sisolf esiiiitengdlo

12. Nr eIeva’\m.ugoéré ocrotire paririt
Ipundssjod nu U31S90U sauip b '3

13- Nr LiitNPe-ASetica ni

[ligftatttatNe Pajop A ils3A N inlLILLILLIN22881«1rrllel)?panl|1(|b1ln®?1MB[1! 3¢b|patenLlll

14. Nr elevi «fenltfjbaiMilitMfebil Tdital O

Dizabillitate de grad: Sever (gr.l) O ;Ace

Tipul Mizab litatii: Auditiv_0_; Vizual _0  kift8H teEA-8ciiia8%SAALIL : tehnologic.

15. Nr elevi or din Raioanele din EST : To An33EShHSfiM®dSSSifflfendatStwabiL*U-Schema de aranjare
a meselor Tn diverse unitdti de alimentatie publica.

16. Nr de or ; semestrul I: plan 525 ore Real 52 ReSpociandandbiekiicirilsfanpiuirkaprul isppmdare si - pentru
J 'Jju Bxauy chelneri Tn saloanele restaurantelor
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3. Inventarul de servire Lucrare practica nr. 4
Familiarizarea cu echipamentele de servire: veseld,
tacdmuri, pahare si inventarului textil. Distingerea,
dimensiunea, capacitatea si forma de prezentare a
echipamentelor de servire
Lucrare practica nr. 5
Prezentarea cu echipamentele de servire: ves®jjA™(Msnyri,
pahare
Lucrare practica nr. 6
Pregatirea fetelor de masa si servetelelor.Modelarea
diferitor forme de servetele (simple si compuse)

S.C. CRIS FLANCO S.R.L.

4. 30 - 3 Lucrare practica nr. 7
] Familiarizarea cu pregadtirea sanitar igienicd a
Bucuresti salonului,aranjarea mobilierului, fixarea meselor si
J 20/2002/2003 moltonului. Transportarea obiectelor de sevire in salon,
pregatirea condimentelor. Aranjarea si Tnlocuirea fetelor de
masa . .
u@rrzﬁgéea}%'cUci

ExecutareNndibe-en-place-ului

Lucrare praetica nr. 9

. insusirea tehnicilor de aranjare a diferitor tipuri de mise-
Noi, S.C. CRIS FLANC

30-34, cu Certificatul de inreg ~gt~laaltorizatie nr. J 20/2002/2003, asiguram, garantam

5. ©f"kslarimitiipropria raspund efiueeafeiprglfti«®IflliJ<I'Oart. 9 din Hotdrarea Guvernului
nr.1513/2000 privind regimul S6&888t8FSi . o .

bauturi. Elaborarea variantelor de meniuri pentru dejun,
sdnatatea, securitatea muncii si
viata, sanatatea, securitatea mur si suntiiu
) In total ‘ 20

conformitate cu: O.U.G.75/2000; Legea nr.l 12/1997; H.G.54/2000, Legea nr.137/1995,
SF. NR. 1/1997; H.G.1513/200J?/i SyiNelB/*9Stf>.dologice

Sugestiile metodologice includ descrierea principalelor metode de predare-invatare-evaluare,
inclusiv a metodelor clasice de educatie vocationald si nonformala: explorarea, studiul de caz, jocul de
rol, proiectul, textul ghidat. Tehnologia de predare-invadtare proiectatd va oferi un cadru de Tnvéatare
formativ si interactiv, iar metodologia evaluarii va fi orientatd spre competentele finale, relevand in mod
prioritar succesele elevilor. Se v-a pune accent si pe metodele interactive, de stimulare a gandirii critice
Si cre’bii/el’b"\z’beltgda didactica reprezintd o actiune, care asigura”eficientizarea invatarii prin obtinerea

unor rezu tate axate pe instruirea interactivda. Dupa cum spunea M. Knowles, ,,Daca stim de ce invdtam

si daca motivul este conform cu nevoile noastre, vom Tnvata rapid si in profunzime”.

La unitatea de curs S.07.0.023 Organizarea activitatii restaurantelor se vor proiecta diferite
categorii de metode: metode de deschidere (de spargere a ghetii, jocuri, energizante si de sondare a
asteptarilor); metode de informare, de construire a cunoasterii si a dezvoltarii intelectuale (lecturi,
prezentdri, tehnici de vorbire, instruire interactivd, demonstréri); metode de lucru in grup; metode de
invatare individuald; metode de Tnvétare sociald™i experientiald; metode de stimulare a creativitatii;

metode de moderare, dar si de incheiere a activitatilor.
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Astfel, in prezent, elevul este tratat ca subiect, ceea ce presupune participarea lui activa in procesul
de formare a propriei personalitdti. Realizarea si formarea intelectuald urmareste implicarea intensa,
profunda si deplina a celui educat, iar o lectie, 0 anumitdactivitate didacticad este dinamica atunci cand are
la bazd un demers euristie, de stimulare a interesului, curiozitatii, dorintei de a afisa si a actiona in

ropria maniera.
RFOR Anexa nr. 6

Metodologia de formare a competentelor specifice unitatea de curs S.07.0.023 Organizarea
activitatii restaurantelor paliJaift-uirea interactiva. Cercetarile pedagogice, psihologice,

sociale, antropologice recente schimbaviziunea asupra elevului si rolul lui in propria dezvoltare.

Din avantajul metodelor didactice existente, se opteazad pentru o metoda sau alta, care se considera
optima pentru situatia concretd datd. Se v-a tine cont de finalitatea actiunii didactice, concordanta dintre
Data fabricatiei: 15.09.2011

continut si metode, dar si respectarea (integrald) principiilor didactice.
Emis de: S.C. CRIS FLANCO S.R.L., Bucuresti, Str. Horia Mdcelariu, nr. 30 - 34, tel.

((feft) Organizarea activitatii restaurantelor pe langa factorii
mentitit*"~egffi*gpigtodei, rolul decisiv 1l are existenta mijloacelor de Tnvatdméant din dotare, ideal

fiind de experiment (demonstrativ sau de laborator)

in cazul adresati direct

la Adtevitatelende sft*pkéieélftl ijB/iftacfei <A 7A"QM 3 & -9tmmOimm~Aiii~ft\m A" ~rantelor
vor fi2Qniaarilartia,3pi2evikKf&rarea elevilor intr-o piatd concurentiald a muncii, institutia de Tnvatamant are
obligatia s&-1 ajute pe fiecare dintre elevii sai sa-si formeze o imagine corecta despre sine si sa-si
evaluarea se face pe parcursul activitatilor de predare/invatare pentru a cunoaste eare este stadiul

formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea, in raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.
Axarea procesului de Tnvatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii
pe parcursul intregului proces de instruire structuratda in i¥jB@tB6.1fiATi"3'.6e evaluari: formativa si
sumativa. Axarea procesului de invatare - predare - evaluare pe competente, presupune efectuarea
evaluarii pe pareursul intregului proees de instruire. Evaluarea continua v-a fi structuratda in evaludri
formative si evaludri sumative (finale). Pentru evaluarea formativa/continud a cunostintelor, in cadrul
prelegerilor scrisa, se
recomEN MIAMLISrAHAMIINIA (S%riferlISINite Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea
elevilor si obtinerea unui feedbaek continuu, fapt ce va permite Tmbunatatirea procesului de Tnvatare,
stimularea autoevaludrii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii
selective sau individuale. Evaluarea formativa/eontinua a abilitatilor si aptitudinilor se v-a realiza in
cadrul realizarii lucrdrilor practice si completarii portofoliului cu lucrari elaborate individual. Pentru
evaluarea abilitatilor si aptitudinilor, in eadrul lucrdrilor practice, se v-a aplica observarea directd a
corectitudinii realizarii acestora. Ca instrument de evaluare se recomand& de a utiliza fisa de evaluare

-19-
individuala. Cadrul didactic v-a aprecia activitatea elevului in fisd, conform criteriilor de evaluare.
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Evaluarea abilitatilor si aptitudinilor in cadrul studiului individual, se v-a realiza prin
prezentarea produselor elaborate. Pentru eficientizarea proceselor de evaluare, cadrul didactic n
prealabil v-a aduce la cunostinta elevilor tematica lucrérilor la unitatea de curs S.07.0.023 Organizarea
activitatii restaurantelor (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecédrei evaluari.
Cadrele didactice vor elabora sarcini, prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitdti. in acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de céatre elev.

Evaluarea sumativa se v-a realiza la finele modulului, prin sustinerea examenului oral format din itemii
practici. Se recomanda ca examenul de a fi desfdsurat in baza situatiilor-problema de la locurile de
munca:

- stabilirea importantei listelor de meniu

- reflectarea regulilor de redactare a listelor meniu

- identificarea diferitor tipuri de meniuri in functie de criteriile de clasificare a lor

- enumerarea si efectuarea etapelor mise-en-place

- aplicarea criteriilor de intocmire a meniurilor

- identificarea veselei, tacAmurilor si a sticlariei

- selectarea inventarului de servire pentru servirea consumatorilor din restaurant;

- specificarea si clasificarea inventarului din dotare restaurantului n dependenta de utilizarea lui.

- elaborarea diferitor tipuri de mise-en-place

- manipularea corectd a veselei, sticlariei si a tacimurilor

Criteriile de evaluare aproduselor pentru masurarea competentelor vor include:

- caracteristica restaurantelor si tipizarea lor conform hotérarii guvernului nr.1209 din 08.11.2007
dotarea restaurantului cu mobilier si echipamentului de servire;
- respectarea legislatiei si normelor specifice Tn domeniu;
-justificarea solutiilor propuse n corespundere cu situatia de problema anuntata;
- corectitudinea completarii actelor specifice domeniului de activitate;
- descrierea inventarului de servire si a echipamentului de lucru din dotarea restaurantului;
- elaborarea diferitor tipuri de mise-en-place-lui;
- alcatuirea unui meniu;
- stabilirea personalului de servire Tn restaurant si respectarea securitdtii muncii Tn unitatile de
alimentatie publica;
- elaborarea graficului de lucru a personalului din restaurant;
- familiarizarea cu etapele primirii consumatorilor Tn salonul restaurarantului;
- elaborarea diferitor tipuri de mise-en elaborarea meniului pentru place;

- alcatuirea diferitor tipuri de meniu pentru mese festive.
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Nr.

d/o

2.

3.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Produse
masurarea
competentelor
Harta notionala

Proiectul

Studiul de caz

Criterii de evaluare a produselor

Punerea in evidentd a subieetului general

Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de baza
spre cele specifice domeniului

Organizarea corecta a informatiei despre subiectul solicitat
Corectitudinea logica a formularilor

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Originalitatea expunerii notiunilor subieetului propus

Validitatea proiectului - gradul Tn care aeesta aeoperda unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si  perspectivele interdiseiplinare ale temei,
eompetentele si abilitatile de ordin teoretie si praetie si maniera in
eare aeestea servesc continutului stiintific

Elaborarea si struetura proiectului - acuratetea, rigoarea Si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit Tn realizarea proiectului, bogéatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor coleetate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe eare-1 aduee proiectul n
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Corectitudinea interpretarii studiului de eaz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adeevata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adeevata a terminologiei in eauza

Rezolvarea eorecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formularea
Logica sumarului

Referinta la programe

Completitudinea informatiei si coerenta fintre subieet si
documentele studiate

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capaeitatea de analiza si de sinteza a doeumentelor

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii

Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

Aprecierea critica, judecata personala a elevului

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
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4.

5.

6.

7.

Referatul

Tabelul

Schema

Diagrama

Fisa post

adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltdrii temei

Adecvarea la continutul surselor primare

Coerenta si logica expunerii

Utilizarea dovezilor din sursele consultate

Gradul de originalitate si de noutate

Modul de structurare a lucrarii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului

Analiza Tn detaliu a fiecarei surse de documentare
O foaie cuprinzand, nume, cifre si date, introduse Tn rubrici cu
semnificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop
Aceasta reprezentare grafica permite a se introduce text, date,
formule si clasare informatiei Tn rubrici
Gradul de complexitatea al tabelului este determinat de numarul
de coloane, rubrici

O schema se considera corectd, daca prezinta Tn mod fidel

cuvintele-cheie ale problemei (in cazul unei situatii-problema

dinamice - in ordinea corespunzétoare desfasurarii evenimentelor)

datele si relatiile cunoscute

valorile necunoscute, fiecare fiind marcata printr-un semn de

intrebare (atdtea semne de Tintrebare, cate operafii va contine

rezolvarea problemei)

valoarea Tntrebata, fiind evidentiata prin Tncercuirea semnului de

intrebare corespunzétor Redarea esentei subiectului in cauza

Relevanta elementelor grafi ce utilizat

Modul de amplasare a elementelor grafice

Creativitatea si originalitatea

Corectitudinea reprezentdrii legaturilor (relatiilor) dintre elemente

Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale elementelor

grafi ce ale schemei

Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale relatiilor ntre

elementele grafi ce ale schemei

Setarea datelor sursd in baza cdrora se construieste diagrama
Selectarea tipului si subtipului diagramei pentru a prezenta
vizual datele sursa

Adaugarea elementelor complementare, care faciliteaza citirea si
intelegerea diagramei (denumirile de axe, titlul diagramei,
unitatile de masura etc.) si contribuie la explicitatea datelor,
reprezentate grafi

Formatarea adecvata a elementelor diagramei (chenare, culorile
de fundal, modelele de umplere, dimensiunile si fonturile
utilizate etc.)

Corectitudinea utilizarii datelor grafi ce in aplicatii externe
Descrierea postului

Specificatia postului cuprinde ansamblu informatiei referitoare
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Grafice de lucru

Fisa de analiza

la cerintele pe care le indeplineste la locul de munca

Denumirea oficiald a postului, conform CORM

Locul pe care postul il ocupa in organigrama

Cerintele postului

Responsabilitati si sarcini specifice atribuite salariatului
Indicatori de performanta

Data ‘intocmirii si avizarii, semnatura salariatului si a
angajatorului

Timpul de muncad reprezintd perioadd in care salariatul
presteaza munca s$i indeplineste sarcinile si atributiile sale,
conform prevederilor contractului individual de munca.

Durata normala a salariatilor angajati cu norma intreaga durata
normala a timpului de munca este de 8 ore pe zi (timp de 5 zile)
si de 40 de ore pe saptamana

Stabilirea pauzelor. Perioada de repaus reprezintad orice perioada
care nu este timp de munca

Timpul de muncé si pauzele stabilite in codul muncii
Denumirea produsului

Utilizarea produsului

Materialul confectionat

Forme si dimisiuni

Descrierea produsului

X1. Resurse necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realiza cu succes formarea compententelor ce trebuie formate si dezvoltate in cadrul

unitatii de curs F.04.0.013 Securitatea si sanatatea in munca, trebuie asigurat un mediu de invatare

autentic, relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi dotatd cu poanouri informative, tabla

interactiva sau proiector multimedia si sa aiba conditii ergonomice adecvate.

Nr.

Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Denumirea resurselor consultata/accesata/

procurata resursa

Brumar C., Duban A., Jatca M., Capota V., Organizator Biblioteca
banqueting. Editura CD PRESS, 2012

Brumar C., Pascali E., Turism si alimentatie-Bucuresti, Biblioteca
Editura Didactica si Pedagogica, 2011

Coman Gh., Gh.Bujoreanu.Organizarea, planificarea si Biblioteca
conducerea U.A.P. - Bucuresti: Editura Didactica si

Pedagogicd, 1980

Deseatnicov Olga, Nina Mija, Mircea Bemic .Organizarea i Biblioteca
dotarea tehnica a U.A.P.- Chisindau:, UTM 2005

Stavrositu S. Managementul calitatii serviciilor si Biblioteca
ospitalitatea Tn restaurante, gastronomie, hoteluri. - lasi:

Editura Polirom

Nicolescu R. Tehnologia activitatii in restaurant si bar. - Biblioteca

Bucuresti: Editura Turism, 2009
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Nr.

10.
11.

12

13

Denumirea resurselor

Stere Stavrositu, - Practica serviciilor in restaurante si baruri,
Ed. Tehn. 1994.

V. Olteanu, - Economia intreprinderii turistice. Ed. Didactica,
1991.

C.Veteanu, A.Turcescu, C. Ghinescu. $.Mihai, Servirea
consumatorilor, editura CDPress 2008

Legea nr 186 Securitatea si sanadtate in muned, din 10.07.2008

Codul muncii Republicii Moldova

Acte normative eu privire la securitatea muncii

Hotararea de Guvern 1209 din 08.11.2007
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Locul in care poate fi
consultatd/accesata/
procurata resursa

Biblioteca
Biblioteca

Biblioteca

https://www.leeis.md/cautare

https://www.me.eov.md/

https://securitateamuncii.md/a
cte-normative/

httns://www.leeis.md/cautare
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