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I. Preliminarii
Curriculumul modular S.03.0.018 Serviciile de alimentatie Tn industria ospitalitatii
reprezintd un document normativ-reglator si constituie reperul conceptual de formare profesionala,
care specifica finalitatile de Tnvatare si descrie conditiile de formare a competentelor profesionale
pentru formarea profesionald 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 Tnvatamant profesional tehnic post-secundar;

autorii de manuale si ghiduri metodologice;

elevii care Tsi fac studiile la programul de formare profesional tehnica 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 nvatarii, dobandite in

contexte non-formale si informale.

Scopul studierii acestui modul constda in 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 in colegiu si va continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

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

F.04.0.011 Securitatea si sanatatea muncii

F.01.0.009 Fundamentele serviciilor unitatilor de cazare

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald

Studierea acestui modul S.03.0.018 Serviciile de alimentatie in industria ospitalitatii va contribui la
formarea si dezvoltarea de competente profesionale ce corespund nivelului patru de calificare:

- formarea unor competente cognitive, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor dobindite in cadrul

educatiei formale, precum si a cunostintelor dobandite prin experienta de viatd si aplicate Tn domeniul

hotelier;
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- formarea competentelor functionale, care reprezinta aplicarea cunostintelor, priceperilor si deprinderilor
in domeniul sdu de activitate: educational, social;

- formarea unei conduite care vizeazad prezenta valorilor personale referitoare la luarea unor decizii Tn
procesul de activitate in domeniul hotelier;

- asumarea responsabilitdtii pentru asigurarea calitatii produselor sau serviciilor.

Competentele profesionale specifice reprezintda un sistem de cunostinte, abilitdti si atitudini, care prin
valorificarea unor resurse, contribuie la realizarea unor sarcini individuale sau Tn grup stabilite de contextul
activitatii profesionale.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul acestei unitati de curs vor fi necesare pentru atingerea
unitatii de curs dupa cum urmeaza:

S.07.0.024 Tehnologia serviciilor de cazare.

1. Competentele profesionale specifice modulului

In cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

Nr. Competente specifice modulului Unitadti de competenta
1 CS.IPerceperea esentei de clasificare a UC.1.1 Distingerea criteriilor de clasificare a
unitatilor de alimentatie publica. unitatilor de alimentatie publica.
UC.1.2 Determinarea spatiilor unitatilor de
alimentatie.
2. CS.2 Analiza sortimentului de materii prime. UC.2.1 Distingerea materiilor prime de baza

si auxiliare folosite Tn alimentatia publica.
UC.2.2 Clasificarea materiilor prime,
cunoasterea metodelor de conservare.
UC.2.3 Specificarea utilizarii culinare a
materiilor prime.

3. CS.3Clasificarea echipamentului folosit la UC.3.1 Determinarea echipamentului folosit

prelucrarea materiilor prime. la prelucrare primara si termicd a materiilor

prime.
UC.3.2 Identificarea utilajului frigorific la
pastrarea materiilor prime.

4. CS.4Distingerea sortimentului de preparate UC.4.1 Selectarea sortimentului de preparate
culinare, bduturi alcoolice si nealcoolice. culinare.
UC.4.1 Determinarea sortimentului de bauturi
alcoolice si nealcoolice.
5. CS.5 Familiarizarea cu preferintele culinare ale  UC.5.1 Elaborarea meniurilor pentru diferite
turistilor strdini. grupe de turisti.
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IV. Administrarea modulului

Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitat Numar
modulului ~ modulului Total Contact direct Studiul ea de ul
Teorie  Practica individual evaluare de
credite
S.03.0.018 Serviciile Il 90 40 20 30 Examen
de
alimentatie
n industria
ospitalitatii

V. Unitati de invatare

Unitati dev Unitati de continut Abilitati
competenta
1. Tipizarea unitatilor de alimentatie publica
UC. L1Distingerea 1.1 Rolul disciplinei ,,Serviciile de A.11 Definirea notiunii de
criteriilor __de alimentatie Tn industria ospitalitatii”. alimentatie publica in turism.
clasificare a unitatilor 4 5 Tinologia unitatilor de alimentatie A. 1.2 Perceperea esentei
de alimentaie publica. ;.5 clasificarii unitatilor de
UC. 1.2Determinarea " o . e . . t N
1.3 Criterii de clasificare a unitatilor de alimentatie publica.

spatiilor unitatilor de
alimentatie. alimentatie publica(Hotarare nr.1209 din

08.11.2007 Publicat: 23.11.2007 in
Monitorul Oficial nr.180-183 art. Nr: 1281).
1.4 Caracteristici functionale si
organizatorice a unitdtilor de alimentatie
publica.

1.5 Organizarea interioara a restaurantelor(
spatiile pentru primire, servire, productie si
anexe).

2. Materiiprime si auxiliarefolosite Tn alimentatia publica

UC.2.1 Distingerea 2.1 Importanta alimentelor Tn alimentatie. A.2.1 Cunoasterea sortimentului
materiilor prime de 2.2 Materii prime de origine vegetald de materii prime.

baza si auxiliare  caracteristica, sortimentufconditiile de A.2.2 Explicarea utilizarii
folosite in alimentatia . - . . .

public pastrare,metode de conservare, utilizarea culinare materiilor prime.
UC.2.2 Clasificarea  culinara.

materiilor prime, 2.3 Materii prime de origine animala.

cunoasterea metodelor Caracteristica, sortimentufconditiile de

de conservare. pastrare, metode de conservare, utilizarea

UC.2.3 Specificarea  ¢ylinara.
utilizarii culinare a

- . 2.4 Grasimi alimentare. Caracteristica,
materiilor prime.

sortimentul, utilizarea culinara.
2.5 Condimente, stimulente si alte adaosuri.
Caracteristica, sortimentul, utilizarea
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culinara.

3. Prelucrareaprimara si termicd a materiilorprime

UC.3.1 Determinarea 3.1 Operatii de prelucrare primard a A.3.1 . Cunoasterea
echipamentului folosit legumelor si fructelor. echipamentului folosit la
la_prelucrare primara 32 Qperatii de prelucrare primar a prelucrare primara.

sl 'termicé a materiilor carnii,pestelui. A.3.2 .Algoritmizarea

prime. 3.3 Ustensile si echipamente folosite operatiilor de prelucrare primard

UC.3.2 Identificarea . .. . .. .. .
utilajului frigorific la la prelucrarea primara si termicd a materiilor a materiilor prime.

pastrarea materiilor prime.

prime.

4. Caracteristica preparatelor culinare si a bauturilor
UC.4.1 Selectarea 4.1 Caracteristica preparatelor culinare. A.4.1 Cunoasterea sortimentului
sortimentului de 4.2 Caracteristica bauturilor alcoolice si de preparate culinare.
preparate culinare. nealcoolice. A.4.2 Descrierea sortimentului
UC'.4'1 Deter_mmarea 4.3 Sortimentul de preparate culinare si de bauturi alcoolice si
sortimentului de bauturi lcooli
bauturi alcoolice si auturt. healcoolice.
nealcoolice.

5. Specificul bucatariei diferitor grupe de turisti

UcCs.1 Elaborarea 5.1 Caracteristica preparatelor culinare sia  A.5.1. Tnsusirea sortimentului de

meniurilor pentru pauturilor alcoolice si nealcoolice specifice  preparate si bauturi pentru
diferite  grupe de

o diferitor grupe de turisti( italieni, germani, diferite grupe de turisti.
turisti. spanioli, englezi, francezi, suedezi, chinezi). = A.5.2. Studierea factorilor
(climei,modului de viata,
traditiilor, obiceiurilor, religiei)
ce influenteaza Tntocmirea
meniurilor.
V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de invatare
Numarul de ore
Nr. Unitati de Tnvatare Contact direct Studiul
Total ) o
Teorie Practica  Individual
1 Tipizarea unitdtilor de alimentatie publica . 10 8 - 2
2. Materii prime si auxiliare folosite 1n
alimentatia publica. 24 14 - 10
3. Prelucrarea primara si termica a materiilor
prime. 8 4 4
4. Caracteristica preparatelor culinare si a
bauturilor. 34 8 16 10
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5. Preferintele culinare ale turistilor straini 16 6 4
Total 90 40 20

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Materiile pentru studiul individual Produsele de elaborat Modalitatile
de evaluare
i. Tipizarea unitatilor de alimentatie publica
1.1 Tipul,categoria unitatii,spatiile pentru Organigrama Prezentarea
primire,servire,productie. Scheme schemei
Poster organigramei.

2.Materii prime si auxiliarefolosite in alimentatia publica

2.1 Descrierea materiilor prime de
.. ) Prezentarea
origine vegetala. Referat PPT
2.2 Descrierea materiilor prime de PPT
.. L . Postere
origine animala. Proiect
Referate

2.3 Descrierea materiilor prime auxiliare.
5. Prelucrarea primara si termica a materiilor wme

3.1 Elaborarea tabelului cu tipurile de Prezentarea

tratamente termice si descrierea lor. Tabel tabelelor

3.2 Elaborarea schemelor de prelucrare Scheme Prezentarea

primara a materiilor prime. schemei
d.Caracteristica preparatelor culinare si a bauturilor

Demonstrare
Caracteristica bauturilor nealcoolice. PPT PPT
Caracteristica bauturilor alcoolice Proiect Postere

5. Specificul bucatariei diferitor grupe de turiiti

Exemple de variante de meniu pentru Referat

turisti englezi. PPT

Exemple de variante de meniu pentru Proiect Demonstrare
turisti francezi. PPT
Exemple de variante de meniu pentru Postere

turisti italieni.
Exemple de variante de
turisti germani.

meniu pentru

VIII. Lucrarile practice recomandate

Lista lucrarilor practice
Lucrarepractica nr. 1
Caracterizarea sortimentului de gustdri reci, calde, antreuri.
Lucrare practica nr. 2
Caracteristica sortimentului de preparate lichide.

Nr. Unitati de invatare

1 Caracteristica
preparatelor
culinare Si a
bauturilor.

Lucrare practica nr. 3
Caracteristica sortimentului de preparate de baza :peste si
Carne.
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Lucrare practica nr. 4

Caracteristica sortimentului de dulciuri de bucatdrie, articole de 2
patiserie.

Lucrarepractica nr. 5

Clasificarea si caracteristica bauturilor alcoolice servite in 2
unitdtile de alimentatie publicd. Notiune de oenologie i
sommelier.

Lucrare practica nr. 6
Caracteristica si metodele de obtinere a amestecurilor de 2
bauturi.

Lucrarepractica nr. 7

Clasificarea si caracteristica bduturilor nealcoolice servite Tn 2
unitdtile de alimentatie publicd, metode de obtinere a
amestecurilor de bauturi.

2. Preferintele Lucrare practica nr. 8
culinare ale Elaborarea meniurilor pentru diferite grupe de turisti
turistilor straini. englezi,americani. 2

Lucrare practica nr. 9
Elaborarea meniurilor pentru diferite grupe de turisti francezi,
italieni,spanioli. 2

Lucrare practica nr. 10
Elaborarea meniurilor pentru diferite grupe de turisti germani,

chinezi, coreeni. 2
Total 20
IX. Sugestii metodologice

Curriculumul modular S.03.0.018 Serviciile de alimentatie Tn industria ospitalitatii  orienteaza

proiectarea activitatii instructiv-educative, organizarea si desfdsurarea procesului de predare a
cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor Tn vederea formadrii 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
invatare. Eficienta procesului de invatdmant poate fi asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si
metodelor didactice, mijloacelor de invatare 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 Tn procesul Tnvatdrii. Prin urmare, se recomanda aplicarea strategiilor
didactice care deplaseaza accentul de la invétarea cu strictete prescrisa si controlata de profesor spre

invatarea prin descoperire si cooperare.
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Pentru realizarea cu succes al procesului 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 in exemple,

de la teorie spre practicd), cat si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la practica spre

teorie).

Metode recomandate pentru dezvoltare a competentelor cognitive
Metodele cele mai recomandate Tn formarea profesionald, care presupun Tmbinarea cunostintelor

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

practica, problematizarea, experimentul, etc.

Demonstratia: metoda de explorare indirecta a realitdtii, utilizata pentru a prezenta obiecte si fenomene
reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate fi realizata cu
ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tri-dimensionale, simbolice) sau cu mijloace tebnice

audio-video.

Observatia: metoda de explorare directa a realitadtii, care reprezinta urmarirea si Tnregistrarea sistematica
a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi dirijata, independenta,
spontand, de scurta/lunga durata.

Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitatii, care presupune executarea repetata, constienta si
sistematicad a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitatilor practice si intelectuale sau
a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare, de verificare,
individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

Algoritmizarea: metodd didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a Tnlantuirii
(algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin calea algoritmizarii, elevul insuseste
cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cdi deja stabilite.

Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori solutii la o
problemd. Cadrul didactic propune o situatie-problema cu mai multe alternative de rezolvare, care
genereaza elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi solutia, iar elevii vor putea
sa o rezolve daca vor nsusi noile cunostinte care urmeaza sa fie prezentate de catre profesor.

Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didactica prin care profesorul provoaca intentionat un
fenomen n scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator, natural,
individual/in echipa.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne

care motiveaza elevii pentru Tnvdtare si formeaza competentele profesionale. Pentru realizarea
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obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda utilizarea mijloacelor audiovizuale

si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, fdmele 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 igienapersonala 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 reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta Tntregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura Tn care elevii au atins
rezultatele Tnvatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor Tnvatarii poate fi:

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive

Nr.  Produse pentru Criteriile de evaluare a produselor
d/lo  masurarea
competentelor

1. Harta notionala Punerea in evidenta a subiectului general.
Elaborarea corecta a tabelei (schemei), de la notiunile de baza
spre cele specifice domeniului.
Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat.
Corectitudinea logica a formularilor.
Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus.

2. Proiectul 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 abilitatile 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, bogétia 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.

3. Referatul Corespunderea referatului cu tema, subiectul dat.
Profunzimea si complexitatea dezvoltarii temei.
Adoptarea la continutul surselor primare.
Coerenta si logica expunerii.
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Utilizarea dovezilor din sursele consultate.

Gradul de originalitate si de noutate.

Nivelul de eruditie.

Modul de structurare a lucrarii.

Justificarea ipotezei legate de tema referatului.
Analiza in detaliu a fiecdrei 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 lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvatd a terminologiei in cauza.

Rezolvarea corectd a problemei asociate studiului analizat de
caz.

Punerea Tn evidenta 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 formularii si a realizarii.
Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate).

Aprecierea critica, 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 lingvistica a formularilor.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de
caz.

Axarea procesului de invatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea evaluarii pe
parcursul Tntregului proces de instruire structuratd Tn trei tipuri de evaluari: initiala, formativa si
sumativa.

Activitatile de evaluare la modulul S.03.0.018 Serviciile de alimentatie in industria ospitalitatii vor
fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativa a procesului de finvatare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea

succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.
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Evaluarea initiala va fi realizata la inceputul unui program de instruire (an scolar, semestru,
unitate de fnvatare), prin intermediul probelor orale (dialogul), elevii avand posibilitatea sa-si
argumenteze raspunsul. Evaluarea initiala este destinata identificarii capacitatilor de invatare ale elevilor,
nivelului de pregatire al acestora, motivatia pentru invatare, nivelul la care s-au format deprinderile de
comunicare si relationare etc.

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

Evaluarea sumativa sau finalda va fi realizata la sfarsitul perioadei de instruire (semestru, an
academic). Principalul scop al oricarei evaludri sumative este evidentierea efectelor, eficientei,
rezultatelor globale ale invatdrii. Acest tip de evaluare evidentiaza nivelul si calitatea pregatirii elevilor
prin raportare la finalitdtile stabilite pentru formarea profesionald. Forma de evaluare conform planului de
invatdmant la modulul S.03.0.018 Serviciile de alimentatie Tn industria ospitalitatii  este examenul.

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

XI. Resurse necesare pentru desfasurarea procesului de studii
Pentru a realiza cu succes formare competentelor ce trebuie formate si dezvoltate Tn modulul
S.03.0.018 Serviciile de alimentatie Tn industria ospitalitatii trebuie asigurat un mediu de Tnvatare autentic,
relevant si centrat pe elev.
Lista materialelor didactice: acte normative ale RM referitor la afaceri, legi, hotarari de guvern,

standarde, ghiduri de performanta.
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi

Denumirea resurselor o
consultata resursa

Cristian Dincd, Simona Bratdsan...Manual pentru calificare Biblioteca
bucatar in UAP: anul de completare, domeniul turism si

alimetatie, nivelul 11-Bucuresti: Editura Didactica si

Pedagogica, 2007.

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

N.l.Kovaliov, Tehnologia prepardrii bucatelor, Chisindu ,, Biblioteca
Lumina” , 1990
Pirjol Gabriela, Elizaveta Paraschiv...Tehnologia Biblioteca

culinara: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",, Biblioteca
editura cd press” , 2009;E.Dobrescu,C.Balanescu, Tehnica
servirii consumatorilor,ed.Bucuresti, 1989.
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