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I. Preliminarii

Standardul de calificare este veriga de legaturd dintre cererea de competente profesionale
necesare pietei muncii, expusa in standardul ocupational si programul de formare profesionala
oferit de prestatorul de servicii educationale, care asigura obtinerea rezultatelor invatarii ce duc
la formarea respectivelor competente profesionale.

Curriculumul modular la unitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor este parte

integratd a curriculumului specialitatii, document normativ - reglator care descrie conditiile si
rezultatele Invétdrii pentru formarea profesionala initiala la calificarea 0721.2.1 Tehnician/
tehniciand alimentagie publicd, stipulate in standardul de calificare.
Curriculumul este elaborat in baza standardului de calificare 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand
alimentatie publicd, aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei Culturii si Cercetérii, nr. 159
din 12 februarie 2024, precum si in conformitate cu Planul de invatamant aprobat de MEC al
RM, nr. de inregistrare SC-74/24, ordinul nr. 1229 din 03.09.2024 la specialitatea 0721.2
Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 0721.2.1 Tehnician/ tehniciand alimentatie publicd
si este destinat cadrelor didactice, 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 profesionala la unitatea de curs respectiva.

Absolventii acestei specialitdti pot activa in unitdti de alimentatie publica care necesita
specialisti competenti, capabili sd contribuie la solutionarea problemelor parvenite in activitatea
acestora, indiferent de forma organizatorico - juridica.

Unitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor este destinatd dobandirii
rezultatelor Invatarii ce duc la formarea competentelor profesionale necesare pentru gestionarea
eficientd a activitatilor de servire a consumatorilor desfasurate intr-un restaurant.

Scopul studierii acestei unitdti de curs este dezvoltarea competentelor necesare pentru
asigurarea unei serviri de calitate, conform standardelor din domeniul de formare profesionala.
Cursul urmareste formarea elevilor in domeniul tehnicilor de servire, comunicérii eficiente cu
consumatorii si respectarii normelor de igiena si siguranta alimentara.

Obiectivul principal al unitatii de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor consta in dobandirea
de cunostinte teoretice si abilitati practice privind sistemele si tehnicile de servire, interactiunea
cu clientii, aplicarea regulilor de servire si protocol, gestionarea comenzilor si respectarea
normelor de igiena si siguranta alimentara.

Prin studierea unitatii de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor, elevii vor dobandi
abilitati esentiale pentru a oferi servicii profesionale, contribuind astfel la satisfactia si loialitatea
clientilor, crearea unei experiente placute pentru acestea, precum si la succesul unitétii in care
activeaza. Vor Invita sa intAmpine clientii cu profesionalism, si preia comenzile cu atentie si sa

serveascd preparatele si bauturile conform normelor specifice.



Pentru a putea intelege si aplica eficient informatiile prezentate in cadrul unititii de curs,
elevii trebuie sa posede urmatoarele competente si cunostinte:
— Cunostinte de baza privind cerintele igienico-sanitare si normele de securitate 1n si
sdndtate in munca.
— Abilitati de comunicare si interactiune cu clientii.
— Notiuni introductive despre preparatele culinare si bauturile servite in restaurante.

— Capacitatea de a respecta regulile de eticheta si comportament profesional.

Pe parcursul instruirii, elevii vor descoperi importanta unei comunicdri eficiente, a
amabilitatii si a comportamentului adecvat in relatia cu consumatorii. Vor intelege cum sa
gestioneze diverse situatii, de la solicitari speciale pana la reclamatii, mentindnd intotdeauna o
atitudine calma si orientata spre satisfactia clientului.
in plus, vor aprofunda cerintele de igiend si sigurantd alimentard, esentiale pentru buna
desfasurare a activitatii intr-o unitate de alimentatie publica. Vor invita s colaboreze eficient cu
colegii si sd se adapteze diferitelor tipuri de servicii — fie ca este vorba de servire la masa, bufet
sau autoservire.

La finalul cursului, elevii vor fi capabili s aplice toate aceste cunostinte intr-un mediu
real de lucru, contribuind la crearea unei experiente placute pentru clienti si la succesul unitatii
in care isi vor desfasura activitatea, capabili sd asigure un serviciu de calitate si s creeze o
experientd pozitiva pentru clienti.

In acest context, institutia de invatimant se axeazd pe crearea unui mediu educational
calitativ si eficient, centrat pe elevi, autentic, apropiat de mediul afacerilor pentru realizarea
obiectivelor proiectate: cunoasterea, intelegerea si utilizarea notiunilor in domeniul profesional;
formand si dezvoltand abilitéti si competente profesionale.

Pre-achizitiile necesare
Unitatile de curs ce in mod obligatoriu trebuie certificate pana la demararea procesului
de instruire la modulul in cauza:
G.04.0.002 Bazele comunicarii

F.01.0.009 Tehnologii in industria alimentara

F.02.0.010 Bazele gastronomiei

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena in unititile de alimentatie publica

F.04.0.012 Utilaje in unitdtile de alimentatie publica

F.04.0.013 Securitatea si sanatatea in munca

F.06.0.015 Organizarea producerit

S.03.0.018 Preparate lichide si sosuri

S.05.0.019 Preparate si garnituri

S.06.0.021 Preparate pe bazi de peste si carne



S.07.0.022 Tehnologia produselor de cofetérie si patiserie
S.07.A.042 Proiectarea tehnologica in unitatile de alimentatie publica

S.07.0.023 Organizarea activitatii restaurantelor

I1. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea
profesionala

In contextul economic actual, caracterizat de concurenta acerba dintre agentii economici de
pe piatd, in conditiile globalizdrii si extinderii marilor refele comerciale si unitdti de alimentatie
publicd, realizarea unui proces tehnologic modem si adaptat exigentelor consumatorilor necesita
cunoasterea si utilizarea celor mai performante tehnologii si tehnici, utilaje si ustensile in unitatile
de alimentatie publica.

Unitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor reprezintd o componenta esentiald in
procesul de formare a viitorilor profesionisti in domeniul Servicii hoteliere, restaurante
alimentatie publicd. Servirea consumatorilor reprezintd un ansamblu de metode, sisteme si
mijloace folosite pentru transportul, prezentarea si oferirea spre consum a preparatelor culinare si
a bauturilor intr-o unitate de alimentatie publicd. Volumul, structura si caracteristicile operatiilor
de servire sunt diferite, fiind influentate de natura si particularitafile preparatelor sau bauturilor
servite, numarul $i cererea consumatorului, forma si tipul mobilierului din unitate, dimensiunile
timpului rezervat consumului hranei, gradul de pregitire profesionald a personalului. Pentru
executarea corectd a acestor operatiuni s-au instituit reguli, bine definite, cu justificare
ergonomicd, care constituie in fapt tehnica de servire a consumatorilor la unitatile de alimentatie
publicd. Gradul de cunoastere, insusire, formarea priceperilor si a deprinderilor pentru aplicarea si
respectarea acetor reguli definesc potentialul si nivelul de servire practicat in acest sector de
activitate.

In cadrul unitatii de curs S.08.0.025 Servirea consumatorului elevii vor studia metodele si
formele de servire a consumatorilor; regulile se servire in efectuarea operatiilor de manipulare a
obiectelor de servire, folosite la prezentarea si servirea preparatelor culinare si a bauturilor, modul
de intocmire si incasarea notei de platd, tehnicile de servire a diferitor grupuri de bucate;
elaborarea diverselor tipuri de meniu si a listelor de vin, respectarea cerintelor igienico- sanitare in
procesul de lucru in unitatile alimentatiei publice.

Studierea acestei unitati de curs va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale
ce corespund nivelului 4 CNC:
— cunostinte de baza, principii, procese si concepte generale din domeniul servirii
consumatorilor in diferite tipuri de unitati de alimentatie publica;
— abilitdti cognitive si practice necesare pentru aplicareca metodelor si formelor de servire a

consumatorilor in diferite unitafi de alimentatic publica, demonstrarea tehnicilor de servire

a diferitor grupuri de bucate;



— aplicarea corectd a regulilor de servire in cadrul unitdtilor de alimentatie publica, prin
studierea si implementarea tehnologiilor moderne;

— asumarea responsabilitatii pentru organizarea muncii personalului de servire, alegerea si
aranjarea corectd a fortelor de munca, respectarea cerintelor igienice §i a normelor de
securitate si sdnatate in munca.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul acestui modul vor fi necesare pentru
studierea unitafilor de curs orientate spre servirea consumatorilor in diverse tipuri de unitati de
alimentatie publicd. De asemenea, ele vor fi de un real folos in activitatea profesionald a
tehnicianului tehnolog, in special, in activitagile cerute la locul de munca in cadrul unitafilor de
alimentatie publica.

Studierea unitatii de curs Servirea consumatorilor joacad un rol esential in formarea la
dezvoltarea abilitatilor practice si teoretice, necesare pentru o carierd de succes in domeniul de
activitate, avind un impact direct asupra calitatii interactiunii cu clientii si asupra performantei
profesionale.

O intelegere aprofundatd a modului de functionare a unui restaurant le va permite elevilor
sd aplice eficient cunostintele dobandite in unitétile de curs ulterioare, oferindu-le o perspectiva
integrata asupra formarii profesionale, precum:

P.08.0.031 Practica ce anticipeaza proba de absolvire

I11. Competentele profesionale si rezultatele invitairii

Calificarea profesionald se atribuie in baza unui sistem de rezultate ale invatdrii, specificate
in standardul de calificare, care demonstreazi detinerea de citre absolvent a competentelor
profesionale solicitate de piata muncii.

in contextul curriculumului modular, competenta ca finalitate a procesului de formare
profesionala, stabileste tipurile de comportament profesional ce urmeaza a fi format de cétre
cadrele didactice si insusit de cétre elevi pe parcursul programului de instruire.

Conform Standardului de calificare al programului de studii Tehnologia alimentatiei publice,

sistemul educational urméreste formarea urmatoarelor competente profesionale:

COMPETENTE PROFESIONALE (CP):

CP1. Organizarea/Coordonarea proceselor de lucru in sectorul de productie;

CP2. Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie pe toatéd durata de viatd a produsului;
CP4. Gestionarea documentelor normativ-tehnice de evidenta interna;

CP5. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP);,

CP6. Asigurarea conditiilor de securitate si sanatate in munca (SSM) in sectorul de producere;
CP7. Determinarea retetelor si a meniurilor unitatii de alimentatie publica;

CP12. Gestionarea procesului de preparare, montare, ornare, servire a preparatelor culinare.



Conform standardului de calificare, in vederea acordarii calificarii Tehnician/ tehniciand in
alimentatia publicd, absolventul trebuie sd demonstreze un set de rezultate ale invatarii care deriva

din competentele profesionale, stipulate in standardul ocupational.
Astfel, la finalul unitétii de curs Servirea consumatorilor, elevul trebuie s demonstreze cé poate:

Ril. intocmi documente specifice activitatii profesionale in unititile de alimentatie publice,
respectand legislatia profesionala 1n vigoare;

Ri2. pregati salonul pentru intdmpinarea si servirea consumatorilor cu aplicarea cerintelor
igienico-sanitare, ergonomice si a normelor de securitate si sdndtate in munca;

Ri3. servi preparate culinare si produse de cofetarie-patiserie, utilizand diverse sisteme si tehnici
de servire, cu respectarea regulilor de eticd profesionald, adaptandu-se la conditiile si situatiile
concrete;

Ri4. aplica sisteme si tehnici specifice de servire a bauturilor, cu respectarea normelor de etica
profesionald, in concordanti cu tipul de unitate, categoria de clientela si contextul de servire;

RI5. servi diferite tipuri de mese speciale, respectand regulile de etica profesionala, adaptand
tehnicile de servire la conditiile si situatiile particulare ale fiecarui eveniment;

Ri6. explica tehnicile de servire adaptate la specificul turistilor straini, tindnd cont de preferintele

culinare, normele culturale si alti factori relevanti in contextul serviciilor de alimentatie publica.

IV. Administrarea unititii de curs

Modul de administrare a unitatii de curs va fi redat in forma de tabel.

Numairul de ore Forma Lot
Semestrul ok Contact direct Studiu ::aluare de credite
Teorie Practica individual
VIl 90 30 30 30 Examen 3




V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invatare

Lista unitatilor de invatare si repartizarea orientativa a orelor va fi redatd in forma de tabel.

Nr. Numarul de ore
e r A Contact direct
Unitati de invitare Total Studiu
ore Teorie Practicd/ | jndividual
Laborator
Primirea consumatorilor in sélile de
1. . 6 6 4
servire 16
5 ASlster.nFI.e de servire utl_hzate o 16 6 6 4
In unitatile de alimentatie publica
Tehnici de servire a preparatelor
. . L 22 8 8 6
3. |culinare si a produselor de patiserie -
cofetirie
4. |Tehnici de servire a bauturilor 14 4 4 6
5 Organizarea $i servirea diferitor tipuri 10 5 4 4
de mese speciale
6. Serv1.rea tur1§t110r s‘.[rzilm in unitatile 12 4 ) 6
de alimentatie publica
Total 90 30 30 30

VL. Unititile de invatare

In cadrul curriculumului modular, procesul de invatare este structurat pe unitifi de

competentd si unitdti de continut/ cunostinte si abilitati, care sunt grupate pe unitti de invatare.

Rezultatele asteptate ale invatarii sunt prezentate in mod clar pentru fiecare unitate, iar procesul de

invdtare este descris in tabelul de mai jos. Aceste unitifi sunt concepute astfel, incat si permita

dobandirea si consolidarea competentelor profesionale necesare pentru dezvoltarea unei cariere de

succes in domeniu.

Unitdti de competentd*

Unitéti de continut**

Abilitagi***

1.

Primirea consumatorilor in spatiile de servire

UC1.1 Pregatirea salonului
pentru servirea
consumatorului

1.1. Aspecte conceptuale ale
unitatii de curs Servirea
consumatorului.

1.3. Rolul si particularitagile
servirii In unitdfile de
alimentatie publica

1.4. Cerinte fata de
amenajarea salonului de
servire

Al.1 Argumentarea importantei
servirii consumatorilor, scopului st
obiectivele principale.

A1.2 Identificarea domeniului de
studii i conexiunea unitéti de curs cu
alte discipline.

A1.3 Stabilirea avantajelor create
pentru consumatori si personal la
aplicarea corectd a regulilor de
servire.

Al.4 Caracterizarea salonului




Unitdti de competentid*

Unititi de continut**

Abilitati***

restaurant in conformitate cu tipul si
capacitatea acestuia.

UCI1.2 Primirea
consumatorilor in spatiile
de servire, respectand
regulile de etica
profesionala

1.2.1 Reguli de eticheta
profesionala pentru servirea
consumatorilor

1.2.2 Etapele de primire a
(IntAmpinarea)
consumatorilor in restaurant
1.2.3 Reguli de amplasare a
consumatorilor la masa
1.2.4 Forme de prezentare a
preparatelor si bauturilor.
(scrisd, vizuald, verbala,
combinatd).

1.2.5 Modalitati de primire a

1.2.6 Cerinte de transmiterea
comenzilor la seciii gi
preluarea comenzilor de la
sectii

1.2.7 Etapele de debarasare a
meselor 1n restaurant

1.2.8 Cerinte de intocmire
si prezentare a notei de plata.
1.2.9 Reguli de protocol
utilizate in timpul despartirii
de consumatori

comenzilor de la consumatori.

A1.2.1 Intdmpinarea consumatorilor
la intrarea in sala de servire, {inand
cont de caracteristicile consumatorilor
A1.2.2. Efectuarea si confirmarea
rezervarilor

A1.2.3 Conducerea si amplasarea
consumatorilor la masa. respectand
regulile de amplasare.

A1.2.4 Prezentarea preparatelor
culinare, bauturilor si specialitatilor
culinare specifice localului

A1.2.5 Preluarea si notarea

comenzilor consumatorilor,
respectand cerintele

A1.2.6 Completarea/ debarasarea
mise-en-place-lui conform comenzii
A1.2.7 Transmiterea comenzilor
personalului din bucétarie, tinand
cont de preferintele consumatorilor.
A2.8 Ridicarea comenzilor de la
sectil.

A1.2.9 Transportarea comanzii la
masa consumatorilor, respectand
consecutivitatea.

A1.2.10 Debarasarea meselor,
respectand consecutivitatea etapelor
A1.2.11 intocmirea notei de plata
A1.2.12 Prezentarea notei de plata
A1.2.14 Despdrtirea de consumatori,
respectand regulile de etica

Z:

Sistemele de servire utilizate in UAP

UC?2. Utilizarea sistemelor
de servire specifice
activitatii conform
cerintelor igienico-sanitare
si a normelor SSM.

2.1 Sistemul de servire direct
(englez ) si formele de
realizare a acestuia.

2.2 Sistemul de servire
indirect (francez) si modurile
de realizare a acestuia.

2.3 Autoservirea in
alimentatia publica.

2.4 Servirea rapida sau (de tip
fast-food).

2.5 Servirea la domiciliu.

2.6 Sistem de servire prin

A2.1 Caracterizarea sistemelor de
servire utilizate unitatile de
alimentatie publicd, in functie de
contingentul si de tipul
consumatorilor.
A2.2 Specificarea formelor sistemului
de servire direct:

- servirea cu ajutorul clestelui

- servirea la farfurie

- servirea la ceasca

- servirea cu ajutorul caruciorului

- servire la doi lucratori
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Unititi de competentd*

Unititi de continut**

Abilitati***

intermediul automatelor.
2.7 Sistemul de servire in
camerele de hotel Room
service

2.8 Servirea in unitdti de
transport (acriene, navale.
terestre).

A2.3 Identificarea avantajelor si
dezavantajelor sistemelor de servire.
A2.4 Selectarea formelor de servire
specifice pentru diferite tipuri de
unitdti de alimentatie

A2.5 Descrierea sistemelor de servire:
- Autoservirea

- de tip fast-food

- room - service

- la domiciliu

- prin intermediul automatelor

- in unitdti de transport

A2.6 Realizarea operatiilor specifice
sistemelor de servire, respectand
consecutivitatea acestora.

3. Tehnici de servire a preparatelor culinare si a produselor de patiserie - cofetirie

UC3. Utilizarea sistemelor
specifice la servirea
preparatelor culinare si a
produselor de cofetarie-
patiserie cu respectarea
regulilor de etica, conform
conditiilor si situatiei
concrete.

3.1 Clasificarea preparatelor
culinare si a produselor de
patiserie-cofetarie.
Particularitatile de servire.
3.2 Sortimentul si
caracteristica preparatelor reci
si a gustéarilor. Cerinte de
calitate.

3.3 Tehnici de servire a
preparatelor reci si a
gustarilor.

3.4 Tehnici de debarasare a
mesei dupa consumarea
preparatelor reci si a
gustarilor.

3.5 Sortimentul si
caracteristica preparatelor
culinare lichide. Cerinte de
calitate.

3.6 Tehnici de servire a
preparatelor culinare lichide.
3.7 Tehnici de debarasare a
mesei dupa servirea
preparatelor lichide.

3.8 Sortimentul si
caracteristica preparatelor de
baza din peste. Cerinte de
calitate.

A3.1. Caracterizarea grupurilor de
preparate culinare.

A.3.2. Caracterizarea produselor de
patiserie -cofetérie;

A3.3. Descrierea particularititilor de
servire a preparatelor culinare si a
produselor de patiserie - cofetérie;
A3.4 Recomandarea garniturilor si
salatelor pentru servirea preparatelor
din carne si peste;

A3.5 Recomandarea sosurilor pentru
servirea preparatelor din carne, peste,
legume si ciuperci;

A3.6 Aprecierea calitdtii preparatelor
culinare finite in baza indicilor
organoleptici;

A3.6 Montarea preparatelor culinare,
produsele de cofetirie pe /in obiectele
de inventar conform cerintelor estetice.
A3.8 Aplicarea regulilor generale de
servire a preparatelor culinare si
produselor de patiserie — cofetarie.
A3.8 Organizarea locului de munca la
servirea preparatelor culinare prin
sisteme de  servire,
respectand cerintele ergonomice.

A3.9 Selectarea sistemelor specifice

de servire a preparatelor culinare si a

specifice
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Unitiiti de com petenti*

Unititi de continut**

Abilitagi***

3.9 Tehnici de servire a
preparatelor de baza din
peste.

3.10 Sortimentul si
caracteristica preparatelor de
baza din carne si pasare.
Cerinte de calitate.

3.11 Tehnici de servire a
preparatelor de baza din carne
si pasdre.

3.12 Sortimentul si
caracteristica garniturilor si
salatelor. Cerinte de calitate.
3.13 Tehnici de servire a
garniturilor si salatelor.

3.14 Tehnici de servire a
produselor de patiserie-
cofetdrie.

3.15 Tehnici de debarasare a
mesei dupd consumarea
preparatelor culinare calde.
3.16 Sortimentul si
caracteristica preparatelor
dulci si a produselor de
patiserie - cofetarie. Cerinte
de calitate.

3.17 Tehnici de servire a
produselor de patiserie -
cofetarie.

3.18 Tehnici de debarasare a
mesei dupd consumarea
preparatelor dulci si a
produselor de patiserie -
cofetarie.

3.19 Sortimentul si
caracteristica fructelor si
pomusoarelor. Cerinte de
calitate.

3.20 Tehnici de servire a
fructelor si pomusoarelor.
3.21 Tehnici de debarasare a
mesei dupd consumarea
fructelor si pomusoarelor.

produselor de patiserie-cofetarie.
A3.10 Realizarea mise-en-place-ului
conform sistemelor specifice de
servire a preparatelor culinare.

A3.12 Transportarea si manipularea

a preparatelor culinare, garniturilor,
sosurilor si a produselor de patiserie,
conform regulilor de servire.
A3.14 Debarasarea meselor
consumarea preparatelor culinare
servite, respectand consecutivitatea.

A3.15 Identificarea solutiilor pentru

dupa

rezolvarea sesizirilor consumatorilor.
A3.16 momentelor
dificile la realizarea operatiilor de
servire a preparatelor culinare.

Solutionarea
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Unitéiti de competentd*

Unititi de continut**

Abilitati***

4.

Tehnica servirii bauturilor

UC4. Utilizarea sistemelor
specifice la servirea
bauturilor cu respectarea
regulilor de eticd, conform
conditiilor si situatiei
concrete.

4.1 Clasificarea bauturilor (in
functie de concentratia
alcoolicd, continutul de zahar,
tehnologia de obtinere,
temperaturi de servire).

4.2 Particularitati de servire a
bauturilor.

4.3 Tehnici de aducere/
transportare a sticlelor cu
bauturi si debusonarea
acestora.

4.7 Sortimentul bauturilor
nealcoolice reci si calde.

4.8 Caracteristica bauturilor
racoritoare.

4.9 Tehnici de servire a
bauturilor racoritoare

4.10 Caracteristica bauturilor
calde.

4.11 Inventarul de servire
utilizat pentru prepararea si
servirea cafelei.

4.12 Metode de preparare a
cafelei. Tehnici de servire a
cafelel.

4.13 Metode de preparare a
ceaiului. Tehnici de servire a
ceaiului.

4.14 Cerinte de calitate a
bauturilor fierbinti.

4.15 Tehnici de debarasare a
inventarului utilizat la
servirea bauturilor
nealcoolice reci si calde.
4.16 Clasificarea bauturilor
alcoolice.

4.17 Sortimentul si
caracteristica bauturilor
alcoolice tari (distillate si
industriale).

4.18 Tehnici de servire a
bauturilor alcoolice tari.

4.19 Sortimentul si
caracteristica vinurilor.

A4.1 Diferentierea grupurilor de
bauturi, in functie de criteriile de
clasificare.

A4.2 Caracterizarea sortimentului de
bauturi in functie de criteriile de
clasificare.

A4.3 Verificarea caracteristicilor
bauturilor (prin degustare /prin
examen organoletic) conform
regulilor de verificare.

A4.4 Recomandarea preparatelor si
bauturilor conform regulilor de
asociere;

A4.5 Prezentarea sortimentului de
bauturi prin diverse tehnici;

A4.6 Descrierea formei de completare
a mise-en—place—ului conform
comenzii

A4.7 Servirea bauturilor, folosind
inventarul specific.

A4.8 Prepararea cafelei si ceaiului in
functie de preferintele

consumatorilor;

A4.9 Selectarea sistemelor de servire
specifice bauturilor;

A4.10 Servirea bauturilor nealcoolice
si alcoolice prin diverse sisteme de
servire, aplicand regulile de servire.
A4.11 Debusonarea sticlelor utilizand
inventarului de servire.

A4.12 Decantarea vinurilor de
colectie.

A4.13 Debarasarea meselor dupa
consumarea bauturilor.

A4.14 Intocmirea notei de plata.
A4.15 Despartirea politicoasa de
consumatori, respectand regulile de
protocol.

13




Unititi de competentid*

Unititi de continut**

Abilitati***

Cerinte de calitate.

4.20 Reguli de degustare a
vinurilor: ordinea servirii,
temperatura, tipuri de pahare
folosite, modalitati de
degustare.

4.21 Decantarea vinurilor.
Tehnici de servire a vinurilor.
Servirea vinurilor de colectie.
4.22 Sortimentul si
caracteristica bauturilor slab
alcoolice (berea, cvasul).
4.23 Tehnici de servire a
bauturilor slab alcoolice.
4.24 Tehnici de debarasare a
inventarului utilizat la
servirea bauturilor alcoolice.
4.25 Principii de asociere a
preparatelor culinare cu
bauturile.

S. Organizarea si servirea diferitor tipuri de mese speciale

UCS. Descrierea tipurilor
de mese speciale in diverse
conditii si situatii
particulare, utilizind
sisteme si metode de
servire a consumatorilor

5.1 Clasificarea si
caracteristica meselor
speciale.

5.2 Tehnica servirii meselor
pentru dejun.

5.3 Tehnica servirii meselor
pentru pranz.

5.4 Tehnica servirii meselor
pentru cina.

5.5 Particulritatile organizarii
si servirii meselor festive.
5.6 Clasificarea meselor
festive (banchetelor).

5.7 Etapele de organizare si
desfdsurare a meselor festive.
Fisa de actiune.

5.8 Calculul resurselor
necesare organizarii servirii
meselor festive.

5.9 Tehnica servirii meselor
in cadrul receptiei
diplomatice.

5.10. Tehnica servirii

AS5.1 Diferentierea meselor speciale
in functie de evenimente si tipuri;
AS.2 Specificarea particularitatilor
organizrii si servirii actiunilor de
protocol si a meselor festive;
AS5.3 Completarea fisei actiunii
specifice actiunilor de protocol si
meselor festive
A5.4 Descrierea etapelor de
organizare si desfasurare a meselor
festive si actiunilor de protocol,
AS5.5 Calcularea obiectelor de
inventar necesare pentru servirea
meselor speciale;
AS5.6 Realizarea mise-en-place-ului
pentru servirea meselor speciale:

- Dejun,

- pranz,

- cind.
AS5.7 Servirea meselor pentru dejun,
pranz, cind si mese speciale prin
diverse sisteme de servire, respectind
cerintele igienico-sanitare si normele

14




Unititi de competenta*

Unititi de continut**

Abilitati***

banchetului fourchette.

5.11 Tehnica servirii
banchetului coctail, ceai.

5.12 Tehnica servirii
bufetului suedez.

5.13 Tehnica servirii meselor
in cadrul diferitor evenimente
(de familie, religioase,
colegiale si sarbatori
nationale).

5.14 Cerinte de debarasare a
meselor speciale de obiecte
de inventar folosite la servire.
5.15 Tehnica servirii in
camerele hotelului. (room -
service).

5.16 Tehnica servirii la
bordul navelor aeriene, navale
si terestre.

5.17 Intocmirea si prezentarea
notei de plata pentru mese
speciale.

5.18 Incasarea mijloacelor
banesti pentru preparatele si
bauturile, servite la masa
festiva prin diferite sisteme
(numerar, cec, tichet,
virament, carduri etc.)

securitatii si sdndtatii muncii.

AS5.8 Argumentarea particularitatilor
de elaborare a meniurilor de banchet;
A5.9 Realizarea mise-en-place-ului
pentru mesele festive.

AS5.10 Participarea la servirea meselor
festive:

receptiei diplomatice,

banchetului fourchette,

banchetului coctail, ceai,

bufetului suedez;

AS5.11 Servirea preparatelor si
bauturilor, respectand
consecutivitatea operatiilor, regulile
de etici si protocol;

AS5.12 Debarasarea meselor, in
functie de preparatele servite,
respectand regulile de servire i
debarasare a acestora;

AS5.13 Propunerea de solutii pentru
rezolvarea sesizdrilor consumatorilor.
AS5.14 intocmirea notei de plata
pentru mese speciale.

AS5.15 Incasarea mijloacelor banesti
pentru preparatele si bauturile servite.

6. Servirea turistilor strdini in unitdtile de alimentatie publici

UC. 6 Caracterizarea
particularititilor de servire
a turistilor strdini, in
functie de preferintele
culinare ale acestora

6.1 Generalitéti privind
ofertele culinare si a
bauturilor pentru turistii
straini.

6.2 Particularitatile serviciilor
in activitatea de turism
international. Clase de
deservire turistice.

6.3 Criteriile de elaborare a
meniurilor pentru turisti. (a la
carte)

6.4 Tehnici de servire a
turistilor rusi, bulgari si
polonezi.

6.5 Tehnici de servire a

A6.1 Specificarea particularititilor de
alimentatie la diferite popoare;

A6.2 Numirea factorilor ce
influenteaza formarea traditiilor
culinare;

A6.3 Descrierea claselor de deservire
turistice: semilux; lux; clasa intii;
apartament — lux; business— tur; tur —
clas; pentru copii

A6.4 Particularitatile de elaborare a
meniurilor turistilor dupa clasa de
deservire, particularitétile nationale,
regimul alimentar

A6.3 Identificarea diversitatii
preparatelor culinare si a bauturilor
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Unitéti de competenti* Unitiiti de continut**

Abilitati***

turistilor americani si englezi.
6.6 Tehnici de servire a
turistilor nordici, germani si
austrieci.

6.7 Tehnici de servire a
turistilor greci si italieni.

6.8 Tehnici de servire a
turistilor francezi si belgieni.
6.9 Tehnici de servire a
turistilor spanioli si
portughezi.

6.10 Tehnici de servire a
turistilor orientali.

6.11 Intocmirea sl prezentarea
notei de plata pentru turisti.
6.12 Incasarea contravalorii
preparatelor si bauturilor,
servite turistilor prin diverse
sisteme (numerar, cec, tichet,
virament, carduri etc.)

consumate de diferiti turisti;

A6.4 Comunicarea cu consumatorii in
limba materna si o limba striina,
respectand regulile de protocol.

A6.5 Recomandarea preparatelor
culinare si bauturilor pentru diverse
categorii de turisti.

A6.6 Caracterizarea particularitatilor
servirii turistilor strdini prin diverse
tehnici de servire, utilizind obiectele
de inventar necesare.

A6.7 Debarasarea meselor in functie
de preparatele servite, respectiand
regulilele de servire si debarasare a
meselor.

A6.8 Propunerea de solutii pentru
rezolvarea sesizarilor consumatorilor.
A6.9 Intocmirea notei de plati pentru
turisti.

A6.10 Incasarea contravalorii
preparatelor si bauturilor, servite
turistilor prin diverse sisteme
(numerar, cec, tichet, virament,
carduri etc.)

A6.11 Servirea meniurilor a la carte a
turistilor

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Descrierea studiului individual ghidat de profesor va include materiile propuse pentru studiul
individual, produsele ce urmeazi a fi elaborate de citre elevi, modalitétile de evaluare si termenii

de realizare (in ore), precum si rezultatele invatérii care trebuie atinse de cétre elev. Descrierea
studiului individual va fi redata in forma de tabel, dupad cum urmeaza:

Materii pentru studiul individual

Produse de Modalititi de | Numir
elaborat evaluare de ore

Rezultatul invatarii 1. La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie sa demonstreze ca poate:
intoemi documente specifice activititii profesionale in unititile de alimentatie publice,
respectind legislatia profesionala in vigoare

Materia 1. Documente specifice de gestionare,

Materia 2. Nota de platd (bonul fiscal, chitanta, sau

factura) Model de
chestionar pentru

Model de fisade |Evaluare si 4 ore
utilizate de personalul de servire in UAP rezervare a mesei | notare pe baza

criteriilor de
calitate
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Materii pentru studiul individual

Produse de
elaborat

Modalititi de
evaluare

Numir
de ore

Materia 3. Comanda clientului (bon de comanda.
comanda la bucatarie/bar)

Materia 4. Fisa de rezervare a mesei

Materia 5. Fisa de feedback a clientului

evaluarea gradului
de satisfactic a
consumatorului

Rezultatul invdtarii 2. La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie s demonstreze ca poate:
pregiti salonul pentru intampinarea consumatorilor cu aplicarea cerintelor igienico-sanitare,
ergonomice si a normelor de securitate si siniitate in munca

Materia 1. Etapele de primire (intdmpinare) a
consumatorilor 1n restaurante. Reguli etica
profesionald si protocol.

Materia 2. Reguli de amplasare a
consumatorilor la masa

Materia 3. Forme de prezentare a preparatelor si
bauturilor (scrisa. vizuala, verbala, combinata)
Materia 4. Preluarea comenvzii de la consumatori
Materia 5. Transmiterea comenzii la sectii
Materia 6. Completarea mise-en-place-ului
conform comenzii

Tabel structurat,
studiu de caz

sau

Prezentare PPT

Prezentare orala
si apreciere pe
baza unui set de
criterii

2 ore

Rezultatul invatdrii 2. La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie s demonstreze cé poate:
utilizeaza sistemele de servire a consumatorilor in UAP, unitiati de cazare si unitati de transport

Materia 2. Sistemele/ forme de servire:
- Autoservirea

- de tip fast-food

- room - service

- la domiciliu

- prin intermediul automatelor

- 1n unitdti de transport

Diagrama Venn,

Fisa de lucru
,Sisteme de
servire”

sau

Prezentare PPT

Prezentarea si
aprecierea pe
baza unui set de
criterii

2 ore

Rezultatul invdtarii 3. La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie sd demonstreze ca poate:
servi preparate culinare si produse de cofetarie-patiserie, utilizind diverse sisteme si tehnici de
servire, cu respectarea regulilor de etici profesionali, adaptandu-se la conditiile si situatiile
concrete

Materia 1. Sortimente de gustari si aperitive.
Vesela utilizatd, aranjarea mise- en —place-ului.
Tehnici de servire a gustarilor si aperitivelor.

Materia 2. Sortimente de preparate lichide. Vesela
utilizatd, aranjarea mise- en —place-ului. Tehnici de
servire a preparatelor culinare lichide.

Materia 3. Sortimente de preparate culinare din
peste. Vesela utilizatd, aranjarea mise- en —place-

Harta notionala,
Miniproiect pentru
diferite sortimente
de preparate
culinare si produse

sau
Fisd de lucru
., Analizarea

sortimentelor si
tehnicilor aplicate™

Evaluare prin
observatie si
dezbatere

6 ore
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Materii pentru studiul individual

Produse de
elaborat

Modalititi de
evaluare

Numiir
de ore

ului. Tehnici de servire a preparatelor culinare din
peste.

Materia 4. Sortimente de preparate culinare din
carne (fripturi), garnituri si salate. Vesela utilizata,
aranjarea mise- en —place-ului. Tehnici de servire a
preparatelor culinare din carne (fripturilor),
garniturilor si salatelor.

Materia 5. Sortimente de produse de cofetirie-
patiserie, panificatie, dulciuri si fructe. Vesela
utilizata, aranjarea mise- en —place-ului. Tehnici de
servire a produselor de cofetérie-patiserie,
panificatie, dulciurilor si a fructelor.

Materia 8. Tehnici de debarasare a meselor dupa
consumarea preparatelor culinare, a produselor de
cofetérie-patiserie, panificatie, dulciurilor si a
fructelor.

Rezultatul invitdrii 4. La finele studierii unitatii de curs. elevul trebuie sa demonstreze ¢é poate:
aplica sisteme si tehnici specifice de servire a bauturilor, cu respectarea normelor de etic
profesionald, in concordanti cu tipul de unitate, categoria de clienteld si contextul de servire

Materia 1.
nealcoolice)

Tipuri de bauturi (alcoolice si

Materia 2. Tipuri de pahare si ustensile pentru
fiecare bautura

Materia 3. Reguli de servire a diferitor tipuri de
bauturi

Materia 4. Tehnici de servire a béauturilor:
deschiderea sticlelor, decantarea vinului, turnarea
corectd in pahar, etc.

Materia 5. Tehnici
nealcoolice calde

de servire a bauturilor

Prezentare PPT
pentru un tip de
bautura
sau
Tabel structurat

Prezentare orali,
evaluare conform
criteriilor

6 ore

Rezultatul invagarii 5. La finele studierii unitatii de curs, elevul trebuie sa demonstreze ca poate:
servi diferite tipuri de mese speciale, respectind regulile de etied profesionald, adaptind

tehnicile de servire la conditiile i situatiile particulare ale ficcirui eveniment

Materia 1. Tipuri de mese speciale: cocktail, bufet,
receptie, banchet, business lunch, room service

Materia 2. Reguli de politete $i comportament in
timpul servirii meselor speciale

Materia 3. Particularitatile organizirii si servirii
meselor festive

Materia 4. Etapele organizarii  banchetelor si

Prezentare PPT
pentru un tip de
masa speciala/
festiva
sau
Fisa actiunii pentru
un eveniment
sau
Meniu pentru o

Prezentare orala,
evaluare conform
criteriilor

4 ore
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Produse de Modalitati de | Numar

Materii pentru studiul individual elaborat TR de ore

meselor festive. masa speciald

Materia 5. Organizarea si tehnici de servire a
meselor pentru banchete

v se

Rezultatul invdtdrii 6. La finele studierii unititii de curs, elevul trebuie sd demonstreze cé poate:
explica tehnicile de servire adaptate la specificul turistilor striini, finand cont de preferintele
culinare, normele culturale si alti factori relevanti in contextul serviciilor de alimentatie publici

Tabel rezumat, |Evaluare orala si 6 ore
notare pe baza
Fisa de studiu  |criteriilor de

Materia 1. Formele turismului international,
caracteristica acestora

Materia 2. Tipuri de servire a turistilor straini (ex: a sau aprecicre
la carte, bufet, room service etc.) Prezentar.e P,P T

pentru diferite
Materia 3. Obiceiuri alimentare si preferinte in categorii de turisti

tunctie de cultura/ nationalitatea turistului (ex:
aslatici, europeni, americani, etc.).

Materia 4. Adaptarea meniului si a serviciului in
functie de aceste preferinte.

Materia 5. Tehnici de servire a meniurilor turistice

VIII. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Pentru a asigura o intelegere completd a proceselor din cadrul unui restaurant. se recomanda
realizarea unor lucrari practice, care sa ajute la aprofundarea cunostintelor teoretice si dezvoltarea
competentelor practice necesare intr-un mediu de lucru real. Aceste activitdti pot fi realizate in
diverse formate, incluzénd lectii practice, seminare, activitati in ateliere si studiu individual.

Nr. Unitati de invitare Lista lucrarilor practice Ore
d/o
1. Pregatirea  unitatii  pentru | Lucrare practici 1 2

primirea consumatorilor . o . .
[dentificarea formelor de servire in functie de tipul

unitatilor de alimentatie publicd si contingentul
consumatorilor

Lucrare practica 2 2

Primirea consumatorilor in spatiile de servire.
Intdmpinarea si conducerea consumatorilor la
masa. Modalitati de prezentare a listei meniu

Lucrare practica 3

8
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Preluarea comenzii si transmiterea la sectiile de |
producere. Completarea mise-en-place-ului.
Prezentarea notei de platd. Despartirea de
consumatori

Sisteme  privind  tehnica
servirii

Lucrare practica 4

Prezentarea sistemelor de servire: direct (englez)

prin diverse tehnici: la cleste, lus, la gheridon etc.

Lucrare practica S

Prezentarea tehnicilor de servire la farfurie, la
ceascd, la doi lucrétori

Lucrare practica 6

Servirea preparatelor culinare, utilizdnd sistemele
de servire indirect, room service

Tehnica servirii sortimentelor
de preparate culinare

Lucrare practica 7

Servirea sortimentelor de preparate si gustari reci,
antreurilor, prin diverse tehnici. Completarea
mise-en-place-ului.

Lucrare practici 8

Servirea preparatelor lichide prin diverse sisteme
si tehnici de servire. Servirea fripturilor,
garniturilor si salatelor prin diverse sisteme si
tehnici de servire.

Lucrare practica 9

Servirea deserturilor. Etapele indeplinirii servirii.
Debarasarea meselor.

Lucrare practica 10

Servirea  fructelor si  pomusoare. Etapele
indeplinirii servirii. Debarasarea meselor.

Tehnica servirii bauturilor

Lucrare practica 11

Servirea bauturilor nealcoolice calde si reci, apei
si a bauturilor racoritoare prin diverse tehnici.

Lucrare practica 12

Servirea bauturilor alcoolice. Debusonarea si
turnarea bauturilor in pahare. Servirea bauturilor
spumante si vinurilor de colectie, folosind
inventar de servire specific.
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5. Organizarea si servirea Lucrare practica 13 2

diferitor tipuri de mese . . .
P Organizarea banchetelor cu deservirea deplina de

catre chelneri. Intocmirea schemei de amplasare a
meselor si oformarea interierului. Calculul
numarului de ospatari si a numérului de mese.

Elaborarea si completarea fisei actiunii specifice a
actiunilor de protocol si a meselor festive.

Lucrare practica 14 2

Organizarea banchetelor cu deservirea partiala de
catre chelneri. Banchet nunta. Calculul si alegerea
veselei, tacamurilor, paharelor si a inventarului
textil pentru servirea meselor festive.

6. Servirea turistilor strdini in | Lucrare practica 15 2
unitdtile de  alimentatie . . . R
publici Ser\fl.rea prepgra'telor cuhna.re si a bauturﬂor
traditionale turigtilor europeni, completarea notei
de platd si iIncasarea contravalorii mesei prin
diverse sisteme de plata.

in total 30

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul la wunitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor orienteaza
proiectarea activittii instructiv - educative, organizarea si desfasurarea procesului de predare a
cunostintelor si formarea abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formdrii competentelor
generale si profesionale, corespunzitoare standardului ocupational.

in acest context, strategiile didactice se caracterizeazi prin centrare pe elev si flexibilitate,
adaptand-se la situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invdtimant poate fi
asiguratd de selectarea reusitd a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invitare si
formelor de organizare, precum si de imbinarea armonioasa a acestora cu situatiile de invatare.

Un criteriu important de selectare si ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare
sau de autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare se recomanda aplicarea
strategiilor didactice care deplaseazi accentul de la invatarea cu strictete prescrisa si controlata de
profesor spre invétarea prin descoperire si cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandd aplicarea atat a
strategiilor didactice deductive (al cadror 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 practici spre teorie).
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Metoda didacticd reprezintd o actiune, care asigurd eficientizarea Invatérii prin obfinerea
unor rezultate axate pe instruirea interactiva. Dupa cum spunea M. Knowles, ,,Daca stim de ce
invidtam si dacd motivul este conform cu nevoile noastre, vom invita rapid si in profunzime”. La
unitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor se vor proiecta diferite categorii de metode:
metode de deschidere (de spargere a ghetii, jocuri, energizante §i de sondare a asteptdrilor);
metode de lucru in grup; metode de invitare individuald; metode de invdtare sociald si
experientiald; metode de stimulare a creativitafii; metode de moderare, dar si de incheiere a
activitdtilor.

Metodele interactive asigura o instruire dinamica, formativa, motivantd, reflexiva, continua.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor
teoretice si abilitétilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, jocul de

rol, lucrarea practicd, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia: metoda de explorare indirecta a realitatii, utilizatd 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-tridimensionale,
simbolice) sau cu mijloace tehnice audio-video.

- Observatia: metoda de explorare directd a realitatii, care reprezintd urmarirea si inregistrarea
sistematicd a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijata, independenta, spontana, de scurtd/lunga durata.

- Exercitiul: metoda de actiune reald asupra realitdtii, care presupune executarea repetati,
constientd si sistematicd a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formarii abilitétilor
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 didacticd care presupune gasirea/identificarea de cétre profesor a
inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invatare. Prin calea algoritmizarii,
elevul insuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cai deja
stabilite.

- Lucrarea practica: metoda didactica care constéd in executarea de cétre elevi a unor sarcini cu
caracter aplicativ: de executie, de fabricatie, de reparatie. Prin aceastd metoda se realizeaza
formarea abilitatilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme practice,
consolidarea cunostintelor si formarea competentelor. in comparatie cu exercitiul practic,
lucrarea practicd presupune un grad mai sporit de complexitate si de independentd. Pentru
realizarea lucrarii practice, cadrul didactic va explica si demonstra corect actiunea de executat;
elevii vor efectua actiunea in mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie s
contribuie la cresterea progresiva a gradului de independenta a elevilor; profesorul asigura un

control permanent, care treptat se transforma in autocontrol.
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- Problematizarea: metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problema. 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 dacd vor Insusi noile cunostinte care urmeaza si fie
prezentate de céatre profesor.

- Studiul de caz: metoda de explorare directd a realitatii care presupune confruntarea elevului cu
o situatie din viata reald “caz”, cu scopul de a observa, intelege, interpreta sau chiar solutiona.
”Cazul” ales reflectd o situatie tipica, reprezentativa, si semnificativd pentru un anumit sector
industrial, este autentic si implicd o situatie-problemad, care cere un diagnostic sau o decizie.

- Experimentul cu caracter aplicativ: metoda didactica prin care profesorul provoaca intentionat
un fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de
laborator, natural, individual/in echip4.

- Proiectul: metoda didactici care presupune cercetare orientatd spre un scop bine precizat, care

este realizatid prin imbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un

produs.

Metodologia de formare a competentelor profesionale la unitatea de curs S.08.0.025
Servirea consumatorilor pune accent pe instruirea interactiva. Cercetérile pedagogice, psihologice,
sociale, antropologice recente schimbaviziunea asupra elevului si rolul lui in propria dezvoltare.
Din avantajul metodelor didactice existente, se opteaza pentru o metoda sau alta, care se considera
optima pentru situatia concretd datd. Se v-a tine cont de finalitatea actiunii didactice, concordanta
dintre continut si metode, dar si respectarea (integrald) principiilor didactice.

La unitatea de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor pe langd factorii mentionati la
alegerea metodei, rolul decisiv il are existenta mijloacelor de invatdmant din dotare, ideal fiind ca

marea majoritate lectiilor si contind si o parte de experiment (demonstrativ sau de laborator).

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd totalitatea activititilor prin care se colecteazd, organizeazi si
interpreteaza datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si
apreciere a rezultatelor invéatarii. Activitdtile de evaluare la unitatea de curs S.08.0.025 Servirea
consumatorilor vor fi orientate spre motivarea elevilor intr-o piatd concurentiald a muncii,
institutia de invatamant are obligatia sa-l ajute pe fiecare dintre elevii séi sd-si formeze o imagine
corectd despre sine si sd-si stabileascd scopuri in viatd (in carierd, indeosebi), in raport cu
posibilititile sale reale. in aceste conditii, evaluarea se realizeazi pe parcursul activittilor de
predare/ invitare pentru a cunoaste care este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza

ea, in raport cu obiectivele proiectate si cu asteptarile.
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In contextul curriculumului modular axat pe formare de competente, evaluarea modulului
presupune demonstrarea de catre elev a detinerii rezultatelor Invatarii.
Evaluarea competentelor la final de unitate de curs va fi realizatd 1n baza urmétoarelor principii:

- Rezultatele invatarii sunt evaluate in baza de criterii;
- Criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/ sarcinilor unittii;

- In procesul de evaluare se tine cont de dovezile referitor la detinerea rezultatele invatarii de
citre elev;

- Acumularea de dovezi se realizeaza continuu pe perioada parcurgerii unitétii de curs;

- Evaluarea rezultatelor invatarii se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atit in
procesul de evaluare formativa, cat si sumativa.

Axarea procesului de invatare/ predare/ evaluare pe competenfe presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire structuratd in urmatoarele tipuri de evaluari:
Sormativd si sumativi. Axarea procesului de invdtare — predare - evaluare pe competente,
presupune efectuarea evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continui v-a
fi structuratd 1n evaluari formative si evaludri sumative (finale). Pentru evaluarea
formativéd/continud a cunostintelor, in cadrul prelegerilor se recomanda de a aplica chestionarea
orala sau scrisa. Ca instrument de evaluare scrisd, se recomanda aplicarea fiselor de lucru, testelor.
Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite imbunétatirea procesului de invétare, stimularea autoevaluarii si a
evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau individuale.
Evaluarea formativd/continud a abilitatilor si aptitudinilor se v-a realiza in cadrul realizarii
lucrarilor practice si completarii portofoliului cu lucrari elaborate individual. Pentru evaluarea
abilitatilor si aptitudinilor, in cadrul lucrarilor practice, se v-a aplica observarea directi a
corectitudinii realizdrii acestora. Ca instrument de evaluare se recomanda de a utiliza fisa de
evaluare individuald. Cadrul didactic v-a aprecia activitatea elevului in fisd, conform criteriilor de
evaluare.

Evaluarea abilitétilor si aptitudinilor in cadrul studiului individual, se v-a realiza prin
prezentarea produselor elaborate. Pentru eficientizarea proceselor de evaluare, cadrul didactic in
prealabil va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor la unitatea de curs S.08.0.025 Servirea
consumatorilor (bareme/ grile/ criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.
Evaluarea sumativa se v-a realiza la finele unitatii de curs, prin sustinerea unui examen:

- scris prin test docimologic cu itemi de diferite tipuri, inclusiv itemi de aplicare;

- sau oral care include activitati practice si studii de caz, In cadrul cédrora elevii vor
demonstra competentele dobandite, inclusiv solutionarea unor situatii-problema (ex.
identificarea organigramei, completarea fisei postului, elaborarea mise-en-place-ului,
organizarea unui meniu etc.)

Cadrele didactice vor elabora sarcini, prin care vor orienta comportamentul profesional al

elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. In acest scop vor fi clar stabiliti
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indicatorii §i descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev. Se

recomanda ca examenul de a fi desfasurat in baza situatiilor-problema de la locurile de munci:

Criteriile de evaluare a produselor pentru mdsurarea rezultatelor invdtdrii vor include:

caracterizarea preparatelor culinare, produselor de patiserie - cofetdrie si a bauturilor;
prezentarea listei de preparate culinare si bauturi prin diverse forme;
asocierea preparatelor culinare comandate cu bauturile.

montarea preparatelor culinare, produselor de patiserie-cofetaric pe/ in obiectele de inventar,
conform cerintelor de estetica;

debusonarea sticlelor cu bauturi, in functie de tipul bauturi;

servirea preparatelor culinare, produselor de patiserie - cofetirie si a bauturilor prin diverse
sisteme;

debarasarea obiectelor de inventar dupd consumarea preparatelor culinare, produselor de
patiserie - cofetdrie si a bauturilor prin diverse forme si sisteme;

amenajarea salilor de servire pentru banchete si receptii;

modelarea servetelelor pentru mese festive;

selectarea obiectelor de inventar necesare servirii meselor speciale;

realizarea mise-en-place-ul pentru mese speciale, aplicand regulile de aranjare a meselor;
manipularea obiectele de servire, respectdnd cerintele igienico-sanitare si normele de securitate
si sdndtate a muncii;

identificarea preferintelor culinare ale turistilor straini;

incasarea contravalorii mesei pentru turistii straini;

comunicarea cu consumatorii intr-o limba straina.

alcatuirea diferitor tipuri de meniu pentru mese festive.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive.

Nr. Produse/ sarcini Criterii/descriptori de evaluare a produselor/sarcinii
ert
1. Harta notionala * Punerea 1n evidenta a subiectului general

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

* Organizarea corectd a informatiei despre subiectul solicitat
* Corectitudinea logica a formularilor
* Corectitudinea lingvistica a formularilor

* Originalitatea expunerii notiunilor subiectului propus

Proiectul e Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si
coerent, logic si argumentat tema propusa

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

e Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
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T

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

Investigatia

Definirea si intelegerea problemei investigate
Folosirea diverselor procedee pentru obfinerea datelor necesare
Colectarea si organizarea datelor obtinute

Formularea si verificarea ipotezei cu privire la problema luata
in studiu

Alegerea si descrierea metodelor folosite pentru investigatie

Prezentarea metodelor de cercetare/laborator in ordinea in care
au fost utilizate

Comentariul comparativ al surselor de documentare
Descrierea observatiilor

Interpretarea personala a rezultatelor cercetarii
Realizarea de desene, grafice, diagrame, tabele

Selectarea si oportunitatea surselor bibliografice 24Nr. crt. 14
15 16 17 Produse/Sarcini Matricea de asociere Eseu structurat
Eseu nestructurat  Criterii/descriptori de evaluare a
produselor/sarcinii

Rezumarea celor constatate intr-o concluzie exprimata succint
si raportata la ipoteza initiala

Modul de prezentare

Referatul

Corespunderea referatului temei

Profunzimea si completitudinea dezvoltérii 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 lucrérii

Justificarea ipotezei legate de tema referatului

Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare
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Tabelul

e O foaie cuprinzand, nume, cifre si date, introduse in rubrici

e semnificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop

cu

Aceastd reprezentare grafica permite a se introduce text,
date,

formule si clasare informatiei in rubrici

Gradul de complexitatea al tabelului este determinat de
numirul de coloane, rubrici

Schema ¢ O schema se considera corectd, daca prezintd in mod fidel

e cuvintele-cheie ale problemei (in cazul unei situatii-problema
dinamice - 1in ordinea corespunzitoare desfasurarii
evenimentelor)

e datele si relatiile cunoscute

¢ valorile necunoscute, fiecare fiind marcata printr-un semn de
intrebare (atdtea semne de intrebare, cite operatii va contine
rezolvarea problemei)

e valoarea intrebatd, fiind evidentiatéd prin Incercuirea semnului
de intrebare corespunzitor Redarea esentei subiectului in
cauza

e Relevanta elementelor grafi ce utilizat

e Modul de amplasare a elementelor grafice

e Creativitatea si originalitatea

e Corectitudinea reprezentarii legéturilor (relatiilor) dintre
elemente

e Corectitudinea reddrii  caracteristicilor relevante ale
elementelor grafi ce ale schemei

e Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale relatiilor
intre elementele grafi ce ale schemet

Diagrama e Sectarea datelor sursd in baza cérora se construieste

diagrama

Selectarea tipului si subtipului diagramei pentru a prezenta
vizual datele sursa

Addugarea elementelor complementare, care faciliteaza
citirea si intelegerea diagramei (denumirile de axe, titlul
diagramei, unitafile de masurd etc.) si contribuie la
explicitatea datelor, reprezentate grafi

Formatarca adecvati a elementelor diagramei (chenare,
culorile de fundal, modelele de umplere, dimensiunile si
fonturile utilizate etc.)
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e Corectitudinea utilizarii datelor grafi ce in aplicatii externe |

Argumentare orala

* Corespunderea formularilor temei

» Selectarea st structurarea logica a argumentelor in corespundere
cu tezele puse in discufie

» Apelarea la studii de caz/propria experientd in argumentarea
tezelor puse in discutie

» Utilizarea unui limbaj adecvat si bogat si respectarea normelor
literare

» Utilizarea corecta si adecvatd a mijloacelor orale de exprimare
(intonatia, gesturile, vocabularul etc.)

10.

Planul de idei

» Calitatea si relevanta
* Perspectiva implementarii

* Corelarea planului cu realitatea §i parametrii tehnici ai
mijloacelor informatice disponibile

* Nivelul de detaliere a planului

* Originalitatea planulu

Studiul de caz

* Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

» Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
analizat

* Corectitudinea lingvistica a formularilor

« Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza
* Logica sumarului

* Referinta la programe

+ Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvatd a cazului

* Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului de caz analizat
* Punerea in evidenta a subiectului, problematicii si formularea

* Completitudinea informatiei §i coerenta fintre subiect si
documentele studiate

* Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei

* Exactitatea  rezultatelor §i  corespunderea  probelor
prezentate/expuse

+ Capacitatea de analizd si de sintezd a documentelor, adaptarea
continutului

» Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii
* Personalizarea (excluderea plagiatului)

* Aprecierea criticd, judecata personali a elevului

* Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

» Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
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» Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea

adecvata a cazului analizat
* Corectitudinea lingvistica a formularilor

* Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz

11.

Rezumat oral

Expunerea tematicii lucrarii in cauza

» Utilizarea formulérilor proprii, férd a distorsiona mesajul lucrarii
supuse rezumarii

» Expunerea orala concisa si structurata logic
» Utilizarea unui limbaj bogat, adecvat tematicii lucrérii in cauza

» Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/3 din textul
initial

12.

Rezumat scris

Expunerea tematicd a lucrérii in cauza

« Utilizarea formularilor proprii, fard a distorsiona mesajul lucrarii
supuse rezumarii

« Calitatea textului rezumatului — concis si structurat logic 23Nr.
crt. 12 13 Produse/Sarcini  Studiu de caz Investigatia
Criterii/descriptori de evaluare a produselor/sarcinii

* Folosirea unui limbaj bogat, adecvat tematicii lucrérii in cauzi

» Fidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea lui, nu
trebuie sa existe contrasens

» Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens evidente, lizibile
pentru cei care nu cunosc textul sursd

* Progresia logica: inlantuirea ideilor, prezentarea argumentelor
sunt clare si evidente

* Angajamentul autorului, atitudine critici corect evaluatd si
transpusa

* Respectarea modalitatilor de enungare a textului sursd: rezumatul
este o oglinda micsorata dar fidela textului sursa

* Munci pertinentd de reformulare: rezumatul nu este un colaj de
citate

 Respectarea coeficientului de reducere a textului:1/4 din textul
inifial

* Respectarea normelor sintactice la nivel de prezentare logica a
ideilor, frazelor, paragrafelor textului

» Text formatat citet, lizibil; plasarea clara in pagind
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XI. Resurse necesare pentru atingerea rezultatelor invatarii

Pentru formarea si dezvoltarea competentelor profesionale atelierul/ sala de clasa destinat
unititii de curs S.08.0.025 Servirea consumatorilor va fi dotat cu resurse esentiale care sa sprijine
procesul de invétare si formare practici a elevilor. Aceste resurse vor fi utilizate in scopul
dobandirii rezultatelor invatarii necesare in activitatea restaurantelor, punand accent pe aplicarea
cunostintelor teoretice in contexte reale.

Conditiile specifice de utilizare/ intretinere a resurselor:

intretinerea echipamentelor: Echipamentele din atelier/ sald de clasa vor fi intretinute conform
instructiunilor producitorilor. Acestea vor fi verificate periodic pentru siguranta in utilizare si
pentru a preveni orice defecte. Echipamente electrice vor fi supuse verificarilor tehnice, conform
reglementdrilor de siguranta la locul de munca.

Curitenia si igiena: In atelier/ sala de clasd vor fi aplicate reguli stricte de igiend si curdtenie,
pentru a asigura un mediu de invatare sdnatos. Se vor utiliza produse de curitenie adecvate pentru
intretinerea spatiilor si a echipamentelor. Cadrele didactice vor instrui elevii cu privire la igiena
corecta in manipularea inventarului de servire in organizarea unui restaurant.

Gestionarea inventarului: Mijloacele didactice si materialele din atelier/ sald de clasd vor fi
inventariate periodic. Un sistem de gestionare al materialelor va asigura utilizarea eficientd a
aceslory, iar echipamentele vor fi depozitate in conditii adecvate pentru a preveni uzura prematura.

Securitatea muncii: Cadrele didactice vor realiza sesiuni de formare in ceea ce priveste
securitatea si sanatatea in muncé, pentru ca elevii sa fie constienti de riscurile specifice
activitdtilor desfasurate si sa aplice masurile necesare pentru prevenirea accidentelor.

Standardul de dotare a atelierului/ silii de clasd

Specificatii ale laboratorului:

e Suprafata totald a laboratorului: cel putin 30 m? asigurdnd un spatiu adecvat pentru

desfasurarea activitatilor didactice practice si interactive.

 Suprafata pentru un elev: circa 1,5- 2 m?, care va permite fiecarui elev sa aiba suficient loc

pentru activititile de lucru individual si in grup, in conditii de siguranti si confort.
e Numarul locurilor de lucru: pentru 12 - 15 elevi
Atelierul/ sala de clasa va fi dotat cu locuri de lucru corespunzitoare numarului de elevi din grupa,

fiecare loc avand echipamente specifice, cum ar fi mese de lucru, scaune ergonomice si spatiu

pentru manipularea echipamentelor de servire, inventarului si a materialelor ce sunt in dotarea

laboratorului.
Nr. Denumirea Cantitatea Cantitatea per atelier
ert. per elev

Echipamente sanitare

Camasd/ bluzita alba, 1 In functie de numarul de elevi

Pantaloni/ fusta, 1
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incaltaminte de schimb 1
1
Mobilier si tehnici s_anitarﬁ
2. Masa de servire 1 unitate pentru2 | in functie de numaérul de elevi
elevi
3 Scaune 1 unitate pentru 1 | in functie de numarul de elevi
elev
4. Chiuvetd/ lavoar cel putin 1 wunitate pentru
atelier
> Dulap pentru pastrarea veselei cel putin 2 unitati pentru atelier
Utilaj tehnologic
6. Aparat de fiert cafea 1
7 Ceainic electric 1
Inventar si ustensile
8. | Fatd de masa cel putin 5 unitdti pentru atelier
9. | Molton 1
10. | Napron 1
11. | Servetele 1 set In functie de numarul de elevi
12. | Servete cel putin 5 unitati pentru atelier
13. | Ancar 1 in functie de numarul de elevi
14. | Platou cel putin 5 pentru atelier
15. | Supiera cel putin 2 pentru atelier
16. | Salatiera cel putin 5 pentru atelier
17. | Scrumbierd cel putin 5 pentru atelier
18. | Cremiera cel putin 5 pentru atelier
19. | Sosierd cel putin 5 pentru atelier
20. | Cremiera cel putin 5 pentru atelier
21. | Vaza pentru fructe cel putin 5 pentru atelier
22. | Carafd/ ulcior cel putin 2 pentru atelier
23. | Tava de servit cel putin 5 pentru atelier
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24,

Set de farfurii (mari intinse, adanci,
mici intinse, pentru péine)

cel putin 2 pentru atelier

25. | Set pentru ceai minim 2 pentru atelier
26.. | Set pentru cafea minim 2 pentru atelier
27. Tacavrr}url (cutite, furculite) pentru minim 15 pentru atelier
gustari
28. Tacam}m (cutite, furculite linguri) minim 15 pentru atelier
de baza
29. | TacAmuri (cutite, furculite linguri) minim 15 pentru atelier
de desert
34, Pahare de apa minim 10 pentru atelier
31 Pahare pentru vin rosu minim 10 pentru atelier
32. Pahare pentru vin alb minim 10 pentru atelier
33, Pahare pentru sampanie minim 10 pentru atelier
34, Pahare pentru bauturi tari minim 10 pentru atelier
35. Pahare pentru cocktailuri minim 5 pentru atelier
36, Pahare pentru whisky minim 2 pentru atelier
37. | Set de condimente cel putin 2 pentru atelier
38. | Lus minim 2 pentru atelier
39. | Cleste minim 6 pentru atelier
40. | Tirbuson . .
’ minim 1 pentru atelier
41 Cosulete de paine minim 1 pentru atelier
42. Cos pentru sticle de vin minim 1 pentru atelier
43; Suport pentru luméanare 1 pentru atelier
44,

Vaza pentru flori

minim 1 pentru atelier
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . ] Locul unde poate fi consultati/
Denumirea resursei -

crt. accesata resursa

1. |Legea securitdtii si sdndtatii in munca Nr. 186-XVI din

10.07.2008, publicat: 05.08.2008 in Monitorul Oficial
Nr. 143-144 art Nr : 587 Data intrdrii in vigoare,
01.01.2009

https://www.legis.md/cautare/getRe
sults?doc_id=142433 &lang=ro#

LEGE Nr. 1515 din 16.06.1993 privind protectia
mediului inconjurator, Publicat :01.10.1993 in Monitorul
Parlamentului Nr. 10 art Nr :283, cu modificari
ulterioare.

https:/www.legis.md/cautare/getRe
sults?doc 1d=147597 &lang=ro#

HG Nr. 206, cu privire la aprobarea regulamentelor si a
regulilor din comertul interior, din 12.04.2023

https://www.legis.md/cautare/vetRe
sults?doc 1d=137046& lang=ro#

Brumar, C, Alimentatia Publicd, manual pentru clasa a
X-a, modulul 3. Servirea consumatorului, Bucuresti,
Editura economicd CD PRESS 2008, 31 p.

Biblioteca institutiei

Brumar, C, Alimentatia Publicd, manual pentru clasa a
X-a, modulul 5. Comportament si etici profesionala,
Bucuresti, Editura CD PRESS 2007, 32 p.

Riblioteca institutiei

Brumar, C, etc., Tehnician in gastronomie, manual
pentru clasa a Xl-a, Bucuresti, Editura CD PRESS,
2012, 199 p.

Biblioteca institutiei

Brumar, C., etc. , Sisteme de servire, manual pentru
clasa X-a, Bucuresti, Editura CD PRESS, 2019, 67 p.

Biblioteca institutiei

Brumar, C., etc. , Organizator Banqueting, manual
pentru clasa a XI-a, Bucuresti, Editura CD PRESS,
2012, 151 p.

Biblioteca institutiei

Brumar, C., etc., Organizator Banqueting, manual
pentru clasa a XIl-a, Bucuresti, Editura CD PRESS,
2012, 128 p.

Biblioteca institutiei

10.

Brumar, C, etc., Tehnician in gastronomie, manual

pentru clasa a Xll-a, Bucuresti, Editura CD PRESS,
2012, 216 p.

Biblioteca institutiei

11.

Brumar, C, etc., Structuri de primire turistica, Bucuresti,
Editura CD PRESS, 2018, 95 p.

Biblioteca institutiei

12.

Brumar, C, etc., Calitatea produselor si serviciilor, clasa
a IX — a, Bucuresti, CD PRESS, 2018, 207 p.

Biblioteca institutiei

13.

Cdtoiu, I, Teodorescu, N., Comportamentul
consumatorului. Teorie si practicd, Bucuresti, Editura
economicd, 1997, 248 p.

Biblioteca institutiei

14.

Deseatnicova, O.; Mija, N.; Bernic, M., Organizarea si

Biblioteca institutiei
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Dotarea Tehnicd a Unitatilor de Alimentatie Publicd,
material didactic, Chisindau, UTM 2005.

15.

Dincd, C., Ospdtar — Manual pentru calificare ospétar
(chelner), Vénzitor in unitdtile de alimentatie, Editia a
[V-a Bucuresti, Editura didacticd si pedagogica 2012,
295 p.

Biblioteca institutiei

16.

Dorin, V., -Calitatea produselor si serviciilor. Gid.
Editura Bucuresti, AcademosArt, 2011, 192 p.

Biblioteca institutici

17.

Dorin, V., Protectia consumatorului clasa a X — a
Editura Bucuresti, Editura CD PRESS, 2018, 112 p.

Biblioteca institutiei

18.

Dorin, V., Etica si comunicarea profesionald, manual
clasaa X - a Bucuresti, Editura CD PRESS, 2018, 108
p.

Biblioteca institutiei

19.

Lupu, N., Hotelul - economie si management, Editura
ALL BECK: 1999

Biblioteca institutiei

20.

Matiuhina, Z. P., Elemente de fiziologie sanitdrie si
igiena in alimentatia publicd, Manual pentru S.M.P.T.,
1991

Biblioteca institutiei

21.

Mihai, §., Turism si alimentatie. Manual pentru clasa a
X-a, Bucuresti, Editura CD PRESS, 2011, 296 p.

Biblioteca institutiei

22.

Mihai, §., Turism si alimentatie. Manual pentru clasa a
IX-a, Bucuresti, Editura CD PRESS, 2010, 300 p.

Biblioteca institutiei

23.

Nicolaiescu, R., Serviciile in turism, Bucuresti, Editura
CD PRESS 1988, 231p.

Biblioteca institutiei

24.

Ouatu, C., Organizarea activitdtii unitatilor de
alimentatie publica, Bucuresti, Editura Didactica si
pedagogica, 1996

Biblioteca institutiei

25.

Pascu, E., Marfuri alimentare si  siguranta
consumatorului, Bucuresti, Editura universitara 2009,

226 p.

Biblioteca institutiei

26.

Petre, T., etc., Protectia consumatorului si a mediului
Caiet de lucru clasa a X — a, Bucuresti, Editura CD
PRESS, 2013, 63p.

Biblioteca institutiei

27.

Pirjol, G.; Onete, O.; Dumitrascu, N., Tehnologia
culinard si tehnica servirii, Bucuresti, Editura Didactica
si pedagogica: 1988.

Biblioteca institutiei

28.

Sgander, S., ABC-ul ospatarului, Bucuresti, Editura
Amaltea, 2004, 140 p.

Biblioteca institutiei

29.

Stavrositu, S., Practica serviciilor in restaurante si

Biblioteca institutiei
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baruri, Bucuresti, Editura Tehnica: 1996

30.

31

Stavrositu S., Managementl calitdtii serviciilor si
ospitalitatea 1n restaurante, gastronomie, hoteluri:
Tematica pentru formare profesionala, lasi, Editura
Polirom, 2014, 542 p.

Biblioteca institutiei

Henncos, M., Dact-byn: pecrtopaHbl OBICTPOro
00cITy KHBaHUS, M;3A0 M3 naTennckuii
noM:Pectopannsie Benomoctu, 2003

Biblioteca institutiei

32.

Opranuzanus  oOCIy>XUBaHWS  Ha  MPEANPUATHIX
OOINCCTBEHHOT0 MUTaHUA: Y4yeOHoe mocodue, YiaH —
Yo: U3parenscteo BCI'TY, 2007, 104c¢.

Biblioteca institutiei

33.

OOcnyxuBaHHEe Ha TNPEANPHATHIX OOIIECTBCHHOrO
IUTaHUS B OK3aMEHALMOHHBIX BOMPOCAaX M OTBETAX:
Yuebnoe nocobue, MockBa: M3parenscTBO- TOpropas
kopropaius ~Jlamkos, 304c.

Biblioteca institutiei

34.

¥Ycos, B., Opranuzanus oOciyXUBaHUS B peCcTOpaHax,
M: Bricmiag mxona, 1990, 208 c.

Biblioteca institutiei

35.

Filmulete didactice
- https://www.youtube.com/watch?v=UoxFrefiRMY:

- https://youtu.be/ykznD6sHESo;
https://yvoutu.be/jcrOhaF HCw:

- https://youtu.be/HZchdmY3Ri8;

- https://voutu.be/D0aWQ305IPY:

- https://youtu.be/pvatbBL5-Mg.

- https://www.voutube.com/watch?v=1Fe6PxkuduM;
hitps://www.youtube.com/watch?v=7 [pGiHv6sM:
- htips://voutu.be/ZgXplH8B{0OE:

https://www.youtube.com/watch?v=rTvl.4ahEv_A&pp=

veUmYXJhbmphemVhlG1pe2UeLSBIbiOgeGxhY2Utd

WwglGNvbXBsZX0Q%3D

- https://www.youtube.com/watch?v=9rUZzWRgpu$8
&pp=yegUTc2VydmlyZWEgYmF1dHVyaWxveg%?3
D%3D;

- https://youtu.be/u0Ehge3 Yu7U:

- https://voutu.be/BSLz3 Hkvyxs:

- htips://youtu.be/dZ9UWBYd7WM.

Youtube
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