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I, Preliminarii
Curriculumul modular S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant reprezintd un
document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de formare profesionald, care specifica
finalitatile de Tnvatare si descrie conditiile de formare a competentelor profesionale pentru formarea
profesionala la programul de formare profesional tehnica: 101310 Organizarea serviciilor in
hoteluri si complexe turistice, calificarea 422402 Receptioner unitatea de cazare (calificare

medie), durata de 4 ani.
Beneficiarii curriculumului sunt:
- profesorii din institutiile de invatamant profesional tehnic post-secundar;

- autorii de manuale si ghiduri metodologice;

- elevii care Tsi fac studiile la programul de formare profesional tehnicd 101310 Organizarea
serviciilor in hoteluri si complexe turistice in cauza;
- membrii comisiilor pentru examenele de calificare;

- membrii comisiilor de identificare, evaluare si recunoastere a rezultatelor invatarii, dobandite n

contexte non-formale si informate.

Scopul studierii acestui modul constd Tn formarea si dezvoltarea competentelor profesionale de a
aprecia, estima si analiza, dirija si mentine o activitate, de a aprecia si analiza, capacitdtii elevului de a
avea si argumenta atitudinea privind tratarea conceptelor de servicii.

La studierea disciplinei, elevii vor fi capabili sa constientizeze importanta cunoasterii si implementarii
cerintelor nationale si internationale cu privire la serviciile de alimentatie. Formarea deprinderilor si a
aptitudinilor corecte constituie obiectivul dominant al fiecdrei ore, realizarea caruia se va asigura printr-
un proces educativ continuu care incepe Tn colegiu si va continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

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

F.04.0.011 Securitatea si sandtatea muncii

F.01.0.009 Fundamentele serviciilor unitatilor de cazare

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald
Studierea acestui modul S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant va contribui la formarea si
dezvoltarea de competente profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:
- formarea unor competente cognitive, eare vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor dobindite Tn cadrul
educatiei formale, preeum si a cunostintelor dobéandite prin experienta de viatd si aplicate in domeniul

hotelier;
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- formarea competentelor functionale, care reprezintd aplicarea cunostintelor, priceperilor si deprinderilor

in domeniul sdu de activitate: educational, social;

- formarea unei conduite care vizeaza prezenta valorilor personale referitoare la luarea unor decizii in

procesul de activitate in domeniul hotelier;

- asumarea responsabilitatii pentru asigurarea calitatii produselor sau serviciilor.

Competentele profesionale specifice reprezintda 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.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul acestei unitdti de curs vor fi necesare pentru atingerea

unitatii de curs dupa cum urmeaza:

S.07.0.023 Tehnologia serviciilor hoteliere.

Competentele profesionale specifice modulult

in cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

NT.

1

Competente specifice modulului

CS.l Pregatirea personalului restaurantului

pentru servirea clientilor.
CS.2 Asigurarea cu echipamente a spatiilor de

servire.

CS.3 Amenajarea salonului de servire.

CS.4 Constituirea meniurilor.

CS.5 Utilizarea sistemelor de servire specifice
activitatii in tehnologia serviciilor
de restaurant.Activitati catering.

CS.6 Organizarea meselor festive si de
protocol.
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Unitati de competenta

UC.1.1 Clasificarea brigazilor de servire;
UC.1.2 Elaborarea fiselor de post.

UC.2.1 Distingerea mobilierului si a
utilajelor de servire in salonul restaurantului.
UC.2.2 ldentificarea inventarului de servire
pentru servirea consumatorilor.

UC.3.1 Determinarea etapelor mise-en-place-
ului.

UC.3.2 Identificarea diferitor tipuri de mise-
en-place, in dependenta de tipul mesei.
UC.4.1 Selectarea diferitor tipuri de meniuri
UC.4.2 Stabilirea sortimentului de preparate
culinare si bauturi.

UC.5.1 Identificarea tehnicilor
pentru preparate culinare si bauturi.
UucC.5.2 Distingerea activitatilor de
catering(aerian, naval, feroviar).

UC.6.1 Identificarea particularitatilor de
servire a receptiilor diplomatice.

de servire



IV. Administrarea modulului

Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitat Numar
modulului modulului Total Contact direct Studiul ea de '
Teorie  Practici  individual evaluare de
credite
S.07.0.024  Tehnologia Vi 120 40 20 60 Examen 4
serviciilor
de
restaurant

V. Unitati de invatare

Unitati de
competenta

s . Abilitati
| nitati de continut

L Organizarea personalului de servire in restaurante

UC.1.1  Clasificarea 1.1 Brigdzile de servire Tn spatiile de servire. A.1.1 Utilizarea termenologiei

brigazilor de servire 1.2 Graficele de lucru,fisele posturilor. specifice proeesului de servire

UC.1.2 Elaborarea 1.3 Standarde de tinutd si comportament a in alimentatia publicé;

fiselor de post. personalului de servire. A.1.2 Adaptarea limbajului de
specialitate Tn diverse contexte
si situatii;

A. 1.3 Aplicarea metodelor de
comunicare adecvate
situatiilor si contextelor
profesionale;

A. 1.4 Colaborarea cu membrii
echipei pentru realizarea
sarcinilor;

A. 15 Verificarea tinutei si a

locului de munca.

2. Echipamente din dotarea restaurantelor

UC.2.1 Distingerea 2.1 Salonul de servire in A.2.1 Identificarea
mobilierului si a restaurant,caracteristica si cerintele de bazd.  mobilierului salilor de servire;
utilajelor de servire in 2.2Echipamente de inventar pentru servire si  A.2.2 Selectarea utilajului
salonul restaurantului. caracteristicile lor. salilor de servire;

UC.2.2 ldentificarea 2.3Materiale si echipamente tehnice pentru A.2.3 Utilizarea inventarului
inventarului de servire curdtenie si Tntretinere. de servire;

pentru servirea A.2.4 Respectarea cerintelor
consumatorilor. de intretinere si pastrare a

inventarului de servire;
A2.5 Mentinerea igienei

locului de munca Tn vederea
activitatii de servire.

3. Pregatirea salonuluipentru primirea clientilor
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UC.3.1 Determinarea
etapelor mise-en-
place-ului.

UC.3.2 Identificarea
diferitor tipuri de
mise-en-place, in
dependenta de tipul
mesei.

uc4.1 Selectarea
diferitor  tipuri  de
meniuri

uc.4.2 Stabilirea
sortimentului de

preparate si bauturi.

3.1 .Pregatirea personalului.
3.2.Aranjarea meselor.

3.3.Etapele mise-en-plase-ului.
3.4.Forme(tipuri) de mise-en-place.
3.5.Manipularea,transportul si debarasarea
obiectelor de inventar pentru servire.
3.6Etapele serviciilor in restaurant.

4, Oferta de meniuri

4.1 Caracteristicile diferitelor tipuri de
meniuri.

4.2 Variante de liste meniu.

4.3 Principii de redactare a listelor meniu.
4.4 Tipuri de meniuri,reguli de intocmire a
meniurilor.

4.5 Stabilirea sortimentului de preparate
culinare si bauturi.

4.6 Criterii de asociere a preparatelor cu
bauturile.

A.3.1 Efectuarea careului
personalului de servire;

A.3.2 Pregatirea veselei de
servire, tacimurilor pentru
servire si auxiliare, sticlariei;
A.3.3 Manipularea veselei si a
tacamurilor;

A.3.4 Aranjarea obiectelor
textile;

A.3.5 Modelarea servetelelor
in diferite forme (simple si
compuse);

A.3.6 Aplicarea regulilor
generale de aranjare a
meselor;

A.3.7 Debarasarea meselor de
veseld si tacAmuri respectand
consecutivitatea;

A3..8 Efectuarea etapelor

serviciului Tn restaurant.

A.4.1 Prezentarea listelor
meniu;

A.4.3 ldentificarea diferitor
tipuri de meniuri Tn functie de
criteriiile de clasificare;
A.4.4 Aplicarea criteriilor de
Tntocmire a meniurilor;

A.4.5 Asocierea preparatelor

culinare cu bauturile.

5. Sisteme si tehnici de servire apreparatelor si bauturilor

UC.5.1 Identificarea
tehnicilor de servire
pentru preparate
culinare si bauturi.

UcC.5.2 Distingerea
activitatilor de

catering(aerian, naval,
feroviar).

5.1.Recomandarea sortimentului de
gustari,aperitive si tehnica servirii.

5.2.Reeomandarea sortimentului de preparate

lichide si tehnica servirii.
5.3. Recomandarea sortimentului
de preparate de bazad si tehnica servirii.

5.4. Recomandarea sortimentului de dulciuri

de bucétdrie,articole de patiserie si tehnica
servirii.

5.5.Clasificarea si caracteristica bauturilor
servite Tn unitdtile de alimentatie publica.
Notiune de oneologie si somelier.
5.6.Tehnica servirii bauturilor alcoolice si

nealcoolice.

5.7.Activitate de
avioanelor.

catering la

5.8.Serviciul de catering pe navele fluviale si
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bordul

A.5.1 Aplicarea regulilor
generale de servire in
restaurante;

A.5.2 ldentificarea sistemelor
de servire a preparatelor si
bauturilor;

A.5.3 Prezentarea tehnicilor
de servire a preparatelor si
bauturilor

A.5.4 Descrierea activitatii de
catering la bordul avioanelor.
A.5.5 Caracterizarea
serviciului de catering pe
navele fluviale si maritime.
A.5.6 Caracterizarea
serviciului de catering
feroviar.



maritime.

5.9.Serviciul de catering feroviar.

N : 6. Tehnica servirii meselorfestive, deprotocol

UC.6.1 ldentificarea  6.1.Receptia diplomatica,particularitdtile A.6.1 Determinarea

particularitatilor de servirii.

particularitatilor de servire a

servire a receptiilor 6.2.Tipuri de banchete,metode si tehnici de receptiilor diplomatice;

diplomatice servire.

A.6.2 Clasificarea

6.3.Tehnici de aranjare a meselor festive. banchetelor.

A.6.3 Aplicarea metodelor si
tehnicilor de servire la
banchete oficiale si neoficiale

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de Tnvatare

Numarul de ore

Contact direct

Nr. Unitati de invatare Studiul
Total N
Teorie Practica individual
1 Organizarea  personalului de servire 1n 12 4 2 6
restaurante
2. Echipamente din dotarea restaurantelor 30 10 6 14
3. Pregatirea salonului pentru primirea clientilor 12 4 4 4
4. Oferta de meniuri 18 6 2 10
5. Sisteme si tehnici de servire a preparatelor si
bauturilor 36 10 6 20
6. Tehnica servirii meselor festive, de protocol 12 6 . 6
Total 120 40 20 60
VII. studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul individual Produse de Modalitati de Term_enl de
evaluare realizare
elaborat
1. Organizareapersonalului de servire in restaurante
1.1. Fise de post. Tabel Prezentarea Saptaména 3
tabelului
2. Echipamentele din dotarea restaurantelor
2.1. Tipuri de inventar si utilaj pentru PPT Prezentarea Séptdméana 5
servire. ppt-ului
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3. PreOiirea salonuluipentru primirea clientilor

3.1 Schema etapelor

efectudriiserviciului Tn

restaurant.

4.1. Variante de meniuri.

Schema Prezentarea
schemei
4, Oferta de meniuri
PPT Prezentarea
ppt-ului

5. Sistemele si tehnici de servire apreparatelor si bauturilor.

5.1. Tehnica servirii preparatelor ppt

culinaresi a bauturilor.

Prezentarea
ppt-ului

6. Tehnica servirii meselorfestive, de protocol.

6. 1. Meniuri pentru banchet.

Nr.: Unitati de invatare
Organizarea

L personalului de servire
n restaurante

2. Echipamente din
dotarea restaurantelor

3. Pregdtirea  salonului
pentru primirea
clientilor

Oferta de meniuri

5. Sisteme si tehnici de
servire a preparatelor
si bauturilor

Prezentarea
meniurilor

Meniuri

VI1II. Lucrarile practice recomandate
Lista lucrarilor practice
Lucrarepractica nr. 1

Elaborarea fiselor de post a personalului de servire.

Lucrarepractica nr. 2
Familiriazarea cu inventarul de servire

Lucrare practica nr. 3
Familiarizarea eu utilajul de servire.

Lucrarepractica nr. 4

Modelarea diferitor forme de servetele(simple si compuse)

Lucrarepractica nr. 5

Tnsusirea tehnieilor de aranjare a diferitor tipuri de mise-en-
place(dejun, pranz, cind).

Lucrarepractica nr. 6

Tnsusirea tehnicii de primire a comenzilor.

Lucrare practica nr. 7

Elaborarea diferitor variante de meniuri.

Lucrare practica nr. 8

insusirea tehnicilor de servire a preparatelor culinare
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Lucrare practica nr. 9

insusirea tehnicilor de servire a bauturilor nealcoolice calde
Si reci.
Lucrare practica nr. 10

insusirea tehnicilor de servire a bauturilor alcoolice.

Total 20

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant orienteaza proiectarea

activitatii instructiv-educative, organizarea si desfdsurarea procesului de predare a cunostintelor si
formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si
specifice, corespunzatoare standardului ocupational.  Tn acest context, strategiile didactice se
caracterizeaza prin centrare pe elev si flexibilitate, adaptandu-se la situatiile si conditiile de Tnvétare.
Eficienta procesului de Tnvatdmant poate fi asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor
didactice, mijloacelor de Tnvdtare si formelor de organizare, precum si de Tmbinarea armonioasa a

acestora cu situatiile de Tnvatare.

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

invatarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al proeesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (al caror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor Tn exemple,
de la teorie spre practica), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la practica spre

teorie).

Metode recomandate pentru dezvoltare a competentelor cognitive
Metodele cele mai reeomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor

teoretice si abilitatilor praetice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea

practica, problematizarea, experimentul, etc.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne
care motiveaza elevii pentru Tnvatare si formeaza competentele profesionale. Pentru realizarea

obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor audiovizuale
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si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurile educationale

etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative:fise instructiv-

tehnologice, cartele tehnologice, planse referitoare la igienapersonald a bucatarului, locul de munca si

activitati realizate la locul de munca, scheme tehnologice de preparare a bucatelor etc.

X.  Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va

masura eficienta intregului proees instructiv-educativ. Evaluarea urméareste mdsura in care elevii au atins

rezultatele Tnvatarii stabilite Tn standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invétdrii poate fi:

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr.
d/o

2.

3.

Produse pentru

masurarea
competentelor

Harta notionald

Proiectul

Referatul

Criteriile de evaluare a produselor

Punerea in evidentd a subiectului general.

Elaborarea corectd 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 subiectului propus.
Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa.

Complexitatea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitdtile de ordin teoretic si practic si maniera
in care acestea servesc continutului stiintific.

Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea
acestora, semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.

Corespunderea referatului cu tema, subiectul dat.
Profunzimea si complexitatea dezvoltdrii temei.
Adoptarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.

Utilizarea dovezilor din sursele consultate.
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Gradul de originalitate si de noutate.

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a lucrarii.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.
Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare

4. Studiul de caz Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvisticad a formularilor.
Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corecta a problemei asociate studiului analizat de
caz.

Punerea in evidentd a subiectului, problematicii si formularea.
Logica sumarului.
Referinta la programe.

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate;

Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei.
Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.

Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor, adaptarea
continutului.

Originalitatea studiului, a formuldrii si a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea criticd, judecata personald a elevului.
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora.

Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat.

Corectitudinea lingvisticd a formularilor.

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de
caz.

Axarea procesului de invéatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire structuratd in trei tipuri de evaluari: initiald, formativa si
sumativa.

Activitdtile de evaluare la modulul S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant vor fi
orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativda a procesului de Tnvatare, stimularea autoevaludrii si a evaludrii reciproce, evidentierea
succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.

Evaluarea initiala va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru,
unitate de Tnvatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand posibilitatea sa-si
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argumenteze raspunsul. Evaluarea initiala este destinata identificarii capacitatilor de invatare ale elevilor,
nivelului de pregdtire al acestora, motivatia pentru Tnvatare, nivelul la care s-au format deprinderile de

epravgt

comunicare si relationare etc.

Evaluare formativa va fi realizata pe tot parcursul semestrului, asigurdnd o periodicitate
eficientd procesului de formare profesionald, destinata identificarii punctelor tari si slabe ale instruirii,
determindnd o analiza suficient de obiectiva a mecanismelor si cauzelor esecului sau succesului scolar,
prin intermediul testelor, studiului de caz, referatelor, lucrarilor practice si realizarii de proiecte din
domeniul activitatii comerciale.

Evaluarea sumativa sau finala va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricdrei evaluari sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale Tnvatdrii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii elevilor
prin raportare la finalitatile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare conform planului de
invatamant la modulul S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant este examenul.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Thainte de a demara evaluarile propriu-zise se va aduce
la cunostinta elevilor tematica lucrérilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile
de realizare a fiecarei evaluari.

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Tnainte de a demara evaluarile propriu-zise, se va aduce
la cunostinta elevilor tematica lucrérilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile

de realizare a fiecarei evaluari.

XI1. Resurse necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru a realiza cu succes formare competentelor ce trebuie formate si dezvoltate Tn modulul
S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de restaurant trebuie asigurat un mediu de invatare autentic, relevant
si centrat pe elev. Lista materialelor didactice: acte normative ale RM referitor la afaceri, leg’, hotéréri de

guvern, standarde, ghiduri de performanta.

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Nr. Denumirea resurselor o
consultata resursa

1 Cristian Dincd, Simona Bratasan...Manual pentru calificare Biblioteca
bucétar in UAP: anul de completare, domeniul turism si
alimetatie, nivelul 11-Bucuresti: Editura Didactica si
Pedagogica, 2007.
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Nr.

Denumirea resurselor

Lilia Moraru, Lidia Cosciug, Olga Deseatnicov,
Tehnologia produselor alimentatie publice retetar pentru
preparate culinare, partea I, Il Chisindu: U.T.M

N.l.Kovaliov, Tehnologia prepararii bucatelor, Chisinadu ,,
Lumina” , 1990

Pirjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv...Tehnologia
culinard:Manual pentru clasele a X -a, a Xl-a si a Xll-a, -
Bucuresti:Editura Didactica si Pedagogica, 2006

Stefania Mihai,Aurelia Turcescu,, Turism si alimentatie",,
editura cd press” , 2009;E.Dobrescu,C.Baldanescu, Tehnica
servirii consumatorilor,ed.Bucuresti, 1989.
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Locul in care poate fi
consultata resursa

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca

Biblioteca



