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1. Nota de prezentare

DENUMIREA CALIFICARII: OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE
ALIMENTATIE

NIVELUL DE PREGATIRE: Profesional

NUMARUL DE ORE ALOCATE MODULULUI: 150 ore

SCOPUL MODULULUI CDL:

Un curriculum in dezvoltare localda presupune participarea si eforturile reunite ale mai
multor factori implicati in procesul de educatie: elevi, cadre didactice, parinti, parteneri sociali
(agenti economici, institutii/organizatii locale sau regionale, etc.). Optiunea pentru o astfel de
componentd a curriculumului se integreaza strategiei de descentralizare, conform careia autorita-
tile publice locale trebuie sa joace un rol important in invatdmantul profesional si tehnic datorita
responsabilitatii si angajamentelor pe care le au fata de cetateni.

Curriculumul in dezvoltare locala este elaborat intr-un cadru de parteneriat intre scoald si
comunitate si are 1n vedere:

J resursele locale pentru instruire (baza materiala a scolilor, cadrul de colaborare cu agentii
economici)

o cerintele locale pentru pregatirea profesionald, care sa serveasca activitatilor desfasurate
in zona.

Modulul este specific domeniului de pregatire Turism si alimentatie, domeniu care asi-
gurd pregatirea de specialitate pentru cei interesati sa isi desfasoare activitatea profesionald ca
ospdatar (chelner), vianzator in unitati de alimentatie.

Chelnerul asigura servirea consumatorilor cu produsele alimentare solicitate, intr-0 uni-
tate de alimentatie publica. Serveste la cererea consumatorilor preparate culinare, bauturi si
alte produse. Obiectivul minimal pe care il urmareste este satisfacerea momentand a consuma-
torului, iar obiectivul maximal este sa-l convinga pe acesta cad, de fiecare data cand va reveni,
va avea aceleasi satisfactii. Efectul astfel obtinut se va materializa in planul ridicat al incasari-
lor si in afluxul consumatorilor.

Scopul curriculumului in dezvoltare locala poate fi sintetizat in urmatoarele:

J Largirea domeniului ocupational, dar si adancirea competentelor cheie: competenta de a
invata sa inveti, competente sociale si civice, competente de comunicare In limba romana si lim-
ba materna.
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o Dobandirea unor competente suplimentare fata de cele propuse prin curriculum-ul dife-
rentiat, necesare formarii abilitatilor practice necesare la viitorul loc de munca, tinand cont de
calificarea care va fi dobandita la sfarsitul studiilor;

Rolul curriculumului in dezvoltare locala: Modulul ,,Lucrari de pregatire in turism si
alimentatie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte abilitati si
atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-urile cores-
punzitoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire profesionala Turism si
alimentatie.

Situatiile de invatare care raspund nevoilor de formare identificate impreuna cu operatorul eco-
nomic/institutia publica partenera a unitatii de invatamant.

Pregatirea practica a elevilor prin CDL se poate desfasura atat prin ore de laborator tehno-
logic, cat si prin ore de instruire practica, sub indrumarea unui profesor sau maistru, stabilite de
comun acord intre unitatea de invatamant si operatorul economic/institutia publica partener de

In viziunea noii proiectari curriculare profesorul sau maistrul are libertatea de a alege
metodele si tehnicile didactice, de a propune noi activitati de invatare in masura sa asigure atin-
gerea competentelor din SPP, acesta individualizand si particularizand procesul didactic la speci-
ficul clasei. De asemenea se va urmari permanent respectarea normelor de sanatatea si securita-
tea muncii.

R/

<> Lista unitatilor de rezultate ale invitirii din SPP vizate, cirora le sunt integrate
rezultate ale invatarii propuse spre aprofundare:
v' URI 4-Asigurarea calititii in turism si alimentatie
v" URI 5-Organizarea activitatii in unitatile de primire turistica
<> UNITATI DE COMPETENTA/COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR
CARE POT FI PRACTICATE

v" Lucrul in echipa si comunicarea la locul de munca

v Comunicarea interpersonala

v' Intocmirea/completarea documentelor primare

v' Planificarea activitatii
2. Tabel de corelare dintre rezultatele invatarii si continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii propuse spre aprofundare Continuturile Situatii de
URI 4-Asigurarea calititii in turism si alimentatie invatarii invatare

Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

41.1. 4.2.2. 4.3.2.
Prezentarea con- | Identificarea Asumarea respon- | Dotarea cu mobili- | Demonstratii
ceptului de calita- | factorilor care | sabilitatilor in er adecvat, ilumi- privind aplicarea
te si a ipostazelor | determina si prevenirea modi- | narea, ventilatia, principiilor
calitatii influenteaza ficarilor calitatii | participarea la de- | ergonomice
4.1.2. calitatea pro- produselor si ser- | corarea si intimiza-
Descrierea facto- | duselor si ser- | viciilor rea salii de servire
rilor care deter- viciilor 4.3.3. Implicarea
mina si influen- 4.2.3. activa si respon- | Crearea mediului Demonstratii
teaza calitatea Diferentierea | sabila in identifi- | ambiental privind depozita-
produselor si ser- | caracteristici- | carea caracteristi- | necesar vanzarii rea/pastrarea mar-
viciilor lor de calitate a | cilor de calitate a furilor alimentare
4.1.3. produselor si produselor si ser- | Prezentarea produ-
Clasificarea ca- serviciilor viciilor selor si serviciilor
racteristicilor de aferente vanzarii Calcule simple
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calitate a produ-
selor si serviciilor

Etalarea marfurilor
alimentare

folosind unitati de
masura

4.1.3.
Clasificarea ca-
racteristicilor de
calitate a produ-
selor si serviciilor
4.1.10

Precizarea
elementelor legis-
lative

privind calitatea
produselor si ser-

viciilor

4.2.3.
Diferentierea
caracteristici-
lor de calitate a
produselor si
serviciilor
4.2.10.
Identificarea
standardelor in
aprecierea cali-
tatii produselor
si serviciilor in
unitatile de
cazare si ali-
mentatie

4.3.2

Asumarea respon-
sabilitatii

in studierea stan-
dardelor de calita-
te a produselor si
serviciilor din
unitatile de cazare
si alimentatie
utilizand echipa-
mentele multime-

Aplicatii /Analize
comparative — sta-
bilirea i mentine-
rea stocului de
marfuri

dia

Demonstratii
privind
depozitarea
Ipastrarea marfuri-
lor alimentare

Exemplificéri de

stocuri de ingredi-
ente, de bauturi de
produse alimentare

Discutii de grup
privind mentinerea
stocului

Rezultate ale invatarii propuse spre aprofundare Continuturile Situatii de
URI 5-Organizarea activitatii in unitatile de primire invatarii invatare
turistica
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
5.14. 5.2.3. 5.3.1. Reguli de igiend la Discutii dirijate pe
Clasificarea Verificarea Respectarea nivelul sélii de servi- | tema tehnicilor de

tipurilor de uni-
tati de alimen-
tatie

5.1.5.
Caracterizarea
unitatilor de
alimentatie
5.1.6.
Descrierea ele-
mentelor bazei
tehnica-
materiale a uni-
tatilor de ali-
mentatie

existentei in
unitatile de
alimentatie a
echipamentelor
specifice nive-
lului de clasifi-
care

5.2.4.
Planificarea
operatiilor de
intretinere a
bazei tehnica-
materiale a
unitatilor de
alimentatie
5.2.5.
Participarea la
activitatile
echipelor de
lucru

principiilor dez-
voltarii durabile
in planificarea
lucrarilor de
curdtenie i In-
tretinere a bazei
tehnica-
materiale din
unitatile de ca-
zare si alimen-
tatie

5.3.2
Colaborarea cu
colegii in scopul
indeplinirii sar-
cinilor de lucru

re: aerisirea salii,
stergerea prafului,
fixarea meselor si a
moltonului

Dotarea cu mobilier
adecvat, iluminarea,
ventilatia, participa-
rea la decorarea si
intimizarea salii de
servire

Crearea mediului
ambiental
necesar vanzarii

Cunoasterea ofertei
de marfuri, de prepa-
rate existente in me-
niuri - gramaje, uni-
tati de masura

servire particulariza-
te

Inregistrarea diver-
selor comenzi de
preparate si de mar-
furi

Exemplificéri de
stocuri de ingredien-
te, de bauturi de
produse alimentare

Discutii de grup pri-
vind mentinerea Sto-
cului
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3. Sugestii metodologice

Programa urmadreste insusirea notiunilor de baza in domeniul turism si alimentatie, in
vederea pregatirii practice a elevilor. in selectarea continuturilor s-a avut in vedere formarea de
deprinderi practice, asimilarea de cunostinte fundamentale dobandirii calificarii.

Pentru atingerea competentelor stabilite prin modul, profesorul are libertatea de a dezvol-
ta anumite continuturi, de a le esalona in timp.

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

In strategia didactica profesorul poate utiliza o paleti largi de metode. Se recomandi me-
todele centrate pe elev care sa implice elevul in procesul de formare. Elevii invata mai bine daca
aud informatiile, vad demonstratiile si ilustratiile, discuta informatiile si ideile, experimenteaza si
practica tehnicile.

Ei devin astfel membrii unei retele de comunicare, se simt in largul lor, 1si impartasesc
experientele, pun intrebari, colaboreaza cu ceilalti, 151 asuma riscuri, participa activ la propriul
proces de instruire si educare. Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator si
organizator. El are rabdare, lucreaza la acelasi nivel cu elevii si respecta ideile si experientele
participantilor.

Se vor promova metode de predare-invatare activ participative, centrate pe elev, care duc
la rezolvarea problemei puse in discutie.

Metodele de participare activa au meritul de a genera contexte in care se manifesta dife-
rentele, ca si in viata de toate zilele. Aplicarea lor duce la provocari ale indivizilor de a-si reor-
ganiza experientele ca urmare a participarii active la viata de grup.

Se pot utiliza metode ca: observatia, conversatia, munca independenta, simularea, pro-
blematizarea, jocul de rol, exercitiul, discutiile in grup care stimuleaza spiritul critic, creativita-
tea, studiul de caz, brainstorming-ul etc.

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la pro-
bleme reale, pentru a se putea tine cont in masura mai mare de nevoile elevilor, ale angajatilor si
ale societatii. Elevilor li se va permite sa aplice propriul lor mod de intelegere a continutului rea-
lizand: proiecte, portofolii, discutii in grup.

Se recomanda folosirea lucrului in echipa care faciliteaza procesul de invatare. Aceasta
metoda se poate aplica pentru verificarea Intre colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor intre
colegi), joc de rol (elevii se ajuta reciproc, iar profesorul 1i indruma pentru o invatare eficienta).
Procesul de evaluare continua si sumativa (finala) va avea in vedere gradul de insusire a compe-
tentelor. Competentele individuale din cadrul acestui modul nu vor fi supuse evaluarii finale in
cadrul altor module. Acest lucru nu exclude exersarea si dezvoltarea acestora si prin parcurgerea
continuturilor altor module.

Promovarea unui modul este conditionata de insusirea tuturor competentelor din tabelul
de corelare, evaluate conform specificatiilor privind probele de evaluare prevazute in SPP.

Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste dobandirea competentelor specificate in
este lipsitd de semnificatie in cadrul acestei evaluari. Pentru evaluarea care presupune o proba
practica, un instrument de evaluare care poate fi utilizat este fisa de observare.

4. Sugestii privind evaluarea
Procesul de evaluare pe parcursul stagiului de practica si evaluarea finala urmareste gra-
dul de dobandire a deprinderilor si nu nivelul de cunostinte acumulate. Pe parcursul stagiului de
practica elevul este supus evaluarii prin probe de evaluare diferite, in momente diferite, iar rezul-
tatul final al evaluarii are in vedere progresul realizat de acesta.
Metode de evaluare propuse:
= Investigagia reprezinta un instrument in cadrul caruia elevii pot aplica in mod creator cu-
nostintele si experientele de invatare pe care le-au dobandit in instruirile anterioare, putan-
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du-se realiza pe o tema propusa de profesor sau de elevii insisi, in cazul in care acestia nu-
tresc anumite interese fata de diversele aspecte ale realitatii.
= Proiectul reprezinta o metoda mai complexa de evaluare care poate furniza informatii mai
bogate in legatura cu competentele elevilor si, in general, cu progresele pe care ei le-au fa-
cut de-a lungul unei perioade mai indelungate de timp.
= Portofoliul cuprinde un ansamblu de documente elaborate de catre elev, produse ale aces-
tuia: probleme, eseuri, contributii mai mult sau mai putin reusite.
Instrumente de evaluare:
= fise de observatie,
= fise de lucru
= portofoliul
= mini proiectul
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
= Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
= Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor si materiale-
lor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.
Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.6. 5.2.3. 5.3.1.
Descrierea elemen- | Verificarea existentei in uni- | Respectarea principiilor dezvoltarii
telor bazei tehnica- | tatile de alimentatie a echi- durabile in planificarea lucrarilor de
materiale a unitatilor | pamentelor specifice nivelu- | curitenie si intretinere a bazei tehnico-
de alimentatie lui de clasificare materiale din unitatile de cazare si ali-
5.2.5. mentatie
Participarea la activitatile | 5.3.2
echipelor de lucru Colaborarea cu colegii in scopul
indeplinirii sarcinilor de lucru

Activitate: Identificarea si incadrarea diferitelor componente ale bazei tehnico-materiale
din unitéitile de alimentatie intr-o anumita categorie

Obiective:
. sa identifice diferite componente ale bazei tehnico-materiale din unitétile de alimentatie;
" sa includa elementul identificat intr-0 categorie a bazei tehnico-materiale din unitatile de
alimentatie;
= sa precizeze utilitatea elementului identificat;

FISA DE LUCRU
Nume si prenume
Clasa
Data
Sarcina de lucru - ELEMENTE: consola, naproane, robot de bucatarie, gheridon, fotoliu, olivie-
re, frapiera, rotisor, storcator de fructe si citrice, cupe de inghetata, carafe
a) Identificati categoria din care fac parte elementele- echipamentele;
b) Descrieti utilitatea fiecarui element;
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Echipamente

din spatiile
destinate
consumatorilor
Echipamente Echipamente
din spatiile de din saloanele de
productie servire

Echipamente
specifice
unitatilor de
alimentatie

Nr. | Criterii de realizare . " . . .
- Indicatorii de realizare si ponderea acestora | Punctaj
crt. | si ponderea acestora ’
Primirea si 25 % | Analizarea pertinenta a sarcinii de lucru. | 30 % 7,5
1. planificarea Corelarea corectd a informatiilor stabili- | 30 % 7,5
sarcinii de te in fisa de lucru
lucru Planificarea activitatilor aferente pre- 40 % 10
zentarii
Realizarea 50 % | Identificarea corectd a categoriei din 25% 12,5
2. sarcinii de care face parte fiecare element al bazei
lucru tehnico-materiale
Precizarea corecta a utilitatii fiecarui 50 % 25
element
Corelarea cu normele si reglementarile 25% 12,5
specifice utilizarii elementului respectiv
Prezentarea si | 25 % | Redactarea corecta a fisei de lucru 30 % 75
3. promovarea Utilizarea corecta a termenilor de speci- 30 % 7,5
sarcinii reali- alitate Tn mesajele transmise
zate Asigurarea unui aspect corespunzator 40 % 10
fisei de lucru
Total punctaj 100 % 100
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